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Problem badawczy i zakres pracy

Przemyst spozywczy jest tg gatezig gospodarki, ktéra
musi adresowaé nie tylko ,wielkie zmiany” wynikajace
z koniecznosci ochrony $rodowiska naturalnego, kryzysu
klimatycznego czy rosnacej populacji naszej planety.
W krétszym ujeciu czasu technologia Zywnosci musi
sprostaé zmieniajgcym sig¢ trendom rynkowym a tym
samym potrzebom klientow. Wspotcze$ni konsumenci
bardzo czesto poszukujg nowych form Zywnosci
funkcjonalnej. Aby sprosta¢ tym wymaganiom naukowcy
i inzynierowie ciagle poszukujq nie tylko nowych
proceséw przetwérczych ale takze nowych sktadnikoéw
zywnoéci. Bardzo wazne s§ takze prace nad
wykorzystaniem nowych surowcéw do otrzymywania
tych samych skiadnikéw Zywnosci, gdyz pochodzenie
botanicznie moze warunkowa¢ zachowanie si¢ danego
sktadnika w aplikacji.

Zagadnienia te na plaszczyznie czysto naukowej oraz
aplikacyjnej zostaty poruszone bezposrednio i po$rednio
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przez Pana Michata Pancerza w jego pracy doktorskiej.

Ocena formalna
Praca przedstawiona do recenzji zostata napisana w jezyku polskim a realizowana byta
w instytucji o doskonatej w $rodowisku naukowym renomie. Uktad pracy oraz kolejnosé
rozdziatéw oceniam jako logiczny i typowy dla prac naukowych. Przedstawione
opracowanie liczy 74 strony i sktada sie z rozdziatéw zatytutowanych jak ponizej:

e Streszczenie w jezyku polskim

o Streszczenie w jezyku angielskim (ang. Summary)

e Wykaz prac naukowych wchodzacych w skiad cyklu (wraz z informacjami

bibliometrycznymi)

e Wstep

e Hipotezy badawcze i cel pracy

e Materiaty i metody

e Streszczenie wynikéw opisanych w artykutach

e Podsumowanie i wnioski

e Publikacje wchodzace w sktad rozprawy doktorskiej

¢ Bibliografia
e Oswiadczenia dotyczace udziatu kandydata i wspotautoréw

Dzieki jasnemu planowaniu oraz przedstawieniu publikacji w odpowiedniej kolejnosci,
uktad zaprezentowania streszczenia wynikdw opisanych w artykutach w odniesieniu
do publikacji a nie do postawionych hipotez nie razi a raczej pomaga czytelnikowi
w Sledzeniu pracy. Fundamentem dysertacji sg trzy artykuly opublikowane w latach
2021-2022 w prestizowych czasopismach naukowych o zasiggu migdzynarodowym.
Catkowity IF tych publikacji wynosi 23,573. We wszystkich artykutach doktorant jest
pierwszym autorem, natomiast korespondencyjnym wylgcznie w jednym.
Wspofautorzy artykutéw sg afiliowani w tym samym Uniwersytecie co doktorant.
Zataczone o$wiadczenia wskazuja, ze wkiad doktoranta w powstanie publikacji wynosit
od 60 do 80% i polegat przede wszystkim na opracowaniu koncepcii, realizacji czesci
eksperymentalinej, opracowaniu metodyki, analizy danych, przygotowaniu tekstu
artykulu oraz przygotowania odpowiedzi na uwagi recenzentéw (takze w tych
artykutach, w ktorych nie byt autorem korespondencyjnym). Publikacje wynikéw
wczasopismach o $wiatowym zasiggu | znaczacym IF (zwlaszcza w Food
Hydrocolloids i Food Chemistry) oceniam bardzo wysoko i uwazam za dowdd
doskonato$ci naukowe;.

Standard edytorski dysertaciji jest dobry — praca jest poprawna jezykowo, czyta sie jg
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dobrze a drobne btedy, niescistoSci sg rzadkie i nie majg wplywu na ogéing jako$é
pracy, cho¢ czasem ,rzucajg si¢ w oczy" jak np. bledne zastosowanie kropki
w przypadku tytutu zawodowego doktoranta.

Ocena tresci pracy

Streszczenie zostato napisane zgodnie z przyjetymi dla tego typu tekstow standardami.
W sposéb przekrojowy okresla co byto tematyka prowadzonych badan oraz co zostato
osiagniete. Juz na tym etapie doktorant wskazuje, ze praca zostata podzielona na dwa
etapy, z ktérych pierwszy dotyczyt charakterystyki pektyn otrzymanych z czerwonej
i czarnej porzeczki, a drugi zwigzany byt z zaprojektowaniem i wykonaniem prototypu
urzadzenia stuzgcego do produkcji kapsutek Zzelowych w procesie ciggtym metodg
Zzelowania jonotropowego. W dalszych rozdziatach opracowania doktorant
przedstawiajgc podziat pracy na czesci nazywa je, jak rozumiem powielajgc podziat
-roboczy”, czescig naukowa i technologiczng. Zastosowanie takiego nazewnictwa
wydaje si¢ dos¢ naturalne, jednak umniejsza w pewnym sensie wartosci pracy, dlatego
sie Z nim nie zgadzam i stwierdzam, Ze obie czesci majg charakter wybitnie naukowy.
Osobng kwestig jest stwierdzenie, ze w drugim etapie dokonywano optymalizaciji pracy
prototypowego urzgdzenia. W $rodowisku naukowym termin ,optymalizacja” bardzo
czesto rozumiany jest poprzez wykorzystanie zaawansowanych metod statystycznych
W celu znalezienia parametréw, ktére pozwolg osiagna¢ zamierzony i zdefiniowany cel
technologiczny. W praktyce ,optymalizacjg” okresla sie szereg dziatan, ktére sg
ukierunkowane(cho¢ nie zawsze odpowiednio zorganizowane i usystematyzowane) na
znalezienie ,najlepszych” parametréw tj. takich, ktére pozwolg osiggng¢ zatozony efekt
technologiczny. Nie dostrzegtem wykorzystania metod statystycznych w celu
zaprojektowania do$wiadczenia ani opisu tego jakie dziatania zostaty wykonane, aby
prototyp pracowat w sposdb ,optymalny”, ale wierze, ze proces doboru parametréw
pracy urzadzenia miat miejsce podczas jego opracowywania. Jest rzeczg oczywistg, ze
nie wszystkie dziatania i akcje podejmowane w trakcie badan doktorskich sg opisywane,
dlatego ta drobna uwaga w Zaden sposéb nie umniejsza jako$ci pracy. Wersja angielska
streszczenia jest czytelna oraz dobrze napisana.

Wstep stanowi istotny rozdziat pracy, poniewaz wprowadza czytelnika w tematyke.
Doktorant przygotowat te cze$¢ bardzo starannie, opisujgc czym sg pektyny w ujeciu
chemicznym, skupiajgc si@ na ich budowie oraz zachowaniu w roztworach wodnych.
Dodatkowo, przedstawit podziai pektyn oparty na stopniu estryfikacji oraz okreslit
wiasciwosci zarowno pektyn nisko- jak | wysokometylowanych. W tej czesci doktorant
opisat takze aplikacje, w ktorych pektyny wykorzystywane sg w przemysle spozywczym,
(podajac ciekawe przyktady jak np. zastepowanie ttuszczu), kosmetycznym czy innych
branzach. Nastepnie doktorant postanowit skupi¢ si@ na pochodzeniu botanicznym
pektyn w kontek$cie dostepnosci zaréwno samego produktu jak i publikaciji i danych
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literaturowych. Z oczywistych wzgledéw kandydat uwage skupit na porzeczce,
przedstawiajac wielko$¢ produkciji tego surowca i jego warto$¢ odzywcza. W oparciu
o sktad porzeczek doktorant wskazat interesujace jego zdaniem kierunki przetwarzania
porzeczki w tym m.in. wykonywanie kapsutek Zelowych z soku lub przecieru. Po tym
opisie logiczng konsekwencjg jest nastgpna czesé, w ktorej przedstawione zostato
zelowanie jonotropowe, ktére powszechnie wykorzystywane jest w przemysle
farmaceutycznym, a ktére to mogtoby prowadzi¢ do otrzymywania interesujacych
produktéw spozywczych, takze opartych na porzeczkach. W ten sposéb doktorant
~domknat klamre” bardzo dobrego wstepu wprowadzajacego czytelnika do dalszych,
bardziej skomplikowanych etapéw dysertacji. Po lekturze tej czesci nasuwajg mi sie
nastepujgce pytania:
1. Czy wszystkie pektyny rzeczywiscie tworzg zele nieodwracalne termicznie?
2. Jakim trendom rynkowym odpowiadaloby wprowadzenie na rynek kapsufek
opartych na porzeczkach (np. powstalych z soku lub przecieru porzeczkowego)?

3. Jakie inne metody technologiczne (lub formy produktu) prowadzace do

otrzymania kapsufek mozna bytoby uznaé za najbardziej ,konkurencyjne” dla
Zelowania jonotropowego?

W kolejnej czeéci zatytutowanej ,Hipotezy badawcze i cel pracy” doktorant raz jeszcze
uzasadnia tematyke podjetych badan. W czesci tej przedstawiony zostaje podziat na
czes¢ naukowg oraz technologiczng wraz z przypisanymi tym cze$ciom celami
i hipotezami. Tak jak juz wspomniatem wyodrebnienie czesci bardziej aplikacyjnej
i czesci bardziej ,podstawowe]” wydaje sie bardzo sensowne, intuicyjne (zwtaszcza po
lekturze cato$ci). Do przedstawionych hipotez i celow nie mam wiekszych zastrzezen.
Zostaly jasno przedstawione, cho¢ niektdére z nich majg charakter wielce ogéiny.

W rozdziale ,Materiat i metody” na 9 stronach przestawiono metodologie zastosowang
w przeprowadzonych eksperymentach. W swoich badaniach kandydat wykorzystat
porzeczki czarne i czerwone, ktore przechowywat w formie zamrozonej. Dodatkowym
materialtem badanym byly preparat pektyny dostgpny na rynku o znanych
wtasciwosciach. Co do wykorzystania preparatu komercyjnego mam odczucia
ambiwalentne. Z jednej strony uwazam to za zalete, z drugiej strony natomiast bardzo
chciatbym, zeby sprobowac zastosowa¢ opisang metode pozyskiwania pektyn takze
z owocow jabtoni. Zastosowane metody badawcze wskazujg, ze doktorant jest osobg
dobrze zorganizowang, o dobrym warsztacie laboratoryjnym. Opis stosowanych
metody jest na og6t wystarczajgco obszerny.

Po lekturze tej czesci mam nastepujgce pytania:

4. Jakie sg prawidlowe nazwy wykorzystanych odmian porzeczek? Istniejg pewne
drobne réznice w pisowni odmian przedstawionych w opracowaniu w rozdziale
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3.1. w poréwnaniu do informacji dostgpnych w publikacji 1 i2.

5. Co miaf Pan na my$li piszac o przebadanych odmianach jako ,rodzimych”? Czy
miat Pan na mysli ich pochodzenie czy tez wykorzystanie?

6. W jaki sposéb owoce byly przygotowywane przed zamrozeniem i w jaki spos6b
byly pakowane?

7. Czy wie Pan z jakiego surowca wyprodukowany byt komercyjny preparat pektyny
jabtkowej?

8. Czy zaproponowana metoda ekstrakcji mogtaby postuzy¢ do wyprodukowania
pektyny z jabtka? Czy jestesmy w stanie okreéli¢ w jaki sposob wiasciwosci tak
wyprodukowanej pektyny réznityby sie od preparatu komercyjnego?

9. Bardzo prosze o wskazanie na czym polegaly modyfikacje metody ekstrakcji
pektyn w poréwnaniu do standardowej metody dostepnej w literaturze [Alba i in.
2016]”. Dlaczego zostaly wprowadzone?

10. Czy dokonano scharakteryzowania budowy fancucha polisacharydowego
pektyny dostepnej komercyjnie? Czy jest to ten sam preparat, ktéry zostat
opisany w publikacji Pancerz i wsp. (2019), Food Hydrocoll., 89, 406-4157?

11. Prosze o rozwinigcie i skonkretyzowanie myS$li ,Zmiany lepkosci zredukowanej
pozwalajg na opisanie natury badanego zwigzku, pod wzgledem zachowania w
roztworze. Ma to bezposrednie przefozenie na mozliwosci jego zastosowania w
réznych dziedzinach” (strona 20).

12.W czeéci 3.11. podano jakie steZenia roztworéw pektyn zostaly wybrane do
doswiadczern wskazujgc, ze odbylo sig to na podstawie wczes$niejszych
doswiadczen. Jakie wyniki poprzednich doswiadczen doprowadzity do takiego
wyboru?

13.Analiza statystyczna — ile rzeczywiscie bylo powtérzeri? W rozdziale 3.14

czytamy, ze co najmniej 5 a w opisie poszczegéinych metod badawczych czesto
jest inna liczba lub jej brak.

Kolejng cze$cia opracowania jest przedstawienie wynikéw badan, ktore ponizej
oceniam w postaci opinii o kolejnych publikacjach wchodzgcych w sktad rozprawy.

W publikacji 1 autor zaprezentowat wyniki swoich badafh nad wtasciwosciami
fizykochemicznymi roztworéw pektyn wyizolowanych z czerwonej porzeczki.
Stwierdzil, ze pektyna z tego surowca charakteryzuje si@ stosunkowo niewielkim
udziatem segmentéw rozgatezionych a jej stgzenie krytyczne wynosi 0,78 g/dL. Bardzo
interesujaco prezentuje si@ omoéwienie wynikow dotyczgcych oddziatywan polimer-
woda oraz polimer-polimer. Rzeczywiscie, zastosowanie osmometrii membranowej
wraz z technika NMR okazalo sig, zgodnie z tym co obiecat doktorant na
wczeéniejszych stronach rozprawy, bardzo trafne. Nalezy podkresi¢, ze zar6wno
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publikacja jak i jej streszczenie w rozprawie zostaty przygotowane bardzo starannie.

Publikacja 2 skupia si¢ na wiasciwo$ciach pektyny pochodzacej z porzeczki czarnej.
Badania przeprowadzone przez doktoranta dowiodty, ze pektyna ta charakteryzuije sie
wyjatkowo niskg masg czgsteczkows, obecnoscig krétkich i mocno rozgatezionych
tancuchow. Mozna zatem stwierdzié, ze sg to wlasciwosci bardzo rézne od pektyny
otrzymanej z porzeczki czerwonej, ktéra zostata opisana w publikacji 1. Przejawia sie
to m.in. duZzo nizszg wartodcig pierwszego steZzenia krytycznego, ktére w tym
przypadku wynosi 0,43 g/dL. Chciatbym w tym miejscu nadmienié, ze bardzo podoba
mi si¢ powigzanie budowy, struktury pektyny z czarnej porzeczki z jej zdolnosciami do
tworzenia zeli. Ponizej prezentuje swoje pytania do tej czesci rozprawy:

14. Czy otrzymane wyniki wskazuja, ze zastosowanie pektyn z porzeczki w zakresie

ponizej stezenia krytycznego, moze mie¢ uzasadnienie technologiczne?
15. Czy oceniat Pan barwe otrzymanych preparatéw pektynowych?

16. Do jakich aplikacji rekomendowatby Pan wykorzystanie pektyny z czarnej oraz
czerwonej porzeczki?

W kolejnym artykule (Publikacja 3) autor przedstawia mozliwo$¢ praktycznego
wykorzystania otrzymanych preparatéw pektynowych poprzez wykorzystanie
prototypowego urzadzenia do zelowania jonotropowego. Urzadzenie zostato wykonane
wedtug wiasnego projektu i sktadato sie ze zbiornika z przenosnikiem $limakowym,
pompy wraz ze strzykawka i igta petnigca role dyszy wkraplajgcej. W koricowej czesci
aparatu znajduje sig zbiornik z woda do przemywania otrzymanych kapsutek. Cze$¢é ta
jest bardzo interesujaca, choé pozostawia pewien niedosyt w stosunku do
zaprezentowanych wariantéw eksperymentu. Mam nadzieje, ze ukazg sie nastepne
publikacje, w ktérych zaprezentowane zostang mozliwosci zelowania jonotropowego
opracowanego prototypu. Ponizej zamieszczam kilka pytan do tej czesci pracy:

17.Czy projekt urzadzenia/proces zostaf opatentowany? Czy ma Pan wiedze na
temat wykorzystania podobnych urzadzen w przemysle farmaceutycznym?

18. Wydaje sig, ze kapsutki byly niezwykle delikatne — w Jjaki sposéb okreslano ich

$rednicg? Dlaczego przedstawiono wyniki pomiaréw ,zbiorczo” a nie dla kazdego
z analizowanych wariantéw osobno?

19. Wyniki otrzymane dla pektyn z porzeczek wskazujg, Zze majg one charakter dos¢
efemeryczny tj. sq delikatne i raczej szybko sig rozpadajg. Czy podczas pomiaru
zdolno$ci do pochfaniania wody, kapsutki, ktérych masg zarejestrowano, wracaty
do roztworu? Czy mozna w jaki§ sposéb nUtrwali¢” otrzymane kapsutki?

20.Dlaczego nie poréwnano tych samych stozen preparatow otrzymanych
laboratoryjnie z preparatem komercyjnym?
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Podsumowanie i wnioski zostaty przygotowane jasno i czytelnie a przede wszystkim w
odniesieniu zaréwno do celu, hipotez oraz zakresu prowadzonych badan.

Analiza spisu pi$miennictwa kolejny raz udowadnia mi, ze doktorant to fachowiec, ktéry
zna sie na tematyce swoich badan.

Drobne uwagi

Sama rozprawa doktorska (opracowanie), jak i publikacje wchodzace w jej sklad zostaty
przygotowane na bardzo wysokim poziomie redakcyjnym. Struktura, uktad i wizualizacja
wynikéw s3 przejrzyste i kompleksowe. Mam jedna sugestie na przysztos¢ dotyczaca
wizualizacji danych. Zaréwno tabele jak i rysunki powinno da¢ sie zinterpretowac nawet
bez dostepu do tekstu publikacji — powinny zatem zawiera¢ wyjasnienia wszystkich
skrotow stosowanych np. w legendzie lub w nazewnictwie nagtéwkow (sugestig
odnosze przede wszystkim do tabeli 1 w publikacji 3). Analogicznie, tytut tabeli i rysunku
powinien wyjasnia¢ kompleksowo co jest przedmiotem wizualizacji (patrz tabela 3 w
publikaciji 3).

Whniosek koncowy

Oceniania przeze mnie rozprawa doktorska to dzieto oryginalnie, starannie
zaplanowane, wykonane oraz napisane. Wartoscig dodang tej pracy doktorskiej jest jej
przeprowadzenie zaréwno w ujeciu nauk podstawowych jak i aplikacyjnych, co w
technologii zywnosci jest niezwykle cenne. Doktorant udowodnit, ze potrafi postugiwaé
sie literaturg, planowac i przeprowadzaé eksperymenty (a takze konstruowa¢ prototypy
urzadzen!), interpretowac otrzymane wyniki i formutowaé wnioski. W mojej ocenie, Pan
mgr inz. Michat Pancerz jest naukowcem przygotowanym do samodzielnego
prowadzenia badan.

Os$wiadczam, ze przedtozona do mojej recenzji praca spetnia wymogi stawiane
rozprawom doktorskim okreslone w obowigzujgcych przepisach prawa. W zwigzku z
powyzszym wnosze do Rady Naukowej Dyscypliny technologii Zywnosci i zywienia o
dopuszczenie mgr. inz. Michata Pancerza do kolejnych etapow przewodu doktorskiego.
Co wiecej, biorac pod uwage zaprezentowane wyniki, ktére dowodzg kompleksowosci
przeprowadzonych badarn weditug $ciezki ,od badan podstawowych do aplikacji”, ich
rozpoznawalno$¢ i potencjainy wplyw na dyscypling, mierzong publikacjami w
renomowanych czasopismach, wnosz¢ do Rady Dyscypliny o wyréznienie pracy
doktorskiej Pana Michata Pancerza.
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Dr hab. Artur Wiktor, prof. SGGW




