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RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Karoliny Ferysiuk
pt. ,Jako§¢ i bezpieczenstwo zdrowotne konserw wieprzowych z dodatkiem
wierzbowki kiprzycy (Epilobium angustifolium L.)”
wykonane] w Zaktadzie Technologii Migsa 1 Zarzadzania Jako$cia
Wydziatu Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
pod kierunkiem dr hab. Karliny Wéjciak, prof. uczelni

Podstawa wykonania recenzji

Podstawa wykonania recenzji bylo pismo Przewodniczacego Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia prof. dr hab. Waldemara Gustawa z dnia 28.11.2022 roku.
Recenzje wykonano w oparciu o Ustawe z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 z pdzn. zmianami).

Recenzja zostala wykonana na podstawie przestanych materialdéw obejmujacych rozprawe
doktorska w formie papierowej wraz kopiami czterech publikacji powiazanych tematycznie

1 stanowiacych osiggnigcie naukowe oraz o$wiadczeniami wspdlautorow.

Znaczenie podjetych badan

Konserwy migsne wciagz sq jedna z najbardziej popularnych wérod konsumentow grup
przetworow o dlugim terminie przydatnosci do pozycia. Sg to wyroby, w ktorych powszechnie
stosuje si¢ azotany (III) jako dodatek niezbedny w procesie peklowania, 1 ktérego funkcje
bakteriobdjcza, przeciwutleniajaca 1 barwotworeza bardzo trudno jest zastapi¢. Jednak, juz co
najmniej od kilkudziesieciu lat dyskutowany jest szkodliwy wplyw azotyndéw i1 azotanow
obecnych w zywnosci na zdrowie czlowieka. Podkresla si¢ zwtaszcza szkodliwos¢ azotanu(I1I)
wprowadzanego do peklowanego migsa, ktorego wolne formy, niezwigzane z barwnikami
hemowymi i biatkami niehemowymi w sprzyjajacych warunkach w reakcji z drugo- i
trzeciorzedowym aminami moga tworzy¢ N-nitrozoamimy, z ktérych wiele ma dzialanie
kancerogenne, mutagenne i teratogenne. Stad tez w ostatnich latach mozemy mozna zauwazy¢

wzrost zainteresowania ekstraktami ro$linnymi pozyskiwanymi z lisci lub owocoéw, ktoére sa




bogatym zrodiem sktadnikdéw bioaktywnych, takich jak polifenole i taniny, jako potencjalnymi
zamiennikami azotanu(IIT) w produktach migsnych. Wierzbowka kiprzyca jest rosling pospolita
w Polsce, wykorzystywana w medycynie ludowej 1 ziololecznictwie, natomiast mato znana
szerszej grupie konsumentoéw. Recenzowana rozprawa doktorska wpisuje si¢ zatem w aktualny

nurt badan.

Ocena formalna pracy

Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Karoliny Ferysiuk stanowi cykl czterech artykutow, w
tym jednej pracy przegladowej i trzech oryginalnych prac tworczych o charakterze
eksperymentalnym. Publikacje ukazaly si¢ w czasopismach zamieszczonych w wykazie
czasopism naukowych MEiIN, tj. w Foods 1 Antioxidants (publikacje opublikowane w roku 2020)
oraz w International Journal of Food Science & Technolology 1 Food & Function (publikacje
opublikowane w roku 2022).

We wszystkich publikacjach Doktorantka byla pierwszym autorem i z zamieszczonych
oSwiadczen wspotautoréw publikacji wynika, Zze miala bardzo duzy wklad w ich powstanie.
Procentowy udzial mgr inz. Karoliny Ferysiuk w przygotowaniu publikacji wynosi od 80 do
90%. Doktorantka wspotuczestniczyta w tworzeniu koncepcji pracy, opracowaniu metodyki,
brata udzial w wykonaniu do§wiadczen, analizie wynikow 1 przygotowaniu publikacji. Wiodacy
wktad w powstanie prac upowaznia mgr inz. Karoline Ferysiuk do wskazania ich jako podstawe
ubiegania sig o stopien doktora. Prace opublikowano w czasopismach naukowych z listy Journal
Citation Reports (JCR). Sumaryczny Impact Factor (IF) tych prac wynosi 20,592, a suma
punktow wedlug wykazu czasopism naukowych MEIN wynosi 370.

Opracowanie ma typowy dla rozpraw doktorskich, realizowanych w oparciu o spojny
tematycznie zbior publikacji, uktad podziatu treSci. W pierwszej czesci, ktéra obejmuje 77 stron,
Doktorantka zamieScita wykaz publikacji wchodzacych w sktad pracy doktorskiej, wstep,
wprowadzenie do tematyki, hipotezg i1 cel pracy, uklad do$wiadczen, material i metody
badawcze, opis wynikow i osiggnig¢ badawczych, podsumowanie i wnioski, piSmiennictwo, spis
tabel 1 rysunkow oraz streszczenie. Druga cze$¢ opracowania zawiera kopie publikacji
stanowigcych przedmiot rozprawy i o$wiadczenia autorow odnosnie ich indywidualnego wkladu
w powstale prace. Spis pismiennictwa obejmuje 104 pozycje literaturowe. W zdecydowanej
wigkszosci sa to artykuty anglojezyczne z ostatnich lat bezposrednio powigzane z tematyka pracy

doktorskiej. Przedstawiona rozprawa od strony formalnej nie budzi zastrzezen.



Ocena merytoryczna pracy

Przedstawiona do recenzji rozprawa porusza zagadnienia zwigzane z funkcja
technologiczng jaka pelnig azotyny i azotany w zywno$ci i zagrozeniami zdrowotnymi
zwiazanymi z ich obecnoscia. Autorka skupila sie na ocenie mozliwos$ci zredukowania dodatku
azotanu(Ill) sodu o potowe¢ dopuszczalnej przez przepisy iloSci w konserwie wieprzowej
sterylizowanej poprzez suplementacje liofilizowanym ekstraktem wodnym z lisci wierzbowki
kiprzycy. Weryfikacje sformulowanej hipotezy badawczej przeprowadzono poprzez realizacjg
czterech celow przedstawionych w rozdziale 3 ,,Hipoteza badawcza i cel pracy”, odnoszacych
si¢ do etapow badan, ktorym odpowiadaja kolejno publikacje wchodzace w sklad osiagnigcia.
Rozdziatl 4 ,,Uklad do$wiadczen” to w zasadzie tabela prezentujaca tytuly publikacji i ich
zalozenia, przy czym zalozenia to przepisane z poprzedniego rozdziatu cele szczegotowe pracy.
W takim ujeciu w opinii recenzenta ten rozdzial jest zbgdny, powtarza jedynie tresci zawarte w
poprzednich rozdziatach. Chcialabym w tym miejscu zwrdci¢ uwage na niedociagnigeie jakim
jest btedne uzycie przez Autorke w tabeli 1 pojecia ,,zalozenia”. Zalozenie to hipoteza na temat
relacji miedzy zmiennymi, ktore poddaje si¢ weryfikacji.

Mam zastrzezenie do tytulu rozprawy, ktéry nie odpowiada w pelni glownemu celowi
pracy i treSciom zawartym w publikacjach [ i II. W publikacji I nie badano konserw z dodatkiem
wierzbowki kiprzycy, podobnie w publikacji II przegladowej nie zaprezentowano zastosowan tej
rosliny w produkcji wyrobow migsnych. W mojej opinii niniejsza rozprawa -jako cykl publikacji
- odnosi si¢ bardziej do ogdlnego zagadnienia jakim jest jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
konserw z obnizong zawarto$cig azotanu(III) sodu.

W rozdziale ,,Material i metody badawcze™” Autorka omdwila sposéb przygotowania i
sktad badanych proéb oraz zamiescita schemat prezentujacy analizy wykonywane w
poszczegolnych terminach. W tej czgsSci zabrakto mi informacji na temat metod, ktére
wykorzystano do przeprowadzenia poszczegolnych analiz, z podaniem, w ktorym z artykulow
naukowych wykorzystano poszczegdlne metody badawcze. Ten brak Doktorantka starala sie
nadrobi¢ w rozdziale ,,Opis wynikow i osiagnie¢ badawczych”, w ktorym przy omawianiu
poszczegolnych publikacji wymienita wykonywane analizy. Niemniej jednak te informacje z
wraz z podaniem metodyk i powolaniem si¢ na Zrédta literaturowe powinny znalez¢ si¢ w czgsci
metodycznej pracy. Odestanie czytelnika do informacji zamieszczonych w publikacjach nie jest
zalecanym rozwigzaniem. Podczas obrony pracy dysertacyjnej prositabym Doktorantke o
wyjasnienie dlaczego liofilizowany ekstrakt dodawano w ilosciach 50-1000 mg/kg. Interesuje

mnie zwlaszcza czym byla uzasadniona roznica pomigdzy zastosowang iloscia 150 a 1000

mg/kg.



Metodyki zostaly odpowiednio dobrane. Na uwage zastluguje uzycie nowoczesnych
technik analitycznych (chromatografii gazowej, wysokosprawnej chromatografii cieczowej,
spektrometrii mas i narzedzi bioinformatycznych) oraz szeroki zakres analiz do oceny cech
jakosciowych i bezpieczenstwa zdrowotnego. W zaleznosci od publikacji, oznaczono m.in.
zdolnos$¢ antyoksydacyjng DPPH, FRAP 1 ABTS, wskaznik TBARS, zawarto§¢ N-nitrozoamin,
cholesterolu, ogolna liczbg bakterii mezofilnych oraz bakterii C. perfringens, L. monocytogenes,
Salmonella, a takze okreslono profil fitochemiczny ekstraktu z wierzbowki kiprzycy i jego
aktywnos$c¢ przeciwbakteryjna, ponadto okreslono potencjal bioaktywny zidentyfikowanych
peptydow z uzyciem narzedzi bioinformatycznych. Uktad poszczegdlnych do$wiadezen,
zastosowanie roznorodnych metod fizycznych, chemicznych, mikrobiologicznych 1 statystyczne
opracowanie wynikow wskazuja na bardzo dobre opanowanie warsztatu badawczego przez
Doktorantke.

Omowienie wynikow Autorka rozpoczyna od oceny wplywu wyeliminowania lub
obnizenia ilosci azotanu(Ill) sodu (do poziomu 50 mg/kg) na whasciwosci fizykochemiczne,
sensoryczne i bezpieczenstwo zdrowotne konserwy wieprzowej (publikacja I). Zauwazono, ze
ze wzgledu na obnizong zdolno$¢ wychwytywania wolnych rodnikow 1 niestabilno$¢ barwy w
trakcie przechowywania, konieczna jest suplementacja produktu z czgéciowg redukcja azotynu
materialem roslinnym o wilasciwosciach antyoksydacyjnych. W publikacji II Doktorantka
dokonata przegladu rodlinnych substytutow azotynow i azotanéw w wyrobach migsnych z
uwzglednienie ich wplywu na zapewnienie wysokiego poziomu ochrony mikrobiologicznej,
stabilnoSci oksydacyjnej oraz akceptowalnej jakosSci sensorycznej (barwa, smak, zapach).
Autorka wskazuje na brak prac badawczych oceniajacych mozliwo$¢ zastosowania ekstraktu z
wierzbowki kiprzycy w produktach migsnych.

W kolejnych badaniach przeprowadzono oceng profilu fitochemicznego i aktywnosci
przeciwbakteryjnej liofilizowanego wodnego ekstraktu z wierzbowki kiprzycy oraz jego dodatku
na cechy jakoSciowe 1 bezpieczenstwo zdrowotne konserwy wieprzowej (publikacja III).
Interesujace jest wykazanie, ze dodatek liofilizowanego ekstraktu w ilosci 150 mg/kg zapobiegal
powstawaniu N-nitrozoamin oraz stabilizowal barwe 1 wlasciwo$ci antyoksydacyjne produktéw
w trakcie przechowywania. Za bardzo interesujace uwazam badania aktywnosci biologicznej
zidentyfikowanych peptydéw w konserwach z dodatkiem ekstraktu (publikacja [V). Nasuwa mi
sig jednak pytanie dlaczego analize oceny bioaktywnych peptydow w badaniu in silico
przeprowadzono dla sekwencji peptydow wspolnych dla wszystkich analizowanych prob skoro
celem pracy byta ocena wptywu dodania réznych ilosci ekstraktu na aktywno$¢ biologiczna

peptydéw w konserwach. Z tabeli 2 i rysunku 1 umieszezonych w publikacji IV wynika, ze



poszczegOlne warianty znacznie sig roznily pod wzgledem ilosci sekwencji peptydowych
zidentyfikowanych technikg spektrometrii mas. Prosze Doktorantkg o wyjasnienie tej kwestii.
Zabraklo mi rowniez informacji na temat pochodzenia zidentyfikowanych fragmentéw. Skoro
do identyfikacji uzyto algorytmu MASCOT a grupa taksonomiczng wybrang do pordwnan byty
ssaki, to mozna bylo oceni¢ zrdznicowanie badanych prob chociazby ze wzglgdu na ilosé
peptydéw pochodzacych z biatek miofibrylarnych, enzymatycznych i majacych funkcje
regulatorowe. Jesli to mozliwe to proszeg o uzupelienie tych informacji w trakcie obrony. Wyniki
badan in vitro wlasciwosci przeciwutleniajacych peptydow wskazuja na istotny wpltyw ilosci
ekstraktu na potencjal przeciwutleniajacy peptydow wyekstrahowanych z analizowanych prob.
Opis wynikéw konczy opracowana przez Doktorantkg norma jakosciowa konserwy migsnej
sterylizowanej ze zredukowang ilo$cia azotanu(IIl) sodu z dodatkiem ekstraktu z wierzbowki
kiprzycy.

Prace wienczy dziewie¢ prawidlowo sformutowanych 1 logicznych wnioskow
wynikajacych z przeprowadzonych badan. W mojej opinii, przeprowadzone badania maja
wysoka warto$¢ naukowa, a takze sa cenne pod wzgledem praktycznym. Rozprawa wskazuje na
odpowiedni poziom wiedzy teoretycznej i praktycznej Doktorantki oraz umiejgtnosc¢
samodzielnego prowadzenia pracy naukowe;j.

Na zakonczenie pragne zwroci¢ uwage Autorce aby w przyszloci dokladala wigkszej
staranno$ci w unikaniu btedow stylistycznych, interpunkcyjnych i literowych, a takze na fakt, ze
nie wszyscy autorzy przywolani w tekscie znalezli sig¢ w spisie literatury, a w spisie sg autorzy

do ktorych nie ma odniesienia w tekScie opracowania.

Whiosek koncowy

Przedlozona do oceny rozprawa doktorska Pani mgr inz. Karoliny Ferysiuk dostarcza
warto$ciowych i oryginalnych wynikéw badan w zakresie mozliwosci stopniowego redukowania
dodatku azotanu(IIl) sodu w sterylizowanych wyrobach migsnych. Realizacja pracy wymagata
duzej wiedzy merytorycznej i zaangazowania. Przygotowana rozprawa w formie zbioru
publikacji $wiadczy o bardzo dobrym przygotowaniu Doktorantki do pracy naukowej i
zespotowej. Wyniki zamieszczone w publikacjach poszerzaja stan wiedzy w dyscyplinie
technologia zywnoSci i Zywienia i maja rowniez potencjal aplikacyjny.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. mgr inz. Karoliny Ferysiuk pt. ,.Jakos¢
i bezpieczenstwo zdrowotne konserw wieprzowych z dodatkiem wierzbowki kiprzycy
(Epilobium angustifolium 1.)” spelnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim, zarowno

pod wzgledem formalnym jak i merytorycznym, zawarte w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo




o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 z pdzn. zmianami) 1 zwracam si¢ do
Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
z wnioskiem o przyjecie rozprawy i dopuszczenie Pani mgr inz. Karoliny Ferysiuk do dalszych

etapow postgpowania o nadanie stopnia doktora.
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prof. UPP dr hab. Magdalena Montowska



