Szczecin, 11.12.2018r.
Dr hab. Malgorzata Jakubowska
Pracownia Towaroznawstwa Produktow Spozywczych
Katedra Immunologii, Mikrobiologii i Chemii Fizjologicznej
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny
w Szczecinie

OCENA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Natalii Skiepko
pt. ,, Efektywnos$¢ zastosowania likopenu w zywieniu indyczek oraz w procesie

peklowania mieSni piersiowych ”

Praca doktorska zostala wykonana w Katedrze Towaroznawstwa i
Przetworstwa Surowcéw Zwierzecych Wydzialu Bioinzynierii Zwierzat
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie pod kierunkiem prof. dr hab.
Jacka Kondratowicza i promotora pomocniczego dr inz. Iwony Chwastowskiej —
Siwickiej.

Ocene rozprawy wykonano na zlecenie prof. dr hab. Urszuli Czarnik, prof. zw.,
Dziekana Wydziatu Bioinzynierii Zwierzat Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w
Olsztynie, zgodnie z wymogami Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z
2017r.poz. -1789) w zw. z art. 179 ust.1 ustawy z dnia 3 lipca 2018r. Przepisy
wprowadzajgce - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018r.p0z.1669).

Ocena wyboru i znaczenie podjetej tematyki badawczej

Przemyst spozywczy poszukuje nowych naturalnych dodatkéw do Zzywnosci
wplywajacych na poprawe jakosci pozyskiwanego surowca, a takze pozytywnie
oddziatujgcych na efekty produkcyjne i funkcje przyzyciowe zwierzat. W ten sposéb
wytworzony surowiec jest zywno$cig funkcjonalng, ktéra pozytywnie wplywa na
organizm czlowieka.

Do takich naturalnych dodatkéw o wilasciwosciach prozdrowotnych zaliczamy
likopen. Sktadnik ten zaliczamy do karetonoidow, ktéry w duzych ilosciach wystepuje
w owocach pomidora oraz uzyskiwanych z nich produktach przetwarzonych.
Charakteryzuje si¢ silnymi wlasciwosciami antyoksydacyjnymi, wykorzystywanymi
przez producentdw zywnosci w celu zapobiegania procesom utleniania thuszczow w
mi¢sie. W dostepnym pisSmiennictwie naukowym jest wiele prac naukowych, ktére
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potwierdzajg, ze dodatek likopenu do paszy poprawia stabilno$¢ oksydacyjng miesni
po uboju oraz zmniejsza stezenie dialdehydu malonowego (MDA) w trakcie
chtodniczego przechowywania migsa i nie pogarsza jakosci surowca. Udowodniono
réowniez jego silne wlasciwosci barwigce. Likopen dodawany do migsa w trakcie
produkcji  wedlin, zwigksza wudzial pigmentu czerwonego i powoduje ich
pociemnienie, rowniez stabilizuje barwe produktu podczas chtodniczego
przechowywania.

Rosngca liczba dowodéw wskazujacych na korzystne dla zdrowia dziatanie
likopenu (m.in. przeciwnowotworowe) sprawia, ze produkty zawierajgce ten zwigzek
cieszg si¢ coraz wickszym zainteresowaniem konsumentow. W chwili obecnej likopen
jest na szerokg skale wykorzystywany bezposrednio w procesie technologicznym oraz
jako dodatek w zywieniu zwierzat. W dostepnym pi$miennictwie naukowym brak jest
jednoznacznych wynikéw okreslajacych zwigzek likopenu z jakoscig pozyskanego
surowca czy wytworzonego produktu z migsa indyczego.

W tym kontekscie podjete przez Panig mgr Natali¢ Skiepko badania sa jak

najbardziej uzasadnione, aktualne i potrzebne.

Ocena osiaggniecia naukowego
Przedlozona do oceny rozprawa doktorska jest cyklem publikacji w sklad,
ktérej wchodza trzy oryginalne prace tworcze (w czasopismach o zasiegu
migdzynarodowym) oraz dwa doniesienia naukowe, ktéorym doktorantka nadala
zbiorczy tytut ,,Efektywno$¢ zastosowania likopenu w Zywieniu indyczek oraz w
procesie peklowania migs$ni piersiowych”.
Przedstawiony cykl prac sklada si¢ z nastepujacych publikacji:

— Skiepko N., Chwastowska-Siwiecka I., Kondratowicz J., 2015. Wilasciwosci likopenu
i jego wykorzystanie do produkcji zywnosci funkcjonalnej. ZYWNOSC. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 6 (103): 20-32, (IF = 0,00; pkt MNiSW = 13);

— Skiepko N., Chwastowska-Siwiecka 1., Kondratowicz J., Mikulski D., 2016. The
Effect of Lycopene Addition on the Chemical Composition, Sensory Attributes and
Physicochemical Properties of Steamed and Grilled Turkey Breast. Brazilian Journal
of Poultry Science (Revista Brasileira de Ciéncia Avicola), 18 (2): 319-330, (IF =
0,312; pkt MNiSW = 20);

— Skiepko N., Chwastowska-Siwiecka I., Kondratowicz J., Mikulski D., 2016. Fatty
acids profile, total cholesterol, vitamin content, and TBARS value of turkey breast
muscle cured with the addition of lycopene. Poultry Science, 95 (5): 1182-1190, (IF =
1,908; pkt MNiSW = 35);



— Skiepko N., Chwastowska-Siwiecka I., Kondratowicz J., 2014. Physicochemical
properties of breast muscles of turkey fed feed mixtures with addition of strawberry,
pomace and tomato powder. 19th Conference of Young Researchers Section of Polish
Society of Food Technologist 3rd International Conference ,,Food Science Horizon”,
Warszawa 7-9 maja 2014 r., s. 121;

— Skiepko N., Chwastowska-Siwiecka 1., Kondratowicz J., Burczyk E., 2016. Effect of
lycopene addition in turkey feeding and curing process on chemical composition and
sensory properties of breast muscles. XXVIII International Poultry Science
Symposium PB WPSA ,,Science to Practice — Practice to Science”, Lichen Stary 14-16
wrzesnia 2016 r., s. 142.

Oceniajagc cykl prac, nalezy stwierdzi¢, ze s3 one powigzane tematycznie, a
podjeta tematyka badan jest aktualna i wazna. We wszystkich pracach mgr Natalia
Skiepko jest pierwszym autorem. Wedlug oceny parametrycznej MNiSW prace
stanowigce osiggniecie maja lgcznie 68 punktéw, a IF czasopism, w ktérych zostatly
opublikowane wynosi 2,220. W mojej opinii s3 to wysokie wskazniki
bibliometryczne, formalnie wystarczajace dla uznania tych publikacji jako
istotne osiggnig¢cie naukowe.

Wszyscy wspdtautorzy opublikowanych prac ztozyli stosowne o$wiadczenia
odnos$nie swojego udzialu w powstaniu publikacji. Wynika z nich, ze Doktorantka
miatl dominujacy udziat (65-80%) w opracowaniu koncepcji, wyborze metod badan,
interpretacji wynikéw oraz przygotowaniu prac do druku.

Przedstawiona do recenzji rozprawa zawiera 37 stronicowe opracowanie i

sklada si¢ z nastepujgcych czgsci: strony tytulowej, po ktérej znajduje si¢ dobrze
napisany, przejrzysty spis tresci, wykaz stosowanych skrotow, wstep, hipotezy
badawcze i cel badan, material i metody badawcze, opis najwazniejszych wynikéw
badan, podsumowanie i wnioski, piSmiennictwo, streszczenie w j. polskim i j.
angielskim, spis zalacznikéw, wykaz publikacji i doniesien naukowych wchodzacych
w sklad rozprawy oraz oswiadczenia wspolautorow. Rozdzialy te tworzg zamknieta,
logiczng calosé.

Oceniane opracowanie ma charakter naukowo-badawczy, napisane jest
poprawnym jezykiem polskim z zastosowaniem stownictwa naukowego i formalnie
odpowiada wymogom zawartym w Ustawie z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach

naukowych i tytule naukowym (Dz. U. Nr 65, poz. 595) wraz ze zmianami, ktére



wprowadzila Ustawa z dnia 27 lipca 2005 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym (Dz. U.
Nr 164, poz.1365, z pdzn. zm.).

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska dotyczy wptywu dodatku likopenu
do paszy w zywieniu indyczek oraz w procesie peklowania mie$ni piersiowych
pozyskanych od tych ptakéw. We wstepie stanowigcym wprowadzenie do tematyki
badawczej (na bazie pracy: Skiepko N., Chwastowska-Siwiecka I,Kondratowicz J.,
2015. Wiasciwosci likopenu i jego wykorzystanie do produkcji zywnosci funkcjonalne;.
ZYWNOSC. Nauka. T echnologia. Jakos¢, 6 (103): 20-32), Doktorantka omowila
wlasciwosci  likopenu, jego zastosowanie w zywieniu zwierzgt oraz jego
wykorzystanie jako dodatku przy wyrobie wedlin, ktory ma wplyw na stabilizacje
barwy. Oceniajac ten rozdzial nalezy podkresli¢ wiasciwy dobér zrddet i ich
omowienie.

W rozdziale ,,Hipotezy badawcze i cel badarn”, sformulowano hipoteze, Ze
zastosowanie dodatku likopenu w postaci proszku pomidorowego i wytlokow z
truskawek w zywieniu indyczek wplywa pozytywnie na jako$¢ pozyskiwanego
surowca. Ponadto, ze wykorzystanie likopenu w procesie peklowania stabilizuje sktad
chemiczny produktow z migsa indyczego, a takze poprawia ich wlasciwosci
fizykochemiczne i sensoryczne.

Hipoteze tg weryfikowano w trzech etapach do§wiadczenia, ktérych celem byto:

— zastosowanie dodatku likopenu w postaci proszku pomidorowego oraz
wytlokow z truskawek w zywieniu indyczek na jako$¢ pozyskanych od nich
migsni piersiowych;

— por6éwnanie jakosci produktéw gotowych powstalych z miegsni piersiowych
indyczek, nie peklowanych i peklowanych z dodatkiem likopenu w postaci
proszku pomidorowego;

—~ ocene zmian jakoSci produktéw wzbogaconych w likopen w stosunku do
wychlodzonych mig$ni piersiowych oraz do wyrobow uzyskanych z miesni
piersiowych nie peklowanych i peklowanych, ale bez udzialu badanego
karotenoidu.

Moim zdaniem Autorka w sposéb jasny i przejrzysty sformulowata hipoteze

badawcza oraz okreslila trzy szczegdtowe cele pracy.

Rozdzial ,, Material i metody badan” zawiera opis materiatu badawczego oraz
zakresy wykonanych analiz. Wymieniono i opisano metody badawcze. Opis metod jest
wystarczajgcy, poniewaz zostaly one szczegétowo oméwione w kazdej z publikacji,
skladajgcych si¢ na cykl artykuléw bedacych podstawg rozprawy doktorskiej. Badania



wykonano przy uzyciu nowoczesnych i dobrze dobranych metod, ktére gwarantuja
wiarygodno$¢ uzyskanych wynikéw. Metody statystyczne zostaly dobrane wlasciwie.
W rozdziale “Opis najwazniejszych wynikéw badan” Autorka w spos6b
merytoryczny przedstawita uzyskane wyniki badan w oparciu o dwie oryginalne prace
naukowe oraz dwa doniesienia na konferencje naukowe. W pierwszym podrozdziale
Doktorantka oméwita wplyw dodatku likopenu do paszy w postaci wytlokow z
truskawek 1 proszku pomidorowego na wilasciwosci fizykochemiczne mig$ni
piersiowych indyczek. Wyniki te byly prezentowane na konferencjach naukowych:

— Skiepko N., Chwastowska-Siwiecka 1., Kondratowicz J., 2014. Physicochemical
properties of breast muscles of turkey fed feed mixtures with addition of
strawberry, pomace and tomato powder. 19th Conference of Young
Researchers Section of Polish Society of Food Technologist 3rd International
Conference ,,Food Science Horizon”, Warszawa 7-9 maja 2014 r., s. 121;

— Skiepko N., Chwastowska-Siwiecka 1., Kondratowicz J., Burczyk E., 2016.
Effect of lycopene addition in turkey feeding and curing process on chemical
composition and sensory properties of breast muscles. XXVIII International
Poultry Science Symposium PB WPSA ,, Science to Practice — Practice to
Science”, Lichen Stary 14-16 wrzesnia 2016 r., s. 142.

W drugim podrozdziale mgr Natalia Skiepko poréwnata jako$¢ chemiczna,
sensoryczng i fizykochemiczng mie$ni z grupy kontrolnej i doswiadczalnej
(z dodatkiem likopenu w postaci proszku pomidorowego). Autorka ocenita wplyw
dodatku likopenu na otrzymane produkty z mig¢éni piersiowych nie peklowanych i
peklowanych . Wyniki te zostaty zawarte w publikacji:

~ Skiepko N., Chwastowska-Siwiecka I., Kondratowicz J., Mikulski D., 2016. The
Effect of Lycopene Addition on the Chemical Composition, Sensory Attributes
and Physicochemical Properties of Steamed and Grilled Turkey Breast.
Brazilian Journal of Poultry Science (Revista Brasileira de Ciéncia Avicola),
18 (2): 319-330.

W trzecim podrozdziale Doktorantka ocenila zmiany jakoSci produktow
wzbogaconych w likopen w odniesieniu do wychtodzonych migéni piersiowych oraz
do wyrobéw gotowych uzyskanych z migsni piersiowych nie peklowanych i
peklowanych bez i z dodatkiem likopenu. Wyniki te zostaly zawarte w publikacji:

— Skiepko N., Chwastowska-Siwiecka 1., Kondratowicz J., Mikulski D., 2016.
Fatty acids profile, total cholesterol, vitamin content, and TBARS value of
turkey breast muscle cured with the addition of lycopene. Poultry Science, 95
(5): 1182-1190.



Uwazam, ze cykl publikacji reprezentuje bardzo dobry poziom merytoryczny.
Autorka w jasny sposob sformulowala hipotezg badawczg oraz cele badan naukowych,
ktére w moim przekonaniu osiggne¢la. Nalezy podkreslié, ze wyniki zostaly
opublikowane w uznanych czasopismach naukowych i zostaly poddane ,,procesowi”
opiniowania przez specjalistow z tego zakresu.

Z obowiazku recenzenta prosze o wyjasnienie ponizszych aspektow pracy:

1. Czym kierowala si¢ Autorka, przyjmujac pH;s, jako pierwszy pomiar
odczynu mies$ni piersiowych indykéw po uboju. W literaturze naukowej
przyjmuje sie, ze pierwszy pomiar pH po uboju w mig$niach piersiowych
indykéw, powinien by¢ przeprowadzony 20 minut po uboju i jest on
najbardziej adekwatny, do oceny przebiegu glikolizy poubojowej w
migsniach piersiowych tych ptakéw (str 20).

2. Na stronie 23 autorka wykazata, ze w poréwnaniu do mig$ni surowych,
obrébka termiczna w produktach gotowych UMB, CMB, i CMB+Lyc,
spowodowatla znaczny wzrost dialdehydu malonowego, proszg wyjasni¢ jaki
czynnik lub czynniki mogly mie¢ na to wplyw.

3. Na stronie 26 doktorantka napisala " Dodatkowo stwierdzono, iz likopen
(CBM+Lyc) wplynat statystycznie istotne na zwigkszenie wyzej
wymienionych stosunkéw w poroéwnaniu do przetworéw nie peklowanych
(UBM) i peklowanych, ale bez dodatku karotenoidu (CBM) " Poprawniejsze
byloby bylo by sformulowanie . "Dodatkowo stwierdzono, iz likopen
(CBM+Lyc) wplyngt statystycznie istotne na zwickszenie wyzej
wymienionych zalezno$ci w poréwnaniu do przetworéw nie peklowanych
(UBM) i peklowanych, ale bez dodatku karotenoidu (CBM) ".

Powyzsze uwagi nie umniejszaja wartoSci naukowej pracy, s3 raczej ich
uzupehieniem.

Rozdziat ,, Podsumowanie i wnioski” sg logicznym efektem uzyskanych w
badaniach wynikow. Zostaly one trafnie ujete i Swiadczag o duzej zdolnosci Autorki do
syntetycznej analizy uzyskanych wynikéw na tle dotychczasowych badan.

Wykorzystane w pracy piSmiennictwo obejmuje 42 pozycje literatury,
wszystkie zgodne z tematyka pracy. Wiekszo$¢ prac, prawie 90%, co jest wyroznikiem
naszych czasOw stanowig prace obcojezyczne, opublikowane na przestrzeni ostatnich
lat.



Whiosek konicowy

Przedlozona do oceny rozprawa doktorska skladajgca sie z cyklu prac
reprezentuje dobry poziom merytoryczny. Autorka w jasny sposob sformutowala
hipoteze badawcza i cele badan naukowych, ktore w moim przekonaniu osiagnela.
Oceniana dysertacja doktorska jest bardzo warto$ciowa pod wzgledem naukowo-
poznawczym i aplikacyjnym. Doktorantka wykazala si¢ umiejetnoscig opracowania
uzyskanego materiatu oraz bardzo dobrym przedstawieniem 1 omoéwieniem
uzyskanych wynikéw. W pracy zgromadzono i cytowano warto$ciows literature
przedmiotu. Pani inz. mgr Natalii Skiepko wykazata si¢ dobrg orientacjg w
analizowanych zagadnieniach. Zostaly, wi¢c spelnione wymogi Ustawy z dnia 14
marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w
zakresie sztuki (Dz.U. z 2017 r. poz. -1789) w zw. Z art. 179 ust.1 ustawy z dnia 3
lipca 2018r. Przepisy wprowadzajace - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U.
z 2018r.p0z.1669).

Majagc powyzsze na uwadze przedstawiam Wysokiej Radzie Wydzialu
Bioinzynierii Zwierzat Uniwersytetu Warminsko Mazurskiego w Olsztynie wniosek o
dopuszczenie Pani inz. mgr Natalii Skiepko do dalszych etapow przewodu
doktorskiego.

Jednoczesnie, biorgc pod uwage znaczenie przeprowadzonych badan, koncepcje

badawcze oraz wysoki poziom rozprawy doktorskiej, ktérej wyniki zostaty
opublikowane w renomowanych czasopismach naukowych wnioskuj¢ o wyrdznienie

pracy Pani mgr Natalii Skiepko.
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