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Zwierzetami fownymi w Polsce sa dzikie ssaki i ptaki (Dz.U. z 2005 r., nr 45, poz. 433),
upolowane lub odfowione w celu uzyskania migsa, skor i trofeow. W naszym kraju
gatunkami jeleniowatych o najwiekszym znaczeniu gospodarczym jako Zrédto dziczyzny sg
jelen szlachetny (Cervus elaphus) i daniel (Dama dama). Zwierzeta te, zyjg w stanie dzikim,
lub tez utrzymywane sg na fermach. Wedtug danych szacunkowych (FEDFA 2010) w roku
2010 w Polsce liczebno$¢ danieli wynosita ok. 15 tys. osobnikéw, ktére hodowano w ok. 200
fermowych gospodarstwach (o przecietnej powierzchni 30 ha). GUS (2016) podaje, ze w
latach 2013-2016 populacje danieli szacowano na 28 tys. osobnikdw, zas przecietny odstrzat
wynosit 8,8 tys. Z kolei wedtug oficjalnych statystyk Polskiego Zwigzku towieckiego stan
danieli w analogicznym okresie (dla kot towieckich dzierzawionych przez PZt) wynosit
przecietnie 20,8 tys. osobnikéw, zas odstrzat ok. 6,4 tys. Kota towieckie przekazujg do
punktow skupu ponad 70% pozyskanej zwierzyny, a pozostate 20-30% stanowi tzw. uzytek
wtasny mysliwych. Warto nadmieni¢, ze od kilku lat obserwuje sie zaréwno zwiekszenie
populacji danieli, jak rowniez rosngce pozyskanie tego gatunku. Rocznie pozyskuje sie od 12
do 14 tys. ton dziczyzny (z polowan i chowu fermowego), co stanowi 0,3-0,4% produkcji
miesa ogotem. Wielkos¢ ta, przekiada sie na szacunkowe spozycie w roku 80 g per capita.
Przytoczone dane wskazuja raczej na niszowy charakter tego produktu w warunkach Polski.
Co wigcej, w Polsce przyjmuje sig, ze nie wigcej niz 25% mieszkancow spozywa dziczyzne. Do
najwazniejszych determinantow stabego popytu wewnetrznego nalezg: wysoka cena

wyrobow z dziczyzny w porownaniu do miesa np. wieprzowego, zanikajgca tradycja




spozywania dziczyzny oraz postrzeganie tego migsa jako trudnego do przygotowania i
wymagajgcego specjalnych umiejetnosci. W przeciwienstwie do sytuacji w naszym kraju, w
panstwach Europy Zachodniej obserwuje sig zwigkszony popyt na dziczyzne, ktéry znacznie
przekracza mozliwosci jej pozyskiwania z dziko zyjacych populacji. Rozwoj tej gatezi produkecji
zwierzecej moze by¢ dodatkowo stymulowany ekonomicznie mozliwoscig efektywniejszego
wykorzystania stabszych gleb, ktére nie spefniajg wymagan dla intensywnego
zagospodarowania rolniczego, jak rowniez ekstensywny (czy nawet ekologiczny) charakter
produkcji.

Warto podkresli¢, ze na przestrzeni ostatnich kilkunastu lat zwiekszyta sie
Swiadomos¢ konsumentéw, ktérzy coraz czesciej poszukujg zywnosci prozdrowotnej o
wysokich walorach odzywczych i znanym pochodzeniu. Ponadto w migsie dzikich zwierzat
obecnych jest wiele zwigzkéw, ktore przejawiajg wtfasciwosci bioaktywne, tzn.
udokumentowany korzystny wptyw na zdrowie i dobre samopoczucie ludzi, wykraczajacy
poza zwykte efekty Zywieniowe. Wspétczeéni konsumenci troszczac sie o jakosé i
bezpieczeristwo zywnosci, sg sktonni zaptaci¢ réwniez Wyzsz3 cene za mieso produkowane z
poszanowaniem srodowiska i dobrostanu zwierzat. Obserwacje obecnych wymagan na
zaawansowanych rynkach miesa wskazujg, ze surowiec musi by¢ chudy, kruchy, atrakcyijny,
pozywny, powtarzalny i ,naturalny”. Do takiej zywnogci nalezy zaliczy¢ réwniez mieso
jeleniowatych (dzikich i fermowych), gdyz zwierzeta albo korzystajg z naturalnej bazy
zerowej albo wypasane sg na pastwiskach i/lub dokarmiane innymi paszami. Warto takze
wskazac na fakt, iz z uwagi na charakter wymiany handlowej (np. dtugi czas transportu w
obrocie miedzynarodowym) standardows procedurg jest schfadzanie lub mrozenie dziczyzny
pofaczone z jej pakowaniem w atmosferze modyfikowane;.

Przedstawiona do recenzji praca doktorska dotyczy zatem zagadnien, ktére naleza do
aktualnych i interesujgcych z punktu widzenia towaroznawczej oceny migsa jeleniowatych
oferowanego konsumentom. W zwigzku z tym zrealizowane przez panig mgr inz. Natalie
Piaskowskg badania, opatrzone wspdlnym tytutem podkresdlajagcym spdjnosé koncepgji
problemowej, dotyczace oceny wptywu réznych czynnikéw na jakoéé migsa daniela w mojej

opinii s3 w petni uzasadnione, tak pod wzgledem poznawczym, jak i aplikacyjnym.



Ocena osiggniecia naukowego

Rozprawa doktorska bedacg podstawa ubiegania sie o stopied naukowy doktora
przez panig mgr inz. Natalie Piaskowska, jest zbiér 3 oryginalnych prac twérczych, ujetych
pod wspdlnym tytutem Jakosé miesa daniela europejskiego (Dama dama L.) oraz jej zmiany
w czasie przechowywania w zmodyfikowanej atmosferze. Dwie prace zostaty opublikowane
w roku 2015: (1) w Italian Journal o Animal Sciences (2015, 14(3): 389-393; IF=0,841; 20 pkt)
i (2) w Small Ruminant Research (2015, 129: 77-83; IF=1,083; 30 pkt), a trzecia w roku 2016
w (3) Asian-Australian Journal of Animal Science (2016, 29(12): 1782-1789; IF=0,756; 25 pkt).
W dwéch artykutach Doktorantka jest pierwszym autorem (i jednoczesnie autorem
korespondencyjnym), a w trzeciej wymieniona jest na drugiej pozycji. Swiadczy to
niewatpliwie o duzej samodzielnosci, jak i wiodagcym udziale mgr inz. N. Piaskowskiej
(przecigtnie w catym cyklu 58%). Z drugiej strony nalezy podkreslic, ze prace te maja
charakter wspétautorski, co wskazuje na umiejetno$¢ pracy w zespole. Wszystkie prace
opublikowano w zagranicznych czasopismach ujetych sg na liscie A Ministra Nauki i
Szkolnictwa Woyzszego, co niewatpliwie zwigksza mozliwos¢ ich prezentacji w skali
miedzynarodowej, dla ktérych sumaryczny IF wynosi 2,68, a tgczna ilo$¢ punktéw wedfug
roku ich opublikowania = 75. Wkiad Autorki w przygotowanie publikacji polegat na
opracowaniu koncepcji i metodyki badan, realizacji doswiadczenia, wykonaniu analiz
laboratoryjnych i statystycznych, przygotowaniu draftu manuskryptéw i korespondencji z
redakcjami oraz recenzentami.

Rozprawa doktorska zostata przygotowana w formie 38-stronicowego autoreferatu,
obejmujgcego: wprowadzenie w podjeta tematyke, hipotezy badawcze i cele badan,
charakterystyke materiatu, metod badawczych i analizy statystycznej, wyniki z 3
doswiadczenn, podsumowanie, piSmiennictwo oraz streszczenia w jezyku polskim i
angielskim. Obligatoryjne zataczniki stanowig kserokopie trzech opublikowanych prac i
stosowne do nich oswiadczenia wszystkich wspodfautorow nt. ich udziatlu i wkiadu w
przygotowanie poszczegdlnych artykutéw.

Prace oryginalne sg spojne tematycznie i zostaty opublikowane w recenzowanych
czasopismach z tzw. listy filadelfijskiej, zostaty zatem ocenione juz przez recenzentow,
dlatego tez ich ponowna ocena merytoryczna w mojej opinii wydaje sie zbedna.

Opublikowanie wynikéw badar bylo bowiem mozliwe pod warunkiem pozytywnej oceny



tych prac, co swiadczy o ich wysokiej wartosci naukowej. Mozna zatem przyjac, ze
najistotniejsza czgs¢ rozprawy zostata juz wstepnie zweryfikowana merytorycznie. Bez
watpienia gltdwnym autorem koncepcji przedstawionych badan, wykonawca czesci
eksperymentalnej, analizy i dyskusji uzyskanych wynikéw oraz redakcji dwéch prac jest
Doktorantka — 70%, za$ drugoplanowy udziat w trzeciej pracy wynosi 30%.

W rozprawie doktorskiej przyjeto 3 hipotezy badawcze, zaktadajace wptyw pfci,
pochodzenia i sposobu pakowania na jakos¢ miesa danieli. Zostaty one nastepnie
zweryfikowane w 3 doswiadczeniach oceniajacych wptyw ww. czynnikéw. Badaniami objeto
ogotem 35 danieli (10 tari i 25 bykéw), w tym w szczegdétowej analizie poddano préby z 27
osobnikéw. Zwierzeta pozyskano z obszaru potnocno-wschodniej Polski, zaréwno z populagji
dziko zyjacej, jak i chowu fermowego. Materiat badawczy stanowity préby z miesnia
najdtuzszego grzbietu. Analizy obejmowaty oznaczenie podstawowego sktadu chemicznego,
profilu kwasow ttuszczowych, wiasciwosci fizykochemicznych (pH, TBARS, barwy w systemie
CIE L*a*b*, wodochtonnosci réznymi metodami), podstawowych atrybutéw sensorycznych
(zapach, soczystos¢, kruchos¢ i smakowito$é). Oznaczono ponadto ubytki po
przechowywaniu chtodniczym. Przyjete metody badawcze nie budza zastrzezeri, a zatozenia
przyjete w pracy zostaty w petni zrealizowane. Tekst przegladu literatury oparto na
najwazniejszych dostepnych pozycjach naukowych z przedmiotowego zakresu. Autorka w
sposGb merytoryczny zaprezentowata uzyskane wyniki i sformutowata 6 stwierdzen, dzielac
je konsekwentnie wedtug zatozonych celdw. Szkoda, ze Doktorantka w podsumowaniu nie
zamiescita wigcej krétkich wnioskéw, jak np. ten w punkcie 3, wskazujgcym na koniecznoéé
opracowania postepowania ograniczajgcego stres przedubojowy zwierzat na fermie.
Swiadczy to bowiem o wyrainym aplikacyjnym, obok naukowego, charakterze
przeprowadzonych badan oraz o wiedzy Doktorantki w zakresie praktycznych problemoéw
chowu jeleniowatych. Na podkreslenie w opinii recenzenta zastuguje natomiast
profesjonalny i komunikatywny jezyk opracowania, jak réwniez bardzo staranny sposéb
redakcji autoreferatu.

W przedstawionym do oceny osiagnieciu trudno doszukiwad sie szczegélnych bteddw,
czy niejasnosci, skoro prace ukazaty sie w czasopismach recenzowanych, wpisanych do bazy
Journal Citation Repoits (JCR). Z obowiazku recenzenta pragne zwrécié uwage, na

nastgpujace spostrzezenia dotyczgce dysertacji.



1. Dlaczego Autorka w prezentowaniu i analizie wynikéw podaje udziat suchej masy, skoro
przedmiotowa metodyka (AOAC 1990) zaleca wyrazac¢ wynik jako zawartos¢ wody.
2. Na str 7 zamiast Rozp. Ministra Rolnictwa powinno byé Rozp. Ministra Srodowiska (tak jak
poprawnie podano w wykazie piSmiennictwa).
3. W odniesieniu do charakterystyki zelaza i cholesterolu (podanych w mg/100 g) w miesie
(str 8) uzyto niefortunnie okreslenia ,udziat” zamiast ,,zawartosc¢” czy ,koncentracja”.
4. Czy rzeczywiscie pH miesa 24 godz. postmortem nalezy uznac jako , korncowe”, zwtaszcza
w odniesieniu do miesa czerwonego (np. wotowiny, koniny czy dziczyzny)? Prosze
Kandydatke o odpowiedz na powyzszg kwestie.
5. W podsumowaniu umieszczono informacje o wysokiej wartosci odzywczej miesa danieli,
uzasadniajgc to duzym udziatem biatka ogdélnego (22%) i matym ttuszczu (0,3-0,5%). W mojej
opinii jest to zbyt duze uproszczenie.

Powyisze uwagi raczej o charakterze komentarza w zadnej mierze nie umniejszaja

wysokiej wartosci naukowej przedtozonej do oceny rozprawy doktorskiej.

Podsumowanie

Podsumowujgc pragne stwierdzi¢, ze jakkolwiek wyniki badan uzyskano w oparciu o
dos$¢ waski przedmiotowo materiat (migsien longissimus dorsi tar i bykow w wieku 17-18 mc-
y), to osiggniecie naukowe w postaci cyklu publikacji stanowi oryginalne rozwigzanie
problemu naukowego dotyczacego kompleksowej oceny jakosci miesa danieli z krajowe;j
populacji. Hipotezy wynikajace z tematu pracy zostaly prawidiowo przetestowane, wszystkie
cele zostaty zrealizowane, a co wazne pozwalajg réwniez ukierunkowaé dalsze prace
badawcze na poszukiwanie innych zaleznosci uwzgledniajac szerszy materiat doswiadczalny.
Uzyskane wyniki posiadajg zatem istotng wartos¢ poznawczg, poréwnawczg i aplikacyjna,

zarowno dla specjalistow z zakresu zootechniki, jak i towaroznawstwa miesa.

Whiosek korncowy
Oceniana rozprawa doktorska w postaci koherentnego zbioru 3 opublikowanych
oryginalnych artykutéw naukowych odpowiada w petni warunkom okreslonym w art. 13.1.
Ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie

sztuki z dn. 14 marca 2003 roku (Dz. U. z 2014 r., poz. 1852, z pdin. zm.), jednoznacznie




wskazujgc na szerokg wiedze Kandydatki w dyscyplinie zootechnika oraz umiejetnosé
samodzielnego prowadzenia pracy naukowej. Wnosze zatem do Wysokiej Rady Wydziatu
Bioinzynierii Zwierzat Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie o przyjecie
rozprawy doktorskiej i dopuszczenie Pani mgr inz. Natalii Piaskowskiej do dalszych etapéw

przewodu doktorskiego.

dr hab-inz. Mariuszﬁorek

Lublin, dn. 31 stycznia 2017 r.



