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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Szymona Polinskiego
pt.: ,Innowacyjne wyroby cukiernicze jako element zréznicowanej i zbilansowane;j
diety przyczyniajacy si¢ do walki z chorobami cywilizacyjnymi”

wykonanej pod kierunkiem naukowym prof. dr hab. Aleksandry Szydtowskiej-Czerniak
w Katedrze Chemii Analitycznej i Spektroskopii Stosowanej
Wydziatu Chemii Uniwersytetu Mikotaja Kopernika w Toruniu
oraz pod opieka mgr Karoliny Ziotkowskiej-Wachowiak
w Fabryce Cukierniczej Kopernik S.A.

1. Podstawa opracowania recenzji

Podstawg opracowania recenzji jest pismo Dziekana Wydzialu Chemii Uniwersytetu
Mikotaja Kopernika w Toruniu, Pani prof. dr hab. Iwony Lakomskiej, z dnia 21 kwietnia 2023
r., informujace o powierzeniu mi tego zadania przez Radg¢ Dyscypliny Nauki Chemiczne
Wydziatu Chemii UMK w Toruniu.

Podstawa prawna: art. 190 ust. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. 2018 poz. 1668 z poz. zm.).

2. Istota i ranga podjetego problemu badawczego

Mgr inz. Szymon Polinski podjal prace dotyczaca zaprojektowania, analizy i wdrozenia
innowacyjnych wyrobéw cukierniczych z dodatkiem sktadnikéw roslinnych wykazujacych
silne wlasciwosci przeciwutleniajace zwiagzane z obecnoécia zwigzkéw o udowodnionym
dziataniu prozdrowotnym. Doktorant skoncentrowat sie na opracowaniu produktéw o
korzystnych cechach sensorycznych (takich samych lub lepszych w stosunku do wyrobéw

dostgpnych na rynku) oraz mozliwych do wdrozenia do regularnej produkcji w skali



przemystowej. Ze wzgledu na wzrastajaca zachorowalno$¢ na choroby dietozalezne oraz rolg
wielu sktadnikéw zywnosci, a zwlaszcza przeciwutleniaczy, w ich ograniczaniu, uznajg wyboér
tematu dysertacji za aktualny i uzasadniony, a podjgta tematyka ma istotne znaczenie z punktu

widzenia badawczego i aplikacyjnego.

3. Ocena formalna i merytoryczna pracy

Przedtozona do recenzji rozprawa stanowi zestawienie pigciu opublikowanych i
powiazanych tematycznie artykutéw naukowych napisanych w jezyku angielskim i
stanowigcych prace oryginalne, ktére pomyslnie przeszty ocen¢ migdzynarodowych
recenzentdéw. Sa to:

- publikacja 1: Szydtowska-Czerniak, A., Polinski, S., & Momot, M. (2021). Optimization of
Ingredients for Biscuits Enriched with Rapeseed Press Cake —-Changes in Their Antioxidant and
Sensory Properties. Applied Sciences, 11(4), 1558. IF = 2.838; pkt. MEiN = 100 (D1)

- publikacja 2: Polinski, S., Kowalska, S., Topka, P., & Szydtowska-Czerniak, A. (2021).
Physicochemical, Antioxidant, Microstructural Properties and Bioaccessibility of Dark
Chocolate with Plant Extracts. Molecules, 26(18), 5523. IF = 4.927; pkt. MEIN = 140 (D2)

- publikacja 3: Polinski, S., Topka, P., Tanska, M., Kowalska, S., Czaplicki, S., & Szydtowska-
Czerniak, A. (2022). Impact of Bioactive Compounds of Plant Leaf Powders in White Chocolate
Production: Changes in Antioxidant Properties During the Technological Processes.
Antioxidants, 11(4), 752. IF = 7.675; pkt. MEiN = 100 (D3)

- publikacja 4: Polinski, S., Topka, P., Tanska, M., Kowalska, S., Czaplicki, S., & Szydtowska-
Czerniak, A. (2022). Effect of Grinding Process Parameters and Storage Time on Extraction
of Antioxidants from Ginger and Nutmeg. Molecules, 27(21), 7395. IF = 4.927; pkt. MEIN =140
(D4)

- publikacja 5: Topka, P., Polinski, S., Sawicki, T., Szydtowska-Czerniak, A., & Tanska, M.
(2023). Effect of Enriching Gingerbread Cookies with Elder (Sambucus nigra L.) Products on
Their Phenolic Composition, Antioxidant and Anti-Glycation Properties, and Sensory
Acceptance. International Journal of Molecular Sciences, 24(2), 1493. IF = 6.208; pkt. MEIN
=140 (DS).

Suma punktow wymienionych publikacji wg obowiazujacej punktacji MEIN wynosi 620
pkt., natomiast sumaryczny Impact Factor 26,575, a wszystkie prace zostaty opublikowane w
uznanych czasopismach o zasiegu migdzynarodowym znajdujacych si¢ w bazie JCR. W trzech
z nich Doktorant by} pierwszym autorem, natomiast trudno okresli¢ Jego procentowy wkiad w

powstanie publikacji, poniewaz w przediozonej do recenzji rozprawie takich danych nie
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znaleziono. W znajdujacym sie na koricu pracy o$wiadczeniu Doktorant podat w odniesieniu
do 5 artykutow, ze Jego wkiad polegat na ,,wsp6lnym opracowaniu koncepcji merytorycznej,
analizie i wspotinterpretacji wynikéw oraz pisaniu wstgpnej wersji manuskryptu™. Dodatkowo
w odniesieniu do 4 z tych prac zadeklarowat swéj udziat w przygotowaniu probek do badan, a
w 3 z nich réwniez przeprowadzat badania, w zwiazku z czym Jego udziat w powstaniu

wszystkich publikacji stanowigcych podstawe niniejszej rozprawy uznaj¢ za znaczacy.

Cale przedstawione przez Doktoranta opracowanie pisemne skiada sie¢ z 6 rozdziatow
umieszczonych na 162 numerowanych stronach, z czego strony 61-162 stanowig zestawienie
petnych tekstéw publikacji stanowiacych podstawg ubiegania si¢ 0 nadanie stopnia naukowego
doktora oraz oéwiadczenia wspotautorow w ktérych okreslaja oni stownie (bez udziatu
procentowego) swoj wktad w powstanie publikacji.

Tytul rozprawy doktorskiej mgr inz. Szymona Polinskiego zostat sformutowany
prawidtowo w odniesieniu do tresci publikacji wehodzacych w skiad dysertacji, natomiast moje
watpliwoéci budzi okreslenie, ze opracowane wyroby cukiernicze moga przyczynia¢ sig do
.walki” z chorobami cywilizacyjnymi poniewaz uwazam, ze w odniesieniu do opracowan
naukowych lepiej bytoby méwié np. o ograniczaniu ich wystgpowania lub przebiegu. Mam tez
zastrzezenie do wskazanego w tytule rozprawy zatozenia, Ze wyroby cukiernicze moga
stanowi¢ ,.element zroznicowanej i zbilansowanej diety”, co wydaje si¢ rozwiazaniem dos¢
rzadko stosowanym w praktyce dietetycznej i mimo ze nie jest to niemozliwe, to jednak bardzo
utrudniatoby odpowiednie komponowanie positkow zbilansowanych ze wzglgdu na zawartos¢
wystepujacych w nich sktadnikéw odzywezych i wynikajacej z tego kalorycznosci.

W rozdziale 1. Doktorant przedstawit swoj zyciorys naukowy, w ktérym wskazat m.in.,
ze przediozona do recenzji praca powstala w wyniku realizacji programu ,doktorat
wdrozeniowy” w ramach zatrudnienia w Fabryce Cukierniczej Kopernik S.A. w Toruniu oraz
pracy wykonywanej w Katedrze Chemii Analitycznej i Spektroskopii Stosowanej Wydziatu
Chemii Uniwersytetu Mikotaja Kopernika w Toruniu. Na uwagg zastuguje wspoipraca podjeta
przez Doktoranta z Uniwersytetem Warminsko-Mazurskim w Olsztynie oraz Uniwersytetem
Nauk Przyrodniczych w Poznaniu oraz przyznanie Mu dwéch grantéw Dziekana Wydziatu
Chemii UMK. O duzym zaangazowaniu Doktoranta w prowadzone badania swiadcza rowniez
wykonane w ramach pracy w Fabryce Cukierniczej Kopernik trzy zgtoszenia do Urzedu
Patentowego RP dotyczace sposobu wytwarzania wyrobéw czekoladowych i piernikow, z

czego uzyskano patent na jeden wynalazek (,,Sposob wytwarzania piernikow”).



W rozdziale 2. Doktorant uzasadnit podjecie tematu pracy na podstawie literatury
naukowej wskazujac na rosngcg $miertelnos¢ zwiazang z zachorowalnoscia na tzw. choroby
cywilizacyjne oraz rolg stresu oksydacyjnego w ich etiologii. Stusznie wskazatl na znaczenie
wystepujacych w zywnosci zwiazkdw przeciwutleniajacych i potrzebe statego ich dostarczania
z codzienna dietg oraz wprowadzania na rynek produktéw spozywczych bgdacych szczegélnie
dobrym zrédiem tych sktadnikéw. Podoba mi si¢ zwrdcenie uwagi na aspekt hedonistyczny
zwigzany ze spozywaniem zywnosci i zaproponowanie w tym kontekscie wyrobow
cukierniczych z dodatkiem surowcéw roslinnych bedacych szczegdlnie dobrym zrédiem
przeciwutleniaczy, ktérych zaprojektowanie, analiz¢ i wdrozenie Doktorant przyjat za cel
swojej rozprawy doktorskiej.

Opracowane przez Niego zatozenia metodologiczne i zadania badawcze zostaly
przedstawione logicznie i szczegétowo a zaplanowane metody analityczne sg prawidfowe i
odpowiednie do realizacji zalozonego celu. Bardzo wysoko oceniam wykorzystanie przez
Doktoranta wielu nowoczesnych i skomplikowanych metod badawczych, takich jak np.
stosowane w réznym zakresie techniki chromatograficzne czy analiza obrazowania za pomoca
skaningowego mikroskopu elektronowego z przystawka do mikroanalizy rentgenowskiej EDS
(spektroskopia dyspersji energii). Stosowal On rowniez rézne narzgdzia chemometryczne,
ktére pozwolity na optymalizacje sktadu ciastek wzbogacanych wyttokami rzepakowymi oraz
wskazanie najkorzystniejszych parametréw mielenia i przechowywania imbru i gatki
muszkatotowe] stanowiacych przyprawy bardzo popularne w przemysle cukierniczym. Nie
moge natomiast zgodzi¢ si¢ na okreslenie, ze wyroby cukiernicze moga by¢ stosowane ,,do
walki z chorobami cywilizacyjnymi”, poniewaz przy takim zalozeniu nalezalo w czgsci
metodycznej pracy uwzgledni¢ obliczenia prowadzace do wskazania konkretnej ilosci
wytworzonych produktéw cukierniczych, ktérych spozycie miatoby realny i zauwazalny
wplyw prozdrowotny. Dodatkowo nalezaloby przeanalizowa¢ w tym aspekcie wszystkie
ograniczenia zwigzane ze stalym spozywaniem wyrobow cukierniczych w codziennej diecie,
zwlaszcza w odniesieniu do wartosci odzywczej i limitu kalorycznego spozywanych w ciagu
dnia positkow (o czym wspomniatam tez wyzej w odniesieniu do tytutu pracy). Uwazam w
zwiazku z tym, ze w uzasadnieniu celowosci badan warto byloby podkresli¢ rolg wzbogacania
wyrobow cukierniczych w roslinne skfadniki przeciwutleniajace jako $wietng alternatywe dla
konsumentéw siggajacych po stodycze, zamiast polecania ich jako stalego elementu
zroznicowanej i zbilansowanej diety wszystkim konsumentom. Warto pamieta¢ o tym, ze na

rynku spozywczym znajduja si¢ duze lepsze niz wyroby cukiernicze zrédia przeciwutleniaczy,



np. polecane w piramidzie zywienia warzywa i owoce czy produkty zbozowe, a takze roéznego
rodzaju napoje, np. napary herbaty i kawy.

W kontekécie wykonanych przez Doktoranta badan warto rowniez podkresli¢ duze
znaczenie projektowanych przez Niego wyrobéw cukierniczych w zakresie urozmaicania rynku
zywnosci poprzez wprowadzanie nowych produktéw, co bardzo cenia poszukujacy nowych
smakow konsumenci.

W dalszej czesci rozdziatu 2. mgr inz. Szymon Polinski jasno i precyzyjnie sformufowat
6 probleméw badawczych stuzacych do realizacji zatozonego celu badan i o ile sposob ich
okreélenia nie budzi watpliwosci, to nie dos¢ logiczna wydaje sig ich numeracja, poniewaz
skoro rozdziat 2.3.1. to ,,Wyroby cukiernicze o wlasciwosciach antyoksydacyjnych”, to
rozdzialy 2.3.2-2.3.4 (dotyczace ciastek z wyttokami rzepakowymi oraz dwoch rodzajow
czekolady ze sproszkowanymi lis¢mi herbaty i moringa oraz ekstraktami owocow), a takze
rozdziat 2.3.6 (dotyczacy piernikéw z roéznymi formami dodatku kwiatow i owocOw czarnego
bzu) powinny stanowi¢ czg$¢ tego rozdziatu (i przyja¢ numeracjg od2.3.1.1do 2.3.14.).

Charakterystyka poszczegélnych probleméw badawczych zostala przedstawiona w
oparciu o tre$¢ publikacji stanowigcych podstawe recenzowanej rozprawy doktorskiej i
Doktorant zrobil to umiejgtnie i wyczerpujaco obrazujac uzyskane wyniki w postaci 11
rysunkéw (z czego 2 znajduja si¢ w podsumowaniu) i 4 tabel. Przedstawit rozne mozliwosci
wzbogacania wyrobéw cukierniczych w bardzo ciekawe i czgsto mato popularne skladniki
ro§linne bedace bogatym zrodiem réznych zwiazkow chemicznych (a zwlaszcza
przeciwutleniaczy) waznych dla prawidtowego funkcjonowania organizmu cztowieka. Zwrécit
uwage na zauwazalny wzrost poziomu tych skladnikéw w zalezno$ci od wysokosci
zastosowanego dodatku podkreslajgc, ze czgsto wraz z polepszeniem sktadu wyrobow
cukierniczych pogorszeniu ulegaja ich cechy sensoryczne. Wskazal, ze w przypadku
dodawania wytlokéw rzepakowych do ciastek przygotowanych na bazie maki pszennej
(publikacja D1), wraz ze wzrostem ich poziomu podwyzszata si¢ aktywnos¢
przeciwutleniajaca tych wyrobéw, natomiast obnizeniu ulegaty wyniki ich oceny sensorycznej
dotyczacej koloru, zapachu, smaku oraz ogoélnej akceptowalnosci tych produktow i
deklarowanej checi ich zakupu. W odniesieniu do czekolady biatej wzbogacanej
sproszkowanymi lisémi herbaty matcha oraz indyjskiego drzewa leczniczego moringa
(publikacja D3) Doktorant okreslit, ze wraz ze wzrostem wysokosci dodatku (od 1 do 4%)
zauwazalnie podwyzszat sie potencjal przeciwutleniajacy tych wyrobow a takze poziom
wystepujacych w nich zwigzkéw fenolowych, zmianie ulegaly tez ich cechy sensoryczne.

Poréwnujac najwyzszy (4%) poziom dodatku okazato sig, ze korzystniejszy wptyw na profil
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sensoryczny czekolady mialy liscie drzewa moringa i pomimo tego, ze ich zastosowanie
wplyneto na mniejszy wzrost zawartosci polifenoli (w porownaniu z li$¢mi herbaty) to
spowodowalo znacznie bardziej zauwazalne zwigkszenie poziomu przeciwutleniaczy
lipofilowych, a zwtaszcza karotenoidéw, o silnych wiasciwosciach przeciwutleniajacych. Za
bardzo wazne spostrzezenie poczynione w tej pracy uznaje wykazanie, ze istotnym czynnikiem
decydujacym o wptywie stosowanych dodatkéw na polepszenie skiadu i wartosci odzywczej
czekolady jest etap produkcji w czasie ktérego sa one dodawane. Mgr inz. Szymon Polinski
okreslit, ze znacznie korzystniejsze jest wprowadzanie ich do masy czekoladowej na etapie
temperowania, w porownaniu z konszowaniem, co uwazam za istotne osiagnigcie w pracy
Doktoranta, majace nie tylko znaczenie poznawcze, ale réwniez aplikacyjne.

Badania dotyczace wzbogacania czekolady w surowce roslinne prowadzone byly przez
Doktoranta réwniez w pracy D2 dotyczace] czekolady deserowej z dodatkiem sproszkowanych
ekstraktow z owocdw i kwiatéw czarnego bzu oraz owocdw aronii. Wykazano w niej, ze
najlepszym zrodtem przeciwutleniaczy okazaly sig czekolady z 5% dodatkiem tych
sktadnikéw, a sposrod stosowanych surowcow najkorzystniejsze ze wzgledu na sktad
czekolady sa owoce aronii oraz kwiaty czarnego bzu (ktore zawieraja tych zwigzkow wigcej w
poréwnaniu z owocami). Na duza uwage zastuguje niezmiernie szeroki zakres wykonywanych
w niniejszej pracy analiz laboratoryjnych obejmujacych oprocz wyznaczonej roéznymi
metodami aktywnosci przeciwutleniajgcej, rdwniez okreslenie zawartosci  zwiazkow
fenolowych a takze badanie ich biodostgpnosci za pomoca trawienia z wykorzystaniem modelu
przewodu pokarmowego in vitro. Analizowano réwniez takie wiasciwosci fizykochemiczne
uzyskanych produktow, jak lepko$¢, zawarto$¢ suchej masy i thuszezu, a takze przeprowadzono
analize obrazowania za pomoca skaningowego mikroskopu elektronowego z przystawka do
mikroanalizy rentgenowskiej EDS (spektroskopia dyspersji energii) w celu okreslenia zmian
ksztaltow czastek czekolady po wzbogaceniu w poszczegdlne ekstrakty roslinne. Badajac cechy
organoleptyczne uzyskanych produktow Doktorant zauwazyt, ze mimo wysokiego potencjatu
przeciwutleniajacego owocow aronii nie sa one najlepszym z analizowanych dodatkéw do
czekolady, poniewaz ich cierpki smak wptywat na niska oceng sensoryczng tego produktu.
Najwyzsze uznanie oceniajacych zdobyta natomiast czekolada wzbogacona kwiatami czarnego
bzu, ktory wplynat zwlaszcza na pojawienie si¢ stodkiego, lekko kwiatowego aromatu
pozytywnie odbieranego przez konsumentéw, dlatego tez Doktorant najwyzej ocenil potencjat
rynkowy tego wiasnie produktu. Jestem przekonana, ze wprowadzenie takiej czekolady do
sprzedazy moze wzbudzi¢ duze zainteresowanie konsumentow, dlatego zaprojektowanie,

wytworzenie i oceng tego wyrobu uwazam za kolejne istotne osiagni¢cie Doktoranta.



Bardzo wysoko oceniam réwniez potencjat poznawczy i aplikacyjny pracy D4, w ktérej
mgr inz. Szymon Polinski prowadzit badania nad optymalizacjg procesu mielenia imbiru i gatki
muszkatotowej, ktore sg przyprawami szeroko stosowanymi w przemysle cukierniczym,
zwiaszcza do wyrobu piernikow. Doktorant wskazal w niej najkorzystniejszy dla uzyskania
mozliwie najwyzszej aktywnosci przeciwutleniajgcej tych przypraw rozmiar oczek sita,
predkos¢ mielenia i czas ich przechowywania, a takze okreslit, ze mieszanina etanol-woda (1:1)
pozwalafa na ekstrakcjg wigkszej ilo$ci zwigzkow fenolowych z ktacza imbiru, natomiast etanol
okazat si¢ bardziej odpowiedni do ekstrakcji zwiazkow fenolowych z gatki muszkatotowej.
Warto podkresli¢, ze uzyskane w tej pracy wyniki moga przyczyni¢ sig do bardziej efektywnego
(niz stosowany dotychczas) sposobu wykorzystania przypraw (ze wzgledu na wynikajacy z ich
sktadu potencjat prozdrowotny) w przemystowej produkcji réznych artykutéw spozywezych, a
nie jedynie wyrobéw cukierniczych. Natomiast do wyroboéw cukierniczych Doktorant
zastosowat te przyprawy w pracy D5, w ktérej analizowat mozliwo$é wykorzystania ekstraktu
uzyskanego z kwiatow czarnego bzu jako dodatku do czekolady wykorzystywanej jako polewa
piernikow, a koncentrat uzyskany z owocéw tego surowca stosowano jako nadzienie tych
wyrobow. Okreslono, ze obie formy dodatku wptynety na podwyzszenie zawartosci zwiazkow
fenolowych oraz wiasciwosci przeciwutleniajacych piernikow a takze ograniczaty
powstawanie koncowych produktéw zaawansowanej glikacji, ktére powstaja w ogrzewane;j
zywnosci w wyniku reakcji Maillarda. Za dziatanie to odpowiadaty jedynie zwigzki fenolowe
wystepujace we frakcji zwigzanej z innymi sktadnikami tych produktéw, a takiej aktywnosci
nie wykazala wolna frakcja tych zwigzkow, co Doktorant uzasadnit wyzsza zawartoscig
flawonoidéw o udowodnionym dziataniu antyglikacyjnym we frakcji zwigzanej.
Zahamowanie powstawania produktow zaawansowanej glikacji jest bardzo istotne w
kontekscie ograniczenia wystgpowania chordb cywilizacyjnych, poniewaz ich obecno$é
prowadzi do stresu oksydacyjnego oraz w sposéb bezposredni do stanéw zapalnych, cukrzycy,
przewleklej choroby nerek i choréb neurodegeneracyjnych. Doktorant wykazat rowniez, ze
zastosowane dodatki wywarly pozytywny wplyw na cechy sensoryczne i intencje zakupu
badanych piernikdw, a ze wzglgdu na ich skfad chemiczny i wykazywane dziatanie zdecydowat
si¢ na skomercjalizowanie jednego wariantu analizowanych produktéw i wybrat do tego celu
pierniki w czekoladzie deserowej wzbogaconej ekstraktem z kwiatéw czarnego bzu, z
nadzieniem zawierajgcym koncentrat soku z czarnego bzu. Produkt ten zostat wdrozony do
sprzedazy w sklepach fabrycznych nalezacych do Fabryki Cukierniczej Kopernik S.A. gdzie

zgodnie z informacja Doktoranta ,,zostat bardzo dobrze odebrany przez konsumentow”.



Przedostatnim elementem rozdziatu 2. jest podsumowanie i wnioski ptynace zaréwno z
pracy doktorskiej, jak i wdrozenia, w ktdrych mgr inz. Szymon Polinski zestawil w sposob
klarowny i syntetyczny najwazniejsze konkluzje wynikajace z realizacji poszczegdlnych
zagadnien badawczych. Poréwnal tez potencjat przeciwutleniajacy  wszystkich
zaprojektowanych wyrobdéw cukierniczych uzasadniajac wybdr produktu skierowanego do
komercjalizacji. Zaprezentowane wnioski odnoszg si¢ do celu pracy i okreslonych zagadnien
badawczych oraz wskazuja na peing realizacj¢ zaplanowanych badan.

Na koncu rozdziatu 2. Doktorant zestawit liczaca 97 pozycji bibliografig
przedstawiajaca zagadnienia zwiazane z tematem prowadzonych badan. Na uwagg zashuguje
to, ze zdecydowana wigkszo$¢ prac jest anglojezycznych, a 45% z nich opublikowano w ciggu
ostatnich 5 lat.

Podsumowujac informacje przedstawione w rozdziale 2. stwierdzam, ze zaplanowane
przez Doktoranta obszerne badania zostaly zrealizowane konsekwentnie i prawidiowo
doprowadzajagc do realizacji zatozonego celu, czyli zaprojektowania i analizy wyrobow
cukierniczych z dodatkiem skfadnikéw przeciwutleniajacych ktore nie pogarszaja cech
sensorycznych produktéow. Efektem przeprowadzonych badan stato si¢ rowniez wdrozenie
jednego z zaprojektowanych produktow do sprzedazy, a wystgpujace w nim sktadniki
biologicznie aktywne, ktorych poziom pod wptywem dodatku surowcow roslinnych istotnie
wzrost, moga potencjalnie przyczyni¢ si¢ do ograniczenia wystgpowania chordb
cywilizacyjnych.

Rozdzial 3 obejmuje streszczenie rozprawy doktorskiej w jez. polskim, a rozdziat 4 w
Jj¢z. angielskim. W rozdziale 5 zestawiono peine teksty publikacji stanowigcych podstawe

dysertacji, a w rozdziale 6 przedstawiono o$wiadczenia wspdtautorow.

Mimo wysokiej oceny przyznanej zatozeniom i czesci merytorycznej pracy, pojawity
si¢. w niej jednak pewne niedcistosci, w zwigzku z czym nizej wskazuje zagadnienia
wymagajace dyskusji.

Pewien niedosyt budzi brak komentarza dotyczacego powigzania ze sobg
poszczeg6lnych problemoéw badawczych i niedostateczne wyjasnienie, dlaczego takie a nie
inne surowce roslinne wykorzystano do wytworzenia innowacyjnych wyrobdw cukierniczych.

Zastanawiam si¢ rowniez nad tym, dlaczego w pracy dotyczacej ciastek wzbogacanych
wyttokami rzepakowymi analizowano zalezno$¢ miedzy aktywnoscia przeciwutleniajgca, a

nasyconymi kwasami ttuszczowymi, skoro od wielu lat uwage badaczy przyciagaja zwlaszcza



nienasycone kwasy tluszczowe, ktérych udowodnione dziatanie prozdrowotne warto byloby
uwzgledni¢ rowniez w recenzowanej rozprawie.

Warte wyjasnienia jest rowniez wykorzystanie jako proby kontrolnej w publikacji D5
piernikow w czekoladzie deserowej (GC), ktore uzyskaty bardzo niska oceng konsumencka
dotyczaca ogolnego poziomu akceptacji cech sensorycznych i zadeklarowanej niskiej intencji
zakupu. Ciekawsze wydawatoby si¢ okreslenie, czy dodatki roslinne poprawiajg cechy
sensoryczne produktow, ktore nawet bez nich sa przez konsumentow akceptowane, niz
zastosowanie ich do produktéw nie wzbudzajacych zainteresowania kupujacych.

Mimo niewatpliwych korzysci wynikajacych z wdrozenia do sprzedazy jednego z
wariantow piernikdw chciatabym pozna¢ argumenty Doktoranta odnosnie tego, ze do
komercjalizacji nie wybrano jednego z wariantdw czekolady, zwtaszcza deserowej z 5%
dodatkiem ekstraktu z kwiatéw czarnego bzu i aronii, skoro aktywno$¢ przeciwutleniajaca tych
wyrobow byta kilkudziesieciokrotnie wyzsza niz w przypadku piernikéw, co przedstawiono na
rys. 10.

Po szczegdtowej analizie wszystkich przedstawionych w recenzowanej pracy zagadnien
nie jestem tez przekonana do nazwania zaprojektowanych wyrobow cukierniczych
innowacyjnymi, a tak okreslit je w tytule pracy Doktorant. Z pewnoscia zawieraly one dodatek
ciekawych i rzadko wykorzystywanych w przemysle spozywczym surowcow roslinnych, ale
sktadniki roslinne dodaje si¢ z powodzeniem do wielu grup artykutéw zywnosciowych juz od
wielu lat i uwazam, ze wskazywanie mozliwosci dodawania kolejnych przyktadéw surowcow
nalezacych do tej grupy mozna uznac raczej za ciekawe wdrozenie.

Mam tez watpliwosci co do pewnych okreslen i pojg¢, m. in.:

- znajdujacego sig na str. 18 zdania, ze ,,....w przeciwienstwie do wyrobow czekoladowych
ciastka poddawane sa procesowi wypieku, ktory wpltywa negatywnie na ich potencjat
antyoksydacyjny” i prosze Doktoranta o wyjasnienie, czy nie zdarzaja si¢ sytuacje, w ktorych
aktywno$¢ przeciwutleniajgca w czasie takiego procesu wzrasta, a jesli tak, to od czego to
zalezy;

- okreslenia na str.19 dawki wyttokdéw rzepakowych jako ,,0%”, czy nie lepiej bytoby napisac¢
,proba bez wyttokow” lub ,,proba kontrolna”?;

- umieszczonego na str. 22 wniosku o nastgpujacej tresci: ,,Z punktu widzenia wiasciwosci
antyoksydacyjnych dodatek do ciastek RPC jest dobrym rozwigzaniem. Wdrozenie tego typu
ciastek do przemystowej produkcji bytoby mozliwe zaréwno pod katem technologicznym jak i
ze wzgledu na dostgpnos¢ surowca. Jednak biorgc pod uwage negatywny wplyw dodatku RPC

na cechy sensoryczne produktu, w tym wyczuwalny smak gorzki i trawiasty, wprowadzenie
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produktu na rynek wymaga dalszych prac nad jego udoskonaleniem.” - czy nie nalezatoby
zachowaé wiekszej ostroznosci w okresleniu mozliwosci wprowadzenia tego produktu na
rynek? Czy decyduje o tym jedynie mozliwos¢ technologicznego dozowania oraz dostgpnosc
surowca? Czy myslac o wprowadzeniu produktu do sprzedazy (co zostato okreslone w celu
pracy) nie nalezatoby zacza¢ wiasnie od oceny jego cech sensorycznych? Poniewaz jesli nie
beda one akceptowane przez konsumentow, to produkt nie zostanie sprzedany. Nie mozna tez
zakladaé, ze zawsze uda si¢ ich udoskonalenie, co zdaje si¢ z dos¢ duzym przekonaniem
zatozono w niniejszej pracy;

- okreélenie na str. 23 pracy, Ze biafa czekolad¢ uznaje sig za ,.mniej zdrowg™ niz pozostate
rodzaje czekolady budzi moje watpliwosci nie ze wzgledu na jej sktad chemiczny i wartos¢
odzywcza, ale z powodu uzycia stowa ,zdrowy” w odniesieniu do produktéw spozywczych.
Co to stowo oznacza w odniesieniu do Zywnoéci i jakie produkty sa zdrowe a jakie nie? Czy
oznacza to, ze wystepuja na rynku spozywczym réwniez produkty niezdrowe, a jesli tak, to
dlaczego nie sa one wycofane ze sprzedazy? Czy zawsze produkt uznany za ,,zdrowy” jest
korzystny dla zdrowia cztowieka? Uwazam, ze lepiej byloby méwi¢ w tym kontekscie o
,bezpieczenstwie” zywnosci;

- uzyte na str. 23 okreslenie, ze proces prazenia ,odkaza ziarna kakaowe” uwazam za
nieadekwatne w odniesieniu do zywnosci, bardziej trafnie bytoby moéwic np. o poprawie jakosci
mikrobiologicznej czy zlikwidowaniu zagrozen mikrobiologicznych, albo ich ograniczeniu;

- okreslenie na str. 25, ze uzycie réznych metod analitycznych stuzacych do okreslenia
aktywnosci przeciwutleniajacej ,,pozwolito na uzyskanie bardziej wiarygodnych wynikow”
nalezatoby uzupetni¢ o stwierdzenie, ze umozliwito to przede wszystkim zaobserwowanie
sposobu dziatania przeciwutleniajacego réznych zwiazkow fenolowych i ze wykorzystanie w
czasie oznaczania réznych warunkow analitycznych (np. czas inkubacji probki, stg¢zenie
roztwordw czy sposob wyrazania wynikéw) czgsto uniemozliwia ich poréwnanie. Na str. 38 i
39 Doktorant wyjasnit réznice migdzy wynikami pomiarow aktywnosci przeciwutleniajgce]
uzyskanymi przy uzyciu réznych metod taczac je przede wszystkim z ich odmiennym
powinowactwem do przeciwutleniaczy hydrofilowych i hydrofobowych, zabrakto natomiast

wskazania konkretnych zwiazkéw chemicznych nalezacych do kazdej z tych grup.

4. Ocena koncowa rozprawy doktorskiej
Stwierdzam, ze recenzowana rozprawa doktorska jest interesujacym opracowaniem
naukowym o charakterze poznawczym i aplikacyjnym stanowigcym oryginalne ujecie

podjetego problemu. Praca zostata zrealizowana z zastosowaniem odpowiednio dobranych i
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nowoczesnych technik analitycznych co $wiadczy o tym, ze Doktorant opanowal warsztat
badawczy i potrafi formutowa¢ a takze rozwiazywaé problemy badawcze, co pozwala na
samodzielne prowadzenie badan naukowych oraz wskazuje na szerokg wiedzg teoretyczna w
reprezentowanym temacie.

Reasumujac stwierdzam, ze recenzowana rozprawa doktorska mgr inz. Szymona
Polinskiego pt. ,,Innowacyjne wyroby cukiernicze jako element zréznicowanej i zbilansowane;j
diety przyczyniajacy sie do walki z chorobami cywilizacyjnymi” speinia wszystkie wymagania
stawiane pracom doktorskim wynikajgce z art. 187 Ustawy z 20 lipca 2018 r. ,,Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce” (Dz. U. z 2023 r. poz. 742 ze zm.). W zwiazku z powyzszym
wnioskuj¢ o dopuszczenie Pana mgr inz. Szymona Polinskiego do dalszych etapow

postgpowania doktorskiego.

Z powazaniem
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