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wykonanej w Katedrze Technologii Migsa Wydziatu Nauk o Zywnosci i Rybactwa
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pod kierunkiem prof. dr hab. Kazimierza Lachowicza jako promotora
oraz dr hab. inz. Joanny Zochowskiej-Kujawskiej jako promotora pomocniczego

Podstawa wykonania recenzji

Podstawa wykonania recenzji byto pismo Dziekana Wydziatu Nauk o Zywnosci i Rybactwa
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie z dnia 27 kwietnia 2018r.
o numerze L. dz. WNoZiR 61/2018.

Przedmiotem recenzji jest ocena, czy rozprawa spefnia warunki okreélone w art. 13 ust. 1
Ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach
i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. 2017 poz. 1789).

Uzasadnienie podjecia tematu

Tematyka pracy dotyczy mozliwosci uzycia migsa z dzika do produkcji przekasek typu jerky
oraz wplywu modyfikacji procesu przygotowania surowca na jako$¢ wyrobow. Przekgski migsne
sg produkowane i konsumowane w réznych rejonach $wiata, ale w Polsce wcigz stanowia zywnosé
niszowa, stad podjety w pracy temat uwazam za aktualny. Dodatkowo opracowanie technologii
produkcji tych wyrobow z migsa dzika pozwoli na poszerzenie asortymentu produktow z tego
surowca. Problematyka rozprawy miesci si¢ zatem w obszarze nauk o zywnosci i zywieniu, a jej wybor
uwazam za trafny i noszacy znamiona nowosci naukowej. Mozliwoé¢ wykorzystania uzyskanych
wynikéw do zaprojektowania technologii produkcji jerky z miesa dzika $wiadczy o wysokim
potencjale aplikacyjnym pracy.

Ocena formalna pracy

Recenzowana praca obejmuje 162 numerowane strony, zamieszczono w niej 51 tabel oraz
7 wykresow oraz wykaz 151 pozycji cytowanej literatury. Jej struktura jest typowa dla prac
o charakterze eksperymentalnym i zawiera oprocz strony tytutowej, strony z podzigkowaniami
i spisem tresci, nastepujgce rozdziaty: Wstep (1 strona), Przeglqd literatury (8 stron), Cel i zatoZenia
pracy (1 strona), Materiat badawczy i metody badar (7 stron), Wyniki (34 strony), Dyskusja (18
stron), Wnioski (1 strona), Streszczenie w jezyku polskim i angielskim (po 1 stronie), PiSmiennictwo
(16 stron), Spis tabel (2 strony), Spis rysunkow (1 strona) oraz Tabele (46 stron) i Wykresy (21 stron).

Uktad pracy jest logiczny i przejrzysty. Praca jest spdjna i czytelna. Objetosci poszczegdlnych
rozdziatéw uwazam za wtasciwe, poza zbyt skapym rozdziatem Przeglqgd literatury. Rozdziaty Wyniki
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oraz Dyskusja sa podzielone na podrozdziaty, o tytutach nawiazujacych do przeprowadzonych
oznaczer, co porzadkuje sposéb przekazywania informacji. W rozdziale Wyniki, po omowieniu
rezultatéw poszczegélnych doswiadczen, Doktorant zamiescit podsumowania, w ktérych wskazat
na najistotniejsze informacje wynikajgce z analiz, co oceniam bardzo wysoko. Wszystkie tabele
i wykresy znajduja sie na koricu pracy, co utrudnia nieco $ledzenie opisu wynikow.

Ocena merytoryczna pracy

Tytut rozprawy ,Modyfikacja surowcéw do przekgsek miesnych typu jerky” w sposob
syntetyczny odzwierciedla zawarte w niej treéci. Sformufowany jest poprawnie, chociaz mozna
bytoby zrezygnowac z liczby mnogiej i uzywac stowa surowiec”, poniewaz w kazdym eksperymencie
uzywano tego samego surowca — migsa drobnego z topatki dzika, i doda¢ stowo ,produkcji”
(,Modyfikacja surowca do produkcji przekasek miesnych typu jerky”). Nie jest to jednak zarzut
obnizajacy wartos¢ pracy, a jedynie wskazanie mozliwosci alternatywy dla tytutu przy
przygotowywaniu materiatu do publikacji. Pracg rozpoczyna Wstep, ktory w sposob zwigzty
wprowadza czytelnika w zagadnienia zwigzane z tematyka przekasek oraz przedstawia ich rodzaje.

Przeglqd literatury Doktorant rozpoczat od omowienia podziatu i charakterystyki przekasek
z miesa suszonego. Nastepnie scharakteryzowat proces produkcji przekasek miesnych oraz zamiescit
opis sposobow i warunkéw suszenia wyrobéw, wykorzystywanych surowcoéw oraz mozliwych
modyfikacji. W podsumowaniu rozdziatu Doktorant wskazat na przestanki, ktére sktonity
go do podjecia wybranej tematyki badawczej. Uwazam, 7e rozdziat ten mozna bytoby wzbogaci¢ m.in.
o informacje na temat dostepnosci produktow typu jerky i innych miesnych przekgsek na polskim
rynku, czy fotografie przekasek migsnych produkowanych w réznych czesciach $wiata, o ktdérych
wspomina Autor w tekscie pracy. Warto bytoby takze poswieci¢ wiecej miejsca charakterystyce migsa
z dzika, w tym jego wartosci odzywczej i mozliwosci jego kulinarnego i przetwérczego wykorzystania
oraz wielkoéci produkcji i spozycia tego surowca w Polsce, co stanowitoby petne uzasadnienie wyboru
tego surowca jako materiatu badawczego.

W kolejnym rozdziale Doktorant zamiescit cel pracy oraz przedstawit hipotezy badawcze.
Cel pracy zostat sformutowany nastgpujaco: ,Celem niniejszej pracy jest modyfikacja surowca
miesnego pochodzacego z rozhioru fopatek dzikéw, do produkcji przekasek typu jerky, przy pomocy
prostych metod fizycznych (temperatura i czas suszenia, mrozenie, rozdrobnienie, sposob cigcia
miesa determinujgcy kierunek utozenia wiokien mieéniowych w przekasce) i chemicznych
(marynowanie miesa, stosowanie dodatkéw do zywnosdci, fermentacja)’. Wiasciwsze bytoby
wskazanie, ze celem pracy byto okreslenie wptywu modyfikacji surowca na jakos¢ przekasek
lub mozliwoéci modyfikacji surowca w celu uzyskania przekasek o zréznicowanych cechach
jakosciowych. Samo sformutowanie, ze ,celem byta modyfikacja surowca” moze wskazywac,
7e we wczeéniejszych etapach badan stwierdzono konieczno$¢ wprowadzenia modyfikacji surowca
do produkcji przekasek typu jerky z migsa dzika, na przyktad ze wzgledu na ich niska akceptowalnosc.
Jedli rzeczywiécie tak byto, warto bytoby o tym wspomnie¢ w rozdziatach Przeglqd literatury
lub Wstep. Prosze o wyjasnienie tego podczas publicznej obrony.

Hipotezy badawcze sformutowano prawidtowo. Wskazujg one wyraznie, co Doktorant
zamierzat zbada¢. Cel pracy i hipotezy badawcze sg zbiezne z tematem i znajduja uzasadnienie
w rozdziale Przeglqd literatury.

Rozdzial Materiat i metody badari Doktorant rozpoczat od opisu surowca, a nastepnie
przedstawit opis 7 doswiadczen oraz metod badawczych. We wszystkich do$wiadczeniach probe
kontrolng stanowito mieso drobne z topatki dzika, do przygotowania ktdérego uzyto marynaty
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ziotowej. Prosze o wyjasnienie, dlaczego préby kontrolnej nie stanowito mieso bez przypraw oraz
na jakiej podstawie skomponowano mieszanke przyprawows.

W catym opisie dotyczacym surowca i przeprowadzonych doéwiadczen (rozdziat 3.1 Materiat
badawczy) brak jest informacji o ilosci miesa uzytego do produkcji przekasek w poszczegéinych
doswiadczeniach oraz ilosci powtdrzen dla kazdego wariantu badawczego. W opisie doswiadczenia IlI
(str. 16), dotyczacego wptywu wstepnej obrébki mechanicznej na jako$¢ wyrobdw typu jerky,
zamieszczono sposdb przygotowania jerky z miesa rozdrobnionego, ale nie podano informacji
na temat przygotowania przekasek przez cigcie miesa. Taka informacja znajduje sie dopiero na str. 32
w rozdziale Wpyniki, jednak nie wskazano w jaki sposéb w stosunku do przebiegu widkien
migsniowych w surowcu wycinano przekaski. Prosze zatem o wyjasnienie, czy rzeczywiécie byto
to oddzielne doswiadczenie, czy moze w celu analizy wptywu wstepnej obrobki mechanicznej
skorzystano z usrednionych wynikéw otrzymanych w do$wiadczeniach 1 i II. Opis doswiadczenia VI
(str. 17) nalezy uzupetni¢ o podanie nazwy producenta kultury bakteryjnej, ilosci zastosowane;
kultury (stwierdzenie, ze zastosowano j3 wedtug zalecen producenta jest zbyt ogdlnikowe) oraz
sposobu jej aplikacji. ‘

W podrozdziale 3.2 Metody badari szczegbtowo przedstawiono instrumentalne oraz
analityczne metody badawcze. Brakuje jednak informacji, w jakich warunkach przechowywano
wyprodukowane wyroby oraz w jakim czasie od zakoriczenia produkcji przeprowadzano oznaczenia.
Warto bytoby takze poda¢ czy badania tekstury wyrobéw przeprowadzano na prébach
w temperaturze pokojowej czy chtodniczej, ze wzgledu na to, ze stan termiczny prébek moze
wptywac na otrzymane wyniki. Brak rowniez informacji o iloéci powtérzer przy oznaczeniu ubytkéw
masy podczas suszenia,

W podrozdziale 3.2.5 Sensoryczna ocena jakosci (str. 21) przedstawiono syntetyczny opis
przeprowadzania analizy sensorycznej. Prosze o wyjasnienie, jak nalezy rozumiec ocene barwy w skali
1-5, skoro podano, ze 1 punkt oznaczat najmniejsze, a 5 punktéw najwigksze natezenie danej cechy
w produkcie. Prosze takze o wyja$nienie celowosci jednoczesnego stosowania w ocenie sensorycznej
wyroznikow ,twardos¢” i ,kruchos$¢” oraz ,kruchos¢” i ,tamliwoée”. Przy przeprowadzaniu tak
skomplikowanej analizy sensorycznej, zawierajacej az 25 ocenianych cech, celowe bytoby
zamieszczenie w pracy opisu, co oznaczaty poszczegdlne wyrdzniki, takze inne niz ~Wyczuwalnosc¢
tkanki tacznej” oraz ,wtdknistos¢” (one zostaty opisane) oraz tabeli zawierajacej opis danej cechy
W powigzaniu z oceng punktowa. Uzupetnione powinny by¢ informacje dotyczace warunkéw
przeprowadzania oceny sensorycznej (oswietlenie, boksy, woda), czasu jaki  minat
od wyprodukowania wyrobdw, ilosci prébek ocenianych podczas jednej sesji, sposobu kodowania
i prezentacji probek oraz panelistow (przedziat wiekowy panelistéw, pte¢, itp.).

Wybor metod analizy statystycznej oceniam jako prawidfowy. Przy przygotowywaniu pracy
do publikacji proponuje zmieni¢ kolejnos¢ podawania informacji o wykonywanych testach,
w  kolejnosci  jakiej byly rzeczywisci wykonywane czyli najpierw informacje dotyczace
jednoczynnikowej analizy wariancji, a potem o tescie RIR Tuckey’a. W zdaniu »Istotnos¢ rdznic
pomigdzy probkami oszacowano ...”, nalezy stowo , probkami” zamieni¢ na , prébami”.

Kolejny rozdziat Wyniki zostat podzielony na podrozdziaty odpowiadajgce opisom etapdw
badan w rozdziale Materiat i metody badar (podrozdziat 3.1.2 Produkcja przekgsek typu jerky),
co utatwia analizg wynikéw uzyskanych w kolejnych etapach oraz ich konfrontacje z dyskusjg
zamieszczong w kolejnym rozdziale. Wyniki badan zostaty prawidtowo i szczegétowo omodwione
W oparciu o analize statystyczna.



Doktorant nie ustrzegt sie btedu przy formutowaniu tytutu podrozdziatu 4.1.1 Wpfyw
temperatury i czas suszenia na parametry testu WB. Skrét WB odnoszacy sie do testu ciecia z uzyciem
przystawki Warner-Bratzlera nie byt dotychczas w pracy uzyty, wiec wymagat wyttumaczenia.
Dodatkowo mato fortunne jest sformutowanie ,, parametry testu” skoro chodzi o wartosci sity ciecia,
a wiec o wynik analizy. W kolejnych rozdziatach pracy, w ktdrych autor analizuje wptyw réznych
czynnikdw na wartosci sity ciecia tytut zostat sformutowany poprawnie, np. 4.2.1 Wpfyw kierunku
przebiegu widkien miesniowych w prdbie na site ciecia czy 4.3.1 Wplyw wstepnej obrobki
mechanicznej surowca na site ciecia.

We wszystkich doswiadczeniach czynnikiem réznicujgcym byt czas suszenia, a w wielu takze
temperatura suszenia. Praca jest przez to bardziej rozbudowana, ale jednoczesnie formutowanie
wnioskéw dotyczacych wptywu, np. rodzaju marynaty, wstepnej obrébki mechanicznej
czy fermentacji, jest duzo trudniejsze i stad powtarzajgce sie w wielu miejscach, w opisie wynikow
badan, stwierdzenia na temat trudnosci w jednoznacznej ocenie wptywu badanego czynnika na
jakos¢ przekasek, np.: , Trudno natomiast jednoznacznie stwierdzi¢ jaki byt wptyw wprowadzenia do
przekasek skrobi i cukru na modut deformacji, gdyz zalezat on zaréwno od czasu suszenia jak i ilosci
wprowadzonego dodatku” (str. 49) czy ,Trudno jest jednoznacznie okresli¢ wptyw procesu
fermentacji surowca do produkcji przekasek typu jerky na zawartos¢ biatka i dostepnos¢ lizyny,
tyrozyny oraz tryptofanu, gdyz zaleza one od temperatury i czasu suszenia” (str. 45). Sprawe
omawiania wynikéw i formutowania wnioskéw uproscitoby wybranie na podstawie wynikow
doswiadczenia | optymalnego czasu suszenia w danej temperaturze. Dzieki temu w kolejnych
doswiadczeniach bytoby mniej czynnikow wptywajacych na wyniki, co pozwolitoby na okreslenie
wptywu modyfikacji surowca na jako$¢ wyrobow. Z drugiej strony, doceniam ogrom pracy wiozonej
w przeprowadzenie tylu doswiadczen i uzyskanie tak kompleksowych wynikéw, ktére beda mogty by¢
wykorzystane przy przygotowaniu publikacji naukowych.

Rozdziat Dyskusja jest obszerny i prezentuje bardzo wysoki poziom merytoryczny. Doktorant
konfrontuje wyniki badan wtasnych z danymi literaturowymi i wyjasnia odnotowane obserwacje.
Na str. 66 znajduje sie zdanie ,Jak wynika z literatury (Zhao i in. 2016, Corma i in. 2007), w trakcie
fermentacji na skutek wytwarzania kwasu mlekowego dochodzi do obnizenia pH fermentowanego
miesa, a w konsekwencji do spadku zawartosci i aktywnosci wody”. Bardzo prosze o wyjasnienie
mechanizmu tych zaleznosci.

W pracy omdwiono i przedyskutowano wptyw czasu i temperatury suszenia jerky
na aktywno$¢ wody. Prosze o wskazanie jaka, wedtug Autora, powinna by¢ docelowa aktywnos¢
wody produktéw, najbardziej korzystna z punktu widzenia bezpieczenstwa mikrobiologicznego, ale
takze jakosci wyrobdw i optacalnosci produkcji, biorgc pod uwage, ze mniejsza aktywno$¢ wody to
wieksze ubytki masy podczas produkgji.

Szkoda, ze w pracy nie oznaczono, chociaz w wybranych doswiadczeniach, zawartosci wody
w wyprodukowanych przekaskach. Dane te stanowityby podstawe do wyjasnienia przyczyn wzrostu
twardosci wyrobow, np. przy okreslaniu wptywu mrozenia lub wstepnej obrébki mechanicznej migsa.
Oczywiscie mozna posrednio o tym wnioskowac opierajac sig¢ na wynikach ubytkow masy, jak to
uczynit Autor, i brak tego oznaczenia nie obniza wartosci pracy. Takze uzupetnienie wynikéw badan
o zawartoé¢ ttuszczu w produktach pozwolitoby na okreslenie ich wartosci odzywczej oraz
energetycznej, co z kolei bytoby podstawg do dyskusji o ich jakosci w odniesieniu do przekgsek
miesnych znajdujgcych sie w ofercie handlowej.

Ostatni podrozdziat w rozdziale Dyskusja to Podsumowanie, w ktorym Autor zebrat
informacje wynikajace ze wszystkich doswiadczen i opatrzyt komentarzem. Znajduje sie tam zdanie
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,Odpowiedni dobdr kombinacji poszczegdlnych metod moze w konsekwencji pozwoli¢ zaréwno
na urozmaicenie asortymentu przekgsek migsnych typu jerky dostepnych na krajowym rynku
handlowym i skierowania ich do réznych grup konsumenckich cechujgcych sie odmiennymi
upodobaniami kulinarnymi...”.  Stwierdzenie to ma charakter ogdlnikowy i nie wskazuje, jaka
kombinacja czynnikdw (temperatura i czas suszenia, rodzaj marynaty, sposéb obrdébki miesa itd.)
pozwala na uzyskanie produktéw bezpiecznych (w oparciu o aktywnos$¢ wody) o zadawalajgcej
jakosci sensorycznej. Co prawda dobdr optymalnych warunkédw produkcji jerky nie byt celem pracy,
jednak takie stwierdzenie bytoby bardzo cenne, gdyz wskazywatoby na zdolno$¢ Doktoranta
do  wykorzystywania  zdobytej wiedzy w  praktyce, czyli w tym  przypadku
do projektowania przekasek typu jerky. Prosze zatem Doktoranta o podanie, podczas publicznej
obrony pracy, jednego lub dwdch wariantéw kombinacji badanych czynnikéw, ktére uwaza
za najbardziej korzystne i umozliwiajgce uzyskanie przekasek o wysokiej jakosci i akceptowalnosci
sensorycznej.

W rozdziale Whnioski Autor zamiescit 9 wnioskdw, ktdrych tres¢ jest merytorycznie poprawna
i wynika z przeprowadzonych doswiadczen. Wszystkie wnioski sg zgodne z celami pracy.

Rozdziat PiSmiennictwo zawiera 151 pozycji, z czego 83% to pozycje wydane w jezyku
angielskim. Dodatkowo na wyrdznienie zastuguje fakt, ze 32% publikacji uzytych w pracy, zostato
wydane w ciggu ostatnich 5 lat. Tak bogata i starannie dobrana bibliografia swiadczy o duzym
zaangazowaniu dyplomanta w przygotowanie rozprawy oraz o pracy jaka musiat On wykonaé,
by zapoznac sie z tak obszernym materiatem. Spis literatury zostat przygotowany prawidtowo.

Ocena formy jezykowej i technicznej strony rozprawy

Edytorskie przygotowanie rozprawy jest wilasciwe, zaréwno od strony jezykowej
jak i prezentowania wynikéw w formie tabelarycznej i na wykresach. Autor jednakze nie ustrzegt
sie bteddw, ktdre z obowigzku recenzenta podaje ponizej:

— str. 13 ,Konserwujaca rola procesu fermentacji polega na wytworzeniu przez bakterie LAB....”
skrot LAB uzyty po raz pierwszy wymaga podania rozwiniecia. Poza tym LAB to lactic acid
bacteria czyli bakterie kwasu mlekowego (bakterie fermentacji mlekowej), wiec juz w skrécie
jest zawarte stowo ,bakterie”, stad wystarczytoby sfomutowaé zdanie z pominieciem tego
stowa czyli ,polega na wytworzeniu przez LAB (bakterie kwasu mlekowego)” lub w ogdle
pomingc skrot LAB;

— str. 13 ,ttumig przetrwanie” - mato zrozumiafe wyrazenie;

— str. 15. ,mieso drobne zostato odttuszczone” - proponuje zamieni¢ na ,z miesa usunieto
widoczny ttuszcz”;

— str. 22, 24 i dalsze ,wyprodukowanych z miesa dzika drobnego” - proponuje zamienié¢
na ,wyprodukowanych z miesa drobnego z dzika”;

— str. 22 ,$rednie wartosci parametru testu WB” powinno by¢ ,$rednie wartosci sity ciecia”;

— w objasnieniach pod tabelg 1 podano, ze istotny wptyw czynnika wystepuje przy p = 0,05
ip20,01, apowinno by¢ p<0,05ip <0,01. Btad ten zostat powielony przy dalszych tabelach
o podobnym uktadzie do tabeli 1. Najwyrazniej jest to usterka edytorska, bo pod tabelg 2
poziom istotnosci podano prawidtowo. Dodatkowo korekty wymaga prezentowanie wynikow
w tej tabeli — uzywane sg jednoczesnie kropki i przecinki jako separatory dziesietne;

— w réznych czesciach pracy wystepuje rozny sposdb zapisu poziomu istotnosci — pod tabelami
maftq literg ,p”, a w tekscie wielkg;



korekty wymagajg objasnienia pod tabelg 2 i kolejnymi. Zapis ,A,B — liczby w kolumnach
oznaczone réznymi symbolem rdznig sie w sposob statystycznie istotny pod wzgledem
rodzaju zastosowanej marynaty przy p < 0,05” (poza usterkg edytorskg — literéwkg) jest mato
precyzyjny, bo w kolumnach przedstawiono wartosci uzyskane dla produktéw wytworzonych
z udziatem réznych marynat, wiec z zatozen eksperymentu wynika, ze rdéznig sig one pod
wzgledem zastosowanej marynaty. W tym przypadku wystarczyto poda¢, ze wartosci
w kolumnach w obrebie danej marynaty lub w obrebie danej temperatury suszenia
oznaczone réznymi literami rdznig sig istotnie przy p < 0,05;

usterki edytorskie ,la marynaty” zamiast ,dla marynaty”, redukcje” zamiast ,redukcje” (str.
24), ,akceptacje” zamiast ,akceptacje” (str. 31), stowo ,marynowane” zamiast
fermentowane” (str. 44), ,niema” (str.44), ,prowadzone” zamiast ,prowadzona” (str. 46),
,wprowadzeni” zamiast ,wprowadzenie” (str. 49), ,odczucia” zamiast ,odczuciem”,
,z dodatkiem wodoroweglan sodu”, ,zapach” zamiast ,zapachu”, ,nie miaty” zamiast ,nie
miato”, ,tycz”, ,wieksze wptyw”, ,zastosowany” zamiast ,zastosowanie” (str. 51, 54, 55);
zamiast wyrazenia ,Parametry oceny sensorycznej” (str. 24) proponuje uzy¢ wyrazenia
,Wyrozniki jakoséci sensorycznej”. Mato fortunne jest takze wyrazenie ,wptyw temperatury
na $rednig warto$¢ smaku przyprawowego”; Wyrazenie ,wielko$¢ poszczegolnych
wyréznikdw oceny sensorycznej” (str. 52) lepiej zamieni¢ na oceny czy noty przyznawane
poszczegdlnym wyrdznikom oceny;

w kilku miejscach pracy m.in. na str. 57, 59, 68 Autor stosuje wyrazenie ,wydaje sig jednak”,
co nie jest stwierdzeniem naukowym i przygotowujac materiat do publikacji nalezatoby
zdania przeredagowac unikajgc tego wyrazenia;

w opisie na str. 29 znajduje sie stwierdzenie, ze ,Z danych przedstawionych w tabeli 10
wynika, ze kierunek przebiegu wtdkien miesniowych w prébie nie wptywat istotnie na srednie
ubytki masy, natomiast w sposéb istotny (P < 0,05) wptywat na srednig aktywnos¢ wody”,
natomiast w tabeli 10 przy wartosciach srednich aktywnosci wody dla obu préb znajdujg sig
te same litery (A) wskazujgce na brak réznic;

,zawartos$¢ biatka w jerk’ach z dzika” (str. 65) powinno byc¢ ,Zawartos¢ biatka w jerky z miesa
dzika”;

zréznicowana pisownia stowa jerky — na str. 65 wystepuje forma bez odmiany ,jerky” oraz
w formach ,w jerky’ach” i ,w jerk’ach”. Moim zdaniem najlepiej bytoby stosowac forme
nieodmieniona, jak to Auror czynit przez wiekszo$¢ pracy;

,w tabeli 47 i 47” powinno byc¢ ,47 i 48" (str. 49);

w zdaniu ,gdyz zalezat on zaréwno od czasu suszenia jak i zastosowanie ilosci dodatku” stowo
,zastosowanie” jest niepotrzebne (str. 50).

Whniosek koricowy

Przedfozona do recenzji rozprawa stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego,

dotyczacego okreélenia przydatnosci miesa dzikow do produkeji przekgsek typu jerky oraz wptywu
czynnikow fizycznych i chemicznych na ksztattowanie ich jakosci. Na wyroznienie zastuguje wybor
tematu oraz dokfadny opis uzyskanych wynikow. Wysoko oceniam takze dyskusje wynikéw oraz
prawidtowe sformutowanie wnioskéw. Przedtozona do recenzji rozprawa $wiadczy o dobrym
przygotowaniu Doktoranta do pracy naukowo-badawczej, obszernej wiedzy dotyczacej podjetych
w pracy zagadnien oraz jest przejawem jego pasji i zainteresowan naukowych. Oprécz aspektu
poznawczego, wyniki zaprezentowane w pracy majg potencjat aplikacyjny. Uwagi zamieszczone
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w recenzji nie umniejszajg wartosci pracy, w tym jej wartosci poznawczej, znaczenia podjetego
problemu naukowego oraz sposobu realizacji badan, ale majg stanowi¢ wskazéwke przy
podejmowaniu kolejnych badan i przygotowywaniu publikacji.

Stwierdzam, Zze rozprawa doktorska Pana mgr inz. Michata Kubaja, pt. ,Modyfikacja
surowcow do przekgsek migsnych typu jerky” spetnia wymagania okreslone w art. 13 ust. 1 Ustawy
z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
w zakresie sztuki (Dz. U. 2017 poz. 1789). Wnioskuje zatem do Wysokiej Rady Wydziatu Nauk
o Zywnosci i Rybactwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w  Szczecinie
o dopuszczenie Pana mgr inz. Michata Kubaja do dalszych etapdw postepowania o nadanie stopnia
doktora.
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