Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
ul. Wojska Polskiego 28
60-637 Poznan

tel. +48 61848 70 01
e-mail: rektorat@up.poznan.pl

WYDZIAL NAUK O ZYWNOSCI | ZYWIENIU
Katedra Technologii Gastronomicznej i Zywnoséci Funkcjonalinej

prof. UPP, dr hab. inz. Krystyna Szymandera-Buszka Poznan, 23.12.2024

Recenzja rozprawy doktorskiej
Autor: mgr inz. Wiestaw Kaszubski
Tytut: ,Badanie proces6w degradacii i wchtaniania antocyjanéw z nowo opracowanych modeli

produktéw spozywczych w kontekscie ich wiasciwosci prozdrowotnych”.

Rozprawa doktorska wykonana w Zaktadzie Chemii i Biodynamiki Zywnosci Instytutu Rozrodu Zwierzat i
Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia.

Promotor:
Prof. dr hab. Wiestaw Wiczkowski

Podstawe formalng recenzji stanowi pismo Dyrektora Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w
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1. Dobér i znaczenie tematu
Owoce | warzywa sg niezbednym elementem diety cziowieka. Stanowig one bogate Zr6dio

blonnika pokarmowego, witamin a takze antocyjanéw. Liczne badania udowodnity, Ze odgrywajg one
istotng role w zapobieganiu niektérych chor6b przewlektym, np. nadci$nieniu, nowotworom, udarom
mdzgu, chorobie wiericowej. Wyniki badan naukowych wskazujg na ciagle rosngce znaczenie wiedzy
na temat spoZycia tej grupy produktéw jako zrédia antocyjanéw w Zywieniu cziowieka. Prowadzone s3
liczne badania na temat moZliwosci wykorzystania Zywnosci bedacej ich Zrédiem. Rosnie takze
swiadomos$¢ Zywieniowa konsumentéw dotyczaca potrzeby spozycia tej grupy produktéw. Naprzeciw
tym oczekiwaniom stajg producenci zywnosci. Wiele badari potwierdza takze potrzebe i analize
mozliwosci przetwarzania przemystowo tej grupy aby wydtuzyé ich okres przydatnosci do spozycia ale
jednoczes$nie zachowaé stabilno$¢ ich wartosci odzywczej jak i utatwi¢ ich przygotowywanie. Obecnie
analizowane trendy konsumenckie zorientowane s na Zzywno$¢ gotowg do spozycia ale jednoczesnie
wysoce funkcjonalng. Smoothie to stosunkowo nowe produkty na rynku, ktére mogg odpowiadac na te
cele. Dajg one mozliwosci wprowadzania nowych innowacyjnych dodatkéw, poprawiajgcych doznania
sensoryczne i zmienng ich warto$¢ Zzywieniowg. Badania w tej dziedzinie skupiajg si¢ takze na
optymalizacji proceséw technologicznych, takZe tej grupy produktow. Dodatkowo badania wskazujg na
potrzebe oceny zastosowanych innowacji, takze na podstawie efektu wchianiania ich przez organizm
czlowieka. Przedstawiona do oceny praca doktorska Pana mgr inz. Wiestawa Kaszubskiego miesci sig
w tej tematyce. Celem giéwnym pracy bylo scharakteryzowanie proceséw degradacji antocyjanéw
w trakcie proceséw technologicznych produkcji koncentratu czamej porzeczki oraz koncentratu
i przecieru fioletowej marchwi, scharakteryzowanie profilu, zawartosci i stopnia zwigzania antocyjanéw
w prototypach produktéw przecierowo-sokowych typu smoothie oraz scharakteryzowanie wchtaniania,
metabolizmu i wydalania tych naturainych barwnikéw z otrzymanych prototypéw w kontekscie
whasciwosci prozdrowotnych antocyjanow.
Praca zostata zrealizowana w ramach programu Doktorat Wdrozeniowy nr DWD/4/43/2020
finansowanego przez Ministerstwo Edukacji i Nauki.

Praca lgczy badania naukowe z praktycznymi zastosowaniami pozwalajgcymi na wdrozenie produktu
innowacyjnego.

2. Ocena formalna pracy

Przediozona do recenzji praca doktorska stanowi 273 stronnicowe opracowanie. Praca zostata
przygotowana w sposéb, ktéry umozliwia czytelnikowi tatwe sledzenie i zrozumienie zaréwno kontekstu
teoretycznego, metodycznego (przy duzej réznorodnosci zmiennych), jak | wynikéw zaprezentowanych
badan. Uklad pracy jest prawidiowy dla tego rodzaju prac dyplomowych. Zawiera ona 12 rozdziatow:
streszczenie (w jozyku polskim i angielskim), wstep, przeglad pismiennictwa, cel pracy, opis materiatu
badawczego | metodyki badar, oméwienie wynikéw badan | ich dyskusje oraz uzyskane wnioski badan.
Praca zawiera takZe spis literatury.
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UWAGA 1: Praca nie zawiera odrebnego rozdziatu: Wykaz skrétéw, co utatwitoby czytelnikowi
zrozumienie poszczegoinych tresci.
UWAGA 2: Nie zawarto wykazu tytutéw wszystkich Zawartych w pracy wykreséw. Zawarty w pracy

wykaz tabel nie dotyczy tytutéw wszystkich zastosowanych w pracy tabel. Cze$é ta zawiera nowe tabele
Z nowymi tres$ciami.

Czes¢ literaturowa pracy (43 strony) zawiera 9 podrozdziatéw, ktére wprowadzaja w podjeta tematyke
badawcza pracy. Czes¢ metodyczna (20 stron) zawiera podrozdziaty dotyczace charakterystyki
materialu badawczego oraz metodyki badarn. W czesci tej przedstawiono, w bardzo czytelny sposéb

Zmiennos¢ zastosowanego surowca oraz przyjetych parametréw (Tabela 1-3). Utatwia to zrozumienie
struktury prowadzonych badar.

UWAGA 3: str. 55 - w opisie materialu badawczego dotyczacego mrozonych owocéw czamej porzeczki
nie okreslono precyzyjnie warunkéw mrozenia i czasu przechowywania do momentu przygotowywania
koncentratu (temperatura, czy surowiec zakupiono w postaci zamrozonej czy zamraZano w warunkach
|laboratoryjnych)

UWAGA 4: str. 57 — ,rozmrozone owoce czarnej porzeczki” — nie okreslono jaka metoda rozmrazano
owoce.

UWAGA 5: str. 57; pkt 6. Odczynniki - nie podano szczegolowej charakterystyki odczynnikéw, np. woda
(czy destylowana?), metanol (90% czy inny)

UWAGA 6: ,,na kazdym etapie prébki przechowywano do czasu analizy w temperaturze -20°C” — czy
dla wszystkich zmiennych czas przechowywania byt zblizony?

Czes¢ omawiajaca wyniki badarh zawarta zostata na 114 stronach. Wyniki zostaly przedstawione w
formie 58 wykreséw i 56 tabel. Przy omawianiu wynikéw autor stosuje odpowiednie odnosniki do tabel
i wykresow, ktore znajdujq si¢ po zastosowanym opisie. Zwigksza to czytelnosé pracy. Zawarte w pracy
tabele jak i wykresy zostaly prawidiowo zatytutowane.

UWAGA 7: Nie zachowano jednak ciagto$ci numeracji tabel — na stronie 77 Znajduje si@ tabela nr 7 a
nastepna tabela (strona 99) posiada numer 13, nastepna tabela na stronie 118 posiada numer 24,
nastgpna 35, co powoduje ze zamiast (jak widnieje w wykazie) 102 tabel jest ich 68.

Brakuje wykresu nr 27 - na stronie 114 przedstawiono rysunek 26 a nastepny na str. 119 rysunek 28.

W pracy zacytowano 447 pozycji literaturowych, ktérych dobor nie budzi zastrzezer. Sposeb ich zapisu
takze nie budzi zastrzezen, jedynie przy kilku pozycjach, przy zapisie stron zastosowano skrét ,pp.”.

Wigkszo$¢ z zacytowanych prac Jest anglojezycznych | pochodzi ze znaczacych czasopism naukowych,
z ostatnich 15 lat. Zapewnia to aktualnosé przywotywanych danych, co podnosi warto$é naukowq pracy.
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Podsumowujgc oceng formalng pracy potwierdzam, Ze praca jest dobrze zredagowana. Ulozenie przez
Doktoranta rozdziatéw (zaréwno w przegladzie pismiennictwa jak i czesci wynikowej) i prezentacja
wynikéw jest logiczna. Przedstawiony materiat zostat odpowiednio zobrazowany. Przedstawione w
recenzji uwagi nie obniajg wartosci pracy. Oceniana rozprawa spelnia wymagania formalne stawiane
tego rodzaju pracom przedstawianym w postgpowaniu na stopieri naukowy doktora. Ma ona charakter
eksperymentalny i zawiera wszystkie niezbedne rozdziaty.

. Ocena merytoryczna pracy
Przedstawiona do oceny praca obejmuje przedstawienie wiedzy teoretycznej jak i badari z zakresu
dyscypliny technologia Zzywnosci i Zywienia.

Przedstawione w pracy tresci dowodza, e autor pracy bardzo dobrze orientuje si¢ w podietej
w pracy problematyce. Dotyczy to zarwno przedstawionych informagiji teoretycznych, zawartych
glownie w czesci wprowadzajacej ale i praktycznej. W czesci wprowadzajacej autor pracy przedstawit
szczegOlowq analize podjetego tematu badawczego. Autor zawart w tej czesci informacje $cisle
zwigzane z podejmowang tematykg pracy. Doktorant konsekwentnie wprowadza w ogéing wiedze
dotyczaca antocyjanéw, rozpoczynajac od ich charakterystyki, poprzez petnione funkcje w roslinach a
nastepnie Zywieniu czlowieka. Koriczac na aspekcie praktycznym zwigzanym z wplywem zmiennych
parametréw technologicznych wptywajacych na przemiany analizowanych zwigzkéw. Catosé tej czesci
jest spjna i poparta stanem wiedzy zawartej w licznie cytowanych pozycjach literaturowych i stanowi
wprowadzenie do badarh oméwionych w czesci doswiadczalnej pracy.

Na podstawie recenzowanej rozprawy mozna potwierdzi¢ umiejetnosci Doktoranta w zakresie

samodzielnego prowadzenia pracy naukowej. Autor pracy w sposéb prawidtowy wskazat cel gtéwny
pracy i cele szczeg6lowe. Okreslone zostaty takze zadania badawcze, ktére pozwolily na zrealizowanie
zalozonych cel6w pracy.
UWAGA 8: W celu zastosowano okreslenie ,w trakcie proceséw technologicznych® a w zadaniach
badawczych ,zoptymalizowanie procesu produkcji”. Bardziej czytelne byto by doprecyzowanie, juz na
etapie zadan badawczych czy celu badan, analizowanych zmiennych parametréw procesu
technologicznego, np. pod wzgledem temperatury czy innych parametrow, ktére sy okreslone w
metodyce. Pozwoliloby to na sformulowanie hipotez badawczych i we wnioskach przyjecie ich lub
odrzucenie?

PYTANIE 1: Do badar przyjeto zmienne parametry technologiczne. Czy Autor moze wyttumaczyé jaki
byt klucz wyboru zmiennych parametréw temperaturowych?

Przyjete w recenzowanej pracy metody badawcze sq dostosowane do realizacji przyjetych problemdw
badawczych. Doktorant wykorzystal rézne metody badawcze pozwalajgce na okreslenie efektywnosci
zastosowanych parametrow technologicznych. Wykorzystano analize wskaznikow aktywnosci
przeciwutieniajgcej zawartych antocyjanéw a takze ich stabilnodci. Wartosé naukowa pracy podnosi
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zastosowanie modelu /n vivo, z udzialem zwierzat laboratoryjnych, w celu analizy wchianiania,
metabolizmu i wydalania tych skitadnikow po zastosowaniu zmodyfikowanego procesu
technologicznego. Na podkreslenie zastuguje takze jasne, przemyslane przedstawienie charakterystyki
zmiennych parametréw technologicznych ktére przedstawiono w postaci tabel (strony 58, 61, 64 i 66).
Ulatwia to petne zrozumienie zastosowanego procesu badawczego.
Praca zostata zrealizowana w ramach programu ,Doktorat Wdrozeniowy” i rezultatem zaplanowanych i
zrealizowanych badan bylo opracowanie zmodyfikowanej technologii i receptury produktu typu smoothie
na bazie koncentratu z czamej porzeczki i przecieru z fioletowej marchwi. Szczegding uwage nalezy
zwroci¢ uwage poszerzenie wiedzy na temat efektu wehtaniania otrzymanych sktadnikéw.
Takie podejscie pozwolito na ostateczne zweryfikowanie efektywnosci wiasciwosci prozdrowotnych
zmodyfikowanych produktéw. Potwierdza to umiejetno$¢ Doktoranta w realizacji zaawansowanych
badan aplikacyjnych. Doktorant poddat takze uzyskane wyniki badan analizie statystycznej
pozwalajgcej na weryfikacje przyjetych wnioskéw.

PYTANIE 2:

Czy autor uwaza, ze w ewentualnych opracowaniach uzyskanych wynikéw mozna by zastosowac
szersza, bardziej zaawansowang analize statystyczng?

Przyjete wnioski odpowiadajg na zatoZone cele pracy i pozwalajg na wybranie wariantu (pod wzgledem
skiadu i zastosowanej modyfikacji technologii) najbardziej korzystnego pod wzgledem wdrozeniowym.
UWAGA 9:

We wniosku pkt 4 zastosowano okreslenie ,obnizong do 60°C temperaturg obrébki” wedtug mojej opinii
powinno by¢ dodane w poréwnaniu do jakich parametréw poréwnujemy, podobnie z innymi wskazanymi
we wnioskach parametrami.

Dodatkowo okreslenie ,charakteryzujgcy sig¢ obnizong do 60°C temperaturg” mozna by zamieni¢ na
~poddany obrébce o obnizonej temperaturze do 60°C”

PYTANIE 3:
Prosze o oszacowanie ilosci spozytych antocyjanéw ze spozycia 200 ml wybranej jako optymalna
receptury przy jednoczesnym uwzglednieniu wchianianiu do jelita grubego.

PYTANIE 4:

Na jakim etapie gotowoéci, technologicznej | produktowej, do wdrozenia na rynek jest omawiane w pracy
rozwigzanie. Czy wymagane s inne badania przed takim wdrozeniem. Czy byta wykonywana analiza
sensoryczna wybranych wariantéw, czy autorzy uwazajq, ze bytaby niezbgdna?
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Nalezy nadmieni¢, 2e wymienione powyzej uwagl | sugestie nie obnizajg wysokiej wartosci
merytorycznej pracy. Sq one sugestiami pozwalajacymi na lepszg czytelnosé przedstawionych
wynikéw. Majq charakter porzadkowy i wyjasniajacy.
Biorgc pod uwage, Ze praca stanowi monografie i mogg one stanowi¢ wskazéwki w publikacii.

. Whiosek koricowy

Nalezy zwréci¢ uwage na aktualnodé i wysokie znaczenie tematyki rozprawy, sformulowane cele i
zadania badawcze, spojnosé przyjetych dziatan, modyfikacje receptury i technologii a szczegéinie
wykorzystane narzedzia badawcze weryfikujgce ich efektywno$é. Wysokie walory poznawcze, jak i
aplikacyjne przeprowadzonych badari pozwalajg na stwierdzenie, ze rozprawa doktorska Pana mgrinz.
Wiestawa Kaszubskiego stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego z dyscypliny nauki o
Zywnosci | zywieniu.

Recenzowana rozprawa doktorska potwierdza wysoki poziom wiedzy teoretycznej i umiejetnosé
samodzielnego prowadzenia prac badawczych. Zebrane dane zostaty przeanalizowane, omoéwione i
zinterpretowane w spos6b prawidiowy, co $wiadczy o wysokim poziomie merytorycznym pracy i
wysokich umiejetnosciach Doktoranta.

Na tej podstawie mozna stwierdzi¢, ze praca doktorska Pana mgr inz. Wiestawa Kaszubskiego
pt. .Badanie proceséw degradaciji i wehfaniania antocyjanéw z nowo opracowanych modeli produktéw
spozywczych w kontekscie ich wiasciwosci prozdrowotnych” i wynikajgce z niej mozliwosci
praktycznego zastosowania wskazuja, Ze spelnia wymagania art. 187 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r. poz.742 ze zm.) i moze stanowi¢ podstawe do
nadania stopnia naukowego doktora nauk Rolniczych w dyscyplinie technologia zywnoéci i zywienia.
Na podstawie powyzszego uzasadnienia wnosze do Rady Naukowej Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan
Zywnosci PAN w Olsztynie o dopuszczenie Pana mgr inz. Wiestawa Kaszubskiego do dalszych etapéw
postgpowania zwigzanego z ubieganiem si¢ o nadanie stopnia naukowego doktora w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia.
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prof. UPP, dr in2. Krystyna Szymandera-Buszka
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