
Prof, dr hab. Ewa Hanczakowska 

Dzial Zywienia Zwierz^t i Paszoznawstwa 

Instytut Zootechniki Panstwowy Instytut Badawczy 

Recenzja 

Rozprawy doktorskiej pt.: „Zaleznosc miedzy pobraniem kwasow tluszczowych omega-3 a 

ich zawartosci^ w wybranych tkankach swin genetycznie zroznicowanych 

otluszczeniem" 

wykonanej przez mgr inz. Monik^ Maigorzat^ Sobol w Instytucie Fizjologii i Zywienia 

Zwierz^t PAN w Jablonnie. 

Tematem przedstawionej do oceny rozprawy doktorskiej jest zbadanie mozliwosci 

poprawy wartosci dietetycznej produktow wieprzowych przez zmian^ zawartosci 

poszczegolnych kwasow tluszczowych w tkankach swin na drodze zywieniowej. Autorka 

d^zy do zwi^kszenia w nich zawartosci zalecanych wielonienasyconych kwasow 

tluszczowych PUFA n-3 przez zastosowanie dodatku odpowiednio dobranych tluszczow do 

paszy przed ubojem zwierz^t. 

Prowadzona w ostatnich latach selekcja doprowadzila do zwi^kszenia mi^snosci tusz 

kosztem obnizenia zawartosci tluszczu, co w przypadku tluszczu srodmi^sniowego wplywa 

na obnizenie wartosci kulinamych i sensorycznych mi^sa, stanowi^cego glowny produkt 

chowu tego gatunku zwierz^t. Oprocz ogolnej zawartosci tluszczu z punktu widzenia wartosci 

dietetycznej wazne ŝ  proporcje poszczegolnych kwasow tluszczowych, zwlaszcza stosunek 

kwasow z grupy omega 6 (glownie kwas linolowy) i omega 3 (glownie kwas a-linolenowy). 

W tkankach swin zywionych tradycyjnymi paszami bez specjalnych dodatkow proporcje te $4 

dalekie od zalecanych przez Swiatow^ Organizacj^ Zdrowia. Poniewaz szacuje si?, ze 

wieprzowina stanowi ponad polow? mi^sa spozywanego w Polsce, st^d, oprocz wartosci 

naukowej, duze praktyczne znaczenie tego rodzaju badah. 

Badania zrealizowano w ramach projektu „Biozywnosc - irmowacyjne, funkcjonalne 

produkty pochodzenia zwierz^cego" wspolfinansowanego przez Unie Europejsk^ oraz badah 
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statutowych Instytutu Fizjologii i Zywienia PAN w Jablonnie, pod kiemnkiem Prof, dr hab. 

Stanislawy Raj. 

Podstaw? przedstawionej do oceny rozprawy stanowi zestaw trzech prac stanowiqcych 

zwarty blok tematyczny. We wszystkich Doktorantka jest pierwsz^ autork^, a swoj udzial 

(potwierdzony oswiadczeniami wspoiautorow) okresla na 60, 80 i 55 procent w kolejnych 

pracach. Dwie prace opublikowane zostaly w j^zyku angielskim, ich l^czny Impact Factor 

wynosi 2,54, a ilosc punktow ministerialnych trzech publikacji 67, odpowiednio do roku 

publikacji. Wszystkie prace ŝ  aktualne, jedna zostala opublikowana w roku 2013, a dwie 

pozostale w 2015. 

Prace wchodz^ce sklad rozprawy doktorskiej: 

Sobol M. , Skiba G., Raj S. 2015. Effect of n-3 polyunsaturated fatty acid intake on 

its deposition in the body of growing-finishing pigs, Anim. Feed Sci. Technol.208,107-118. 

Wojtasik M.* , Raj S., Skiba G., Weremko D. 2013. Wyniki produkcyjne oraz 

zawartosc kwasow tluszczowych wybranych tkanek swin rasy wielkiej bialej polskiej i 

mieszancow zywionych pasz^ wzbogacon^ w kwasy tluszczowe omega-3. Rocz. Nauk. 

PTZ 9 (3), 77-85. (* nazwisko paniehskie Moniki Sobol) 

Sobol M. , Krawczyhska A., Skiba G., Raj S., Weremko D., Herman A.P. 2015. The 

effect of breed and feeding level on carcass composition, fatty acid profile and 

expression of genes encoding enzymes involved in fat metabolism in two muscles of pigs 

fed a diet enriched in n-3 fatty acids. J. Anim. Feed Sci. 24, 31-40. 

Poniewaz przedstawione publikacje ukazaly si? w czasopismach recenzowanych 

mozna uznac, ze wszelkie nieuniknione bl?dy i niedopatrzenia zostaly juz usuni?te przed 

drukiem, ogranicz? si?, wi?c do omowienia oryginalnej cz?sci zbiorczej, zamieszczonej przed 

zestawem publikacji. Opracowanie to liczy 33 strony i zawiera wykaz stosowanych skrotow, 

angielskie i polskie streszczenie, wst?p, eel i uklad badah, omowienie wynikow, oraz 

podsumowanie zakohczone wnioskiem, ktory potwierdza przyj^t^ hipotez? badawczy. 

Ponadto autorka zamiescila obszem^ bibliografi? obejmuj^c^ 90 pozycji literatury przewaznie 

w j?zyku angielskim. Swiadczy to o dobrej znajomosci aktualnej wiedzy na ten temat, co 

zreszt^ znajduje potwierdzenie przy omawianiu wynikow uzyskanych w przeprowadzonych 

doswiadczeniach. 
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We Wst^pie Autorka omawia rozne rodzaje tluszczu odkladanego w ciele swin, 

slusznie podkreslaj^c znaczenie tluszczu sr6dmi?sniowego, szczegolnie waznego dla 

konsumentow. Nast^pnie doktorantka omowila znaczenie dla zywienia czlowieka 

nienasyconych kwasow tluszczowych i ich proporcji w mi?sie swini. W dalszej cz?sci 

omawia przemiany pochodzqcych z paszy kwasow linolowego i linolenowego, 

przechodz^cych pod wplywem elongazy w nienasycone kwasy o dluzszym lahcuchu 

w?glowym, stanowi^cych surowiec do syntezy dalszych zwi^zkow: prostaglandyn, 

prostacyklin i innych. 

Wsrod czynnikow wplywaj^cych na odlozenie tluszczu i jego sklad Autorka wymienia 

ras?, plec, wiek i mas? ciala i , co szczegolnie wazne, zrodio tluszczu w paszy. Poniewaz w 

literaturze na ten temat brak jednoznacznych informacji, Doktorantka wybraia te zagadnienia 

jako podstaw? swoich badan. Hipotez^ badawczy bylo zalozenie, ze mozliwe jest 

zmodyfikowanie zawartosci kwasow tluszczowych w tkankach swin poprzez zastosowanie 

odpowiednio dobranej mieszaniny tluszczow. Dla wyjasnienia problemu przeprowadzila 3 

doswiadczenia na rosn^cych loszkach. 

Celem Doswiadczenia 1 bylo okreslenie wptywu dodatku do paszy zroznicowanej 

mieszaniny tluszczow, zawieraj^cej kwasy nasycone oraz jedno- i wielonienasycone, na 

wyniki tuczu i jakosc tuszy, a przede wszystkim na zawartosc kwasow tluszczowych w 

tkankach. 

Izoenergetyczna pasza nie wplyn?la na wyniki tuczu i ocen? poubojow^, natomiast 

olej Iniany i rybny wplyn?ly korzystnie na stosunek kwasow nasyconych do nienasyconych 

oraz kwasow n-6 do n-3, nadaj^c wieprzowinie wlasnosci prozdrowotne. Doswiadczenie to 

zostalo dokladnie przedstawione w publikacji 1. 

W Doswiadczenia 2 zastosowano mieszank? opracowan^ na podstawie wynikow 

uzyskanych w doswiadczeniu 1. Jako najlepsze zrodio nienasyconych kwasow tluszczowych 

PUFA n-3 uznano mieszanin? oleju Inianego, rzepakowego i rybnego. Okreslano wplyw 

rasy/genotypu swin na wartosc prozdrowotn^ wieprzowiny na podstawie zawartosci kwasow 

tluszczowych w mi?sniu naj dluzszym i tluszczu podskomym. 

Wyniki tego doswiadczenia wskazuj^, ze swinie o wi?kszym przetluszczeniu 

sr6dmi?sniowym maj^ w mi?sniu naj dluzszym wielokrotnie wi?cej zwlaszcza 

dlugolancuchowych nienasyconych kwasow tluszczowych PUFA n-3 i spelniaj^ zalecenia 
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Swiatowej Organizacji Zdrowia, podczas gdy swinie o mniejszym przetluszczeniu spelniaj^ je 

tylko cz?sciowo. To doswiadczenie zostalo omowione w publikacji 2. 

Celem Doswiadczenia 3 bylo okreslenie wplywu rasy/genotypu i intensywnosci 

zywienia na zawartosc kwasow tluszczowych i ekspresj? genow kodujacych enzymy bior^ce 

udzial w przemianie tluszczow w mi^sniu najdluzszym o metabolizmie glikolitycznym i 

dwuglowym uda o metabolizmie oksydacyjnym. 

Nie stwierdzono wplywu intensywnosci zywienia na zawartosc tluszczu 

srodmi^sniowego natomiast swinie zywione intensywniej mialy grubsz^ slonin?. Wyniki 

sugeruJ4, ze przy okreslaniu ekspresji badanych genow nalezy brae pod uwag? glownie typ 

metabolizmu mi^snia i czynniki genetyczne, a czynniki zywieniowe dopiero w dalszej 

kolejnosci. Nalezy podkreslic, nowoczesnosc przeprowadzonych badah z zastosowaniem 

biologii molekulamej. Pozwolily one stwierdzic, ze ekspresja wybranych genow jest wi?ksza 

w mi?sniach o metabolizmie oksydacyjnym {Biceps femoris) niz w mi?sniach o metabolizmie 

glikolitycznym {Longissimus dorsi). 

Doswiadczenie zostalo opisane w publikacji 3. 

Cz?sc wst^pn^ pracy zamyka dziewi?ciopunktowe podsumowanie oraz wniosek 

Jak juz wspomniano, na rozpraw? sktadaj^ si? trzy oryginalne prace naukowe 

opublikowane w recenzowanych czasopismach, stanowi^ce logiczny ci^g zagadnieh 

rozwi^zywanych w prawidlowy sposob. Pod wzgl?dem merytorycznym i metodycznym 

calosc nie budzi zastrzezeh. Jednak nasuwa si? pytanie czy tak skomponowana dawka 

podawana az do uboju swin nie b?dzie miala wplywu na smak i zapach mi?sa, zwlaszcza w 

czasie jego przechowywania. Dodatek oleju Inianego i rybnego moze powodowac brak 

akceptacji konsumentow dla takiego mi?sa. Wydaje si?, ze ocena sensoryczna oraz okreslenie 

nasilenia procesow utleniania zachodz^cych w mi?sie b?dzie stanowic dobre uzupelnienie 

przeprowadzonych przez doktorantk? badah. 

Przy opracowywaniu ogolnego wst?pu Autorce nie udalo si? omin^c drobnych 

potkni?c, ktore nie obnizaj^ wartosci pracy, ale ktore z obowi^zku recenzenta nalezy 

wymienic. 

Na str. 27 Autorka powoluje si? na tabel? 1, ktorej w omowieniu brak. Nalezalo zaznaczyc, ze 

chodzi o Tabel? 1 w pierwszej zal^czonej publikacji. To samo dotyczy tabel 2 i 3 (str. 28 i 

29). 
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str. 9, pkt. 3 oraz 37 pkt. 3, „wykazano dodatni^ zaleznosc mi?dzy zawartosci^ kwasow 

tluszczowych tkanki a zawartosci^ tluszczu w badanej tkance" To tautologia, przy wyzszej 

zawcirtosci tluszczu w tkance wyzsza zawartosc kwasow tluszczowych i vice versa ŝ  

oczywiste. 

Str. 20. Brak drugiego czlonu nazwiska Averette Gatlin. 

Str. 27. Metoda Folcha dotyczy jedynie ekstrakcji tluszczu. Jego profil musial bye oznaczany 

inaczej (chromatograficznie). 

Uwazam, ze cykl przedstawionych publikacji stanowi cenne opracowanie 

naukowe. Autorka wykazala sif dobr^ znajomosci^ nowoczesnych technik badawczych 

oraz rzetelnosci^ w realizacji badan. Swiadczy to o dobrym przygotowaniu do pracy 

Podsumowuj^c, pragnf wyrazic wysoce pozytywnq opinif o cyklu prac Moniki 

Sobol skladaj^cych si^ na jej rozprawf doktorsk^. Uwazam, ze w pelni odpowiada 

wymaganiom zawartym w Ustawie 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) z 

pozniejszymi zmianami (Dz. U. nr 164 poz.1365 z 2005 roku oraz Dz. U. nr 84 poz. 455 z 

2011 roku) stawianym pracom doktorskim. W zwi^zku z powyzszym zwracam sif do 

Rady Naukowej Instytutu Fizjologii i Zywienia Zwierz^t im. J . Kielanowskiego PAN w 

Jablonnie o dopuszczenie mgr Moniki Sobol do dalszych etapow przewodu 

doktorskiego. 

naukowej. 

Bailee, 8.03.2016 


