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Podjeta ocena wynikow produkcyjnych i cech jakosci migsa wolno
rosnacych kurczat miesnych utrzymywanych w systemie wybiegowym w
grupach rdéznigcych si¢ dodatkiem tokoferolu do paszy jest w pelni
uzasadniona. Autorka we wstepie i przegladzie pismiennictwa w ktérym
wykorzystata az 236 najnowszych prac, ktorych wigkszos¢ opublikowano
w latach 2011-2013 w bardzo dobrych czasopismach, doskonale
udokumentowala zasadnos¢ podjecia tematu rozprawy doktorskie;j.
Wykorzystanie mieszancow kogutéw migsnych z kurami Zielonon6zka
kuropatwiana do uzyskania mieszancéw wolno rosnacych utrzymywanych
w systemie wybiegowym nalezy uzna¢ za w peini uzasadnione i przydatne

dla praktyki. Badania takie moga przyczyni¢ si¢ do zwigkszenia




roznorodnosci 1 dostgpnosci kurczat migsnych o spowolnionym tempie
wzrostu na rynku drobiarskim. Nalezy takze podkreslié, ze pozyskiwanie
miesa od ptakow o wolniejszym tempie wzrostu w ostatnich latach w wielu
krajach europejskich znacznie si¢ rozwingto ze wzgledu na jako$¢ miesa
oraz preferencje konsumentéw. Z tego powodu badania nad ocena jakosci
migsa pozyskiwanego od wolno rosnacych mieszancow, nalezy uznaé za w
pelni uzasadnione. Dobér czynnika doswiadczalnego jakim byt dodatek do
paszy tokoferolu jako $rodka antyoksydacyjnego mogacego wplywaé na
jako$¢ migsa zarowno swiezego, jak i przechowywanego przez kilkanascie
tygodni w temperaturze -18°C nalezy uznaé za bardzo aktualny i w pelni
uzasadniony.

Liczebnos¢ badanego materialu byla wystarczajaca zarowno do
oceny wplywu badanego czynnika na cechy produkcyjne, jak tez na
wskazniki fizyczne i1 chemiczne mie$ni oraz oceng¢ sensoryczng migsa
pozyskanego od kurczat. Szkoda, ze doswiadczenie trwato tylko 63 dni,
gdyz wigkszos¢ doswiadczen dotyczacych wolno rosnacych kurczat i
ekstensywnych systemow utrzymania (Labell Rouge) konczy sie po
ukonczeniu 81 dnia zycia ptakow. Moglo by to utatwi¢ pordwnanie
wynikow, szczegdlnie dotyczacych cech produkcyjnych.

W pracy zastosowano nowoczesne 1 adekwatne do postawionych we
wstepie celow metody oznaczen i bardzo dobrze opisano je w rozdziale
,Material i metody”. ,

Zakres prowadzonych badan byt bardzo szeroki uwzgledniajacy
wszystkie najwazniejsze elementy niezbgdne do oceny jakosci migsa i
tluszczu badanych kurczat. Drobna uwaga moze dotyczy¢ faktu, ze pH
miesa oznaczano dopiero 24 godziny po uboju, tym bardziej, ze wskaznik

ten istotnie réznil si¢ we wszystkich migsniach w zaleznosci od




zastosowanego dodatku tokoferolu. Mam tez uwagi do opracowania
statystycznego wynikdw. Nie podano czy weryfikowano istotno$¢ rdznic
miedzy replikacjami i jaki byt wynik tej weryfikacji. Ponadto pteé
uwzgledniono tylko w stosunku do wybranych cech i nie oznaczono
istotnosci roéznic miedzy Srednimi ze wzgledu na ten czynnik. Moze to
mie¢ znaczenie w stosunku do niektorych badanych w rozprawie cech.

Istotne dla nauki wyniki dotycza zawartosci cholesterolu oraz zmian
profilu kwaséw tluszczowych w tluszczu $rédmigSniowym oraz
sadetkowym. Wykazano, ze ptaki zywione z dodatkiem witaminy E
charakteryzowaty si¢ nizszym poziomem cholesterolu zaréwno w ttuszczu
srédmigsniowym, jak i sadetkowym. Ciekawe spostrzezenia dotycza
zrdznicowania poziomu tego sktadnika w zalezno$ci od rodzaju mig$ni w
ktérych byt on oznaczony. Wykazano, ze migsnie nog zawieraty o ponad
50% wigcej cholesterolu niz migsnie piersiowe.

Wyjasnienia wymagaja duze rdznice migdzy grupami kontrolng i
doswiadczalng w wartosciach bledu standardowego s$redniej (SE)
zawartosci cholesterolu w tluszczu $rodmigsniowym 1 sadetkowym
(tabela 17, str. 70).

Na podkreslenie zastuguja badania dotyczace profilu kwaséw
tluszczowych w miesniach piersiowych udowych oraz tluszczu
sadetkowym. Wykazano, ze miesnie kurczat otrzymujacych witaming E
zaréwno kurki, jak 1 kogutki zawieraty istotnie wiecej wielonienasyconych
kwaséw n-3 oraz korzystniejszy z punktu widzenia zywienia cztowieka
stosunek n-6/n-3. Wyrazne rdéznice dotyczyly migsni udowych oraz
tluszczu sadetkowego.

Interesujace wyniki dotycza takze poziomu witaminy E w miesniach

piersiowych oraz udowych w zaleznosci od zywienia. Poziom tej witaminy
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wzrastal wielokrotnie w grupie otrzymujacej witaming E w paszy
w stosunku do kontrolnej. Jednoczesnie podobnie, jak w przypadku
cholesterolu obserwowano kilkakrotnie wigekszg zmiennos$¢ tej cechy w
grupie E niz C. Sadzg, ze nie sq to rdznice przypadkowe, gdyz wystepuja
zarOwno u samcow, jak i u samic i powinno sie je skomentowaé. Tu
rowniez chciatem doda¢ uwagg, ze gdyby dane opracowywano w oparciu o
model podwojnej analizy wariancji z interakcja mozna by wykaza¢ dla tej
cechy istotne réznice miedzy samcami i samicami oraz istotng interakcje
miedzy plcig a zywieniem kurczat.

Ocena zmian oksydacyjnych w tluszczu dokonana na podstawie
zawartosci aldehydu malonowego (MDA) pozwolita stwierdzi¢, ze
kurczeta zywione z dodatkiem witaminy E miaty w tluszczu sadetkowym
kilkakrotnie nizszy poziom tego sktadnika, niz grupa kontrolna zaréwno po
48 godzinach od uboju, jak i po 11 tygodniach przechowywania migsa.
Wyniki te mogg mie¢ praktyczne zastosowanie.

Ciekawe rezultaty majace rowniez aspekt praktyczny odnotowano w
stosunku do cech sensorycznych migsa. Wykazano, ze witamina E dodana
do paszy dla kurczat istotnie wplywala na poprawe takich cech
sensorycznych migsa jak: zapach, kruchos¢ oraz soczystos¢. Lepsza
krucho$¢ w odczuciu konsumenta potwierdza nizsza sifa cigcia migsni
piersiowych kurczat zywionych z dodatkiem witaminy E. Cenne
spostrzezenia dotyczace oceny sensorycznej migsa pozyskiwanego od tych
ptakéw dotycza przechowywania. Potwierdzono, ze wysokie stgzenie
witaminy E w tkankach drobiu korzystnie oddzialuje na wyniki oceny
sensorycznej podczas dtuzszego przechowywania migsa.

Na podkreslenie zasluguje prawidtlowa dokumentacja badan.

Zamieszczone w pracy tabele i wykresy w sposéb przejrzysty i



komunikatywny ilustruja wyniki prowadzonych badan. Materiaty
zamieszczone w aneksie dodatkowo uzupelniaja dane dotyczace kwaséw
ttuszczowych w migs$niach badanych samcow i samic. Oceniana praca
obejmuje tacznie 116 stron komputeropisu, zawiera 26 tabel i 15 rycin i
napisana jest bardzo dobra polszczyzna.

Autorka zakonczyta czes¢ opisowa pracy sformutowaniem o$miu
wnioskéw  poprawnie odzwierciedlajacych najwazniejsze rezultaty
uzyskane w wyniku przeprowadzonego doswiadczenia.

Reasumujac nalezy stwierdzi¢, ze uzyskane dane dotyczace cech
produkcyjnych oraz cech zwigzanych z jakoscia migsa pozyskiwanego od
kurczat wolno rosnacych wnosza nowe wartosci do nauk zootechnicznych i
moga mie¢ duzy aspekt praktyczny. Przytoczone drobne uwagi nie
umniejszaja wartosci merytorycznej przedstawionej do oceny pracy.

Oceniana praca w pelni odpowiada warunkom okreslonym dla
rozpraw doktorskich w artykule 13 ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o
stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
(Dz.U. nr 65, poz. 595 ze zm., Dz.U. z 2005 r. nr 164, poz. 1365 oraz
Dz.U. z 2022 r. nr 84 poz. 455). W zwiazku z tym przedstawiam Wysokiej
Radzie Wydziatlu Nauk o Zwierzetach Szkoty Gtownej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie wniosek o dopuszczenie mgr Zanety

Zdanowskiej-Sasiadek do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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