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Aleksandry Wilczynskiej, prof. UMG.

Charakterystyka pracy i jej zatozenia
Rozprawa doktorska mgr inz. Macieja Switalskiego zatytutowana: ,Doskonalenie jakosci produktéw

przekaskowych poprzez zastosowanie biatka pozyskanego z niekonwencjonalnych Zzrédet” zostata wykonana
na Wydziale Zarzadzania i Nauk o Jakosci Uniwersytetu Morskiego w Gdyni. Promotorem pracy jest dr hab.
inz. Milena Ruszkowska, prof. UMG oraz promotorem pomocniczym dr inz. Przemystaw Kowalczewski
z Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

Praca sktada sie z 6 rozdziatéw i liczy sobie 305 stron wraz ze spisem bibliograficznym i aneksem oraz ze 100.
tabelami i 46. rysunkami razem ze zdjeciami wytworzonych produktéw ekstrudowanych. W aneksie
umieszczono kwestionariusz ankiety i zestawienie wynikéw analizy statystycznej | etapu badan tj. oceny
postaw i zachowan konsumentéw wobec produktéw przekaskowych wzbogacanych biatkami
z niekonwencjonalnych zrédet. Zamieszczono tam rowniez wzér karty oceny sensorycznej wykorzystywanej w
Il etapie badan do oceny wytworzonych ekstrudatéw.

Spis literatury liczy 296 pozycji w jezyku polskim i angielskim (44%), w tym akty prawne i normy, co $wiadczy
o dobrym rozeznaniu Autora w omawianej problematyce oraz szerokiej analizie zrédet wtdérnych
zrealizowanych przez Autora. Dodatkowo w pracy umieszczono przypisy literaturowe dolne jak mniemam dla
utatwienia czytelnikowi szybko znalezienia informacji co do Zzrédta podawanych faktow i cytatéw. Natomiast
numeracja cytowanych publikacji i zebranych w spisie literatury nie jest tozsama (z uwagi na zastosowany spis
alfabetyczny).

Praca sktada sie tradycyjnie z dwdch czesci, wprowadzajgcej w tematyke (literaturowej) oraz doswiadczalne;j
przedzielonej rozdziatem ze sformutowanym celem i hipotezami badawczymi. Podziat dysertacji jest jednak
nierdwny, 24% pracy stanowi wprowadzenie literaturowe natomiast az 76% pracy to czes¢ eksperymentalna
z oméwieniem wynikow.

W pierwszym rozdziale omdéwiono uzasadnienie podjetych badan w $wietle Dyscypliny Nauk o Zarzadzaniu i

Jakosci, jak wainym elementem zarzadzania jakoscig jest doskonalenie jakosci wyrobow, tak by spetniat



wymagania i oczekiwania konsumentow. W procesie tym kluczowe jest prowadzenie doskonalenia proceséw
na etapie projektowania jakosci produktu z wykorzystaniem badan marketingowych, ktére przyczyniajg sie do
okreslenia lepszego poznania determinant wyboru produktu zywnosciowego i dzieki temu okreslenia
wymagan stawianych przez konsumentdw. Badania takie zostaty zastosowane i omdéwione w | etapie badan
tej pracy.

W drugim rozdziale podjeto prébe interdyscyplinarnej kompilacji wiedzy ekonomicznej z wiedzg
przyrodniczo-techniczng przedstawiajgc jak proces doskonalenia jakosci przebiega na podstawie doskonalenia
produktéw ekstrudowanych. Przedstawiono i omdéwiono wykorzystanie procesu ekstruzji w przemysle
spozywczym oraz doskonalenie takich produktéw przez dodatek biatek pochodzacych z niekonwencjonalnych
zrédet. Poruszono problem przeludnienia, starzenia sie spofeczenstw, bezpieczeristwa zywnosciowego
w aspekcie poszukiwania réznych niekonwencjonalnych zrédet biatka. Podano charakterystyke stosowanych
w przemysle niekonwencjonalnych Zrédet biatka, biatek roslinnych, biatka pochodzgcego z przerobu
stawonogodw, a takze biatka pozyskanego od jednokomadrkowcédw i biatek z produktéw ubocznych takich jak
produkty na bazie kazeiny. Kolejny rozdziat 3. dotyczyt postaw i zachowan konsumentéw w nawigzaniu do
doskonalenia jakosci produktéw zywnosciowych. Przedstawiono w nim jakie sg czynniki determinujace
decyzje zakupowe konsumentow i jakie produkty konsumenci wybierajg (jak podano najczesciej sg to
produkty mato przetworzone i z tzw. ,,czystg etykietg”). W rozdziale tym podano definicje postaw i zachowan
konsumentow wobec produktéw spozywczych. Najczesciej rozgranicza sie na postawe: lubie i nie lubie,
z uzasadnieniem wyboru, badZ bez uzasadnienia. Na postawy te mogg mie¢ wptyw otoczenie, reklama, lub
bezposrednie doswiadczenie z produktem. Nie inaczej jest w przypadku nowych wyrobdéw, albo s3
akceptowane albo negowane, tu te postawy okreslone s3 jako neofilia i neofobia. W tym rozdziale pojawia
sie dosc¢ ciekawe okreslenie cechy konsumenta, a mianowicie: innowacyjnos¢ konsumenta. W dalszej czesci
rozdziatu sg omawiane innowacje produktowe i ekoinnowacje. Jest to pewne uzasadnienie dla dalszej czesci
przedstawianych w pracy badan, gdzie w badaniach marketingowych stawiane sg pytania o motywy wyboru
lub odrzucenia innowacyjnego produktu. W rozdziale 4. przedstawiony jest cel pracy oraz sformutowane sg
dwie hipotezy, ktdre sg uzupetnione kilkoma bardziej szczegétowymi hipotezami. Celem pracy byta
identyfikacja wptywu dodatku biatek pochodzgcych ze Zrddet niekonwencjonalnych na doskonalenie
produktéw jakim byty ekstrudowane przekaski - chrupki. Doskonalenie produktu jest Scisle powigzane
z konsumentem innowacyjnego produktu spozywczego dlatego w | etapie badan odniesiono sie do oceny
postaw i zachowan konsumentdw przeprowadzajgc badanie przy pomocy kwestionariusza ankietowego.
Hipoteza pierwsza (H1.) to: postawy konsumentéw wobec réznych wyrobéw wzbogacanych zalezg od rodzaju
zastosowanego biatka pochodzgcego z niekonwencjonalnych Zzrdodet. A hipotezy uzupetniajgce H1.1 i H1.2
dotycza wykazania postaw neofobicznych w stosunku do niekonwencjonalnych Zrédet biatka w produkcie.
Druga hipoteza (H2) dotyczy badan i analiz odnosnie do jakosci produktéw innowacyjnych ekstrudowanych

wzbogacanych biatkiem z niekonwencjonalnych Zrédet. Hipoteza 2 brzmi tak: jako$¢ wzbogacanych



produktéw przekgskowych zalezy od rodzaju wykorzystanego biatka pochodzacego z niekonwencjonalnych
zrédet. Hipotezy czastkowe (H 2.1. — H 2.5.) dotyczg: jaki wptyw na cechy jakosciowe i wybdr produktu ma
zawartos¢ dodawanego biatka z dwdch niekonwencjonalnych zrédet (biatko roslinne z nasion konopi (C.
Sativa) i biatko ze swierszczy domowych (Acheta Domestikus). Okreslano w pracy wptyw dodatku kolejno: na
zawarto$¢ biatka w produkcie ekstrudowanym, na cechy jakosciowe tego produktu, na stopien
ekspandowania i twardos¢ wzbogacanych produktéw ekstrudowanych( H 2.1. — H 2.3). Hipotezy pomocnicze
H 2.4. i H 2.5. odniesiono do przypuszczenia: jaki wptyw na poziom pozadalnosci i wtasciwosci sorpcyjne
koncowego produktu ma udziat procentowy tych biatek. Po przedstawieniu sformutowanych hipotez w pracy
zamieszczono w formie graficznej schemat badan. Schemat ten pozwala na zorientowanie sie jak przebiegaty
i czego dotyczyly badania dotyczace konsumentéw oraz badania przyrodniczo-techniczne zwigzane z

doskonaleniem jakosci ekstrudowanych produktéw.

Etap | badan konsumenckich to ocena postaw Polakdéw powyzej 18 roku zycia wobec produktow
przekgskowych wzbogaconych biatkami z niekonwencjonalnych Zrédet w formie trzy czesciowego
kwestionariusza ankiety z 16 pytaniami i z zastosowaniem metod PAPI i CAWI, skierowane do 684
respondentéw - dobdr celowy, z czego 489 0sbéb spetniato zatozone kryterium doboru. Wstepnie jednak,
przeprowadzono badania pilotazowe z udziatem 100 respondentéw, po analizie tych badan zweryfikowano
pytania w ankiecie zasadniczej. Dla oceny poziomu neofobii konsumentéw wykorzystano skale porzagdkowa
dwubiegunowg FNS (Food Neofobia Scale), a w celu oceny stosunku konsumentéw do innowacji rynkowych
zastosowano skale Rogersa (innowacyjnos¢). Natomiast do oceny postaw konsumentéw wobec biatek
pochodzacych z niekonwencjonalnych Zréddet wykorzystano skale pieciostopniowa, porzadkows,
dwubiegunowa. Natomiast do oceny wobec zastosowania tych biatek w produkcie skonstruowano narzedzie
badawcze z o$Smioma stwierdzeniami (tab.15), ktére zwalidowano obliczajagc wspdtczynnik a-Cronbacha.

Uwazam, ze ta cze$¢ badan zostata dobrze zaprojektowana, przeprowadzona i omdéwiona.

Etap Il badan fizyko-chemicznych podzielony byt na trzy segmenty: A — dotyczyt surowcéw, B — mieszanki
przygotowanej do ekstrudowania, C — gotowych produktéw ekstrudowanych. Materiatem do badan byty trzy
rodzaje produktéw ekstrudowanych do ktérych wytworzenia wykorzystano: tradycyjnie kaszke kukurydziang
oraz 2, 4i7 % dodatek dwdch biatek z niekonwencjonalnego Zrddta tj. biatko konopne i biatko ze swierszcza
(razem siedem préb badawczych w kazdym etapie A,B,C). W trzech segmentach préb (A, B i C) oznaczano:
zawartos¢ i aktywnos¢ wody, wykonano instrumentalny pomiar barwy, przeprowadzono ocene trwatosci
przechowalniczej (préby A i C) w oparciu o charakterystyke wtasciwosci sorpcyjnych. Wtasciwosci sorpcyjne
przeprowadzono metoda statyczno-eksykatorowa wyznaczajac izotermy sorpcji na podstawie réwnan BET.
Metodg dynamiczng - okreslano kinetyke sorpcji pary wodnej. Na ich podstawie okreslono nastepnie trwatosc
przechowalnicza produktéw koncowych. Dodatkowo w produktach tych przeprowadzono oznaczenie
wspotczynnikdow WAI (wodochtonnosci), WSI (rozpuszczalnosci), ekspansji i oznaczenie parametréw tekstury

i twardosci. Ocene wartosci odzywczych tj. zawartosci biatka i ttuszczu w gotowych produktach



ekstrudowanych przeprowadzono w akredytowanym laboratorium Eurofins Polska. Ponadto oznaczano
zawartos¢ popiotu (metodg wagowg), obliczono zawartos¢ weglowodanéw i warto$¢ energetyczng
produktéw. Przeanalizowano takze metoda chromatografii jonowymiennej profil aminokwasowy, natomiast
zawartos¢ sktadnikéw mineralnych analizowano metodg ptomieniowej spektroskopii absorpcyjnej FAAS. Na
zakonczenie przeprowadzono analize sensoryczng (zespdt 46 osdb oceniat: ksztatt, barwe, zapach, smak
i teksture, twardos¢ i ogdlng pozadalnos$¢ produktu). Wyzej wymienione badania réwniez zastugujg na

uznanie -zwlaszcza ich zaprojektowanie i wykonanie.

W kolejnych rozdziatach dysertacji zostaly opisane materiaty i metody zastosowane do badan, zaréwno
marketingowych jak i fizyko-chemicznych oraz do analizy statystycznej dotyczacej etapu | i Il., wraz
z podziatem pytan zawartych w kwestionariuszu ankietowym wykorzystanych do wyjasnienia zatozonych
probleméw badawczych. Wszystkie badania fizykochemiczne oraz sensoryczne byty potwierdzone i podparte
obszernymi badaniami statystycznymi w zakresie podstawowych danych statystycznych, a takze licznych
analiz wykorzystujac pakiet Statistica 13.3. oraz program Microsoft Excel 2007. W analizie statystycznej do
ocen wspotzaleznosci zastosowano jedno i dwuczynnikowe analizy wariancji i odpowiednie testy F Fishera-
Snedecora, Chi-kwadrat, test korelacji rang Spearmana, test post-hoc Tukeya HSD, test kolejnosci par
Wilcoxona, nieparametryczny test Manna -Whitneya, test T-studenta a takze analize wariancji ANOVA i
MANOVA. Uzyskane wyniki poddano takze wielowymiarowej analizie skupief gtéwnych sktadowych PCA i
regresji wielorakiej oraz oceny wptywu predyktoréw oceny sensorycznej na ogdlng pozadalnosé koncowych
produktéw. W rozdziale 6. opisano i oméwiono wyniki uzyskane podczas badan i obliczen statystycznych
ilustrujac je tabelami i wykresami. Po kazdym rodzaju poszczegdlnych badan (w grupie A, B, C) przedstawiono
tzw. wnioski ,etapowe”. Na zakorfczenie ostatni rozdziat pracy to podsumowanie - zebrano tam wszystkie
przeanalizowane wyniki i zweryfikowano hipotezy. Przedstawiona tu charakterystyka pokazuje jak wiele

badan i analiz zostato wykonane, a nastepnie opisane na potrzeby tej pracy.

Reasumujac praca w sposdb obszerny i wnikliwy przedstawia zagadnienia zwigzane z doskonaleniem jakosci
produktéw spozywczych tj. przekasek ekspandowanych oraz procesem wzbogacania ich w biatko, ktére moze
pochodzi¢ z niekonwencjonalnych zrédet. Rozdziaty wprowadzajagce w tematyke (czes¢ literaturowa) sg
interesujgcym studium nowych trendéw jakosciowego rozwoju produktu. W czesci empirycznej doskonalenie
produktu jest poprzedzone ciekawymi badaniami marketingowymi z zakresu zachowan spotecznych i analizy
oczekiwan i wymagan konsumenckich stawianych tego rodzaju produktom. Zachowania konsumenckie
zostaty przeanalizowane przy pomocy wnikliwych analiz i testéw statystycznych. Jak wykazaty badania
konsumenckie innowacyjnos¢ produktowa byta pozytywnie odebrana przez zaproszong do badan grupe
konsumentdéw. Po procesie zbadania postaw konsumenckich przystagpiono do wytworzenia i oceny jakosci
parametréow fizyko-chemicznych innowacyjnych produktéw. W ten sposdb przeprowadzono skrupulatny
proces doskonalenia produktu o zatozonych parametrach odzywczych i przewidywanej akceptacji

konsumenckiej. Zastosowany uktad catosci tej rozprawy i przedstawiony przejrzysty schemat badan



powoduje, ze opracowanie tworzy jednolitg, interesujgcg catos¢. Na szczegdle podkreslenie i uznanie
zastuguje fakt uzycia bardzo duzej (adekwatnej do potrzeb) liczby analiz statystycznych potwierdzajgcych
w sposdb naukowy istotnos¢ wynikéw i badan. Autor ze zrozumieniem dokonat interpretacji wynikéw analizy
statystycznej. Praca zostata wykonana na bardzo wysokim poziomie pod wzgledem metodycznym, zas

uzyskane wyniki oméwiono i analizowano na dobrym poziomie naukowym.

Produkt finalny wytworzony z wykorzystaniem biatka z konopi lub Swierszczy domowych, tym samym
wzbogacony w biatko, moze by¢ ciekawym i poszukiwanym produktem spozywczym ekstrudowanym
zwtaszcza w dobie zmniejszajgcego sie popytu na produkty wysokobiatkowe pochodzenia zwierzecego typu
mieso i produkty mleczne. Sama praca i uzyskane w niej wyniki mogg postuzyé innym badaczom do

projektowania wzbogacanych produktow przekgskowych, a takze producentom innowacyjnej zywnosci.
Uwagi szczegotowe:
Uwaga 1.

Pierwsza uwaga dotyczy sformutowanych hipotez. Celem gtdwnym ocenianej pracy, byta identyfikacja wptywu
dodatku biatek pochodzacych z niekonwencjonalnych Zrédet na doskonalenie jakosci produktéw
przekgskowych - cel ten zostat osiggniety, zas wszystkie postawione hipotezy badawcze zweryfikowane
pozytywnie. Zastanawiajgce jest jednak to czy badania byty identyfikacjg zjawiska wptywu czy oceng wptywu

dodatku w procesie doskonalenia produktu?

W etapie | podjeto probe oceny postaw i zachowan konsumentdw analizujgc je pod wzgledem trzech
czynnikdw rdéznicujgcych: poziomu neofobii zywieniowej, innowacyjnosci konsumentéw i postaw wobec
biatek z niekonwencjonalnych Zzrédet. Czynniki te miaty wptyw na wiekszos¢ wystepujacych w kwestionariuszu
ankietowym zagadnien (poziomu neofobii, postaw wobec biatek z niekonwencjonalnych Zrédet, stopien
lubienia i spozycia przekasek, a takze intencje zakupu ekstrudowanych przekasek z biatkami
z niekonwencjonalnych Zrddet). Gdzie hipoteza |, ze rodzaj biatka i jego Zrédto wptywa na postawy
konsumenckie zostata zweryfikowana pozytywnie. W mojej opinii jest ona zbyt ogdlna i niemierzalna. Cho¢
hipotezy czastkowe uszczegdtawiaty jaki rodzaj i zrédto biatka miaty pozytywny lub negatywny wptyw na

postawy konsumentéw to wedtug mojej opinii druga hipoteza czgstkowa (H1.2. ) nie byta juz konieczna.

Druga hipoteza gtdwna H2., ze jako$¢ wzbogacanych produktow przekgskowych zalezy od rodzaju
wykorzystywanego biatka pochodzgcego z niekonwencjonalnych zrédet - jest tez bardzo ogdlna. Nalezato by
dowies¢, ktére biatka z dodanych biatek i w jakich ilosciach majg wptyw na jakosé produktéw przekaskowych,
ich akceptowalnos¢ sensoryczng i wyzszg wartos¢ odzywcza. Ktory zaprojektowany sktad ekstrudatéw (jego
parametry) jest najlepszy i jest najlepiej oceniany. To wtasnie w toku badan powinno by¢ weryfikowane.
Dlatego uwazam, ze hipoteza 2 powinna by¢ nieco uszczegétowiona i przeredagowana.

W hipotezach czgstkowych mowa jest o cechach jakosciowych. Przedstawione hipotezy w takiej formie takze

sg niemierzalne (okreslenie wiekszy/mniejszy to za mato przy 2,4 i 7 % dodatku). Ponadto uwazam ze cechy



jakosciowe produktow ekspandowanych sg tu charakteryzowane i przez stopien ekspandowania i twardos¢
produktéw finalnych. Podobnie: okreslony udziat procentowy dodatku biatka z niekonwencjonalnych zrédet
moze ksztattowaé zaréwno poziom pozgdalnosci wytwarzanych produktéw jak i wtasciwosci sorpcyjne.
A zatem hipotezy czgstkowe H 2.2. i H 2.3. mogtyby by¢ potaczone i przeredagowane. Dotyczy to takze
kolejnych hipotez czgstkowych H 2.4. i H 2.5. Nalezato takze ujg¢ w hipotezach badania dotyczgce trwatosci
finalnego produktu w zaleznosci od wielkosci i rodzaju dodatku biatkowego.

Badania przedstawione w niniejszej dysertacji generalnie miaty na celu wytworzenie akceptowalnego przez
konsumentéw produktu przekgskowego wzbogaconego w biatko pochodzace z niekonwencjonalnych zrédet.
Czyli zawarto$¢ biatka w produkcie koncowym byta dla Autora kluczowa. Hipoteza czgstkowa H 2.1. odnoszaca
sie do ilosci zawartego biatka w finalnych produktach przekgskowych mogta by¢ juz zweryfikowana na
podstawie literatury. Jak podaje autor za informacjami producenta zawartymi na opakowaniach (tabela 31)
w biatku konopnym zawartos$¢ biatka to 46g/100g, a w proszku ze $wierszczy domowych 80g/100g, natomiast
w tradycyjnej kaszce kukurydzianej 8,9g/100g. Czyli nie mogto by¢ inaczej niz, ze produkty przekgskowe
wzbogacane proszkiem ze swierszczy domowych cechujg sie wyzszg zawartoscig biatka w poréwnaniu do
produktéw z biatkiem konopnym. Zastanawiajgce jest jednak to dlaczego w produktach koricowych oznaczona
zawartosc biatka jest taka mata i w produktach z dwoma rodzajami zrédta biatka jest zblizona,( $Srednio 10,67
g/100g produktu, cho¢ rézini sie statystycznie istotnie dla p < 0,05 i a = 0,05), jezeli ten sam parametr
(zawartos¢ biatka) w surowcach rézni sie o potowe. W cytowanej literaturze wyniki dotyczace zawartosci
biatka w ekstrudowanych produktach takze rdznity sie. W dyskusji wynikdow autor dysertacji stwierdzit za
autorami: Norajiiin. (2011) i Radocaiiin. (2014), ze by zwiekszy¢ zawartos$¢ biatka w produktach z dodatkiem
biatka konopnego nalezy zwiekszy¢ jego udziat w produkcie od 10-20%. W pracy najwyzszy dodatek to 7%. Czy
taki wiec dodatek jest zasadny i spetnia wymogi stawiane wzbogacanym produktom? Idgc dalej: czyli by
poprawic¢ efekt wzbogacania nalezy zwiekszy¢é dawke dodatku. Jak woéwczas zmieni sie jako$¢ produktu
finalnego pod wzgledem: twardosci, barwy, wodochtonnosci i przede wszystkim waloréw sensorycznych?
OdpowiedZ na te pytania staje sie zagadnieniem do zweryfikowania w kolejnych badaniach. Jak juz
wspomniatam zawartos¢ biatka w innowacyjnych ekstrudowanych produktach tu badanych jest kluczowa

dlatego uwazam, ze hipoteza czgstkowa H 2.1. powinna by¢ réwniez skorygowana.

Ewentualnie powinna by¢ postawiona hipoteza, ktéra w toku weryfikacji pozwolitaby odpowiedzie¢ na
pytanie, ktéry sktad aminokwasowy w uzytych do wzbogacenia produktach biatkowych, a tym samym w
finalnych produktach ekstrudowanych, jest bardziej odzywczy dla organizmu cztowieka oraz ktéry surowiec
jest bogatszym zrodtem sktadnikdw mineralnych. Jak wykazano po analizie sktadu aminokwasowego w
gotowych ekstrudatach 7% dodatek biatka ze swierszcza domowego spowodowat znaczny wzrost lizyny i
treoniny (aminokwasow limitujgcych). Co do sktadnikdw mineralnych w ekstrudatach z dodatkiem biatka
konopnego zaobserwowano zwiekszenie jondw wapnia i zelaza (3,13 mg Fe/100g przy 7% dodatku), cho¢

takze przy 7% dodatku biatka ze $wierszczy oznaczono zawartos¢ zelaza na poziomie az 1,82 +/-0,26 (jak



mniemam) mg Fe/100g produktu, wiecej niz w prébie zerowej (wartosé ta roznita sie statystycznie istotnie od
wartos$ci w pozostatych produktach z innym udziatem procentowym tego surowca biatkowego). Ktdre zatem

biatko jest lepsze pod wzgledem wartosci odzywczej by zastosowad je do wzbogacanych ekstrudatéw?

Uwaga 2. Uwaga dotyczy po czesci wnioskowania a po czesci zatozern metodycznych w pracy. Otdz w kilku
miejscach przy prostej analizie statystycznej NIR zabrakto zastosowania odniesienia uzyskanych wynikéw do

préby 0, czyli ekstrudatéw nie zawierajgcych dodatkéw biatkowych w sktadzie.

Uwaga 3. Uwaga zwigzana z oméwieniem wynikdw instrumentalnej analizy barwy. Wiadomo, ze barwa
znaczaco moze wptyngé na odbidr produktu i zadowolenie konsumenta. W pracy podczas badan
konsumenckich stwierdzono, ze blisko 70% konsumentdéw uwaza wyglad zewnetrzny chrupek za wazny lub
bardzo wazny parametr przy wyborze produktu. W pracy w rozdziale opisujgcym metode pomiaru barwy
podano informacje o uzyciu kolorymetru Konica-Minolta CR 400 w systemie L a*b* i analizy wykonanych zdje¢
podczas pomiaru przy pomocy systemu wizyjnego. Jednak nie zaznaczono tam, ze system wizyjny
wykorzystano przy analizie okreslania wygladu zewnetrznego i przekroju produktu, informacje takg mozna
byto wyczyta¢ dopiero w opisie tabeli z wynikami. W omdwieniu wynikéw uzyskanych tymi metodami
potgczono okreslanie parametréw: stownie, liczbowo i dodatkowo mierzono w trzech réznych rodzajach
przygotowania probek do analizy (rézne powierzchnie). Spowodowato to, Zze omodwienie wynikow
dotyczacych barwy i dopasowania parametréw liczbowych do barwy obserwowanej ,,gotym” okiem jest dos¢
zawite i nieczytelne.

Dodatkowo podanie parametrow cyfrowych okreslajgcych barwe w formie wartosci L, a*,b* nie daje petnego
obrazu barwy badanego produktu ekstrudowanego, zwtaszcza bez odniesienia ich do barwy tradycyjnych
chrupek kukurydzianych, bgdZ chrupek stanowigcych prébe 0. Barwa i jej parametry cyfrowe dla préby
zerowej PO powinna by¢ odnosnikiem dla parametréw barwy wzbogacanych produktéw ekstrudowanych i na
tej podstawie okreslone jak rodzaj dodatku wptywa na ostateczng barwe i co za tym idzie moze wptynac na
odbidr ekstrudowanego produktu prze konsumentdw. Dlatego w mojej opinii w pracy przy omowieniu analizy
barwy zabrakto komentarza i wyraznej odpowiedzi na ile parametry L, a*, b* (i sama barwa) odbiegajg od
tradycyjnych produktéw kukurydzianych, w zaleznosci od zastosowanego rodzaju dodatku biatkowego i na ile
moze to mie¢ wptyw na ich akceptowalnosé. Zabrakto tez odniesienia wynikdw instrumentalnej analizy barwy

do oceny sensorycznej gotowych produktéw, przeprowadzany przez zespot oceniajacy.
Uwaga 4.

Uwaga dotyczy wiasciwosci sorpcyjnych surowca, a mianowicie izotermy sorpcji. Na rysunku 21.
przedstawiono izoterme sorpcji tj. zaleznos¢ zawartosci wody w g/100g s.m. od aktywnosci wody w
surowcach. W opisie czytamy, ze przy przebiegu izoterm sorpcji w zakresie aw = 0,07 +/- 0.11 zachodzit proces
desorpcji w przypadku dodatku proszku biatkowego ze $wierszcza domowego. Prosze o wyjasnienie: gdzie i

dlaczego wystepuje desorpcja i czy jest ona zobrazowana na wykresie? Jak rozumiany jest tu proces desorpcji?



Z tym zagadnieniem zwigzana jest takze uwaga, ze w rozdziale 5. (opis metod) zabrakto opisu uzyskania
wynikéw powierzchni wtasciwej sorpcji (PS m?/g) przedstawionych w rozdziale 6.2.6. oraz opisu
przeprowadzanych badan wptywajacych na trwatosé przechowalniczg (zaznaczone jednak w schemacie badan

rys 9.)
Uwaga 5. Uwagi o charakterze polemicznym.

W czesci wprowadzajacej pojawita sie informacja na temat biatek SCP-z organizmdéw jednokomodrkowych
Autor pisze, ze biatka SCP sg bogate w kwasy nukleinowe i nie mozna ich wykorzystywa¢ do produkcji
Zywnosci, poniewaz sg potencjalnie przyczyng dny moczanowej. Jak podajg autorzy cytowanych w tej pracy
publikacji kwasy te wystepuja w normalnej diecie cztowieka. Wedtug cytowanych autoréw nalezy tylko
dostarczad nie wiecej niz 2 g na dzien, a spozycie biatek z biomasy bakteryjnej nie moze przekracza¢ 30 g na
dzien (Piasecka-Kwiatkowska i Stasifnska, 2016). Przy zastosowaniu odpowiedniej dawki nie ma zagrozenia i

uwazam, ze wykorzystywanie jako dodatek tych biatek nie musi by¢ odrzucane i negowane.

Trudno mi zaakceptowaé stosowane w pracy sformutowanie, ze innowacyjnos¢ to cecha cztowieka. Jesli
zagtebimy sie w definicje innowacyjnosci znajdziemy odniesienie tego terminu do produktu, produkcji,
marketingu i firmy, przedsiebiorstwa. Cztowiek natomiast moze by¢ komunikatywny, odpowiedzialny,
wrazliwy, ale innowacyjny? Cztowiek moze wykazywadé postrzeganie innowacyjne, mie¢ poglady innowacyjne,
moze postepowac innowacyjnie lub tez podazac za innowacjami co wydaje sie, by¢ lepszym okresdleniem
postawy konsumenta. W kazdej branzy pojecie innowacyjnosci jest inaczej postrzegane i ttumaczone.
W literaturze przedmiotu innowacyjnos¢ konsumenta, jest ttumaczona jako gotowos¢ i motywacja do zakupu,
uzytkowania innowacji rynkowych. Zdaniem Rogersa (twdrcy tego okreslenia w stosunku do cztowieka)”
innowacyjnos¢ konsumenta” oznacza, iz wczesniej akceptuje on innowacje niz inni, jak podaje Gutkowska
(2009). W literaturze osoby akceptujace innowacje sg czesto nazywane innowatorami, okreslenie to
zastosowano takze w tej pracy. Prawdopodobnie wykorzystywanie okreslenia ,innowacyjno$¢ konsumenta”
jest wynikiem skrétu myslowego i ewentualnie ztego ttumaczenia wyrazenia z jezyka angielskiego, cho¢ w
publikacjach zwigzanych z badaniami konsumenckimi takie sformutowanie jest spotykane. Nie wydaje sie
jednak, ze stowo ,,innowacyjno$¢” moze by¢ zastosowane do okreslenia cechy cztowieka. Podobnie jak zdanie
,-..innowacyjnos¢ badanej grupy konsumentéw determinowana byta przede wszystkim przez wiek...” jest
niezbyt poprawne w jezyku polskim. Lepsze byto by zastosowanie w zdaniu frazy: pozytywne postrzeganie

innowacji produktowych przez grupe konsumentéw ...”.

W kwestionariuszu ankietowym (z | etapu badan) byto pytanie 6. czy spozywa Pani/Pan produkty wzbogacane

biatkiem? Natomiast w pytaniu 8. podane byly podpowiedzi tych produktéw wzbogacanych biatkiem.

Pierwsze moje pytanie brzmi: czy respondenci byli wczesniej poinformowani co Autor ma na mysli piszac i
pytajac o produkty wzbogacane biatkiem (podano jedynie definicje wzbogacania) i czy prawidtowo rozpoznajg

takie produkty na pétkach sklepowych?



Drugie pytanie to: czy suplementy i tabletki, czy tez preparaty biatkowe mozemy uznaé za produkty

wzbogacane? Czy s to produkty o dedykowanej wartosci — tj wysokobiatkowe, czyli nie wzbogacane?

Kolejne pytanie to: czy mozna na poétkach sklepowych w Polsce spotkaé juz produkty przekaskowe

wzbogacane biatkiem takie jak: chrupki, chipsy, krakersy czy paluszki?

Podobne pytanie mam w stosunku do pytania 10 z ankiety. Pytania dotyczacego produktdw z preparatami

biatkowymi z niekonwencjonalnych Zrédet- czy sa juz takie na rynku?

Niestety w pracy nie podano informacji co do iloSci i rodzaju wystepujgcych na polskim rynku wytwarzanych
produktéw spozywczych wzbogacanych w biatko. W pracy brak jest rozdziatu poswieconego przeglagdowi
rynku tego typu produktoéw. Informacja taka pozwolita by ustosunkowaé sie co do innowacyjnosci

produktowej omawianej w tej pracy. Na ile zasadne jest tworzenie takich produktow.

W pracy brakuje odniesienia badan sensorycznych do badan przeprowadzonych metodami instrumentalnymi.
Na ile badania sensoryczne oceniajgce smak, barwe, twardo$¢ i ogdlng pozadalnos¢ produktéw
ekstrudowanych sg skorelowane z wynikami badan instrumentalnych. Na ile wyniki tych badan sie pokrywaja,
co do ostatecznego wyrobu ekstrudowanego tj. wykorzystania dodatku biatka z niekonwencjonalnych zrédet

(rodzaju i ilosci ).

Na zakoniczenie uwag polemicznych - brakuje mi takze w pracy ostatecznego wniosku, ktéry produkt ,,wypadt”
ostatecznie najlepiej pod wzgledem parametréw jakosci, oceny sensorycznej i wymagan klientéw, biorac
oczywiscie pod uwage odpowiednie wyniki analiz statystycznych. Czy produkty z dodatkiem biatka konopnego
czy biatka ze swierszczy domowych i wzbogacone jakg dawkg biatka? W podsumowaniu przedstawiono dos¢
obszernie wptyw mniejszy lub wiekszy rodzaju Zrédta dodatku biatkowego i ich zawartosci w produktach
ekstrudowanych na istotnos¢ czy tez korelacje cech jakosciowych. Analiza skupien oceny sensorycznej
wykazata mocne zréznicowania we wptywie wielkosci i rodzaju dodatku biatkowego na sktad wyodrebnionych
skupien. Proste wnioskowanie wiec nadal jest utrudnione. Dopiero w streszczeniu zatgczonym do dysertacji
w dwdch zdaniach podsumowano uzyskane wyniki, ktdre mozna by zebraé w formie ostatecznych wnioskéw

W pracy.

Pozostaje zyczy¢ Doktorantowi, aby w dalszej pracy zwrdcit szczegdlng uwage na ten element dysertacji i pracy
badawczej, gdyz prawidtowe okreslenie, jasno sformutowanych i waznych wnioskdw, stanowi ukoronowanie

i ostateczny szlif dtugich badan eksperymentalnych.
Uwagi redakcyjne.

e Uwaga zwigzana z brakiem konsekwencji podczas pisania pracy lub tez wprowadzania niepotrzebnego
zamieszania i wydtuzania pracy przez zastosowanie opisu facinskiego zastosowanych do wzbogacania
biatek z niekonwencjonalnych Zrodet. Wiele razy pojawiajg sie obie facinskie nazwy, a w wielu

przypadkach nie. W niektérych fragmentach pracy jest podana tacinska nazwa biatka ze Swierszcza



domowego (A. domesticus), a przy biatku z konopi siewnej (C. stativa) juz tej nazwy nie ma. Zauwazono
tez rdznie pisane nazwy tacinskie, raz z matej raz z wielkiej litery. Dla uporzadkowania tej kwestii
proponowatabym podanie tacinskiego nazewnictwa na poczatku poszczegdlnych rozdziatéw i przede
wszystkim w opisie materiatéw uzytych do badanin. Natomiast w omoéwieniu wynikdw pozostawitabym juz
tylko polskg nazwe zrédta biatka.

Uwaga dotyczaca prezentowanego w pracy schematu badan (rys 9.). Pominieto w nim informacje
o przeprowadzaniu analizy tekstury w Il etapie badan odnosnie grupy C, ktdra to analiza zostata dobrze
opisana w metodach pomiarowych. Zabrakto tez informacji, w ktérym momencie byto przeprowadzone
badanie pilotazowe.

Do pracy wkradt sie btad redakcyjny, ktéry nieco utrudnia przesledzenie zwtaszcza skomplikowanych
wywodow statystycznych odnoszgcych sie bezposrednio do wynikéw zamieszczonych w tabelach. Od
tabeli 49b numeracja sie przesuneta i cho¢ tabele majg poprawne numery ich odnosniki w tekscie sg
niepoprawne w duzej czesci pracy.

W spisie tresci brak informacji, na ktérej stronie znajduje sie spis publikacji oraz streszczenie w j.
angielskim.

Brak informacji na temat zastosowanych skrétéw na poczatku dysertacji wymusza precyzyjniejsze
wyjasnianie skrotow. Np. w spisie tresci i odpowiednio w tytule podrozdziatu nalezatoby do hasta WAI i
WSI dotgczyc ich petne nazwy.

Zabrakto w pracy skrupulatnosci w opisach tabel i rysunkdw dotyczgcych uzyskanych wynikéw. Brak
w opisie tabeli 48a oraz 49b jednostek oznaczanych sktadnikéw, podobnie w tabeli 76 i 77. Podobnie
wielu miejscach pod tabelami (np. w tabeli 65, 69, 71, 74,) brakuje informacji jaki byt zastosowany
poziom istotnosci oznaczanych parametrow statystycznych, co przy czytelnosci samych wynikéw
tabelarycznych jest konieczne. W tabeli 75, 76, 77, 78. Na rys 36. Profil socjo-demograficzny zespotu
oceniajgcego - zbyt szczegétowe procentowe okreslenie danych odnoszacych sie do ludzi (do setnych
czesci).

W niektorych opisach tabel wystepujg btedy okreslenia czego dotyczy préba (np. zawartos¢ wody
produktu, zamiast zawartos¢ wody w produkcie). W tabeli brak podziatu nagtéwka na skupienie (A,B,C...)
i wyrdzniki jakosci: zawarto$¢ wody itp.

W kilku miejscach niepotrzebnie tabele przeniesiono na kolejng strone zostawiajgc czes¢ kartki wolng,
np. str. 59, 95, 97, 122 niepotrzebnie przedtuzajgc prace, podobnie umieszczono zbyt duze graficznie
rysunki zwigzane z omodwieniem wynikdw oceny sensorycznej wytworzonych produktéw
ekstrudowanych. Na rysunku 36 a i b nieczytelna legenda.

W omoéwieniu wynikéow gdzie wykorzystywano obliczenia wg wzoréw matematycznych mozna byto
zastosowac odnosniki numeryczne (ustalone w metodyce) oraz poda¢ odpowiednie numery stron,

utatwito by to czytelnikowi przesledzenie wywodu i interpretacji wyniku.
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e Na stronie 83 w przedostatnim akapicie zastosowano skrot myslowy tj.: okreslenie wspdtzaleznosci
pomiedzy parametrami jakosciowymi i sktadowymi tekstury. Sktadowe tekstury takze okreslajg jakosc
produktu konicowego. Nalezato wymieni¢ jakie wyrdzniki jakosci beda zestawiane w toku analizy
statystycznej z danymi uzyskanymi z teksturometru.

e Na stronie 91 na rysunku 13. w legendzie umieszczono tajemnicze cyferki, bez wyjasnienia.

e Na stronie 154 przy omawianiu wynikdw wkradt sie bfagd dotyczacy oznaczenia tabel, przy tabelach 49
i 50 pojawit sie odnosnik do tabeli 15. dotyczacej zupetnie innego zagadnienia, na str. 176 Podwdjna
numeracja tabeli 70 i 58.

e Nastronie 205 btgd zakradt sie do okreslenia zapachu obcego miato by¢: orzechowego a nie brzegowego.
Niefortunnie tez zapisano wniosek etapowy 2. na str. 195 gdzie czytamy ,,... Dodatek biafek....pozytywnie
wplyngt na teksture produktow obnizajgcych zujnosé, a takze twardosc...” czy produkt moze obnizac
zujnos¢ i twardos¢? Natomiast na rysunku 14. i takze w przeprowadzonym badaniu uzyto mato

precyzyjnego okreslenia ,,sporo razy”.
Uwagi koncowe

Praca zostata wykonana na bardzo wysokim poziomie pod wzgledem metodycznym. Autor ze zrozumieniem
dokonat interpretacji otrzymanych wynikéw, takze analizy statystycznej. Uktad rozdziatéw i podrozdziatéw jest
dos$¢ prawidtowy, proporcje miedzy nimi nieco zachwiane (24%/76%), sposdb przedstawienia hipotez i mysli
zadowalajacy, omoéwienie wynikdéw etapowych i koricowych prawidtowy, wykorzystujacy przyjeta w jezyku
polskim terminologie. Dzieki temu opracowanie i jego zawartosc¢ jest w petni zrozumiate, cho¢ w przypadku
whnikliwej analizy statystycznej w przewazajgcej czesci pracy - dos¢ meczace. Sformutowania koricowe s3
logicznie i wynikajg z przeprowadzonych badan. Nie sg jednak jasno sprecyzowane konkretne wnioski
odnoszace sie do wyboru, ktéry z dodatkéw biatkowych i w jakich ilosciach jest najbardziej pozgdany do
wytwarzania oczekiwanych produktow finalnych. Niestety forma edytorska nie jest juz tak doskonata. Zostata

ona zaktdcona przez pojawiajace sie btedy gramatyczne, stylistyczne i edytorskie.

Analizujgc zakres merytoryczny przediozonej pracy uwazam, ze przedstawiona do recenzji dysertacja
doktorska jest oryginalnym, twdrczym osiggnieciem Autora. Na podkreslenie zastuguje bogaty materiat
doswiadczalny i szeroko zakrojone badania wtasne, ktdrych wyniki majg istotny wptyw na stan wiedzy i
kierunki dalszych badan w zakresie dyscypliny Nauk o Zarzadzaniu i Jakosci ze szczegdlnym uwzglednieniem
doskonalenia produktu, oceny akceptacji konsumenckiej, a takie wykorzystanie surowcéw z poza
tradycyjnych Zrédet do wzbogacania produktéw spozywczych w biatko i tym samym zwiekszenia oferty

handlowe;j.

Przedstawione uwagi zaréwno merytoryczne jak i te o charakterze polemicznym nie umniejszajg zastug Autora
dysertacji. Dodatkowo zaréwno przeprowadzone badania oceny konsumenckiej jak i analizy dotyczgce jakosci

otrzymanych produktow ekstrudowanych z dodatkiem biatka z niekonwencjonalnych Zzrédet zostaty poparte
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analizami statystycznymi, wiasciwie interpretowanymi, co zastuguje na duze uznanie. Postawiony w pracy cel
badan zostat zrealizowany, a hipotezy badawcze zostaty pozytywnie zweryfikowane. Wszystkie wymogi
stawiane rozprawom na stopiet naukowy doktora, zgodnie z przepisami o stopniach i tytutach naukowych
oraz zaleceniami Centralnej Komisji ds. Stopni i Tytutéw zostaty spetnione. Przedtozona do recenzji dysertacja
Pana mgr inz. Macieja Switalskiego stanowi znaczacy wktad w rozwdj wiedzy z zakresu Nauk o Zarzadzaniu
i Jakosci. Na tej podstawie wnioskuje do Rady Naukowej Wydziatu Zarzadzania i Nauk o Jakosci Uniwersytetu
Morskiego w Gdyni o dopuszczenie Autora do dalszych etapdw w procedurze postepowania doktorskiego

i publicznej obrony.

dr hab. inz. Hanna Smigielska, prof. UEP

Instytut Nauk o Jakosci,

Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
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