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Opinia promotora o cyklu publikacji
pt. ,, Wykorzystanie wlasciwosci przeciwutleniajacych wybranych surowcow roslinnych
w technologii konserw migsnych” stanowiacym podstawe do ubiegania si¢ przez mgr inz.
Anne¢ Draszanowska o nadanie stopnia doktora w dyscyplinie technologia Zywnosci i
Zywienia.

Podstawe niniejszej pracy stanowi cykl dwoch publikacji naukowych opublikowanych
w czasopismach wymienionych w wykazie czasopism naukowych i recenzowanych materialow
z konferencji miedzynarodowych (punkty MNiSW2o10= 80; sumaryczny 1F=2,586). W obu
pracach Doktorantka jest pierwszym autorem i w jednej pehlita funkcje autora
korespondencyjnego. Miata kluczowy udziat w opracowaniu koncepcji badan, metodologii
badan oraz przeprowadzeniu badan. Ponadto miata znaczacy udzial w statystycznej analizie
uzyskanych wynikow, ich interpretacji oraz opracowaniu i przygotowaniu manuskryptow do
druku - sa to oryginalne prace badawcze:

1. Draszanowska Anna, Karpinska-Tymoszczyk Mirostawa, Olszewska Magdalena A.,
The effect of ginger rhizome and refrigerated storage on the quality of pasteurized
canned meat. Food Science and Technology International, 2020, 26(4), 300-310,
doi: 10.1177/1082013219889439
40 pkt; IF=1,654; udziat Kandydatki 60%

2. Draszanowska Anna, Karpinska-Tymoszczyk Mirostawa, Olszewska Magdalena A.,
The effect of the addition of chili pepper fruits and refrigerated storage time on the
quality of pasteurised canned meat. Czech Journal of Food Sciences, 2020, 38(5), 301-
307.
d0i:10.17221/52/2020-CJFS
40 pkt; 1F=0,932; udziat Kandydatki 60%

Przedstawiony cykl publikacji zostal wykonany w ramach: (i) badan statutowych
Katedry Zywienia Czlowieka, (ii) tematu badawczego realizowanego w ramach dziatalnoéci
statutowej na prowadzenie badan naukowych lub prac rozwojowych oraz zadan z nimi



zwigzanych, stuzacych rozwojowi mtodych naukowcow oraz uczestnikéw studiow
doktoranckich Wydziatu Nauki o Zywnoéci UWM oraz (iii) badan wspoHinansowanych w
ramach programu Ministra Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego pod nazwa ,,Regionalna Inicjatywa
Doskonato$ci” w latach 2019-2022.

Podjeta tematyka badan dotyczy aktualnych trendow wykorzystania surowcoOw
ro§linnych o wilasciwosciach przeciwutleniajacych w technologii wyroboéw miegsnych, ktore
mogltyby zastapi¢ przeciwutleniacze syntetyczne lub znacznie zmniejszy¢ ich dodatek a
jednoczesnie pozwolityby uzyska¢ produkt atrakcyjny dla konsumenta. Dlatego podjete przez
Doktorantke badania uwazam za zasadne i1 zgodne z oczekiwaniami wspodtczesnego
konsumenta.

Sposob zaplanowania badan, ich realizacja oraz opracowanie uzyskanych wynikow
$wiadcza o dojrzatosci naukowej Kandydatki i bardzo dobrej znajomosci warsztatu
badawczego z obszaru technologii zywno$ci i zywienia.

Celem przeprowadzonych badan byla analiza mozliwo$ci wykorzystania dodatkéw
roslinnych, zawierajacych substancje o wlasciwosciach przeciwutleniajacych, w technologii
pasteryzowanych konserw migsnych. W ramach postawionego zadania przeprowadzono dwa
eksperymenty, w ktorych materiat do badan stanowity pasteryzowane konserwy z migsa
wieprzowego. W obu doswiadczeniach wykonano po cztery rodzaje konserw: kontrolne, z
dodatkiem askorbinianu sodu, z dodatkiem bytylohydroksytoluenu oraz z dodatkiem surowca
roslinnego (klacze imbiru 1% - doswiadczenie I i owoce papryczki chili-3% - doswiadczenie
I1. Gotowe wyroby przechowywano przez 50 dni w warunkach chtodniczych i w odstepach 10
dniowych analizowano ich jako$¢ pod wzglgdem parametrow fizyko-chemicznych (pH,
aktywnos¢ wody - doswiadczenie I), zmian oksydacyjnych, instrumentalnie mierzonych
parametrOw barwy i parametrow tekstury oraz jakosci sensorycznej (doswiadczenie 11 II) i
mikrobiologicznej (do$wiadczenie I). Uzyskane wyniki zostaly wlasciwie zanalizowane
statystycznie z wykorzystanie dwu- i jednoczynnkowej analizy wariancji oraz umiejetnie
zinterpretowane.

Wyniki przeprowadzonych badan wykazaty, ze 1,5% dodatek kiacza imbiru ograniczat
procesy oksydacji tluszczu w analizowanych konserwach w czasie ich chtodniczego
przechowywania na poziomie zblizonym do askorbinianu sodu. Jednocze$nie wyroby z jego
udziatem charakteryzowaly si¢ korzystniejsza jakoscig pod wzgledem niektorych parametrow
tekstury oraz wybranych wyrdznikoéw jakosci sensorycznej. W przeprowadzonych badaniach
nie wykazano wlasciwosci przeciwutleniajacych 3% dodatku owocoéw papryczki chili w
analizowanych konserwach, co moze $wiadczy¢ o niekorzystnym wplywie zastosowanych
parametrOw pasteryzacji na wtasciwosci przeciwutleniajace zwiazkow zawartych w papryczce
oraz konieczno$ci kontynuacji badan w celu dobrania optymalnych parametrow procesow,
ktore pozwola na zachowanie aktywnosci przeciwutleniajacej papryczki. Wykazano, ze
konserwy z dodatkiem papryczki charakteryzowaty si¢ podobna jako$cig pod wzgledem
pozostatych wyrdéznikéw do konserw zawierajacych w skladzie syntetyczne dodatki lub byty
od nich lepsze.

Podsumowujac, cykl publikacji jest indywidualnym osiggnieciem naukowym
Doktorantki i stanowi Jej istotny wklad do badan z zakresu wykorzystania surowcoOw
roslinnych jako dodatkoéw naturalnych w technologii wyrobow migsnych i spetnia wymagania
w postgpowaniu o nadanie stopnia doktora w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.
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