Prof. zw dr hab. Anna Litwinczuk
Katedra Towaroznawstwa i Przetworstwa
Surowcow Zwierzgcych o
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Recenzja
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dodatkéw roslinnych do przedluzania $wiezosci migsa karpia ( Cyprinus
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Rosngce na §$wiecie zainteresowanie rybami oraz ich produktami
zwiazane jest z potrzeba zwigkszenia produkcji zywnosci jak réwniez wieksza
$wiadomoscia konsumentéw. Pomimo wielu korzysci wynikajacych ze spozycia
ryb i przetworéw rybnych w ostatnich latach obserwuje si¢ spadek spozycia tej
grupy produktéw wsrod Polakow. Spozycie ryb w Polsce warunkuje przede
wszystkim model konsumpcji biatka zwierzgcego oparty na miesie oraz tradycji
religijnej. Najwyzsze spozycie ryb i przetworéw rybnych przypada na okres

"Swiat Bozego Narodzenia oraz Wielkiego Postu ( marzec-kwiecien), w czasie

ktérych spozywa sie ok. 40% ogélnej ich ilosci. Polacy najczgsciej wybieraja
ryby mrozone, wedzone oraz przetwory rybne. Krajowa produkcja ryb
stodkowodnych opiera sie gtéwnie o dwa gatunki — karpia i pstraga. Z uwagi na
zmniejszajace si¢ zasoby ryb morskich, gatunki pochodzace z akwakultury
stodkowodnej beda stanowily coraz wigkszy udziat w ich spozyciu.

Aktualnie karp na rynku musi konkurowac z rosngcg produkcja pstraga
teczowego ( uwazanego za rybe calosezonowg ) oraz importowanego tososia
wykorzystywanego w przetworstwie, jak réwniez importowanymi gatunkami
ryb z akwakultury azjatyckiej. Oferta odpowiednio dystrybuowanych produktow
wytwarzanych z ryb rodzimej akwakultury pozwoli na komponowanie zdrowej
diety.

Dla czesci konsumentéw trudnym do zaakceptowania jest fakt kupowania
zywych ryb i przewozenie ich ze sklepu do miejsca zamieszkania w
nieodpowiednich warunkach, a szczegodlnie ich ubdj. Stad rosngce
zapotrzebowanie na odpowiednio przygotowane filety o przedtuzonej trwatosci
( $wiezosci ).

Podjecie przez mgr A. Ochrema badan, ktérych gléwnym celem byta
ocena zmian $wiezosci miesa karpia i mozliwosci jego przediuzania poprzez
zastosowanie mieszanek ziolowych i warzywnych oraz chlodnicze

1




przechowywanie miesa pakowanego prozniowo lub z dostgpem powietrza,
nalezy uzna¢ za w pelni uzasadnione w $wietle aktualnych trendéw w produkcji
zywnosci, w tym z ryb rodzimej akwakultury. Po dokladnej analizie zakresu
realizowanych badan i uzyskanych wynikow mam tylko pewne watpliwosci czy
praca ta ma Scisty zwigzek z dyscyplina zootechnika. Moim zdaniem jest jej
blizej do dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia.

Przystepujgc do szczegdlowej oceny pracy w pierwszej kolejnosci
odniose sie do jej tytutu. Jest on bardzo ogélny i mato “naukowy ”. Uwazam,
ze bardziej adekwatny do zawartych w pracy tresci bylby tytut * Trwatos¢
farszu z karpia przechowywanego w warunkach chtodniczych w zaleznosci od
zastosowanych mieszanek roslinnych i sposobu pakowania .

Dla realizacji celu pracy przeprowadzono badania w 2 etapach: I - w
styczniu i II - w kwietniu. Pozyskane ze stawow hodowlanych Stacji
Doséwiadczalnej Katedry Ichtiobiologii i Rybactwa Uniwersytetu Rolniczego w
Krakowie karpie ubijano i filetowano. Uzyskane filety wazono, optukiwano pod
biezacg wodg i ociekano przez 15 minut, a nastgpnie mielono na maszynce o
srednicy oczek 3 mm. Uzyskany farsz po wymieszaniu dzielono na 4 czgsci,
tworzac grupe kontrolng ( bez dodatkéw ) i 3 grupy doswiadczalne ( z réznymi
dodatkami ). Po dodaniu warzyw i ziét farsz pakowano do woreczkéw na
zywnos$¢ ( FoodSaver ) i zamykano prézniowo lub zostawiano otwarte z
dostepem powietrza. W tak przygotowanych probach oznaczano zawartos¢
wody, biatka ogolnego, tluszczu surowego, kwasowos¢ czynng, pojemnos¢
przeciwutleniajagca, liczbe nadtlenkowa, liczbe anizydynowsa, zawartosc
histaminy, sktad kwasoéw tluszczowych. Wykonano takze oceng sensoryczng
wykorzystujgc odpowiednie nuty sensoryczne. W/w oznaczenia laboratoryjne
wykonano w 1, 3, 5,7, 9, 11 i 13 dniu przechowywania probek. Szeroka gama
zebranych wynikow pozwolita Autorowi na kompleksowa analize podjetego w
pracy problemu badawczego.

Praca liczy 87 stron komputeropisu, w aneksie zawiera 60 tabel. Uktad
tabel jest przejrzysty i komunikatywny. Na podkre$lenie zastuguje réwniez
zamieszczenie 10 wykresow i 4 rycin, ktore ulatwidja interpretacje uzyskanych
wynikow. Cato$§¢ wynikoéw jest interesujaca i wartosciowa. Autor osiggnat
zalozony cel pracy tzn. zastosowane mieszanki roslinne przedtuzaty swiezos¢
migsa karpia.

Wykaz pismiennictwa obejmuje 184 pozycje i 2 adresy internetowe z lat
1959-2015, czego zdecydowang wigkszosé ( 67 % ) stanowig prace oryginalne
publikowane w wigkszo$ci w uznanych czasopismach zagranicznych. Podkresli¢
nalezy, ze jest to piSmiennictwo aktualne, tzn. ponad 150 pozycji (prawie 90 % )




opublikowano po roku 2000, w tym az ponad 60 pozycji po roku 2010.

Przeprowadzone przez mgr A. Ochrema badania wykazatly min., Ze
dodatek warzyw do farszu z migsa karpia obnizal warto$¢ pH i zwiekszal
zawarto$¢ histaminy. Pojemno$¢ przeciwutleniajaca  migsa karpia byta
zréznicowana ze wzgledu na sposdb pakowania, miesiac odlowienia ryb i rodzaj
zastosowanych dodatkéw. Najmniejsze zmiany pojemnosci przeciwutleniajgce;]
wystepowaly w farszu pakowanym prézniowo.

Cze$¢ uzyskanych wynikéw ma pewng wartos¢ poznawczg. Znaczna
wiekszo$¢ ma przede wszystkim wymierng warto$¢ aplikacyjna, szczegoélnie dla
przetwémi ryb i konsumentéw. Cata praca napisana jest w poprawnej formie
pod wzgledem stylu i zasad redakcyjnych.

W trakcie czytania ocenianej pracy nasungty mi si¢ pewne watpliwosci 1

sugestie.
Pierwsza uwaga ogolna dotyczy uzywanego przez Autora pojecia
ktore jest zawarte w tytule pracy , jak i czgsto w jej tresci. Swiezo$¢ uwazana
jest za najwazniejszy wyrdznik jakosci ryb. Moim zdaniem $wiezo$¢ produktu
moze byé zachowana, nie mozna natomiast jej przedtuzaé. Rybg mozna okresli¢
jako $wiezg, gdy odpowiada charakterystycznym wlasciwosciom danego
_gatunku tuz po zlowieniu. Swiezo$¢ ryb powinna wiec byé rozumiana jako
stopien zachowania wlasciwych cech sensorycznych : wygladu zewngtrznego,
zapachu, smaku i tekstury. Towaroznawcza ocena swiezosci ryb opiera si¢ na
ocenie organoleptycznej, z tego zakresu opracowano wiele systemow
sensorycznej oceny $wiezosci ryb. Rowniez w UE obowiazuja obecnie pewne
standardy / klasy swiezo$ci dla kilku grup ryb. Terminu $wiezoS¢ nie mozna
moim zdaniem odnosi¢ do migsa mielonego ( farszu ), do ktérego dodano
przyprawy i warzywa, a ktdre niewatpliwie wptywaja na cechy sensoryczne.
Dlatego tez przy publikacji wynikow tytut tej pracy powinien by¢ zmieniony,
pewng propozycje w tym zakresie przedstawilam w pierwszej czg¢sci recenzji.

Mysle, ze Autor powinien wyjasnic¢ jakimi kryteriami kierowal si¢ przy
wyborze sktadnikéw roslinnych ( ziota i warzywa ) do przygotowania farszow w
poszczegolnych grupach do$wiadczalnych. '

Prositabym rowniez Autora o szersza wypowiedZ na temat zawartosci
histaminy. Stwierdzono jg tylko w farszu z grupy trzeciej tzn. z dodatkiem
warzyw, ktore jak podaje Autor w 3 stwierdzeniu / wniosku ( na str. 69 )
zwiekszyly nieznacznie jej zawartos¢ ”. Wg mojej opinii — zwigkszyly ja
istotnie, bo tylko w tej grupie histamine stwierdzono.

Na str. 14 Autor prawdopodobnie biednie przetlumaczyl badz
zinterpretowal wyniki podane przez JeZek i Buchtova ( 2012 ), cyt. ” zamrazane
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w -18 ° C przez tydzien, nastepnie rozmrazane ( 2 9C) przez 11 dni filety karpia
charakteryzowal wzrost liczby nadtlenkowej z 2,31 mEqO,/ kg lipidow do 4,27
mEqO,/ kg”. Czyzby proces rozmrazania trwat 11 dni ?

Posiadajac wyniki podstawowego sktadu chemicznego farszéw z karpia
Autor mogt sie pokusi¢ o wyliczenie wartosci energetycznej, co niewatpliwie
poszerzylo by wiedze na temat ich wartosci odzywcze;.

Inne drobne uwagi redakcyjne zamieszczono w ocenianym egzemplarzu
min. na str. 8, 25, 39, 43, 49, 62, 64, 65.

Warto$é pracy mierzy sie gltownie trafnoscia konkluzji wnioskow
koncowych. Oceniana praca zakonczona jest rozdziatem ” Stwierdzenia i
wnioski 7. W pierwszym podpunkcie “Stwierdzenia”, przedstawiono w 9
akapitach najwazniejsze stwierdzenia wynikajace z przeprowadzonych badan. W
6 akapicie nalezatoby uscisli¢ po jakim okresie skladowania a raczej
przechowywania chtodniczego pojemno$¢ przeciwutleniajgca  wzrasta w
grupach z dostgpem powietrza. W drugim natomiast zatytutowanym ”
Whnioski”, w 4 punktach podano najwazniejsze uogolnienia skierowane
bezposrednio do praktyki.

W u ogolnieniu oceny stwierdzi¢ nalezy, ze uzyskane dane dotyczgce
‘wptywu réznych dodatkow do farszu na zachowanie jego Swiezo$ci, maja
wymierng warto$é¢ poznawcza o duzej przydatnosci aplikacyjnej. Sadzg jednak,
ze praca ta wzbudzaé bedzie wigksze zainteresowanie w gronie technologow
zywnosci niz zootechnikdw.

Wykazane w recenzji uwagi dotycza glownie strony redakcyjnej pracy,
moga wiec by¢ poprawione przy przygotowaniu jej do druku.
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Oceniana praca w pelni odpowiada warunkom okreslonym dla rozpraw
doktorskich w artykule 13 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
( Dz. U. Nr 65, poz. 595 ), w zwiazku z tym moze stanowi¢ podstaw¢ do
nadania stopnia doktora nauk rolniczych. W trakcie jej obrony Kandydat
bedzie mial mozliwos¢ zaprezentowania swoich pogladow i wiedzy na
przedstawione w recenzji uwagi.

Lublin 7 wrzesnia 2015 r.
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