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RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Patrycji Skwarek
» Wykorzystanie wytlokéw pomidorowych do produkcji kietbas surowo
dojrzewajgcych z obnizonym dodatkiem zwigzkow azotowych"
wykonanej w Katedrze Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzgcego,
Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
pod kierunkiem naukowym prof. dr hab. Malgorzaty Karwowskiej

PODSTAWA PRAWNA

Recenzje opracowano na zlecenie Pana prof. dr hab. Waldemara Gustawa,
Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, po wyznaczeniu mojej osoby na
recenzenta rozprawy doktorskie] mgr inz. Patrycji Skwarek przez Rade
Wydzialu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w
Lublinie.

Recenzja zostala przygotowana zgodnie z przepisami ustawy z dnia 20 lipca
2018 r. — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jednolity Dz.U. 22024 r.
poz. 1571 z pézniejszymi zmianami) oraz wiasciwymi aktami wykonawczymi
regulujacymi przebieg postgpowania w sprawie nadania stopnia doktora, w tym
wymagania dotyczacymi oceny dorobku naukowego doktoranta, wartosci
merytorycznej rozprawy oraz kryteriow okreslonych w art. 186 ustawy.

Majac na uwadze powyzsze uwarunkowania prawne, przedstawiam oceng
rozprawy doktorskiej, uwzgledniajgc jej oryginalnos¢, poprawnosé
metodologiczna, znaczenie uzyskanych wynikéw oraz ich wklad w rozwdj

dyscypliny.
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Wedliny surowo dojrzewajgce, mimo ze stanowiag w Polsce stosunkowo
umiarkowany lecz staly, segment konsumpcji wéréd przetworéw migsnych, pozostajg
wazng grupa produktéw tradycyjnych, wysoko cenionych za swoje unikatowe cechy
sensoryczne oraz stabilnosé mikrobiologiczng wynikajaca m.in. z proceséw fermentacji.
Konfrontacja niskiego krajowego spozycia z duzym potencjatem rynkowym tych
produktéw czyni te grupe wyrobow interesujgcym kierunkiem badan rowniez w polskich
warunkach.

Aktualne zmiany legislacyjne, ktore ograniczaja dopuszczalne ilosci azotynow oraz
nakltadaja obowigzek monitorowania ich pozioméw resztkowych, moga powodowaé
istotne trudnosci technologiczne, réwniez w przypadku produktow fermentowanych.
Zwiazki azotowe odpowiadaja bowiem za stabilno$¢ mikrobiologiczng, whasciwg barwe
oraz ochrone lipidéw przed utlenianiem. Jednoczesne spetnienie wymagan prawnych i
utrzymanie oczekiwanej jakosci wyrobéw wymaga poszukiwania rozwigzan
alternatywnych.

Na tym tle podjeta w pracy tematyka jest szczegolnie uzasadniona. Wytloki
pomidorowe, ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ likopenu, zwigzkow fenolowych i
blonnika, stanowia obiecujacy dodatek mogacy czesciowo zastgpi¢ funkcje pelnione
tradycyjnie przez stosowane zwiazki azotowe. Zalozenie, ze polaczenie zredukowanej
dawki azotynu sodu z dodatkiem surowca o wiasciwosciach przeciwutleniajacych i
przeciwdrobnoustrojowych pozwoli uzyska¢ wyréb bezpieczny, stabilny i akceptowany
sensorycznie, jest dobrze umocowane zaréwno teoretycznie, jak i praktycznie. Co
istotne, wykorzystanie wyttokéw pomidorowych wpisuje si¢ réwniez w potrzebe
pelniejszego  zagospodarowania produktéw ubocznych i ograniczenia strat
surowcowych.

W rezultacie badania prezentowane w pracy odpowiadajg na rzeczywiste wyzwania
stojace przed wspélczesnym przetworstwem migsa i majg wyrazng warto$¢ aplikacyjna,
zwhaszcza w kontekscie dalszego ograniczania dodatku azotynéw.

Ocena formalna i merytoryczna pracy

Przedstawiona przez Panig mgr inz. Patrycj¢ Skwarek rozprawa doktorska obejmuje

157 stronicowe opracowanie z przedstawionym cyklem pigciu spéjnych tematycznie

publikacji. Struktura pracy w zakresie stawianych wymogéw formalnych jest
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prawidlowa i zgodna z wymogami edycji prac doktorskich. Opracowanie to obejmuje
dwanascie rozdzialéw. W czesci poprzedzajgcej wstep zataczono ,,O$wiadczenia”,
.. Wykaz prac naukowych wchodzacych w sktad cyklu (pelna bibliografia, punkty MEIN
i Impact Factor zgodnie z rokiem opublikowania pracy)” oraz ,,Streszczenie” w jezyku
polskim i angielskim. W czesci wprowadzajacej opracowania przedstawiono ,, Wstep” i
. Wprowadzenie teoretyczne na podstawie publikacji”, ktére przedstawia znaczenie
fermentowanych wyrobéw surowo dojrzewajacych oraz rolg azotynow i azotanow w
zapewnieniu ich bezpieczefistwa produkowanej Zzywnosci. Omawia jednocze$nie
rosngce obawy zdrowotne zwiazane z syntetycznymi konserwantami oraz aktualny trend
ograniczania ich stosowania. Ponadto zwraca uwagg na potencjal produktow ubocznych
przetwérstwa owocowo-warzywnego, szezegblnie wyttokow pomidorowych bogatych
w zwiazki przeciwutleniajace, jako naturalnych dodatkow poprawiajacych jakose,
stabilno$¢ oksydacyjna i bezpieczenistwo przetworow migsnych. Wskazuje, ze mogg one
czedciowo zastepowaé konwencjonalne azotany, wspierajac produkcje WYrobow o tzw.
.czystej etykiecie”. Przytoczenie licznych, trafnie dobranych i interesujgcych
przyktadéw literaturowych $wiadczy o doglebnym rozpoznaniu problematyki. Po
wlasciwym sformutowaniu hipotezy badawczej w rozdziale trzecim ,Hipoteza
badawcza i cel pracy” Doktorantka sformutowata cel gléwny pracy, ktorym bylo
okreslenie wptywu dodatku wyttokéw pomidorowych oraz przechowywania produktu
na bezpieczenstwo, cechy sensoryczne oraz warto$¢ zywieniowa wyrobow migsnych z
obnizonym dodatkiem zwigzkéw azotowych. W celu weryfikacji tak sformutowanych
zalozen badawczych wyznaczono cele szczegotowe, ktore sukcesywnie zrealizowano, a
uzyskane wyniki zaprezentowano w pigciu publikacjach. Na uwage zashuguje logiczny
i w pei uzasadniony podzial pracy na etapy z wyeksponowaniem zakresu badan i
przeprowadzonych analiz. Takie podejscie ukierunkowuje prace eksperymentalng
ulatwiajac osiagniecie zasadniczego celu badan i tym samym gwarantujac rozwigzanie
problemu badawczego. W rozdziale ,Materiat i metody badan” Doktorantka
przedstawita technologie wytwarzania surowo dojrzewajacych kietbas przygotowanych
w warunkach poltechnicznych z migsa i thuszczu wieprzowego, opisujac szczegdtowo
produkcje, dodatek liofilizowanych wytlokow pomidorowych (0,5-2,5%) oraz

trzyetapowa fermentacje. Rozdziat charakteryzuje sig¢ klarownym przedstawieniem
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procedur, zapewniajacym powtarzalno$¢ badan i oceng¢ wptywu dodatkéw na jakos¢ i
bezpieczenstwo wyrobow. W zakresie metodyki wykorzystywanej w poszczegdlnych
zadaniach badawczych Doktorantka odwolala si¢ do informacji zawartych w
poszczegdlnych publikacjach. Nalezy przy tym doceni¢ dbatos¢ o dokladnos¢ i jasnosé
przekazu w czym pomoglo zestawienie tabelaryczne badan i analiz wykonywanych w
ramach poszczeg6lnych etapow realizowanej pracy. Na uwage zastuguje réznorodnos¢
zastosowanych testéw dotyczgcych  wlasciwosei  fizycznych, chemicznych,
fizykochemicznych oraz  mikrobiologicznych  nadajacych  pracy  charakter
interdyscyplinarny wymagajacy szerokiej i gtebokiej wiedzy naukowej, pozwalajgce]
sformutowaé konstruktywne wnioski na podstawie obszernego zasobu informacji w
postaci uzyskanych wynikow. Zaproponowana procedura postgpowania swiadczy o
profesjonalnym i godnym nasladowania podejsciu metodycznym sprzyjajgcym
efektywnemu rozwigzaniu ztozonych probleméw badawczych.

W kolejnym rozdziale dysertacji ,,Omowienie wynikow i dyskusja” Doktorantka
przedstawita i oméwita wyniki badan, otrzymane dzigki konsekwentnej realizacji celu
pracy zgodnie z przyjeta metodyka i podzialem na etapy. Taki podzial wynika m.in. z
opublikowania wynikéw pracy w postaci manuskryptow tworzacych cykl
odpowiadajacy tematowi ocenianej rozprawy doktorskiej. Doswiadczenie w
redagowaniu publikacji zostalo wykazane w rzetelnej dyskusji uzyskanych wynikow w
oparciu o rezultaty innych autoréw zajmujacych si¢ podobng problematyka badawczg.
Swiadezy to o odpowiedzialnosci i dojrzatosci naukowej Doktorantki. Badania literatury
wykazaly, ze mimo rosngcego zainteresowania podnoszeniem wartosci odzywcze]
produktéw miesnych, nadal brakuje rozwigzan taczacych zatozenia ,clean label” z
koncepcjg ograniczania strat zywnos$ci. Synergiczne wykorzystanie obu tych obszaréw
stwarza mozliwo$¢é opracowania innowacyjnych, prozdrowotnych produktéw migsnych
7 zastosowaniem ro$linnych surowcoéw ubocznych bogatych w zwigzki bioaktywne.
Analiza danych pozwolita na identyfikacje surowca o najwyzszym potencjale
antyoksydacyjnym i przeciwdrobnoustrojowym, dostgpnego na rynku krajowym, ktory
moze zostaé wykorzystany w dalszych etapach projektowania technologii wyrobow
miesnych o podniesionej wartosci funkcjonalnej. W ocenie potencjatu liofilizowanych

wytlokéw pomidorowych jako alternatywy azotanu(Ill) sodu w produkcji surowo
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dojrzewajacych kietbas o obnizonej zawarto$ci zwigzkow azotowych uzyskane rezultaty
potwierdzaja potencjal wytlokow pomidorowych jako naturalnej alternatywy dla
zwigzkéw azotowych, poprawiajac cechy antyoksydacyjne, barwe oraz bezpieczenstwo
mikrobiologiczne gotowego produktu. Co istotne, etap ten stanowil podstawe do
kontynuowania i rozszerzenia badan o oceng¢ wplywu liofilizowanych wytlokow
pomidorowych na zmiany wiasciwosci fizykochemicznych, trwatos¢ mikrobiologiczng
oraz bezpieczenstwo kielbas surowo dojrzewajacych o obnizonej zawartosci
azotanu(IIT) sodu podczas przechowywania chtodniczego. Wyniki przedstawione w tym
etapie pracy dostarczyly rzetelnych i mocnych przestanek, iz mozliwa jest produkcja
takich wyrobéw z dodatkiem wytlokéw pomidorowych przy zachowaniu ich stabilnosci
mikrobiologicznej oraz bezpieczefistwa w calym okresie przechowywania w warunkach
chtodniczych. W kolejnym etapie badan przeprowadzono oceng wptywu zwigkszonej
iloéci dodatku liofilizowanych wytlokow pomidorowych na przebieg zmian
fizykochemicznych, bezpieczenistwo mikrobiologiczne oraz wartos¢ odzywceza kietbas
surowo dojrzewajacych. Wykazano, ze zastosowanie podwyzszonego udzialu tego
komponentu w produktach o ograniczonej zawartosci zwigzkéw azotowych sprzyja
wzbogaceniu ich skladu w naturalne zwigzki bioaktywne o wysokim potencjale
przeciwutleniajgcym. Obecno$¢ tych substancji korzystnie wplywa na wartos¢
odzyweza wyrobu oraz poprawia jego stabilnos¢ oksydacyjng i mikrobiologiczna, co
moze przyczynié sie do wydiuzenia okresu przydatnosci do spozycia. Ostatni etap badan
obejmowat ocene wplywu dodatku liofilizowanych wytlokéw pomidorowych na profil
smakowo-zapachowy oraz zawarto$¢ wybranych zwigzkow bioaktywnych w surowo
dojrzewajacych kietbasach o obnizonej zawartosci zwiazkéw azotowych. Wyniki analiz
wykazaly, ze zastosowanie wyttokéw pomidorowych istotnie modyfikuje sensoryczny
profil produktu, wzbogacajac matryce smakowg o charakterystyczne nuty owocowe oraz
stodko-kwasne. Obecnoéé tych komponentéw moze wzmacnia¢ odbior sensoryczny
kielbas, co jest szczegélnie istotne w przypadku ograniczenia udziatu zwigzkow
azotowych, wplywajacych tradycyjnie na wlasciwosci smakowo-zapachowe produktow
migsnych.

Przeprowadzona analiza sensoryczna stanowila wazne uzupelnienie badan

fizykochemicznych i mikrobiologicznych, umozliwiajgc oceng potencjalnej akceptacii
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produktu przez konsumenta. Wykazano, ze liofilizowane wytloki pomidorowe
wprowadzone do surowo dojrzewajacych kietbas wplywaja na modyfikacje profilu
lotnych zwigzkéw aromatycznych, co moze przyczyni¢ si¢ do poprawy jakosci
sensorycznej produktu i zwigkszenia jego akceptacji wsrdd konsumentow.

Uzyskane wyniki badan przedstawione w pigciu pracach pozwolily na
sformutowanie przez Doktorantke stwierdzen i wnioskéw, ktore zaprezentowano w
rozdziale ,,Podsumowanie i wnioski”. Kazdy z sformutowanych wnioskow wpisuje sig
w stawiane cele pracy. Zdaniem Recenzenta ich iloi¢ jest adekwatna do zakresu
prowadzonych badan i koresponduje z duza iloscig uzyskanych danych.

W przedstawionej do oceny dysertacji Doktorantka powotala si¢ na 154 pozycje
literaturowe, ktdre zostaly dobrane prawidlowo do zakresu pracy i tematyki badawczej.
Zdecydowana wickszo$¢ prac to opracowania anglojezyczne, a wsréd nich mozna
znalez¢ aktualne artykuly naukowe dotyczace omawianych zagadnien, co $wiadczy o
nowatorskim charakterze opracowania.

Kolejne rozdzialy dysertacji obejmujg: ,,Spis tabel i rysunkéw”, ,Publikacje
wchodzace w sklad rozprawy doktorskiej”, ,,O$wiadczenia wspoétautoréw publikacji
stanowigcych przedmiot rozprawy doktorskiej” oraz ,, Wykaz dorobku naukowego i dane
bibliograficzne”. Stanowia one techniczne uzupehlienie rozprawy, wymagane
obowigzujgcymi przepisami. Wszystkie elementy zostaly przygotowane prawidlowo, z
zachowaniem wysokiej starannos$ci redakcyjnej i zgodnie z zasadami opracowywania
dokumentacji naukowe;j.

Podsumowujac, przedstawiona przez Doktorantke praca zostala napisana
poprawnym, precyzyjnym jezykiem naukowym. Zawiera prawidlowo umieszczone
odwolania do literatury oraz jasno wyodrgbnione tresci odnoszace si¢ do
poszczegoélnych artykulow  skladajacych sie na cykl publikacyjny. Takie
uporzgdkowanie materialu w znaczacym stopniu ulatwia §ledzenie przebiegu badan oraz
pozwala na pelniejsze zrozumienie ich zakresu i wynikow.

Lektura pracy zar6wno w odniesieniu do zakresu badawczego, jak i samej tresci
rodzi pewne uwagi. Niektore z tych uwag majg charakter dyskusyjny wynikajacy z
innego spojrzenia na strong metodyczng i rezultaty pracy. Prosze o ustosunkowanie si¢

do tych uwag.
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1. W dysertacjach naukowych nalezy stosowa¢ nomenklatur¢ zgodng z aktualnie
obowiazujacymi zasadami w $rodowisku naukowym. Pomimo ze w dokumentach
miedzynarodowych oraz w powszechnym uzyciu funkcjonuja nazwy ZWYCZajowe
.azotyny” i ,,azotany”, wskazane jest, aby na poczatku pracy wyjasni¢ ich relacjg do
nazw systematycznych. Nalezalo zatem zaznaczy¢, Ze poprawne nazwy chemiczne to
odpowiednio: azotan(Ill) oraz azotan(V), a nasigpnie — dla ulatwienia odbioru i
zwiekszenia czytelnosci tekstu — poinformowac, iz w dalszej czgsci pracy stosowane
beda nazwy zwyczajowe ,.azotyn” i ,azotan”. Takie rozwigzanie zapewnia zarowno
zgodno$é z obowigzujaca nomenklatura, jak i przejrzysto$¢ przekazu.

2. Praca byla realizowana w latach 2023-2025, a wigc w okresie, w ktorym dostgpne
byly juz dziatania i rekomendacje EFSA dotyczace ograniczenia dodatku azotanow do
przetwor6w miesnych oraz obowigzku monitorowania pozostatosci azotyndéw przez
caly okres przydatnosci do spozycia. W zwigzku z tym szkoda, ze Autorka nie
uwzglednita w metodyce badan oznaczenia zawartosci azotynow resztkowych. Takie
uzupelnienie stanowitoby cenny element pracy, zarowno w kontekscie aktualnych
wymagan legislacyjnych, jak 1 praktyczng odpowiedz dla producentow
zainteresowanych wdrazaniem opracowanego rozwigzania opartego na wykorzystaniu
wytlokéw pomidorowych. Uwzglednienie tego parametru zwigkszyloby kompletnosc
badan oraz podniostoby wartos¢ aplikacyjna uzyskanych wynikéw.

3. W ramach przegladu literatury Autorka przedstawita krytyczng analize dotyczaca
produktéw ubocznych przetworstwa owocow i warzyw jako zrodet przeciwutleniaczy
i zwigzkow przeciwdrobnoustrojowych oraz ich zastosowania w produktach migsnych.
Szkoda jednak, ze w omawianym zestawieniu nie uwzgledniono szerszej gamy
rodzimych surowcéw pochodzacych z krajowego przetworstwa, co mogloby
dodatkowo podkresli¢ potencjat lokalnych Zrodet bioaktywnych skladnikow oraz
zwickszy¢ praktyczng uzyteczno$¢ przegladu w kontekscie krajowego sektora
miesnego. Szkoda, ze w opracowaniu Pani magister nie przyblizono skali produkcji
wytlokow pomidorowych w Polsce.

4. Wedliny surowo dojrzewajgce, mimo ze stanowig umiarkowany, lecz stabilny
segment konsumpcji wérod przetworéw migsnych, pozostaja istotna grupg produktow
tradycyjnych, cenionych za unikatowe cechy sensoryczne oraz stabilnos¢
mikrobiologiczng wynikajaca m.in. z proceséw fermentacji. Szkoda, ze w opracowaniu
Pani magister nie przyblizono skali produkcji i konsumpcji tego typu Wyrobow w
Polsce ani nie dokonano charakterystyki najbardziej popularnych wedlin surowo
dojrzewajacych, co mogloby dodatkowo wzmocni¢ kontekst praktyczny pracy.

W tym miejscu pragne wyrazi¢ uznanie i serdecznie pogratulowaé wysokiego
poziomu edytorskiego przygotowania rozprawy doktorskiej. Rzadko zdarza sig
otrzyma¢ do recenzji tak starannie i profesjonalnie opracowang pracg, zar6wno pod
wzgledem stylistycznym, jak i formalnym. Taka jakos¢ edytorska znaczaco ulatwia

odbiér tresci naukowej i $wiadezy o duzej dbatosci Autorki o kazdy szczeg6t pracy.
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Jednoczesnie prositbym Doktorantke o ustosunkowanie si¢ do nastepujacych pytan,

ktére majg charakter dyskusyjny:

1. Czy byly prowadzone badania dotyczace oznaczania poziomu azotandw w
stosowanych wytlokach pomidorowych? Jesli nie, czy Pani zdaniem azotany moga
wystepowaé w takim preparacie, i jaki bylby ich hipotetyczny poziom?

2. Czy przeprowadzata Pani magister challenge testy mikrobiologiczne? Jesli nie, czy
mogtaby Pani wyjasni¢, jakie informacje mozna byloby uzyska¢ dzigki ich
wykorzystaniu oraz w jaki spos6b mogloby to wplyna¢ na kierunek badan
mikrobiologicznych w Pani pracy?

3. Czy w trakcie badan nad dodatkiem wytlokéw pomidorowych do wedlin surowo
dojrzewajacych Doktorantka zaobserwowata wptyw likopenu na zabarwienie tkanki
thuszczowej? Jesli tak, jakie mechanizmy fizykochemiczne mogly by¢
odpowiedzialne za przenikanie barwnika do tluszczu i czy rozwazano mozliwosé
kontroli intensywnosci barwy w finalnym produkcie? Jesli nie zaobserwowano
takiego zjawiska, jakie czynniki mogly to wyjasniac?

4. Prosze o wskazanie mechanizméw, w jaki sposob likopen zawarty w wyttokach
pomidorowych moze ogranicza¢ uwalnianie zelaza hemowego z migsa. Czy wedhug
Pani istnieje takze mozliwosé, aby likopen dziatat w sposéb odwrotny, zwigkszajgc
uwalnianie zelaza hemowego?

5. Czy, Pani Magister zdaniem, z naukowego punktu widzenia interesujgce i
warto$ciowe byloby zbadanie synergii pomig¢dzy liofilizowanymi wytlokami
pomidorowymi a innymi ubocznymi produktami ro$linnymi, takimi jak wyttoki
jablkowe czy winogronowe, ze szczegdlnym uwzglednieniem ich wplywu na profil
metabolitéw powstajacych podczas fermentacji migsa? Ponadto, czy planuje Pani
prowadzi¢ badania dotyczace biodostepnosci zwigzkow biocaktywnych zawartych w
tych dodatkach po spozyciu, co mogloby stanowi¢ naturalny kierunek dalszych prac
badawczych?

Przedstawiona rozprawa doktorska pt. ,,Wykorzystanie wyttlokow pomidorowych
do produkeji kietbas surowo dojrzewajacych z obnizonym dodatkiem zwigzkow
azotowych" w formie cyklu pigciu publikacji spetnia wszystkie wymagania formalne
przewidziane dla tego typu opracowania. Zgromadzony dorobek jest spojny tematycznie |
i odpowiada aktualnym kierunkom badawczym w obszarze nauk o zywnosci i zywieniu.
O$wiadczenia wspolautoréw umozliwiajg jednoznaczne okreslenie wkladu mgr inz.
Patrycji Skwarek, ktéra pelnita role pierwszego autora w wszystkich pieciu pracach, a
Jej udziat w tworzeniu publikacji obejmowat pelne spektrum dziatan badawczych: od
opracowania koncepcji i projektowania eksperymentéw, przez realizacj¢ analiz, po
interpretacj¢ danych i przygotowanie manuskryptow.

Strona 8z 10
T g g B




,15.15\

‘ 1
;
&*‘,.

QSGG\NQ

(t‘u

SZKOLA GEOWNA
GOSPODARSTWA
WIEJSKIEGO

kX eg
L
\f*‘

Publikacje wehodzace w sktad rozprawy doktorskiej zostaly opublikowane w latach

2022 - 2025. Sa to nastepujace pozycje:

P1. Patrycja Skwarek, Matgorzata Karwowska. Fruit and vegetable processing by-
products as functional meat product ingredients - a chance to improve the nutritional
value. LWT- Food Science and Technology, 2023, 189, 115442 (IF: 6,000; Punkty
MEIiN: 100,00);

P2. Patrycja Skwarek, Malgorzata Karwowska. Fatty acids profile and antioxidant
properties of raw fermented sausages with the addition of tomato pomace. Biomolecules,
2022, 12 (11), 1695 (IF: 5,500; Punkty MEIN: 100,00);

P3. Patrycja Skwarek, Matgorzata Karwowska. Wytloki pomidorowe jako
innowacyjny sktadnik kietbas surowo dojrzewajacych o obnizonej zawartosci
azotanu(11]) sodu. ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2023, 30, 1 (134), 73 - 85
(IF: 0,000; Punkty MFEiN: 200,00);

P4. Patrycja Skwarek, Malgorzata Karwowska. The effect of tomato pomace on the
oxidative and microbiological stability of raw fermented sausages with reduced addition
of nitrites. International Journal of Food Science, 2025, 1, 6146090 (IF: 3,100; Punkty
MEIiN: 100,00);

P5. Patrycja Skwarek, Jose Manuel Lorenzo, Laura Purrifios, Malgorzata
Karwowska. Development of Volatile Compounds in Raw Fermented Sausages with
Reduced Nitrogen Compounds—The Effect of Tomato Pomace Addition. Molecules,
2024, 29 (24), 5826 (IF: 4,600; Punkty MEIN: 140,00);

Sumaryczna liczba pkt. wedtug komunikatu MEiN obowigzujgcego w roku wydania
pracy: 640; Sumaryczny IF (zgodnie z rokiem opublikowania): 19,2.

W recenzji dorobku naukowego mgr inz. Patrycji Skwarek nie mozna pominaé
faktu, ze obok cyklu 5 prac stanowiacych rozprawe doktorska Doktorantka posiada w
dorobku dodatkowo 5 publikacji (w tym 4 w czasopismach naukowych posiadajacych
Impact Factor), 5 rozdzialow w monografiach naukowych i 19 materiatow

konferencyjnych.

Nalezy podkreslié, ze dorobek naukowy (poza rozprawg doktorska) znacznie
przekracza ustawowe wymagania sprecyzowane dla oséb ubiegajgcych sig nadanie
stopnia doktora. Zaréwno spdjny tematycznie zbior pieciu artykutow stanowiacy
rozprawe doktorska jak réwniez pozostala aktywnos¢ publikacyjna stanowiaca dorobek
naukowy pozwalaja stwierdzié, ze Doktorantka posiada umiejgtnos¢ przygotowania
manuskryptow, wspblpracy w zespotach badawczych, co sprzyja szybkiemu
zwickszeniu dotychczasowego dorobku, ktéry juz teraz mozna uzna¢ za Znaczacy na tak

wczesnym etapie kariery naukowej.
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Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska mgr inz. Patrycji Skwarek stanowi
spojny, wartosciowy i formalnie kompletny cykl publikacji, ktéry wpisuje si¢ w aktualne
kierunki badan dotyczgcych nowoczesnych rozwigzan technologicznych w
przetwoérstwie miegsa oraz ograniczania dodatkow chemicznych. Zaprezentowane
opracowanie $wiadczy o bardzo dobrym przygotowaniu merytorycznym Doktorantki
oraz o jej] wysokiej samodzielnosci badawczej, potwierdzonej znaczacym,
udokumentowanym udzialem w powstaniu publikacji — od opracowania koncepcji,
poprzez realizacj¢ badan, az po przygotowanie manuskryptow.

Doktorantka wykazata si¢ umiejgtnoscia prawidtowego zdefiniowania hipotezy
badawczej, celu gtéwnego oraz celéw szczegélowych pracy, a takze ich konsekwentng
realizacja w oparciu o poprawnie zaprojektowang i przeprowadzong metodyke badan.
Cykl badawczy  charakteryzuje si¢ wysokim  stopniem  oryginalnosci,
interdyscyplinarnym charakterem oraz zastosowaniem rzetelnych i adekwatnych metod
analitycznych, co przelozylo si¢ na uzyskanie wynikéw o znaczeniu zaréwno
poznawczym, jak i aplikacyjnym. Wyniki te poszerzaja aktualny stan wiedzy w
dyscyplinie Technologia Zywnosci i Zywienia oraz mogg znalezé praktyczne
zastosowanie w technologii surowo dojrzewajgcych przetworow miesnych o obnizonej
zawartosci zwiazkow azotowych.

Prezentowany dorobek naukowy potwierdza dojrzatos¢ badawcza Doktorantki, jej
kompetencje w prowadzeniu badan eksperymentalnych oraz umiej¢tnosé formutowania
i rozwigzywania zlozonych probleméw technologicznych. Wysoka jakos¢ publikacji
oraz dzialalno$¢ naukowa s$wiadczy rdéwniez o bardzo dobrej znajomosci zasad
przygotowywania prac naukowych oraz umiejetnosci ich klarownego prezentowania.

Przedlozong do recenzji rozpraw¢ oceniam bardzo wysoko i wnosz¢ do Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w
Lublinie o jej wyréznienie.

Stwierdzam, ze praca doktorska Pani mgr inz. Patrycji Skwarek speinia wymogi
stawiane dysertacjom doktorskim i wnioskuje do Wysokiej Rady Dyscypliny
Technologia Zywnos$ci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o

dopuszczenie mgr inz. Patrycji Skwarek do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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