dr hab. Andrzej Okruszek, prof. UE Wroctaw, 10 grudnia 2018 r.
Katedra Technologii Zywnosci
Pochodzenia Zwierzecego
Uniwersytet Ekonomiczny
we Wroclawiu

OCENA

rozprawy doktorskiej mgr inz. Natalii Skiepko
pt.: ,,Efektywnos¢ zastosowania likopenu w Zywieniu indyczek oraz w procesie
peklowania mie$ni piersiowych”

przygotowanej w Katedrze Towaroznawstwa i Przetwdrstwa Surowcow Zwierzecych
Wydziatu Bioinzynierii Zwierzat Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, pod
kierunkiem prof. dra hab. Jacka Kondratowicza, prof. zw. i promotora pomocniczego
dr inz. Iwony Chwastowskiej-Siwieckiej

Recenzjg rozprawy doktorskiej wykonano na wniosek Rady Wydzialu Bioinzynierii Zwierzat
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie (WBZ-DZ.6350.4.2015/2018) w oparciu
o przepisy dotychczasowe, tj. art. 13 ust. 1. ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach nau-
kowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U.z2017 r., Nr 65,
poz. 595, z pozn. zm. — Dz. U. 2 2017 1., poz. 1789) w zw. z art. 179 ust. 1 ustawy z dnia
3 lipca 2018 r. Przepisy wprowadzajace — Prawo o szkolnictwie WyZszym 1 nauce
(Dz. U. 22018 r., poz. 1669)

Przetom XX i XXI wieku to czas bardzo intensywnego rozwoju przemyshu spozyw-
czego, poszukiwania nowych technologii wytwarzania SUrowcow, w tym surowcow pocho-
dzenia zwierzgcego, a jednoczesnie okres, w ktorym szczegdlnego znaczenia nabiera wzrost
zainteresowania konsumentéw zywnos$cia o whaéciwosciach prozdrowotnych. Wiasciwosci
prozdrowotne surowcow, jak réwniez zywnosci z nich wytworzonej zaleza w duzej mierze od
zawartoSci w ich skladzie zwigzkow bioaktywnych.

Do substancji bioaktywnych zalicza sie m. in. liczna grupe zwigzkow okre$lanych
mianem karotenoidéw, do ktdrej nalezy rowniez likopen. Jest on zwiazkiem szeroko wystepu-
jacym w przyrodzie — przede wszystkim w tkankach ro§linnych. Jest rowniez zwigzkiem zali-
czanym do tzw. naturalnych antyoksydantéw, gtoéwnie ze wzgledu na swoja przeciwutleniajg-
cg aktywnos¢ wobec frakeji lipidowe;.

Waznym zrodlem likopenu sg produkty uboczne powstajace podczas produkcji prze-
tworéw pomidorowych, wykorzystywane do niedawna glownie jako dodatki do pasz. Pozy-
skiwany z nich likopen moze stanowié réwniez cenny surowiec do produkcji tzw. zywnosci
funkcjonalnej (ang. functional food), ktéra zyskuje w ten sposob nowe wartosci odzywcze
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1 walory smakowe. Na przestrzeni ostatnich lat w zagranicznych, jak i krajowych osrodkach
naukowych, prowadzono badania nad mozliwoscia wykorzystania dodatku likopenu do pro-
dukcji roznego rodzaju przetworéw migsnych i tzw. miesa garmazeryjnego, zardwno jako
dodatku ksztaltujacego barwe oraz poprawiajacego ich status oksydacyjny.

Tematyka podjeta w przedstawionej do oceny rozprawie doktorskiej znajduje uzasad-
nienie zaréwno od strony naukowej, jak i praktycznej. Jest ona zbiezna z oczekiwaniami kon-
sumentéw wobec jakosci oferowanych im surowcow, jak réwniez wytworzonych z ich udzia-
tem produktow zywnosciowych. Wspétczesny, §wiadomy konsument, coraz czesciej poszu-
kuje atrakcyjnej i bezpiecznej zywnodci, charakteryzujacej sie wysokg wartoscig odzyweza,
atrakcyjnoscia sensoryczna, a takze zywnosci o szeroko rozumianych walorach prozdrowot-
nych.

Ocena formalna pracy

Przedlozona do oceny rozprawe doktorska stanowi zbidr trzech prac opublikowanych
w latach 2015-2016, z czego:

— praca opublikowana w periodyku: ,,Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jakos¢™ jest typo-
wa pracg przegladowa, prezentujaca stan wiedzy z zakresu wlasciwosci likopenu;

— pozostale dwie prace to oryginalne prace tworcze opublikowane w czasopismach nau-
kowych wymienionych w czeséci A wykazu czasopism Ministerstwa Nauki 1 Szkolnic-
twa Wyzszego posiadajacych wspotczynnik wpltywu impact factor (IF) od 0,312 (Bra-
zilian Journal of Poultry Science) do 1,908 (Poultry Science). Sumaryczna warto$é¢
wspotczynnika IF wynosi 2,220, a suma punktéw za publikacje, wg wykazu czaso-
pism naukowych MNiSW — 68 (zgodnie z rokiem opublikowania).

Dopeieniem tematyki badawczej niniejszej rozprawy doktorskiej sa dwa doniesienia
naukowe, ktoérych zostaly zaprezentowane na dwodch konferencjach naukowych o zasiegu
miedzynarodowym i opublikowane w materiatach pokonferencyjnych w formie streszczen.

Rozprawa zawiera pelne teksty publikacji i streszczen, poprzedzone ich autorskim
komentarzem, w ktédrym na 33 stronach maszynopisu, w formie wtasciwej dla pracy doktor-
skiej, dokonano analizy otrzymanych i opublikowanych wynikow. Sktada si¢ ona z 6-ciu roz-
dziatow, tj.:

—  Wstepu — 4 strony;

— Hipotezy badawczej i celéw badan — 1 strona;

— Materiatu i metod badan — 4 strony

— Opisu najwazniejszych wynikow badan — 10 stron;

— Podsumowania i wnioskéw — 1 strona;

—  Wykazu pi$miennictwa — 5 stron;

— streszczenia w jezyku polskim (2 strony);
— streszczenia w jezyku angielskim (2 strony);
— pieciu zatacznikéw w formie tabel.
W pracy zamieszczono takze wykaz uzywanych w niej akronimow (1 strona).
Wykaz publikacji i1 streszczen, stanowigcych przedmiot rozprawy doktorskiej za-
mieszczono na poczatku opracowania, natomiast ich pelne teksty w jego koncowej czesci.
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Do pracy dotaczono réwniez oswiadczenia wszystkich wspotautordw poszcezegélnych publi-
kacji i streszczen. Przyjety przez Doktorantke uktad pracy jest przejrzysty i logiczny.

Publikacje 1 streszczenia naukowe sktadajace si¢ na cykl publikacji to prace wspolau-
torskie, w ktorych Doktorantka jest pierwszym autorem. Swiadczy to, ze Pani mgr inz. Nata-
lia Skiepko posiada umiejetnos¢ pracy w zespolach badawczych, co bez watpienia nalezy
uzna¢ za istotng cech¢ pracownika naukowego. Z tresci oswiadczen zlozonych przez pozosta-
tych wspotautoréw publikacji i streszczen, stanowigcych przedmiot rozprawy wynika, ze
wktad Doktorantki w calo$¢ prac zwigzanych m. in. z opracowaniem ich koncepcji, organiza-
¢jg badan (wraz z wspétudzialem w wykonywaniu analiz laboratoryjnych), interpretacja uzy-
skanych wynikéw oraz przygotowaniem manuskryptu stanowi od 65 (publikacja nr 3) do 80%
(publikacja nr 1), co nalezy niewatpliwie uzna¢ za wktad istotny.

Ocena merytoryczna pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska stanowi opracowanie pos§wiecone ocenie
efektywnosci stosowania likopenu w zywieniu indyczek oraz procesie peklowania miesni
piersiowych. Sformutowany przez Doktorantke tytut pracy: ,,Efektywnos¢ zastosowania liko-
penu w zywieniu indyczek oraz procesie peklowania miesni piersiowych” jest zwiezly, ale
w ocenie recenzenta nie do konca koresponduje z wynikami badan opisanymi w rozdziale
,Opis najwazniejszych wynikow badan”, jak rowniez z wynikami opisanymi w publikacjach
nr 2 i 3 oraz w streszczeniach. Autorka skupia sie¢ w nich wylgcznie na ocenie wptywu liko-
penu dodawanego do paszy, ktorg zywiono ptaki w czasie odchowu na jako$¢ pozyskiwanych
od nich migsni piersiowych. Znajduje to odzwierciedlenie w sformutowanym przez Dokto-
rantke celu pracy, ktéry brzmi: ,,Celem pracy byta ocena dodatku likopenu w Zzywieniu indy-
czek 1 procesie peklowania na jakos¢ ich migsni piersiowych”. Zatem Doktorantka w tresci
pracy nie odnosi si¢ do wynikéw badan, ktére opisywatyby wprost, jaka jest rzeczywista efek-
tywno$¢ stosowania likopenu w zywieniu indyczek.

W dalszej czgsci recenzji skupiono si¢ na przygotowanym przez Panig mgr inz. Nata-
li¢ Skiepko maszynopisie, gdyz o wartosci publikacji wypowiedzieli si¢ wcze$niej recenzenci.
Wskazujac na celowo$¢ opublikowania uznali oni tym samym ich warto$¢ naukowa.

Tres¢ pracy poprzedza zestawiony przez Doktorantke wykaz uzywanych w niej skro-
tow. Niestety, dostrzegam w jego przygotowaniu niekonsekwencje, mianowicie: pewne akro-
nimy Doktorantka rozwija w j. angielskim, a nastepnie w j. polskim, a inne juz nie — np.: str.
88 EM — ang. Metabolic Energy — energia metaboliczna vs. OFA — kwasy hipercholesterole-
miczne. Zauwazono takze kilka nie w pelni poprawnie rozwinigtych akronimow, np.: MUFA
(str. 811) 1 SFA (str. 85) — kwasy jednonienasycone i kwasy nasycone; powinno by¢ odpo-
wiednio: jednonienasycone i nasycone kwasy ttuszczowe tym bardzie, ze ich rozwinigcia po-
dane w j. angielskim sa poprawne. Podobnie skrét pHu, ktory Autorka objasnita jako ,,pH
mierzone w homogenacie wodnym™, a w rzeczywistosci jest to konicowa warto$¢ pH miesa,
bez wzgledu na sposob jej pomiaru (tj. w homogenacie wodnym, bezposrednio w tkance mie-
$niowej etc.).

We rozdziale ,,Wstep”, stanowigcym wprowadzenie do problematyki badawczej, Au-
torka w sposdb bardzo syntetyczny przedstawila stan wiedzy na temat wlasciwosci likopenu,
zrédel jego pozyskiwania i mozliwosci wykorzystania w produkcji zywnosci o walorach
prozdrowotnych. Tres¢ niniejszego rozdzialu pracy jest w zasadzie mocno okrojong wersja
publikacji nr 1 pt.: ,, Wlasciwosci likopenu i jego wykorzystanie do produkcji zywnosci funk-
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cjonalnej” opublikowanej w czasopi$mie ,,Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢” [2015, 6
(103), 20-32]. Nalezy zatem traktowac go tylko i wylacznie jako przeglad literatury, opisujacy
stan wiedzy na temat likopenu i mozliwosci jego wykorzystania, jako dodatku, w przemysto-
wym wytwarzaniu zywnosci. Potwierdzeniem niniejszej konkluzji jest zamieszczona przez
Doktorantke na koncu przedmiotowego rozdzialu zdanie informujgce czytelnika, ze: ,,Prze-
glad usystematyzowanej wiedzy dotyczacej wilasciwosci likopenu zostal przedstawiony
w publikacji pt.: Skiepko N., Chwastowska-Siwiecka I., Kondratowicz J., 2015. Wlasciwosci
likopenu i jego wykorzystanie do produkcji zywnosci funkcjonalnej. Zywno$é. Nauka. Tech-
nologia. Jako$¢, 6 (103): 20-32”. Na marginesie pragne zauwazy¢, ze tytut publikacji to:
,» Wlasciwoscei likopenu i jego wykorzystanie do produkcji zywnosci funkcjonalnej”, a nie
Skiepko N., Chwastowska-Siwiecka I., Kondratowicz J. W tresci niniejszego rozdzialu pracy
pojawiajg si¢ jeszcze inne niefortunne sformutowania, np.:

— str. 10 — ... w pomidorach niepochodzacych z letnich zbioréw ...”; nalezatoby za-
tem wskaza¢ w jakiej porze roku je zbierano;

— str. 11" — ... wraz ze wzrostem likopenu w mieszance paszowej ...”; prawidlowe
sformutowanie to wraz ze wzrostem zawartosci likopenu w mieszance paszowe;.

W rozdziale ,,Hipoteza badawcza i cele badan” sformulowana zostata hipoteza badaw-
cza, ktora zostata zweryfikowana w poszczeg6lnych etapach badan, ktorych celem byto:

— okreslenie wplywu zastosowania likopenu w postaci proszku pomidorowego oraz wy-
ttokow z truskawek w zywieniu indyczek na jakos¢ pozyskiwanych od nich migséni
piersiowych;

— pordéwnanie jakosci produktéw gotowych powstatych z migsni piersiowych indyczek,
nie peklowanych 1 peklowanych z dodatkiem likopenu w postaci proszku pomidoro-
wego;

— okreslenie jakosci produktoéw wzbogaconych w likopen w stosunku do wychtodzo-
nych mie$ni piersiowych oraz do wyrobdw uzyskanych z migsni piersiowych niepe-
klowanych i peklowanych, ale bez udziatu badanego karotenoidu.

Zdaniem recenzenta ostatni z wskazanych przez Doktorantke celéw badan nie jest do
konca jasny, a jego zredagowanie budzi zastrzezenia od strony stylistyczne;.

Rozdzial ,,Materiat badawczy i metody badan” zawiera opis kazdego z zaplanowanych
eksperymentéw oraz zakresy wykonanych analiz. Wskazano w nim syntetycznie metody ba-
dawcze, bez podania odnos$nikéw literaturowych. Syntetyczne podanie metod badawczych
w tej czescl pracy jest wystarczajace, gdyz zostaty one szczegdtowo opisane w kazdej z prac
sktadajacej si¢ na cykl publikacji.

W opisie materiatu doswiadczalnego (Podrozdziat 3.1. Material Doswiadczalny) Dok-
torantka napisala, ze: ,,...material doswiadczalny stanowito 294 jednodniowych indyczek
Hybrid XL...”. W rzeczywistosci byla to zapewne liczebnos¢ stada pisklat przeznaczonych
do odchowu, a material dos§wiadczalny stanowily miesnie piersiowe pozyskane od 15 tygo-
dniowych indyczek Hybrid XL, tj. — tgcznie 192 mies$nie wykrojone z 96 tuszek ptakow,
(z 3 grup zywieniowych). Znajduje to potwierdzenie w dalszej czesci opisu materialu badaw-
czego — odpowiednio I i II etap badan (str. 15). W opisie II etapu badan (str. 153.1) Autorka
podata, ze: ,,Bezposrednio po obrobce termicznej produkty wychtodzono do temp. 8-12°C
wewnatrz batonu ...”. Okreslenie to w technologii mi¢sa 1 branzy miesnej stosowane jest
w odniesieniu do formy niektérych wyrobow migsnych — najczesciej kietbas srednio- i grubo
rozdrobnionych. W tym przypadku mozna moéwi¢ jedynie o pomiarze temperatury mierzonej
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w centrum geometrycznym migsnia (proby). Ponadto Autorka nie podata w jakich warunkach
wychtadzano préby po ich obrébce termicznej. W zwigzku z tym prosze o wyjasnienie tej
kwestii

Uzyskane wyniki badan zostaly poddane analizie statystycznej. Analizujgc organizacje
doswiadczen, materiat i metody stwierdzam, ze praca zostala dobrze zaplanowana i zrealizo-
wana pod wzgledem warsztatowym, z wykorzystaniem wiasciwych metod analitycznych.

W rozdziale ,,Opis najwazniejszych wynikéw badan” Autorka dokonata syntezy tresci
2 doniesien konferencyjnych (Podrozdziat 4.1.) oraz 2 publikacji (odpowiednio: Podrozdziaty
4.2.14.3.), ktore przedstawiajg rezultaty przeprowadzonych badan mieszczace sie¢ w temacie
rozprawy doktorskiej. Przedstawiaja one kolejne ich etapy, stanowiac jednoczesnie logiczng
1 uzupelniajaca si¢ wzajemnie dokumentacje zaplanowanych eksperymentow.

W podrozdziale 4.1. Doktorantka przedstawita wyniki badan opisujace sktad chemicz-
ny, wybrane wilasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne migsni piersiowych indyczek zy-
wionych paszg z dodatkiem wytlokow z truskawek oraz proszku pomidorowego (doniesienia
konferencyjne nr 1 i nr 2). Doktorantka wykazata, ze dodatek likopenu w formie wytlokéw
z truskawek 1 proszku pomidorowego do paszy skarmianej indyczkami wptynal na zwigksze-
nie si¢ w pozyskanych od nich migs$niach piersiowych zawartosci witaminy E oraz obnizenie
poziomu cholesterolu catkowitego (z 64,60 mg/100 g do 58,12 mg/100 g migsa). Dodatek do
paszy ww. dodatkdw przyczynil si¢ do poprawy smakowitosci migsa indyczek oraz, zdaniem
Autorki, miat wplyw na obnizenie wartosci sily cigcia miesni z grupy doswiadczalnej. Nieste-
ty Doktorantka w tresci maszynopisu nie opisala w jaki sposob zastosowane w doswiadczeniu
zywieniowym dodatki mogly wplyna¢ na zmniejszenie poziomu cholesterolu catkowitego
W migsie oraz na obnizenie wartosci sily ciecia. Zwracam si¢ zatem do Doktorantki z prosbg
0 wyjasnienie powyzej wskazanych kwestii.

W publikacji nr 2 (podrozdziat 4.2.) Doktorantka poréwnata: sktad chemiczny, wia-
Sciwosci fizyczne, fizykochemiczne oraz sensoryczne niepeklowanych — grupa doswiadczalna
I i peklowanych (z dodatkiem likopenu) — grupa doswiadczalna II miesni piersiowych, po ich
uprzedniej dwuetapowej obrobce termicznej, tj. pieczenie konwekcyjne — I etap oraz grillo-
wanie — etap II. Probe kontrolng stanowily natomiast migs$nie surowe, ktére poddano anali-
zom: chemicznym, fizycznym i fizykochemicznym oraz ocenie organoleptycznej, co potrak-
towane zostalo zapewne jako wyjsciowa charakterystyka surowca. Niniejszy sposob poste-
powania jest zgodny z opisem metodycznym w dolaczonej do pracy publikacji. W zwigzku
z powyzszym tytul przedmiotowego podrozdziatu zostal sformutowany co najmniej nietrafnie
1 nie w pelni koresponduje z zakresem wykonanych badan. Nasuwajg si¢ pytania: co Dokto-
rantka rozumie pojecia: ,,jakos¢ chemiczna”, ,,jakos¢ fizykochemiczna” itd.

Autorka rozprawy wykazata, ze dodatek ekstraktu ze skor pomidoréw, standaryzowa-
ny na 5% zawartos¢ likopenu, do mieszanki peklujacej wptyngt na zwigkszenie si¢ udzialu
witaminy E w badanych mies$niach, a jednoczesnie przyczynit si¢ do obnizenia wartosci ich
pH, jasnosci fotometrycznej barwy i sktadowych monochromatycznych, a takze ocenianych
atrybutoéw sensorycznych, tj.: zapachu i smakowitosci. Zdaniem recenzenta Doktorantka nie-
potrzebnie tak duza uwage poswiecita szczegdtowej analizie migs$ni z grupy kontrolnej — ok.
1/3 objetosci teksu. Powinna skupi¢ sie bardziej na probie interpretacji wynikéw z grup do-
swiadczalnych, wraz z podjeciem proby wyjasnienia, w jaki sposob poziom czynnika do-
$wiadczalnego (dodatek likopenu) wplynat na oceniane wyrozniki jakosciowe migsni indy-
czek po procesie peklowania i obrébki termiczne;j.
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Ponadto w tresci tej czesci manuskryptu wystepujg uchybienia stylistyczne i seman-
tyczne:

- str. 20'71% — co to znaczy, ze ,,... migsnie indyczek cechowaty sie bardzo dobrg poza-
dalnoscia 1 intensywnoscig zapachu...”?;

— str. 204 — co Doktorantka rozumie pod pojeciem ,,...normalna kwasowos¢...”;

— str. 213 oraz str. 22° — ,Wodochtonno$¢, informujaca o zdolnosci miesa do utrzyma-
nia wody wiasnej i dodanej ksztaltowata sie na poziomie 4,59 cm?”. Parametr, ktéry
Doktorantka uwzglednita w metodyce badan to tylko i wytacznie zdolnos¢ biatek mig-
sniowych (gtownie biatek miofibrylanych) do utrzymania tzw. wody wiasnej — gtow-
nie wody immobilizowanej (wolnej). Nie oznaczata zdolnosci do wigzania przez bial-
ka migsniowe wody dodanej, okreslanej jako wodochtonno$é, ktorej warto$¢ wyrazana
jest w %.

Prosze Doktorantke o wyjasnienie ponizej wskazanych watpliwosci:

—  co to jest ,,udziat pigmentu czerwonego”? — str. 2214,

— dlaczego w tekscie maszynopisu uzyto sformutowania, ze: ,,Dodatek likopenu podczas
peklowania poprawit stabilno$¢ barwy powierzchni badanych wyrobow, czego po-
twierdzeniem byla otrzymana wigksza (P<0,01) wartos¢ parametru AE (o 7,32) w sto-
sunku do prob UBM (16,40)”. Powszechnie wiadomo, ze warto$¢ parametru AE
swiadczy o zroznicowaniu jasnosci fotometrycznej barwy — im wyzsza warto$é AE,
tym barwa jest bardziej zr6znicowana (mniej jednorodna), co jest zjawiskiem nieko-
rzystnym. Doktorantka niewlasciwie interpretuje te wartosc.

Publikacja nr 3 (podrozdziat 4.3.) jest rozszerzeniem i uzupetnieniem badan opisanych
w publikacji nr 2 (podrozdziat 4.2.), ktérych celem byto okreslenie wptywu dodatku likopenu
do mieszanki peklujacej na profil kwasow thuszczowych thuszczu $rodmigsniowego miesni
piersiowych indyczek, a takze na zawartosci w nich: cholesterolu catkowitego, witamin E 1 A
oraz wtornych produktéw utleniania lipiddw migsa reagujacych z kwasem 2-tiobarbiturowym
(tzw. wskaznik/liczba TBARS). Zawarto$ci uprzednio wskazanych wyrdéznikdéw analizowano
w migsie surowym i peklowanym, poddanym nastepnie obrdbce termicznej (pieczenie — etap I
i grillowanie — etap II).

Doktorantka wskazala, ze dodatek likopenu do mieszanki peklujacej nie wplywa istot-
nie na zawarto$¢ cholesterolu catkowitego, dialdehydu malonowego oraz wielonienasyconych
kwaséw thuszczowych z rodzin n-3 i n-6 (z wyjatkiem kwasu eikozadienowego — C 20:2 n-6
i arachidonowego — C 20:4 n-6) w lipidach migéni piersiowych poddanych obrébce termicz-
nej. W dalszej czesci niniejszego podrozdzialu Doktorantka dowodzi, ze ,,...obrobka termicz-
na [migsni] spowodowala znaczny wzrost zawartosci (P<0,01) dialdehydu malonowego
w 1 kg prébki...”. Proszg zatem Doktorantke o wyjasnienie: jakie produkty powstajg w wyni-
ku oddziatywania termicznego na sktadniki migsa i/lub mieszanki peklujacej, ktére nastepnie
wchodzg w reakcje z kwasem 2-tiobarbiturowym?

Pozostale pytania kierowane do Doktorantki:

— dlaczego jako zrddlo likopenu dodawanego do paszy wybrano wyttoki z truskawek?;

— dlaczego chow indyczek odmiany cigzkiej Hybrid HL prowadzony byt do 15 tygodnia
zycia? Jakie czynniki o tym zadecydowaly?;
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— dlaczego w badanych migsniach oznaczano jedynie zawartosci wtornych produktéw
utleniania lipidéw — z jakiego powodu nie oznaczano pierwotnych produktow ich
utleniania — np. liczna nadtlenkowa (LOO)?;

— czy w przypadku oznaczania zawarto$ci estrow metylowych kwasdéw ttuszczowych
uzywano standardu zewngtrznego?.

W rozdziale ,,Podsumowanie” Autorka sformutowata 7 wnioskéw, ktére pozwalaja na
zweryfikowanie przyjetej hipotezy badawczej, jak i celu badan. Ich tres¢ jest poprawna i wy-
nika z przeprowadzonych badan, a sposéb ich prezentacji pozwala w duzej mierze na szybkie
zapoznanie si¢ z najwazniejszymi rezultatami ocenianej rozprawy.

Wykorzystane w pracy pismiennictwo obejmuje 42 pozycje literaturowe, poprawnie
dobrane merytorycznie. Zdecydowanie wiekszg liczbe prac, tj. ponad 85%, stanowia prace
obcojezyczne, z czego ponad 50% zostata opublikowana w ostatnich 10-ciu latach. Niewat-
pliwie $wiadczy to o bardzo dobrej znajomosei najnowszej literatury przedmiotu, $cisle po-
wigzanej z tematyka pracy.

Praca napisana jest na ogdt poprawnym jezykiem, wlasciwym dla tego typu opraco-
wan. Co prawda wystepujg w niej pewne niescistosci czy dwuznacznosci stwierdzen, ktore
rzutuja na jej odbior ogdlny, natomiast nie maja wiekszego wplywu na jej warto$¢ meryto-
ryczna.

Whiosek koncowy

Przedtozong do oceny rozprawe doktorska oceniam pozytywnie — posiada ona wartos¢
naukows, a takze potencjal aplikacyjny. O wartosci naukowej uzyskanych wynikéw badan
swiadczy ich opublikowanie — 2 prace, w czasopismach naukowych indeksowanych w bazie
JCR, co stwarza szanse na ich cytowania.

Nieliczne przedstawione w recenzji uwagi nie umniejszajg wartosci poznawczej pracy,
znaczenia podjetego problemu naukowego, jak i sposobu jego realizacji.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Natalii Skiepko pt.: ,,Efektywnos¢
zastosowania likopenu w zywieniu indyczek oraz w procesie peklowania miesni piersiowych”
spelnia wymogi stawiane rozprawom doktorskim, okreslone w art. 13 ust. 1. ustawy z dnia
14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach 1 tytule w zakre-
sie sztuki (Dz. U. z 2017 r., Nr 65, poz. 595, z p6ézn. zm. — Dz. U. 2 2017 1., poz. 1789) w zw.
z art. 179 ust. 1 ustawy z dnia 3 lipca 2018 r. Przepisy wprowadzajgce — Prawo o szkolnictwie
wyzszym 1 nauce (Dz. U. z 2018 r., poz. 1669).

Majac powyzsze na uwadze wnioskuje do Rady Wydziatu Bioinzynierii Zwierzat
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie o dopuszczenie Pani mgr inz. Natalii
Skiepko do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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