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Warszawa, 04.09.2023 r.

dr hab. inz. Karolina Szulc
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Instytut Nauk o Zywnoéci SGGW w Warszawie

Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Macieja Krzysztofa Switalskiego
pt. ,,Doskonalenie jakosci produktéow przekaskowych poprzez zastosowanie bialtka
pozyskanego z niekonwencjonalnych Zrodel”
wykonanej na Wydziale Zarzadzania i Nauk o Jakosci Uniwersytetu Morskiego w Gdyni
pod kierunkiem promotora dr hab. inz. Milleny Ruszkowskiej, prof. UMG

oraz promotora pomocniczego dr inz. Przemystawa Kowalczewskiego

Tradycyjne przekaski, otrzymywane sg gldéwnie na drodze ekstruzji, wytwarzane sa
z reguly z kukurydzy 1 ryzu. Z punktu widzenia wartosci odzywczej ekstrudaty dostarczaja
przede wszystkim skrobi i sacharydéw pochodzacych z jej degradacji. Co pozostaje w opozyCji
do aktualnych trendow zywieniowych. W miare jak wzrasta §Swiadomo$¢ zdrowego odzywiania
1 zrownowazonego rozwoju, doskonalenie jakosci produktow przekaskowych stato sig
priorytetem. Jednym z obiecujgcych kierunkow tego trendu jest zastosowanie biatka
pozyskanego z niekonwencjonalnych Zrodet. Wprowadzenie biatka z alternatywnych zrodet do
produktéw przekaskowych moze by¢ poczatkowo wyzwaniem, zwlaszcza ze wzgledu na
negatywne postawy konsumentow wobec nowej zywnosci. Jednak kluczowym jest znalezienie
sposobu na wprowadzenie tych biatlek do produktow, ktore beda akceptowane przez
konsumentéw. Produkty ekstrudowane, takie jak chrupki kukurydziane, stanowia dobry

przyktad, poniewaz moga by¢ no$nikiem dla tych sktadnikow. Co wigcej dodatek biatek



1816
L

et

o\‘*

d”{ . 3

.  » .

SZKOLA GEOWNA % !‘%
GOSPODARSTWA N\ !
WIEJSKIEGO SGGW

z niekonwencjonalnych zrodet modyfikuje nie tylko cechy fizyko-chemiczne i sensoryczne
produktu, ale wptywa rowniez na jego potencjat prozdrowotny.

Stad tez, podjecie przez mgr inz. Macieja Krzysztofa Switalskiego badan nad
mozliwoscig doskonalenia jakosci produktow przekaskowych poprzez zastosowanie biatka z
alternatywnych zrédet, zarowno z punktu widzenia naukowego, jak i1 praktycznego jest
uzasadnione, wazne 1 interesujace.

Recenzowane praca obejmuje 305 stron maszynopisu. Podziat pracy na rozdzialy jest
wlasciwy dla tego typu dysertacji 1 w konsekwentny sposdb prezentuje wyniki
przeprowadzonych badan. W tek$cie pracy zamieszczono 44 rysunki, 101 tabel i 2 fotografie.
Stanowi to prawidtowe udokumentowanie wynikow i jednocze$nie umozliwia ich omdéwienie,
przedyskutowanie z literaturg oraz wnioskowanie. Pod wzgledem formalnym praca nie budzi
zastrzezen. Autor przywoluje w pracy 286 pozycji literatury, w ktorych zdecydowanag
wiekszos¢ stanowig opracowania anglojezyczne pochodzace z ostatniej dekady, oraz 5 aktow
prawnych i 5 zrodet internetowych. Podrozdziaty omowienia wynikow badan zostaly
podzielone zgodnie z zalozonymi etapami. Prezentacja wynikéw, a takze ich dyskusja
przedstawione w sposob logiczny, poprawny.

W przegladzie literatury, na ktora sktadaja si¢ trzy rozdzialy, zawarto omdwienie
najwazniejszych zagadnien dotyczacych problematyki rozprawy. Doktorant w pierwszym
rozdziale ogolnie scharakteryzowat jakos¢ w swietle dyscypliny nauk o zarzadzaniu 1 jakosci,
z uwzglednieniem aspektéw dotyczacych jakosci zywnosci. W nastepnych dwoch rozdziatach
omowil proces ekstruzji jako jedng z technik otrzymywania produktow przekaskowych,
charakterystyke biatek pochodzacych z alternatywnych Zrddel oraz zagadnienia dotyczace
postawy 1 zachowania konsumentdow wobec innowacyjnych produktow spozywczych.
Oceniajac te czg$¢ pracy uwazam, ze zostala opracowana bardzo dobrze. Sposéb
przedstawienia przegladu pi$miennictwa oraz jego merytoryczny charakter §wiadcza, ze Autor
dobrze orientuje si¢ w problematyce szczegotowej, bedacej przedmiotem rozprawy.

W rozdziale 4 przedstawiono cel pracy oraz hipotezy badawcze. Hipotezy badawcze
oraz cel pracy zostaly sformulowane prawidtowo i koreluja z dalszg czgscig rozprawy.

W kolejnym rozdziale (5.) Autor przestawit ,,Material i metodyke badan” dokonujac
podzialu badan empirycznych na dwa etapy. Pierwszy etap badan obejmowal ocen¢ postaw
i zachowan konsumentow wobec produktow przekaskowych wzbogacanych biatkiem

pochodzagcym z niekonwencjonalnych zrédet w oparciu o kwestionariusz ankiety.
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Warto tu zwroci¢ uwage na trafne wykorzystanie metod badawczych, zarowno metod
sondazowych bezposrednich (PAPI) jak i posrednich (CAWI) w celu zebrania danych od
respondentéw. Liczba respondentow, ktorzy spetnili kryteria doboru, jest wystarczajaco duza,
aby umozliwi¢ analize statystyczng wynikow. To zwieksza wiarygodno$¢ i rzetelno$é
przeprowadzonych badan. Drugi etap badan stanowily metody pomiaru wtasciwosci fizyko-
chemicznych surowca, mieszanek oraz finalnego produktu. Nastepnie, Autor opisal sposéb
oceny sensorycznej i oceny trwatosci przechowalniczej otrzymanych ekstrudatow. Tak szeroki
zakres stosowanych metod $wiadczy nie tylko o wielokierunkowym podejsciu do
opracowywanego zagadnienia, ale roOwniez o bardzo dobrym przygotowaniu Autora do
prowadzenia prac badawczych i dobrej organizacji pracy. Mam jednak pewne zastrzezenie co
do kolejnosci prowadzonych badan nad produktem. Wtasciwosci sorpcyjne to réwniez
wlasciwosci fizyczne zatem powinny zosta¢ wlaczone do badan wilasciwosci fizyko-
chemicznych poprzedzajacych sposdb oceny sensorycznej ekstrudatow.

Otrzymane wyniki zostaty szczegétowo zaprezentowane w rozdziale 6 ,,Omowienie
wynikoéw badan”. Uzyskane wyniki zostaty zgromadzone wedtug zatozonego schematu badan
I11I etapu. W pierwszym podrozdziale (6.1.) Autor omowit 1 dokonat interpretacji wynikow
badan etapu I dotyczacych postaw 1 zachowan konsumentow na rynku produktéw
wzbogaconych w biatka pochodzace z niekonwencjonalnych zrédet. Wyniki tych badan sg
szczegOlne istotne, poniewaz ukazuja, ze istnieje potencjat akceptacji takich produktow przez
konsumentow, szczeg6lnie jesli chodzi o produkty wzbogacane biatkiem roslinnym. W czesci
tej mam uwagi do prezentacji i omowienia wynikow odnos$nie pytania 12 i1 13 z kwestionariusza
ankiety. W przypadku pytania nr 12: ,,Czy podatby Pan/podataby Pani dziecku w wieku 1-6 lat,
ktorys z zaproponowanych w pytaniu 11 produktéw?”” Autor przedstawit odpowiedz na pytanie
tylko w tre$ci pracy (str. 114). Jaki byl powdd braku przedstawienia wynikoéw odpowiedzi
respondentéw na pytanie w formie graficznej, ktéra to form¢ dotychczas stosowano? Z kolei
w przypadku pytania nr 13 dotyczacego ceny, jaka konsumenci byliby sktonni zaptaci¢ za 100 g
ekstrudatow kukurydzianych wzbogacanych w biatka z niekonwencjonalnych zrodet Autor
stwierdzil, ze wigkszo$¢ respondentéw byta sktonna zaptaci¢ wyzsza ceng w stosunku do ceny
rynkowej produktow ekstrudowanych bez dodatkéw (str. 114). W jaki sposob zatem Doktorant
oszacowal cen¢ rynkowg tradycyjnych ekstrudatow kukurydzianych? I jaka byla ich cena

zakupu?

X
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W kolejnym podrozdziatach (6.2.-6.6.) rozdzialu 6 przedstawiono szczegdtowo wyniki
badan II etapu dokonujgc oceny jakosciowej surowcow, mieszanek i gotowych produktow
przekaskowych wzbogacanych biatkiem konopnym i proszkiem ze §wierszczy domowych.
Ta ostatnig uwazam za kluczowa z punktu widzenia konsumenta i producenta zywnosci, jak
i w kontekécie naukowym. Dodatkowo wysoka jako$¢ sensoryczna ekstrudatow z 7%
dodatkiem proszku ze $wierszczy stwarza mozliwo$¢ kreowania nowych przekasek
0 innowacyjnym sktadzie. Ponadto za cenne uwazam stworzenie modeli opisujacych zaleznosci
migdzy parametrami tekstury, jako$cig i cechami sensorycznymi produktéw. To narzedzie
moze by¢ stosowanie w przemysle spozywczym do projektowania przysztych produktow.
Omoéwienie wynikow jest szczegodtowo poparte wielotorowa analiza statystyczng, a dyskusja
rzeczowa, przeprowadzona na dobrym poziomie. Na koncu kazdego podrozdziatu znajduja si¢
whnioski etapowe do uzyskanych wynikéw oraz informacje o efekcie weryfikacji hipotez. W tej
czgs$cl pracy mam pewne zastrzezenia odno$nie m.in. sposobu prezentacji izoterm sorpcji pary
wodnej surowcoéw 1 ekstrudatow (odpowiednio rys. 23 i rys. 42). Przestawienie danych
eksperymentalnych w formie graficznej powinno zawiera¢ naniesione punkty pomiarowe
w rozpatrywanym zakresie aktywnosci wody. Ponadto w dyskusji wynikdéw przebiegu izoterm
sorpcji pary wodnej surowcow (rys. 21, str. 124-125) zabraklo mi uzasadnienia Autora w czym
nalezy upatrywaé obnizong higroskopijnos¢ biatka konopnego i1 proszku ze Swierszczy
w stosunku do kaszki kukurydzianej w zakresie aktywnosci wody 0,1-0,8. Z kolei
W podrozdziale 6.4 dotyczacym analizy barwy produktu Autor blednie interpretuje wartosci
parametru barwy a*, wartosci tego parametru ,,na minusie” §wiadczg o udziale barwy zielonej,
anie czerwonej (str. 154). Ponadto wniosek etapowy nr 4 dla barwy produktu ,,...Stwierdzono,
ze wzrastajaca ilos¢ obu rodzajow dodatkoéw w wiekszosci przypadkdéw obnizata udzial barwy
zielonej, a podwyzszata czerwonej...” zostal blednie sformulowany (str. 159). Autorowi,
najprawdopodobniej chodzito o udziat barwy zo6ttej (dodatnie warto$ci parametru b*) zamiast
czerwonej, ktory obnizal si¢ a nie wzrastal wraz ze zwigkszeniem dodatku biatka w sktadzie
przekaski. W podrozdziale tym nie uwzgledniono wynikow bezwzglednej réznicy barwy AE
CO sugerowano w metodyce pracy (str. 76).

Recenzowang pracg konczy obszerne podsumowanie, moim zdaniem zbyt szczegotowe,
w ktorym powtdrzone zostaly tresci, prezentowane wczesniej we wnioskach etapowych na
koncu poszczegdlnych podrozdzialow. Doktorant opisal w nim ponownie najwazniejsze

wyniki, poinformowat o weryfikacji hipotez badawczych, natomiast zabraklo tu wyodrebnienia
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glownych wnioskéw, wynikajacych z analizy wynikow przeprowadzonych badan. Jest to
podejscie nieszablonowe, co prawda Autor odniost si¢ do zrealizowanych badan i wynikow
uzyskanych na poszczegdlnych etapach, przez co wykazat, iz zrealizowal cel pracy,

ale jednoczes$nie nie sformutowat wnioskow w sposob tradycyjny.

W pracy znajduja si¢ drobne uchybienia:

— brak konsekwencji w sposobie cytowania literatury w tekscie pracy. Doktorant w rozny
sposob cytuje pozycje wieloautorskie (nazwisko pierwszego autora i in. lub tylko
nazwiska pierwszego autora);

— brak konsekwencji przywotywania wlasciwych numerdéw tabel w tresci pracy
poczawszy od tabeli 48a. Spis tabel w aneksie od poczawszy od tabeli 47a nie jest
kompatybilny z numeracja tabel w tresci pracy;

— uchybienia natury jezykowej i edytorskiej, przykladowo: ,,najwigksza jasnoscia” a nie

,»,hajjasniejszg barwa”, skrét ,,s” a nie ,,sek.”.

Niektére z osiggnie¢ nie zostaly wystarczajaco podkreslone w  dyskusji
I podsumowaniu, co moze nasuwaé¢ dodatkowe pytania:

1. Czy wyniki badan wskazuja na ewolucj¢ postaw konsumentow wobec zywnosci
niekonwencjonalnej? Czy istnieja czynniki, ktore moga wptyna¢ na wicksza akceptacje
tego rodzaju produktow?

2. Jakie s3a potencjalne implikacje wynikow pracy dla przemystu spozywczego?
Czy istnieja konkretne wskazéwki dla producentdw dotyczace doskonalenia produktéw
przekaskowych przy uzyciu biatek niekonwencjonalnych Zzrodet?

3. Czy istniejg dalsze obszary badan lub kierunki rozwoju, ktére wynikajg z pracy

doktorskiej i moga by¢ interesujace do zbadania w przysztosci?

Uwazam, ze praca pt. ,,Doskonalenie jakosci produktow przekaskowych poprzez
zastosowanie biatka pozyskanego z niekonwencjonalnych zrodet” zostata wykonana zgodnie
zasadami realizacji pracy naukowej i pod wzgledem merytorycznym nie budzi zastrzezen.
Zgloszone do pracy uwagi maja charakter dyskusyjny, shluza uporzadkowaniu pewnych
zagadnien 1 zasygnalizowaniu aspektow wartych do rozwazenia, a takze mogg by¢ przydatne

przy przygotowaniu publikacji.
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Podsumowanie

Recenzowana praca mgr inz. Macieja Krzysztofa Switalskiego pt. ,,Doskonalenie
jakosci  produktéw  przekgskowych  poprzez zastosowanie biatka  pozyskanego
Z nieckonwencjonalnych zrodel” stanowi samodzielne rozwigzanie podjetego zagadnienia
badawczego. Zaréwno rezultaty badan, jak i wynikajace z nich wnioski sg warto$ciowe,
zashuguja na upowszechnienie i w przyszilosci moga mie¢ znaczenie praktyczne. Pan mgr inz.
Maciej Krzysztof Switalski wykazal si¢ umiejetnoscia podjecia zadania badawczego
wychodzacego naprzeciw aktualnym zapotrzebowaniem, prowadzenia badan, dokonania
analizy otrzymanych danych, przeprowadzenia dyskusji naukowej i merytorycznie poprawnego
wnioskowania.

Reasumujac stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Macieja Krzysztofa Switalskiego
pt. ,,Doskonalenie jako$ci produktéw przekaskowych poprzez zastosowanie biatka
pozyskanego z niekonwencjonalnych zroédet” w pelni odpowiada wymogom stawianym
rozprawom doktorskim okreslonym w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (art. 187).

W zwiagzku z powyzszym wnioskuje do Rady Naukowej Wydziatu Zarzadzania i Nauk
o Jakosci Uniwersytetu Morskiego w Gdyni o wszczecie dalszych krokow przewidzianych
procedurg o nadanie stopnia naukowego doktora i dopuszczenie Pana mgr inz. Macieja

Krzysztofa Switalskiego do publicznej obrony pracy doktorskie;.



