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Olsztyn, 19.12.2025 .
Dr hab. inz. Monika Modzelewska-Kapituta, prof. UWM
Katedra Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii Miesa
Wydziat Nauki o Zywnosci
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie
Plac Cieszynski 1
10-719 Olsztyn

RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Btazeja Zbigniewa Btaszaka
pt.: ,,Wptyw skrobi ziemniaczanej i hydrokoloidéw roslinnych na jakos¢ przetworéw
miesnych oraz redukcje sodu w prewencji choréb dietozaleznych”
wykonanej na Politechnice Bydgoskiej im. Jana i Jedrzeja Sniadeckich pod kierunkiem
dr hab. inz. Anny Dtugosz, prof. PBS oraz dr inz. Grazyny Gozdeckiej, prof. PBS

Podstawg wykonania recenzji byta Uchwata nr 5/TZiZ-2025/2026 Rady Naukowe;j
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie z dnia 7 listopada 2025 r. Recenzje wykonano w oparciu o ustawe z dnia 20 lipca
2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2024 r. poz. 1571 ze zm.).

Uzasadnienie podjecia tematu

Tematyka pracy dotyczy zastosowania w produkcji drobnorozdrobionych przetworéw
miesnych dodatkdw ograniczajacych ubytki cieplne, poprawiajgcych wigzanie wody
w produkcie oraz mozliwosci produkcji wyrobédw o obnizonej zawartosci chlorku sodu.
Tematyka zwigzana z doskonaleniem receptur produktéw miesnych jest wcigz aktualna,
zwtaszcza w kontekscie poszukiwania rozwigzan stanowigcych alternatywe dla fosforanéw
i chlorku sodu, ktére spozywane w nadmiarze wywierajg niekorzystne skutki zdrowotne. Samo
ograniczenie dodatku chlorku sodu do farszu miesnego powoduje wzrost aktywnosci wody
w produkcie, co wptywa na jego cechy jakosciowe, w tym moze sprzyjaé rozwojowi
mikroorganizmdw, skracaniu trwatosci oraz pogorszeniu wtasciwosci technologicznych takich
jak zdolno$¢ do utrzymywania wody, tekstura i barwa. Poniewaz sél stanowi pojedynczy
sktadnik petnigcy wiele funkcji, kazda modyfikacja jej zawartosci destabilizuje catg matryce
zywnosciowa. W ramach typowych receptur i procesdw technologicznych proste zastgpienie
lub ograniczenie dodatku chlorku sodu rzadko pozwala na jednoczesne zachowanie stonosci,



/

LAT
WYDZIALY
AUKI

O ZYWNOSCI

| A\ Y4 | UNIWERSYTET
| Alvl WARMINSKO-MAZURSKI W OLSZTYNIE (

odpowiedniej tekstury oraz trwatosci produktu. Dlatego kazda z funkcji soli musi byé
rozpatrywana i kompensowana odrebnie, z uwzglednieniem specyfiki danego produktu.
Stanowi to zasadniczy powdd, dla ktérego obnizanie zawartosci sodu bez pogorszenia jakosci
sensorycznej lub bezpieczerstwa zywnosci jest zadaniem tak trudnym. Wybdr tematyki pracy
uwazam zatem za trafny i noszacy znamiona nowosci naukowej. Jednoczesnie praca ma
wysoki potencjat aplikacyjny, dajac wskazania, z ktdrych moga skorzysta¢ producenci
przetworéw miesnych pragnacy uzyskac¢ produkty o niskiej zawartosci ttuszczu i obnizonej
zawartosci soli. Problematyka rozprawy miesci sie w dyscyplinie technologia zywnosci
i zywienia, faczac aspekty technologii zywnosci i z naukg o zywieniu cztowieka i prewencjg
choréb dietozaleznych.

Ocena formalna pracy

Recenzowana praca obejmuje 192 numerowane strony, zamieszczono w niej 38 tabel
oraz 38 rysunkow oraz wykaz cytowane;j literatury obejmujacy 281 pozycji. Jej struktura jest
typowa dla prac o charakterze eksperymentalnym i zawiera oprdcz strony tytutowe;j,
oSwiadczen promotora i autora pracy, streszczenie w jezyku polskim i angielskim oraz
nastepujace rozdziaty: Wstep (1 strona), Przeglqd pismiennictwa (44 strony), Cel, zakres pracy
i hipotezy badawcze (3 strony), Materiaty i metody (17 stron), Wyniki i dyskusja (70 stron),
Podsumowanie wynikéw badan (2 strony), Whnioski koricowe (1 strona), Bibliografia (29
stron), Aneks (5 stron) zawierajgcy spis rysunkow oraz tabel, zatgczniki 1-3 (prezentujace
tabele 33-38 oraz wzory kart stosowanych w ocenie organoleptycznej produktéw, 17 stron).

Uktad pracy jest logiczny i przejrzysty. Praca jest spdjna i czytelna. Objetosci
poszczegdlnych rozdziatdw uwazam za wtasciwe. Rozdziaty sg podzielone na podrozdziaty,
co porzadkuje sposéb przekazywania informacji.

Ocena merytoryczna pracy

Tytut rozprawy , Wptyw skrobi ziemniaczanej i hydrokoloidéw roslinnych na jakos¢
przetwordw miesnych oraz redukcje sodu w prewencji chorob dietozaleznych” w sposdb
syntetyczny odzwierciedla zawarte w niej tresci. Tytut jest sformutowany poprawnie, chociaz
mozna bytoby podkresli¢c wptyw skrobi i hydrokoloidéw na jakos$¢ przetwordéw miesnych
o niskiej zawartosci ttuszczu. Nie jest to jednak zarzut obnizajgcy wartosé pracy, a jedynie
wskazanie mozliwosci alternatywy dla tytutu przy przygotowywaniu materiatu do publikacji.

Prace opatrzono streszczeniem, ktdre w syntetyczny sposdb przedstawia cel, etapy
pracy i najwazniejsze wyniki. Zamieszczono takze stowa kluczowe i chociaz oddajg one istote
pracy, to sg powtdrzeniem stow znajdujgcych sie w tytule pracy. Lepszym rozwigzaniem,
zwiaszcza przy przygotowywaniu artykutow naukowych, jest wybranie fraz oddajgcych istote
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pracy, ale nie wystepujacych w jej tytule, poniewaz zwieksza to szanse na wyszukanie artykutu
w bazach, co z kolei bedzie wptywac na jej cytowalnosc.

Prace rozpoczyna Wstep, ktdry w sposob zwiezty wprowadza czytelnika w zagadnienia
zwigzane z tematyka redukcji zawartosci chlorku sodu w produktach miesnych w kontekscie
obnizania ryzyka chordéb dietozaleznych.

W Przeglgdzie pismiennictwa Doktorant uwzglednit charakterystyke skrobi natywnych
(podrozdziat 1.1), hydrokoloidéw roslinnych wykorzystanych w eksperymencie (gumy guar,
konjac, tara, podrozdziat 1.2) oraz metody poprawy witasciwosci skrobi, w tym stosowanie
mieszanin skrobi z hydrokoloidami (podrozdziat 1.3). Wszystkie podane informacje wigzg sie
Scisle z tematykg pracy. W podrozdziale 1.4 Zastosowanie skrobi w przemysle miesnym
Doktorant, w mojej opinii, podat zbyt duzo ogdélnych informacji oraz odnoszgcych
sie do surowca miesnego, a nie do przetwordéw miesnych, ktére mozna bytoby pomingé — np.
rodzaje wody w miesie i jej zmiany zachodzgce w trakcie dojrzewania miesa oraz rodzaje
wyciekdw. Opis prezentujacy zastosowanie skrobi w przetworach miesnych zajmuje
stosunkowo niewiele miejsca (ok. 1 strony) i odnosi sie do zaledwie kilku przyktadowych
badan, w ktdrych zastosowano skrobie z tapioki, kukurydziang i z komosy ryzowej. Dobrze
bytoby rozszerzy¢ te tresci i zaprezentowaé mozliwosci wykorzystania skrobi w produktach
miesnych w formie tabeli, ze wskazaniem jej wptywu na cechy jakosciowe produktow
miesnych.

Chociaz o roli soli w produkcji przetworédw miesnych Doktorant wspomina
w podrozdziatach 1.4 oraz 1.5.1 s3 to informacje do$¢é ogdlne i odnoszace sie do réznego
rodzaju produktéw pochodzenia zwierzecego, np. takich wymagajgcych odsalania przed
konsumpcja. Poniewaz jednym z elementéw pracy jest ocena mozliwosci otrzymywania
drobnorozdobnionych produktéw miesnych o zmniejszonej zawartosci soli, jej rola
w ksztattowaniu ich jakosci powinna byé szerzej opisana w przegladzie pismiennictwa.
W podrozdziale 1.5 przedstawiono wptyw spozycia soli na zdrowie cztowieka, zalecenia
dotyczace spozycia soli oraz omoéwiono skutki zdrowotne nadmiernego spozycia. Podrozdziat
ten przygotowano bardzo starannie pod wzgledem uktadu tresci, jest on uzasadniony
tematem pracy i tg czes$¢ przegladu literatury oceniam bardzo wysoko.

Przedstawione przez Doktoranta w rozdziatach Wstep, Przeglqgd Pismiennictwa oraz
Cel, zakres pracy i hipotezy badawcze (str. 54) uzasadnienie podjecia tematyki badawczej jest
wiasciwe i przekonujace.

W rozdziale 2 Doktorant zaprezentowat cel pracy, cztery cele szczegdétowe, zakres
pracy oraz cztery hipotezy badawcze. Cel pracy, cele szczegétowe oraz hipotezy badawcze
zostaty sformutowane prawidlowo. Cele szczegétowe odpowiadajg etapom, w jakich
realizowano badania.
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W rozdziale 3. Materiaty i metody Doktorant opisat uzyte do badan surowce, zamiescit
wykaz stosowanych skrotow odnoszgcych sie do badanych wariantéw oraz sposdb
wytwarzania kleikdw i produktéw miesnych. Opis jest szczegdtowy, zrozumiaty i umozliwia
powtdrzenie eksperymentu. Bardzo wysoko oceniam koncepcje pracy doktorskiej
i trojetapowy uktad eksperymentu. W pierwszym etapie Doktorant scharakteryzowat
wiasciwosci kleikow skrobiowych bez i z udziatem hydrokoloidéw, w drugim zastosowat
mieszanine skrobi z hydrokoloidami w produktach miesnych, a w trzecim, w oparciu o wyniki
z etapu drugiego, zastosowat najbardziej korzystny wariant w produktach miesnych
0 zmniejszonej zawartosci soli. Metody badan zostaty dobrane wtasciwie, umozliwiajac
realizacje celdw szczegétowych. Metody analityczne zostaty szczegétowo opisane, wraz
z wyjasnieniem termindw oraz podaniem wzoréw stosowanych do obliczen. Na podkreslenie
zastuguje szeroki wachlarz metod badawczych, umozliwiajgcych charakterystyke zaréwno
skrobi i kleikdw skrobiowych, jak i produktéw miesnych.

W trakcie obrony prosze o wyjasnienie:

1) dlaczego zastosowano 5% dodatek skrobi ziemniaczanej do produktéw miesnych
(w wersji kontrolnej) i 0,5% dodatek hydrokoloidéw roslinnych (w wersjach zawierajacych
mieszaniny skrobi i hydrokoloidéw),

2) dlaczego analize wielkos$ci ubytkéw cieplnych przeprowadzono na prébkach farszu? Czy
zastosowane do produkcji przetwordow ostonki byty barierowe? Czy i w jakim stopniu
otrzymane na farszach wyniki mozna odnie$é¢ do jakosci wyrobdéw produkowanych w
ostonkach?

W rozdziale 4 Wyniki i dyskusja Doktorant szczegétowo opisat uzyskane wyniki oraz
zaproponowat wyjasnienia obserwacji. Generalnie, rozdziat ten jest przygotowany sprawnie,
chociaz mozna bytoby zrezygnowadé z prezentowania na poczatku kazdego podrozdziatu opisu
préb i wykonanych analiz (m.in. na str. 74, 101, 121), poniewaz zostato to opisane w czesci
metodycznej. Doktorant skrupulatnie opisat i poddat dyskusji wyniki uzyskane w kazdym
etapie eksperymentu, a tekstowi towarzyszg tabele i rysunki, umozliwiajgce s$ledzenie
wynikéow. Dokumentacja badan jest prawidiowa. W tekscie znalazto sie jednak kilka
stwierdzen, o wyjasnienie ktorych prosze Doktoranta:

e nastr. 79. znajduje sie zdanie ,,Obecnos¢ wody wolnej w opakowaniu lub na powierzchni
produktu, moze by¢ przez konsumenta odbierana jako oznaka pogorszenia jakosci,
np. w wyniku niewtasciwych warunkéw przechowywania lub rozwoju niepozadanej
mikroflory”. Poniewaz brak jest odnosnika do literatury, prosze o wyjasnienie, na jakiej
podstawie sformutowano takie stwierdzenie lub kto jest jego autorem.
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e na stronie 114. znajduje sie stwierdzenie ,Uzyskane przetwory charakteryzowaty sie
bardzo niskg zawartoscig ttuszczu” — prosze o wskazanie w oparciu o jakg norme lub
rozporzadzenie tak oceniono produkt o zawartosci ttuszczu 2,8-3,0%.

e na str. 127. znajduje sie zdanie: ,Linie trendu oraz wartosci wspotczynnika korelacji
Pearsona (r) wskazywaty na silng, ujemng korelacje w 1. i 10. dniu przechowywania
(odpowiednio r =- 0,97 i r="-0,40). W 20. dniu sifa tej zaleznosci byta znacznie mniejsza
(r=-0,95), co sugeruje, ze wptyw obnizonego stezenia soli na wielkos¢ wycieku malat wraz
z wydtuzeniem czasu przechowywania”. Prosze o wyjasnienie, dlaczego korelacje
na poziomie r =-0,95 uznano za stabszg od r=-0,40.

e na str. 141. zamieszczono zdanie: ,Ponadto, mimo powszechnie opisywanego
negatywnego wptywu redukcji soli na soczystos¢ (Kim i in., 2021), zastosowanie
mieszaniny skrobi ziemniaczanej natywnej i gumy tara umozliwito utrzymanie
akceptowalnego poziomu tej cechy nawet w wariancie nSzi-GT_25”. W skali 10 pkt. ten
wariant produktu uzyskat srednie noty za soczystos¢ w przedziale od 4,60 do 3,15. Prosze
zatem o wskazanie, w jaki sposéb interpretowano zastosowang skale.

W rozdziale 5 Doktorant podsumowat wyniki badan, odnoszgc sie do hipotez
badawczych, a w rozdziale 6 zaprezentowat 6 wnioskdw. Whnioski od 1 do 3 oraz 5
sg prawidtowe i odnoszg sie do celu pracy oraz celdw szczegdétowych. Natomiast wniosek 4
,Cechy jakosciowe przetwordw miesnych o obnizonej zawartosci soli pozostajg stabilne przez
20 dni przechowywania w warunkach chtodniczych, w opakowaniu prézniowym”
w moim odczuciu wymaga przeredagowania, poniewaz analizujgc wyniki analiz
wykonywanych w czasie przechowywania mozna zauwazy¢ pomiedzy mini istotne rdznice.
Nastepowaty wiec zmiany jakosciowe w czasie przechowywania, co nie upowaznia do
whioskowania o ich stabilnosci.

W podsumowaniu oraz we wnioskach koncowych Doktorant wskazat, ze zastosowanie
mieszaniny skrobi natywnej z guma tara umozliwia redukcje stezenia chlorku sodu do poziomu
1,71% i 1,14%, bez istotnego pogorszenia cech jakosciowych produktow. W zwigzku z tym,
prosze o zaprezentowanie obliczen o ile zmniejszy sie spozycie sodu na skutek tej interwencji,
przy zatozeniu spozywania 50 g/dobe miesnego produktu drobnorozdrobnionego oraz
o skomentowanie uzyskanych wynikéw w kontekscie prewencji choréb dietozaleznych. Prosze
takze o wskazanie czy w swietle obowigzujgcych regulacji prawnych mozna bytoby zastosowac
do znakowania tych produktéw os$wiadczenia zywieniowe lub/i zdrowotne.
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Rozdziat 7 prezentuje wykaz publikacji naukowych cytowanych w tekscie. Wykaz ten
obejmuje 281 pozycji i jest przygotowany bardzo starannie. Az 212 pozycji (co stanowi 75%)
to publikacje z ostatnich 10 lat. Swiadczy to o dobrej znajomosci aktualnego pi$miennictwa
przez Doktoranta i jego umiejetnosci postugiwania sie bazami danych do wyszukiwania
artykutéw powigzanych z interesujgcym go zagadnieniem.

Pod wzgledem edytorskim opracowanie zostato przygotowane starannie, chociaz
Doktorant nie ustrzegt sie pewnych niezrecznosci i usterek, ktére z obowigzku recenzenta
podaje ponizej:

e str. 9 ,ograniczenie zawartosci chlorku sodu w recepturach miesnych” powinno by¢
»ograniczenie zawartosci chlorku sodu w recepturach produktéw miesnych”

e str. 40 ,s6l petni w produktach miesnych szereg funkcji, w tym nadawanie
i  poprawianie smaku” — lepiej byloby zastosowa¢ sfomutowanie
»ksztattowanie/podnoszenie smakowitosci”,

e str. 40 ,ograniczanie aktywnosci wodnej” — powinno by¢ ,aktywnosci wody”,

e str. 40 ,wigzanie struktury miesa” — mato zrozumiate, zwtaszcza w kontekscie
przetwordw miesnych,

e str. 55 i 56 sformutowanie , wydajnosé¢ podczas przechowywania” oraz ,,wydajnos¢
w warunkach chtodniczych” — powinno by¢ ,,ubytki przechowalnicze”,

e str. 58 w recepturze produktéw miesnych, wskazano, ze wykorzystano mieso klasy |l,
natomiast w oméwieniu wynikéw doprecyzowano, ze byfa to fopatka wieprzowa —
nalezato to juz wskazaé w recepturze,

e str. 105i 106 ,udziat z6ttego koloru”, ,,udziat zottego w barwie” - udziat barwy z6ttej,

e str. 120 ,[...] jednak warto$¢ twardosci wzgledem préby kontrolnej byt znaczna” —
stwierdzenie jest mato zrozumiate ,

e str. 123 rysunek 31 — podpis osi x stezenie chlorku sody w % i na osi wartosci od 0%
do 100% - wtasciwiej bytoby podaé zawartos¢ chlorku sodu w recepturze produktow,

e str. 129 ,wartosci czerwieni (a*)” — wartosci parametru a*.

Podsumowujgc stwierdzam, ze przedtozona do recenzji rozprawa stanowi oryginalne
rozwigzanie problemu naukowego, jakim byto okreslenie wptywu modyfikacji sktadu
produktow miesnych przez zastosowanie mieszaniny skrobi ziemniaczane] i hydrokoloidow
roslinnych na ich jakos¢ oraz mozliwos¢ redukcji zawartosci chlorku sodu. Wyniki
zamieszczone W rozprawie poszerzajg stan wiedzy w dyscyplinie technologia zywnosci
i zywienia i majg potencjat aplikacyjny. Uwazam, ze Doktorant jest dobrze przygotowany
do pracy naukowej, posiada znajomo$¢ metod analitycznych oraz obszerng wiedze
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teoretyczng zwigzang z podjetym zagadnieniem. Nieliczne uwagi nie umniejszajg wartosci
poznawczej rozprawy, znaczenia podjetego problemu naukowego i sposobu jego realizacji.
Stanowig one zaproszenie Doktoranta do podjecia dyskusji naukowe;j.

Whniosek korncowy

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pana mgr inz. Btazeja Zbigniewa Btaszaka
pt.: ,,Wptyw skrobi ziemniaczanej i hydrokoloidow roslinnych na jakos¢ przetwordw miesnych
oraz redukcje sodu w prewencji chorob dietozaleznych” jest oryginalnym rozwigzaniem
problemu naukowego, a Doktorant wykazat sie wiedzg teoretyczng oraz umiejetnosciami
prowadzenia badan naukowych. Przedtozona do oceny rozprawa spetnia wymagania
okreslone w Ustawie Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 roku
(Dz.U. z 2024 r. poz. 1571 ze zm.). W zwigzku z powyzszym przedktadam Radzie Naukowej
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie wniosek o przyjecie rozprawy i dopuszczenie mgr inz. Bfazeja Zbigniewa
Btaszaka do dalszych etapdw postepowania o nadanie stopnia doktora.
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