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RECENZJA
rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Beaty Laszkiewicz
pt: , Wplyw wybranych szczepéw bakterii kwasu mlekowego na jakos¢
mikrobiologiczng migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie
i wytworzonych z jego udzialem produktéw”
wykonanej pod kierunkiem prof. dr. hab. Danuty Kolozyn-Krajewskiej
i promotora pomocniczego dr inz. Piotra Szymanskiego,
w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego

im. prof. Wactawa Dgbrowskiego w Warszawie

Istota i ranga podjetego problemu badawczego

Stale rosngca populacja ludzka niesie za soba wzrost popytu na migso, czego
konsekwencja jest zwigkszenie produkcji zwierzat hodowlanych. Szacuje sig, ze rocznie
na ubdj trafia blisko 80 milionow zwierzat, z ktérych pozyskuje si¢ 340 milionéw ton
miesa przeznaczonego do spozycia przez ludzi. Wedtug raportu Organizacji Wspétpracy
Gospodarczej i Rozwoju oraz Organizacji Narodéw Zjednoczonych do spraw
Wyzywienia i Rolnictwa poziom spozycia migsa osiagnie 374 miliony ton rocznie
do 2030 roku. Jednoczes$nie globalnym wyzwaniem jest problem strat i marnowania
zywnodci, ktéra wedtug FAO jest w 1/3 uznawana za niezdatng do spozycia lub jest
wyrzucana. Ogromne znaczenie ma zatem ograniczenie wytwarzania odpadéw
zywieniowych a produkcja i wykorzystanie migsa oddzielonego mechanicznie bardzo

dobrze wpisuje si¢ w ten trend.
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Biorac powyzsze pod uwage wybdr tematu dysertacji uznaje za aktualny
i uzasadniony. Uwazam, Ze podjeta tematyka ma istotne znaczenie z punktu widzenia

badawczego, gospodarczego i aplikacyjnego.

Formalna ocena pracy

Rozprawa doktorska mgr inz. Beaty Laszkiewicz ma charakter zbioru 4 publikacji
powigzanych tematycznie opublikowanych w latach 2019-2021. Publikacje ukazaty sie
w czasopismach: Medycyna Weterynaryjna, Zywno$¢ Nauka Technologia Jako$¢,
Poultry Sciences, Applied Sciences. Jedna publikacja jest pracg przegladowa natomiast
3 sg pracami oryginalnymi. Sumaryczny wspdtczynnik oddzialywania Impact Factor (IF)
tych publikacji to 6,312 a suma punktéw wg listy MNiSW wynosi 330. We wszystkich
czterech pracach Doktorantka jest pierwszym autorem a zaangazowanie wlasne
W opracowanie powyzszych prac wynosi od 60 do 70%. Mgr inz. Beata Laszkiewicz byla
wspotautorem koncepcji, wykonywata wybrane analizy, brata udzial w opracowaniu
1 przygotowaniu manuskryptow. Zalaczone oswiadczenia wspdlautorow nie budza
watpliwosci.

Przedstawiony cykl publikacji zostal poprzedzony opisem (dalej zwanym
komentarzem), ktéry zawiera: Wstep, Przeglad pismiennictwa, Cel pracy, hipotezy
badawcze 1 zakres pracy, Material do badan i metody badan, Wyniki i dyskusja,
Streszczenia i wnioski, Spis literatury. Zawarta jest rowniez informacja dotyczaca zrodia
finansowania badan. Ponadto komentarz zawiera kopie publikacji przektadanych do
oceny i oswiadczenia o wkladzie poszczegdlnych autorow w powstanie publikacji.
W komentarzu przedstawiono 4 rysunki oraz 8 tabel. Zamieszczone w komentarzu
przez Autorke zrodia literaturowe sktadaja sie z 156 pozycji najnowszego pismiennictwa
Swiatowego.  Aktualno$¢  cytowanej literatury  nie  budzi  zastrzezen.
Tytut pracy — ,,Wplyw wybranych szczepdéw bakterii kwasu mlekowego na jakos¢
mikrobiologiczng migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie
i wytworzonych z jego udzialem produktow” odzwierciedla jej tres¢, cel i zakres
prowadzonych badan. Nalezy podkresli¢, ze strona graficzna komentarza zostala
przygotowana starannie.

Stwierdzam, ze praca speilnia wymagania formalne stawiane rozprawom

dysertacyjnym na stopien doktora.
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Merytoryczna ocena pracy

W pierwszej publikacji — przegladowe] zatytulowanej ,,Problemy jakosci migsa
oddzielonego mechanicznie” (Medycyna Weterynaryjna) stanowigcej element rozprawy
doktorskiej Autorka dokonala charakterystyki migsa oddzielonego mechanicznie
(MOM). Opisata techniki produkcji i metody utrwalania MOM. Scharakteryzowata sktad
chemiczny i jako$¢ zywienia MOM oraz jako$¢ mikrobiologiczng. W kolejnej czgsci
publikacji omoéwita biokonserwacje w przemysle miesnym, w tym z wykorzystanie
bakterii kwasu mlekowego. Przedstawione studia literaturowe dobrze przygotowaly
Doktorantke do podjecia realizacji czgsci eksperymentalne;.

W drugiej publikacji ,,Wpltyw wybranych szczepdéw bakterii kwasu mlekowego na
przydatnos¢ technologiczng i jako$¢ mikrobiologiczng migsa drobiowego oddzielonego
mechanicznie” (Zywno$é Nauka Technologia Jakos$¢) Doktorantka przedstawita wyniki
eksperymentdéw dotyczacych oceny wplywu trzech szczepdw bakterii kwasu mlekowego.
Do miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie (MDOM) dodano 107 jtk/g bakterii
Lactiplantibacillus  plantarum (poprzednia nazwa taksonomiczna Lactobacillus
plantarum) SCH1 1 S21 oraz Levilactobacillus brevis (poprzednio Lactobacillus brevis)
KLS5. Farsze z MDOM przechowywano w warunkach chlodniczych i badano po 1,417
dniach przechowywania. Badania obejmowaly zaréwno analizy mikrobiologiczne
(j.: oznaczenie ogélnej liczby drobnoustrojow oraz liczebnosci bakterii fermentacji
mlekowej, z rodziny Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Salmonella spp..
Campylobacter spp), jak i fizykochemiczne (pH i potencjalu oksydacyjno-redukcyjnego,
zawartosci azotanow (I1I) i (V) oraz ocen¢ barwy). Uzyskane wyniki pozwolity Autorce
na stwierdzenie, ze dodatek bakterii kwasu mlekowego do niepeklowanych farszow
z miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie nie mial wptywu ma kluczowe cechy
surowca warunkujgce jego przydatnos¢ do celow technologicznych. Zaobserwowano
takze pozytywny wplyw Levilactobacillus brevis KL5 na ksztattowanie barwy surowych
farszow z MDOM oraz wykazano hamujacy wptyw Lactobacillus plantarum SCH1 na
bakterie Escherichia coli oraz Enterobacteriaceae. Waznym spostrzezeniem
Autorki w kontekscie hamowania wzrostu drobnoustrojéw bylo przypuszczenie, ze
inhibitujace dzialanie wzgledem niekorzystnej mikroflory bylo zwigzane z produkcja
bakteriocyn i/lub innych metabolitéw. Czy na poparcie tej tezy dokonano identyfikacji

tych metabolitow.
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W trzeciej pozycji skladajacej si¢ na rozprawe doktorska zatytutowanej ,,The effect
of selected lactic acid bacterial strains on the technological and microbiological quality
of mechanically separated poultry meat cured with a reduced amount of sodium nitrite”
(Poultry Science) Autorka oméwita wyniki badan dotyczacych wplywu wybranych
szczepOw bakterii kwasu mlekowego na wybrane cechy fizykochemiczne i przydatnosé
technologiczng peklowanych farszéw z MDOM. Jest to zatem kontynuacja poprzednich
badan, opisanych w drugiej publikacji, a dotyczacej niepeklowanych farszow z MDOM.
Usystematyzowana praca badawcza przebiegala zatem w logicznym ciggu, co swiadczy
o dojrzalym ujeciu zagadnienia. W praktyce przemyslowej w celu utrwalenia MDOM
stosuje si¢ proces peklowania azotanem (III) sodu. Jest to zwigzane przede wszystkim
z bakteriostatycznym dziataniem azotandw (III), a ponadto peklowanie ma wazng role
w ksztatltowaniu barwy, smaku i zapachu produktéw z udziatem MDOM. W badaniach
zastosowano obnizong do 50 mg/kg dawke azotanu (I1I), kontrolnie zastosowano dawke
150 mg/kg. Dodatek bakterii kwasu mlekowego (LAB, z ang. Lactic Acid Bacteria) byt
taki sam jak poprzednio, a wiec na poziomie 107 jtk/g. W badanych farszach z MDOM
poddawanych peklowaniu, dodatek LAB oraz czas przechowywania miaty istotny wpltyw
na warto$¢ pH. Dodatek LAB skutkowal niewielkimi, ale istotnymi réznicami
w kwasowosci farszow juz po pierwszym dniu przechowywania. Kwasowos¢ byla
wyzsza przy dtuzszym czasie przechowywania. Wzrost kwasowosci farszéw moégh by¢
zwigzany z aktywnoS$cia metaboliczna dodawanych bakterii kwasu mlekowego lub
bakterii obecnych w MDOM. W badaniach Autorka zaobserwowata rowniez istotny
wplyw dodatku LAB, jak i czasu przechowywania na warto$¢ potencjatu redoks,
zawarto$¢ azotanu sodu, parametry barwy i zawarto$¢ barwnikow nitrozylowych.
Ponadto w badaniach na peklowanych farszach z MDOM dodatek LAB 1 czas
przechowywania byly czynnikiem, ktore wplynely istotnie na ogélng liczbe
drobnoustrojéw oraz liczebnosci bakterii fermentacji mlekowej, z rodziny
Enterobacteriaceae, Escherichia coli. Etap tych badan uwazam za bardzo interesujacy
i wazny z punku widzenia naukowego.

Czwarta publikacja ,,Application of Lactiplantibacillus plantarum SCHI for the
bioconservation of cooked sausage made from mechanically separated poultry meat”
(Applied Sciences) opisywala badania, ktére byly kontynuacjg poprzednio opisanych

i polegaly na okresleniu wpltywu wybranego szczepu bakterii kwasu mlekowego
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(Lactiplantibacillus plantarum SCH1) na wybrane cechy fizykochemiczne oraz trwatosé¢
mikrobiologiczng modelowych produktéw miesnych poddanych obrobee cieplnej.
Dodatkowo dokonano oceny sensorycznej kietbas z MDOM po procesie produkcji i ten
element pracy uwazam za szczegblnie wartoSciowy. Przeprowadzono rowniez
identyfikacje szczepéw LAB wyizolowanych z produktéw modelowych. Izolacje
i identyfikacj¢ przeprowadzono na podstawie badan fenotypowych i biochemicznych,
ktére nalezy potwierdzi¢ metodami genetycznymi. Mysle jednak, ze przeprowadzone
badania sg poczatkiem dalszych badan i w przyszlosci beda kontynuowane.

W rozdziale ,,Stwierdzenia i wnioski” zalagczonego komentarza Autorka przedstawita
najwazniejsze osiagniecia z przeprowadzonych badan. Swiadcza one o realizacji

wyznaczonego celu badan.

Podsumowujac, pragne podkreslié, ze poruszana w dysertacji tematyka jest aktualna
i wazna. Ponadto badania przeprowadzone przez mgr inz. Beat¢ Laszkiewicz majg
znaczenie nie tylko naukowe, ale takze aplikacyjne. Wykonane badania i przeprowadzone
analiza materialu empirycznego $wiadcza o tym, ze Doktorantka wykazata sie
umiejetnosciami prawidlowego planowania, realizowania badan, kompleksowym
i analitycznym podejsciem do rozwigzywanego problemu, konsekwencja we
wnioskowaniu i weryfikacji hipotez badawczych. Zakres badan byt szeroki, a jego
wykonanie pracochtonne. Realizacja badan wykonanych przez Doktorantke Swiadczy
o Jej dobrym przygotowaniu do prowadzenia badan w obszarze Technologii zywnosci
i zywienia. Poczynione w recenzji uwagi dotyczace rozprawy doktorskiej w zadnym

stopniu nie obnizajg jej wartosci, a s jedynie elementem dyskusji naukowej.

Whiosek koncowy

Przedstawiony cykl 4 publikacji opatrzony wspolnym tytutem ,,Wplyw wybranych
szczepow bakterii kwasu mlekowego na jako$¢ mikrobiologiczna migsa drobiowego
oddzielonego mechanicznie i wytworzonych z jego udzialem produktéw” stanowi
oryginalne rozwigzanie problemu naukowego i spolecznego, spelnia pod wzgledem
formalnym i merytorycznym warunki okres$lone w art.13 Ustawy z dnia 14 marca
2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie
sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 z pdzn. zmianami) stawiane rozprawom na stopien

naukowy doktora.
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Whnioskuje zatem do Rady Naukowej Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno
Spozywezego im. prof. Wactawa Dabrowskiego — Panstwowego Instytutu Badawczego

w Warszawie o przyjecie pracy i dopuszczenie mgr inz. Beaty Laszkiewicz do dalszych

etapOdw przewidzianych procedurg o nadanie stopnia naukowego doktora.
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