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Podstawa formalna

Podstawg formalng do wykonania recenz;ji jest pismo z 16 grudnia 2024 r. Przewodniczacego
Rady Dyscypliny Weterynaria SGGW w Warszawie, Pana prof. dr hab. Marcina Banbury,
informujagce o powolaniu mnie na recenzenta rozprawy doktorskiej na mocy uchwaly Rady

Dyscypliny Weterynaria SGGW w Warszawie z dnia 11 grudnia 2024 .

Ocena formalna

Pracg doktorskg lek. wet. Katarzyny Czech-Zatubskiej stanowi cykl trzech powigzanych
tematycznie oryginalnych publikacji o tacznej wartosci wspotczynnika wptywu (IF) wedhug Journal
Citation Reports 14,0 oraz liczbie punktéw 310 Ministerstwa Edukacji i Nauki, zgodnie z wykazem
punktowanych czasopism. Pani Czech-Zatubska miata znaczacy udziat w powstaniu tych prac,
poprzez opracowanie koncepcji badan, zbieraniu materialu do badan, wykonaniu do$wiadczen,
analizie i opracowaniu wynikéw, przygotowaniu manuskryptéw i korekcie wysytanych tekstow do
druku. Recenzowana rozprawa doktorska posiada klasyczny dla tego typu opracowan uklad, tzn.
wyodrgbniony wstep, cele pracy, material i metody, wyniki, dyskusje, wnioski oraz bogata liste
cytowanego piSmiennictwa. Praca poprzedzona jest tez streszczeniami w jezyku polskim i
angielskim. Dotgczone sg takze trzy zataczniki w postaci kserokopii publikacji sktadajacych sie na

rozprawg doktorskg oraz oswiadczenia wspotautorow o udziale we wkladzie merytorycznym i
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procentowym wlozonym w powstanie ocenianych artykutow. W przypadku Doktorantki udziat ten
byl znaczacy i zostat okreslony od 65% w jednej pracy do 70% w dwéch pozostatych publikacjach.

Ocena merytoryczna

Migso i przetwory migsne s3 waznym sktadnikiem diety czlowieka, stanowigcym istotne
zrodio biatka, thuszczu oraz zapotrzebowania energetycznego. Stwierdzane w Polsce preferencje
konsumentéw jednoznacznie wskazujg, ze przetwory migsne sa spozywane czesto i w duzych
ilosciach, przez co nasz kraj zajmuje pod tym wzgledem trzecie miejsce na $wiecie. Z tego powodu
konsument dokonujgc wyboru i zakupu przetworéw migsnych bierze pod uwage szereg elementow,
w tym ich wyglad oraz zabarwienie. Kolor czgsto moze wplywac na akceptowalno$é produktu, by¢
interpretowany jako wskaznik $wiezosci, smakowitosci i obecnosci cech prozdrowotnych. Z tych tez
powodow producenci zywnosci dgza do tego aby oferowane przetwory migsne spehiaty oczekiwania
konsument6w. Osigga si¢ to zwykle poprzez zastosowanie réznych dodatkéw do zywnosci, w tym
barwnikéw, aby podkresli¢ atrakcyjny wyglad produktow a przez to ich pozadanie przez nabywcow.
Stosowanie tych dodatkéw w Unii Europejskiej regulowane jest jednak przez odpowiednie akty
prawne, w tym przede wszystkim przez Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1333/2008 w sprawie dodatkéw do zywnosci. Regulacja postgpowania producentéw zywnosci w
zakresie stosowania i ilosci uzywanych dodatkéw ma glownie na celu zapewnienie aby tak
wzbogacona zywnos¢ byta bezpieczna dla konsumentow. Jest to szczegdlne istotne z uwagi na fakt,
Ze spozycie migsa czerwonego i jego przetwordw, zwlaszcza zawierajgcych rézne dodatki, jest czesto
czynnikiem predysponujacym do wystapienia réznych choréb cywilizacyjnych.

Przechodzac do szczegétowej oceny prezentowanej pracy doktorskiej moge stwierdzi¢, e jej
tytul, chociaz nieco rozbudowany, jest jasno sformutowany i w pelni odzwierciedla tresci zawarte w
rozprawie. Wstep, obejmujacy cztery strony, zawiera informacje dotyczace mozliwosci i zakres
stosowania dodatkéw do Zywnosci, ich oznakowanie na opakowaniach jednostkowych oraz uzywane
w tym zakresie rozne systemy opisu. Nastepnie Doktorantka przedstawila trzy szczegtowe cele
swojej pracy, obejmujace: (1) identyfikacje najczgsciej uzywanych w Polsce barwnikéw dodawanych
do zywnosci oraz prawidlowo$¢ ich stosowania; (2) analiz¢ narazenia konsumentéw na azotyny,
fosforany, kwas izoaskorbinowy i izoaskorbinian sodu, oraz (3) okreslenie rozmieszczenia
przetwor6w migsnych w klasach intuicyjnego systemu oceny zywnosci Nutri-Score.

W czgsci Materiat i metody Doktorantka opisata szczegélowo probki migsa i wyrobow
migsnych jakie byly uzyte do oceny. Byly to lgcznie 12333 etykiety i zdjecia produktéw
pochodzacych z 75 sklepéw reprezentujacych pigé duzych sieci handlowych o najwigkszym udziale
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w rynku pod wzgledem dochod6éw finansowych. Probki te pobierano w réznych miastach, zaréwno
duzych (powyzej 150 tys. mieszkancow) jak i w mniejszych miejscowosciach. Do dalszych badan
wybrano 1 951 unikalnych asortymentéw przetworéw migsnych, z ktérych 1 700 przeznaczono do
okreslenia rozmieszczenia przetworéw migsnych w klasach systemu Nutri-Score. Wszystkie
przetworzone produkty migsne dodatkowo podzielono na dwie kategorie: surowe wyroby migsne
(kategoria 8.2) oraz produkty migsne (kategoria 8.3), zgodnie z rozporzadzeniem 853/2004
ustanawiajgcym szczegolne przepisy dotyczqce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzgcego. Ten etap badan swiadczy o ogromnej pracowitosci Doktorantki a jednoczesnie o Jej
szerokim spojrzeniu na wiasciwy doboér materialu do analiz. Do tak zréznicowanych i licznych
probek umiejetnie dobrano odpowiednie metody statystyczne, ktére byty niezbedne do obiektywnej
i prawidlowej oceny uzyskanych rezultatow.

Wyniki przeprowadzonych analiz Pani lek. wet. Katarzyna Czech-Zatlubska opisata ogélnie
na szesciu stronach a ich szczegétowe dane podane sa w dotaczonych do dysertacji kserokopiach
trzech publikacji oryginalnych. Stwierdzono, ze sposrod ocenianych 1951 probek przetworow
migsnych 1628 (83,4%) zawierato azotyny, 704 (36,1%) kwas fosforowy lub fosforany a 777
(39,8%) kwas askorbinowy lub izoaskorbinian sodu. Co ciekawe, 273 (blisko 14%) probki byly
wzbogacone substancjami dodatkowymi peligcymi funkcje barwnikéw. Bylo to 12 grup
chemicznych, najczgsciej kwas karminowy (E120), ktéry wykazano w 67,3% produktow z
barwnikami. Substancje te zawarte byly zwlaszcza w kietbasach, a w znacznie mniejszym stopniu w
wedzonkach (w ktorych prawnie nie sg dopuszczone), wedlinach podrobowych i surowych wyrobach
migsnych. Doktorantka wykazata takze, ze niektore przetwory migsne zawieraty barwniki, ktore nie
powinny si¢ tam znajdowag, na przyktad dwutlenek tytanu (E171). Stwierdzita réwniez niezgodnosci
w stosowaniu innych barwnikéw, w tym ryboflawiny (E101), ekstraktu z papryki (E160C), kwasu
karminowego (E120), karmeli (E150), betaniny ((E162) i wegla roslinnego (E153). Z drugiej strony
nie wykazano niezgodnosci w stosowaniu innych barwnikow, a zwlaszcza kurkuminy (E100),
karotenoidow (E160A) oraz annato (E160B).

Doktorantka dokonala nastegpnie analizy obecnosci barwnikow w przetworach migsnych w
zaleznosci od rodzaju produktu i stwierdzila, ze najczesciej byly one dodawane do kielbas.
Prawdopodobienstwo obecnosci barwnika wzrastalo wraz ze wzrostem zawartosci ttuszczu i
weglowodandw, natomiast malato wraz ze wzrostem zawartosci biatka. Podobnie jak niski poziom
wody i aromatéw w przetworach wskazywat na nizszy poziom obecnosci barwnika. Co ciekawe,
obserwowano dodatnig korelacj¢ pomigdzy wystgpowaniem barwnika a zawartoscia thuszczu w

produkcie migsnym. Moze to sugerowal, ze barwniki te byly dodawane celem zamaskowania
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niekorzystnej barwy thustych wyrobéw miesnych. Podobne zaleznosci Doktorantka stwierdzila
rowniez przy wysokiej zawartosci dodawanych spoiw i wypetniaczy (np. tarta butka, ptatki zbozowe,
biatko sojowe), ktérych obecnos¢ byla maskowana dodatkiem réznego rodzaju barwnikéw.
Szczegdtowe wyniki tych analiz zostaly zaprezentowane w dolaczonej publikacji w czasopismie
Foods.

Poddajac analizie 91 publikacji naukowych pod katem wystepowania i potencjalnych
zagrozen dla zdrowia konsumentéw ze strony dodawanych barwnikéw Pani lek. wet. Katarzyna
Czech-Zatubska stwierdzila, ze wigkszos¢ z tych prac nie wskazywala na niekorzystny wplyw
spozywanych barwnikéw obecnych w zywnosci w aspekcie genotoksycznosci, rakotworczosci,
toksycznosci i mozliwo$¢ wywotania alergii. Wskazuje to, ze wlasciwe stosowanie dopuszczonych
do konsumpcji barwnikéw jest bezpieczne dla zdrowia cztowieka. Watpliwosci moze budzié jedynie
uzywanie karmelu E150C i E150D, ktére moga posiada¢ potencjalne cechy kancerogenne oraz
karminy i annato ze wzgledu na ich wlasciwosci alergiczne.

Waznym etapem prac prowadzonych przez Doktorantke byta ocena stopnia narazenia
konsumentdw na wybrane dodatki do zywnosci poprzez badania ankietowe duzej grupy
konsument6w (tgcznie 632 osoby, z ktorych, po odliczeniu wegetarian, do opracowana uwzgledniono
582 osoby). W przypadku azotynéw stwierdzita znaczace réznice w ilosci spozywanych zwiazkéw
przez mezezyzn i kobiety (r6znice blisko dwukrotne). Na te réznice miat tez wptyw wiek badanych
konsumentéw. Ogélem poziom azotynéw przyjmowanych z pozywieniem, w zaleznosci od rodzaju
przetworéw migsnych, wynosit od 43% akceptowalnego dziennego spozycia (ADI) do 143% ADI,
szczegblnie w grupie dzieci ponizej 6 roku zycia. Takich réznmic ani przekroczen ADI nie
obserwowano w odniesieniu do fosforanéw, izoaskorbinianu sodu i kwasu izoaskorbinnowego.
Szczegotowe dane dotyczace ekspozycji konsumentéw na dodatki do zywnosci oraz ich dzienne
spozycie zostaly podane w dotaczonym do rozprawy artykule zamieszczonym w czasopismie Food
Additives & Contaminants.

W kolejnych analizach Doktorantka dokonala kompleksowej oceny rozkladu
przetworzonych produktéw migsnych wedtug klasy Nutri-Score. Stwierdzila, ze 89,3% dostepnych
na polskim rynku takich produktéw zostalo zaliczonych dl klasy D lub E, a wiec kategorii ktérych
spozycie powinno by¢ ograniczone. Wynika to z faktu, ze duzy odsetek produktéw miesnych tych
klas sklada si¢ z migsa czerwonego, o naturalnie wysokiej zawartosci chlorku sodu czy tez soli
dodanej, a wigc zwigzku chemicznego wykazujacego potencjalnie szkodliwe dziatanie na zdrowie
konsumenta, poprzez np. ryzyko nadcisnienia, udaru mézgu czy choréb sercowo-naczyniowych. Ta



ocena jakosci zywieniowej przetworzonych produktow migsnych dostepnych na polskim rynku
zostala szczegolowo przedstawiona w publikacji w czasopismie Nutrients.

Nastepny, pigty rozdzial Dysertacji czyli Dyskusja obejmuje blisko 12 stron
maszynopisu i jest poprawng analiza uzyskanych wynikéw wiasnych analiz w konfrontacji z
danymi pi$miennictwa. Doktorantka w sposob czytelny i logiczny komentuje wlasne
osiggnigcia, wskazuje tez na znaczenie niektorych z nich, zwlaszcza zwigzanych z pionierska
klasyfikacjg polskich przetworzonych produktow migsnych w systemie Nutri-Score czy tez
analizg rodzaju i ilosci réznych dodatkéw do zywnosci. Jednoczesnie Pani lek. wet. Katarzyna
Czech-Zalubska zauwaza ograniczenia zwigzane z prowadzonymi badaniami wilasnymi,
wynikajagcymi z analiz opartych na deklaracjach producenta dotyczacych stosowanych
dodatkéw a nie na wlasnych badaniach instrumentalnych ocenianych przetworéw miesnych.
Niemniej wykonana przez Doktorantk¢ zmudna praca jest pionierskg w naszym kraju a jej
wyniki w pelni zastuguja na miano rozprawy doktorskiej.

Kelejng . czqsma, Ziyéertacji sa rozbudowane wnioski, obejmujgce podsumowanie
otrzymanych wynikéw jak tez sugestie co do ich praktycznego wykorzystania przez
producent‘(jﬁw oraz konsumentéw zywnosci.

Przedstawiong do oceny rozprawe doktorska zamyka rozdzial Bibliografia, obejmujacy
188 starannie przygotowanego, aktualnego i $cisle zwiazanego z tematem pracy pi$miennictwa.

Z obowigzku recenzenta chciatem tez wskaza¢ na jedng drobng uwage, ktéra jest widoczna na
tle tej bardzo starannie przygotowanej pracy. Przede wszystkim brakuje mi dolaczonej oddzielne;
listy zawierajacej uzyte w tekscie skroty i symbole oraz ich pelne nazwy, zwlaszcza dla czesto
stosowanych oznaczen dodatkéw do zywnosci zaczynajace si¢ od litery E. Taka lista niewatpliwie
ulatwilaby czytanie tekstu. Uwaga ta nie rzutuje jednak w zaden spos6b na warto$¢ merytoryczna
ocenianej dysertacji, ktora stanowi oryginalne rozwigzanie istotnego problemu naukowego, jak
rowniez wykazuje ogdélng wiedzg Doktorantki i umiejetnos¢ samodzielnego prowadzenia badan
naukowych.

Ocena koncowa

Reasumujgc stwierdzam, ze przedlozona do recenzji dysertacja doktorska Pani lek. wet.
Katarzyny Czech-Zalubskiej pt. ,,Przetwory miesne na polskim rynku: analiza stosowania dodatkéw
do zywnosci, w tym barwnikéw oraz ocena jakosci odzywczej metoda Nutri-Score — implikacje dla
zdrowia publicznego™ jest oryginalnym rozwigzaniem problemu naukowego wynikajacego z
uzywania réznych dodatkéw do zywnosci i ich potencjalnego wpltywu na zdrowie konsumenta.
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Szerokie analizy wykonane przez Doktorantk¢ jednoznacznie wskazuja na umiejetnosé
samodzielnego prowadzenia przez Nig badan, Jej duza wiedzg teoretyczng w prezentowanym
obszarze oraz umiej¢tnos¢ krytycznej analizy uzyskanych wynikéw wlasnych. Stwierdzam zatem,
ze oceniana rozprawa doktorska odpowiada warunkom okreslonym w artykule 187 ustawy
z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyiszym i nauce (Dz. U. z 2024 r. poz. 1571) i
przekazuj¢ Wysokiej Radzie Dyscypliny Weterynaria Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie wniosek o dopuszczenie lek. wet. Katarzyny Czech-Zatubskiej do dalszych etapow
postepowania doktorskiego. Jednoczesnie, majac na uwadze wysoka nowatorskosé, wartosé
merytoryczna, szeroki zakres wykonanych analiz oraz ich staranno$¢ wnioskuje o wyréznienie

Doktorantki stosowng nagroda.

KIEROWNIK
Zakladu Bezpieczenstwa Zywnosci

Z; See
prof. dr hab. Jacek Osek
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