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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Daniela Kwasniewskiego nt: ,,Wykorzystanie 0czyszczonych
solanek wtornych po procesach membranowych do optymalizacji procesu dojrzewania
Sledzia solonego metoda zalewowa”
przygotowanej pod kierunkiem dr hab. inz. Agnieszki Torz, prof. ZUT oraz dr inz. Grzegorza

Tokarczyka, prof. ZUT.

Podstawa opracowania recenzji

Podstawe formalng recenzji stanowi pismo pana prof. dr hab. inz. Krzysztofa Formickiego,
Dziekana Wydziatu Nauk o Zywnoéci i Rybactwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego w Szczecinie z dnia 16.02.2023 w sprawie powierzenia mi do oceny
rozprawy doktorskiej pana mgr inz. Daniela Kwasniewskiego. Przedmiotowa rozprawa
doktorska ma posta¢ pracy pisemnej w formie monografii naukowej zgodnej z ustawa z dn.
14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w

zakresie sztuki (Dz. U. z 2017 r. poz. 1789).

Wstep
Solone filety §ledziowe sg przetworem rybnym cieszacym si¢ popularno$cig posrod

konsumentéw. Z drugiej strony produkcja tego typu przetwordw wigze si¢ z wytworzeniem



duzej ilosci sciekow o wysokim obcigzeniu dla srodowiska ze wzgledu na zawartos¢
substancji organicznych jak i nieorganicznych, w tym takze duze ilosci chlorku sodu. W
obecnych czasach, kiedy obrobka i oczyszczanie §ciekdw jest tematem o wysokiej istotnosci
dla spoteczenstwa ale takze wigze si¢ z powaznymi implikacjami ekonomicznymi dla
przetworcy, proba zmniejszenia ilosci generowanych §ciekéw oraz ich ponowne uzycie jest
zagadnieniem nad wyraz istotnym i1 wartym zaangazowania.

Rozprawa doktorska mgr inz. Daniela Kwasniewskiego jest zwigzana bezpo$rednio z tym
zagadnieniem poprzez probg ponownego wykorzystania zuzytych solanek przez poddanie ich

procesowi filtracji.

Przeglqd literatury

Przeglad literatury zostat opisany szczegélowo uwzgledniajac najwazniejsze aspekty
zwigzane z tematyka pracy, od mikroflory produktéw rybotowstwa poprzez opis i
charakterystyke procesu solenia, zmian zachodzacych w migsie solonego $ledzia podczas
dojrzewania az po charakterystyke procesow membranowych. Stanowi to wprowadzenie w
tematyke zwigzang z podjetymi badaniami, a sam przeglad jest napisany W Sposob
interesujacy. Zwraca jednak uwagge fakt, Ze cytowana literatura naukowa, na ktora powotuje
si¢ kandydat nie uwzglednia najnowszych doniesien literaturowych w tym zakresie. W catym
spisie literatury, uwzgledniajacym takze dyskusje uzyskanych wynikow, znalez¢é mozna
jedynie 12 publikacji naukowych z ostatnich 5 lat, co stanowi mniej niz 5% wszystkich
cytowanych zrodet literaturowych. O ile oczywiscie uzywanie zrodet literaturowych
starszych niz sprzed ostatnich 5 lat jest jak najbardziej uzasadnione, szczegdlnie gdy wiedza
w nich zawarta jest wciaz aktualna, jednak czytajac przeglad literatury mozna odnies¢
wrazenie, ze w ostatniej dekadzie nie dokonano zadnych postepdéw w dziedzinie procesow

membranowych co oczywiscie nie jest prawda.



Cel pracy
W pracy okre$lono dwie hipotezy badawcze oraz trzy szczegdtowe cele pracy. Cele pracy jak

réwniez hipotezy badawcze okre§lono w sposob szczegotowy, przejrzysty oraz poprawny.

Materialy i metody

Generalnie opis materiatow i metod zostat wykonany w sposob przejrzysty i spojny. Na
uwage zashuguje dodanie schematu przeprowadzonych badan jak i schematu instalacji
membranowej, co utatwia zrozumienie sposobu postepowania. Jest to dosy¢ istotne, gdyz
ilo$¢ grup i analiz byta stosunkowo duza i tatwo mozna bytoby Zle zinterpretowa¢ sposob
prowadzenia badan. Ryzyko to zostato zniwelowane dzigki zastosowaniu wspomnianych
schematow.

Rowniez zwraca uwage duza ilos¢ i zakres wykonywanych analiz, co pozwolito na zbadanie
jakosci 1 bezpieczenstwa produktu oraz skuteczng ocen¢ zastosowanych procesow
membranowych i sformutowanie odpowiednich konkluzji. Dodatkowo wiele wyznacznikow
jakosciowych zostato przeanalizowanych bardzo kompleksowo. Przyktadowo postep
oksydacji thuszczéw, zostat przeanalizowany przy pomocy wskaznika TBARS, liczby
nadtlenkowej, liczby anizydynowej, liczby kwasowe;j jak i rOwniez przez wyliczenie
wskaznika TOTOX.

Problemem tej czgsci pracy jest jednak czesto skrotowy opis zastosowanej metodyki. Sposob
wykonania niektorych analiz zostal opisany bardzo doktadnie, jak na przyktad metode
oznaczania zawartosci biatka, jednak w przypadku innych analiz podano tylko zrodto na
podstawie ktorego si¢ opierano, na przyktad w przypadku analiz TBA czy histaminy.
Oczywiscie podanie zrodia jest jak najbardziej zasadne, nalezy jednak zwroci¢ uwage, ze

czg$¢ z cytowanych zrodet nie jest dostepna dla kazdego, dlatego tez przynajmniej skrocony



opis kazdej z metod bylby wedtug mnie bardzo wskazany. Nie znalaztem takze wyjasnienia
na jakiej podstawie dobrano warunki oczyszczania solanki (str 42) oraz dobrano st¢zenia
NaCl i kwasu octowego w solankach (str 44). Czy parametry te zostaly wybrane na
podstawie wiasnych badan wstepnych, zrodet literaturowych czy tez w inny sposob?
Dodatkowo nie znalaztem informacji dotyczacej ilosci powtdrzen wykonanych dla kazdej
analizy. Jak rozumiem bazujgc na Tabeli 2, eksperyment powtorzono 6-krotnie, moje pytanie
jednak dotyczy ilosci analizowanych i pobieranych probek do kazdej analizy podczas
kazdego eksperymentu. Dodatkowo w przypadku oceny sensorycznej brak jest podanej
informacji na temat liczebnos$ci panelu sensorycznego, ktory brat udziat w badaniach. W
przypadku tej analizy nie jest tez dla mnie do konca zrozumiate, jak byta ona
przeprowadzana — czy analiza obejmowata takze konsumpcje produktu? Nie jest to
jednoznacznie stwierdzone, jednakze w dalszej cze$ci pracy (str 163) jest wzmianka o smaku
i analizie doustnej. Czy w takim razie analiza doustna byta wykonywana dla wszystkich
filetow czy tylko po okresie dojrzewania? Malo takze informacji zostato podanych odnosnie
wykonanej analizy statystycznej. Czy zostaty przeprowadzone analizy normalnosci rozktadu
oraz homogennosci wariancji? Czy zastosowano dwuczynnikowa ANOVA czy

jednoczynnikowa?

Wyniki

Wyniki uzyskane podczas prowadzenia eksperymentu zostaty opisane rzetelnie i doktadnie.
Wyniki zaprezentowano przy pomocy 7 tabel i 35 wykresow. Ta niebagatelna liczba tabel i
wykresOw obrazuje jak wielki zakres prac zostat wykonany i zaprezentowany, uwzgl¢dniajac
zaro6wno zmiany w filetach ale takze i w samej solance. WykKresy i tabele sa czytelne a opis

tekstowy uzyskanych wynikow uwzglednia najwazniejsze informacje i przeliczenia.



Z uwag jakie miatbym do tego rozdzialu nalezatoby wymieni¢ brak podanego odchylenia
standardowego w wynikach w Tabeli 4. Dodatkowo w przypisach do Tabel 4, 5 oraz 6
dodatbym informacje, iz 0,00 oznacza tak naprawde liczbe ponizej poziomu detekcji, a nie
faktyczny brak jakichkolwiek mikroorganizméw. Brakowato mi takze informacji, jaki byt
limit detekcji dla poszczeg6Inych analiz. Przyktadowo na str 60 uzyto poprawnie
stwierdzenia ,,na zalozonym poziomie detekcji”, jednak poziom ten nie zostal nigdzie
okreslony. Oczywi$cie analizy mikrobiologiczne bazowaty na polskich normach, jednak jak
wspomniatem wczesniej, nie kazdy ma tatwy i1 bezposredni dostgp do tych norm, przez co
stwierdzenie o jakich limitach detekcji mowimy powinno by¢ zawarte takze w pracy. Nie
bardzo takze rozumiem dlaczego brak jest podanych wynikow analizy statystycznej dla
wszystkich przeanalizowanych parametrow fizyko-chemicznych w rozdziale 6.2. Czy taka
analiza zostata wykonana dla tych parametréw, czy tez tylko dla wynikéw analizy
mikrobiologicznej oraz profilu kwasoéw ttuszczowych?

Widze tez pewna niezgodno$¢ w opisie dotyczacym poczatkowej (po 1 dniu) zawartosci
thuszczu w filetach $ledziowych uzyskane na podstawie badan wtasnych (str 74), a
zawartoscig tych sktadnikow deklarowang przez producenta (Tabela 2). W przypadku
thuszczu zawarto$¢ poczatkowa opisywana w wynikach to okoto 19%, podczas gdy w Tabeli
2 wartos$¢ ta wynosita 12-14,3%. Podobnie sytuacja ma si¢ w przypadku zawartosci wody
(badania wtasne wskazuja na 56-60% wilgotnosci, podczas gdy deklaracje producenta
wskazuja na 65-67%) oraz biatka (badania wtasne: 19-25%, deklaracje producenta 15,5-
16,6%). Skad taka rozbiezno$¢ w uzyskanych wynikach wtasnych a deklaracjami
producenta?

Trochg takze szkoda, ze Doktorant nie zdecydowat si¢ przedstawi¢ pelnego profilu kwasow
tluszczowych w formie tabelarycznej. Z jednej strony rozumiem, ze wyniki te wigzalyby si¢ z

dodaniem bardzo obszernej tabeli, jednakze tak szczegotowe wyniki bytby dodatkowa



wartos$cig dodang rozprawy doktorskiej i mogltyby stanowi¢ zrodto zainteresowania dla wielu
badaczy. Tymczasem dostepne sa jedynie fragmenty tych wynikow przedstawione w opisie

wynikow dla tego podrozdziatu.

Dyskusja

Dyskusja uzyskanych wynikow jest opisana w sposob interesujgcy i rzetelny. Doktorant
odpowiednio interpretuje wyniki, analizujac je z dostepna literaturg oraz wysnuwajac
poprawne konkluzje. Trochg¢ utrudniato czytanie i poruszanie si¢ po pracy to, iz doktorant nie
zachowat chronologii dyskutowania wynikdéw zgodnej z ich przedstawieniem w cze$ci
poprzedniej. Niemniej jednak jest kilka zagadnien zwigzanych z ta cze$cia pracy, ktore
mozna byloby rozwing¢, uzupetnié i poprawi¢. W Rozdziale 7.2 przeprowadzona zostata
dyskusja dotyczaca uzyskanych wynikow pH. Nigdzie jednak nie widz¢ przedstawienia
tychze wynikow w Rozdziale 6. Oprocz powyzszego zwrocito moja uwage kilka
dodatkowych zdan, ktére mozna bytoby sformutowac inaczej. Przyktadowo na str 139
napisano iz: ,,Rosngca zawarto$¢ kwasu octowego w migsie solonych filetow nie
spowodowata spadku wartosci pH [...]. W przypadku solanki zalezno$¢ ta byta podobna t
przez caly czas trwania catego procesu dojrzewania warto$¢ pH rosta. Korelowato to z
malejgca zawartos$cig kwasu octowego w sktadzie solanek.”. Przyznam, ze nie do konca
rozumiem dlaczego te zaleznosci zostaly uznane za podobne — w przypadku filetow
zawarto$¢ kwasu octowego rosta, co nie Wptyneto na pH, a w przypadku solanek pH rosto a
zawarto$¢ kwasu octowego malata.

Na stronie 148 Doktorant przywotuje takze limity krytyczne dla N-LZA, cytujac jednak jako
zrodto publikacje z 2011 roku, w ktérej mowa o limitach w Rozporzadzeniu UE. Wydaje mi
si¢, ze bardziej zasadnym byloby tutaj zacytowanie samego Rozporzadzenia uwzgledniajac

jego najnowsze poprawki, gdyz przez 12 lat jakie min¢to od czasu opublikowania tamte;



pracy prawodawstwo mogto ulec zmianie. Dodatkowo rowniez na stronie 148 Doktorant
uzyl sformutowania ,,Wspotczesne badania [...]” cytujac jednoczes$nie publikacje z 1998
roku. O ile nie spotkatem si¢ z doktadng definicjg tego co mozna by uznaé za wspotczesne
badania, to jednak wydaje mi si¢, ze nie jest to do konca trafne okreslenie w stosunku do
artykutu opublikowanemu juz 25 lat temu.

Na stronie 150 Doktorant napisat takze ,,Wazne jest tez to, ze zawarto$¢ amin biogennych nie
zmienia si¢ w wyniku zamrazania, gotowania, suszenia lub konserwowania zywnosci”. Czy
Doktorant jest pewien, ze przyktadowo suszenie nie wptynie na zawarto$¢ amin biogennych
w produkcie koncowym? Czy moze chodzito o to, Zze aminy biogenne nie ulegaja degradacji
lub usunieciu z produktu podczas procesu suszenia? Dodatkowo w dalszej czesci tego zdania
zostato napisane iz ,,stezenie 3,5% chlorku sodu spowalnia produkcj¢ histaminy, a 5% soli
kuchennej hamuje jg catkowicie”. To zdanie wydaje si¢ sta¢ w sprzeczno$ci z wynikami
uzyskanymi przez Doktoranta, biorgc pod uwagg, ze raportowana zawarto$¢ NaCl w

produkcie byta na poziomie 5,5-11%, a jednak zaobserwowano wzrost histaminy.

Whioski
W pracy sformutowano 4 gléowne wnioski. Odzwierciedlaja one postawione w pracy cele
badawcze i sg jak najbardziej poparte uzyskanymi i zaprezentowanymi przez Doktoranta

wynikami.

Podsumowanie
Wspomniane w recenzji uwagi oraz wystepujace w tekscie niescistosci, nie umniejszaja
jakosci naukowej wykonanej przez doktoranta pracy badawczej. Uwazam, ze tematyka

rozprawy doktorskiej jest istotna z punktu widzenia zarowno naukowego ale takze, a moze i



przede wszystkim, praktycznego. Zakres przeprowadzonych prac rowniez oceniam bardzo
Wysoko.

Powyzsze sktania mnie do sformutowania stwierdzenia, ze przedstawiona do recenzji
rozprawa odpowiada wymaganiom stawianym pracom doktorskim, w tym art. 13 ust. 1
ustawy z dn. 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach
i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. z 2017 r. poz. 1789) i wnosz¢ o jej dopuszczenie do

publicznej obrony.



