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Rozprawa doktorska zostata przygotowana w dyscyplinie nauki

rolnicze, w obszarze technologii zywnosci i zywienia.

1. Charakterystyka doktoranta

Marcellus Arnold ukonczyt studia magisterskie na Uniwersytecie
Przyrodniczym w Poznaniu w 2021 roku na Wydziale Nauk o
Zywnosci, po czym kontynuowat studia doktoranckie w tej samej
jednostce. Niniejsza rozprawa stanowi jego pierwsze obszerne
opracowanie naukowe prezentujgce wyniki badan prowadzonych w
ramach pracy doktorskiej. W trakcie studiow doktoranckich nie
podejmowat dodatkowego zatrudnienia, natomiast wczesniej, w
czasie studiéw magisterskich, pracowat w firmie Milano Sp. z o.0.
S.K.K.


mailto:emilia_janiszewska_turak@sggw.edu.pl

W trakcie realizacji programu doktoranckiego odbyt kilka stazy naukowych i wizyt
badawczych, ktore przyczynity sie do rozwoju jego kompetencji naukowych. Obejmowaty
one pobyty na Uniwersytecie Wroctawskim, Suranaree University of Technology,
Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie oraz na Uniwersytecie w Bolonii (kampus w
Cesena). Uczestniczyt rowniez w stazach Erasmus+ na Wolnym Uniwersytecie w Bolzano-
Bozen oraz w Czeskim Uniwersytecie Rolniczym w Pradze.

Jest autorem lub wspoétautorem pieciu artykutow naukowych (A1-A5), ktére stanowig
podstawe niniejszej rozprawy. W ramach tych prac wnosit konsekwentny wktad zaréwno
w koncepcyjny, jak i praktyczny wymiar badan. Byt bezposrednio zaangazowany w
opracowanie koncepcji badan w artykutach A1, A2, A3 i A5, natomiast w pracy A4
wspoéttworzyt ramy badawcze. W oryginalnych artykutach badawczych (A3—-A5) odegrat
wiodgcg role w projektowaniu metodologicznym i realizacji eksperymentdw,
przeprowadzajgc procesy impregnacji, testy przeciwutleniajgce i enzymatyczne oraz
gromadzgc i opracowujgc dane analityczne. Jego wkiad obejmowat roéwniez
zaawansowane modelowanie statystyczne (RSM, PCA oraz analize formalng), a takze
petne zaangazowanie w przygotowanie manuskryptow — od wersji pierwotnych po redakcje
kolejnych wersiji.

Poza publikacjami stanowigcymi rozprawe doktorskg jest wspotautorem 15 dodatkowych
artykutéw naukowych. Petnit funkcje kierownika trzech projektéw badawczych, z ktérych
jeden jest nadal realizowany. Brat udziat w trzech konferencjach naukowych oraz otrzymat
siedem nagrod, w tym Nagrode Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w 2025 roku za
wybitne osiggniecia naukowe.

Catoksztalt dorobku potwierdza jego samodzielnos¢ naukowg, kompetencje
metodologiczne oraz wysoki potencjat badawczy, w petni odpowiadajgcy wymaganiom

stawianym rozprawom doktorskim.

2. Ogdlna charakterystyka badan i znaczenie tematyki

Rozprawa doktorska zostata przygotowana w formie cyklu publikacji i obejmuje pie¢
artykutow naukowych, ktére tgcznie tworzg spojny korpus pracy. Praca mgr. Marcellusa
Arnolda stanowi kompleksowe i dobrze uporzgdkowane opracowanie dotyczgce rozwoju

funkcjonalnych liofilizowanych przekasek jabtkowych wzbogacanych w zwigzki bioaktywne
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z rokitnika oraz wapn, z zastosowaniem impregnacji atmosferycznej, prézniowej oraz

wspomaganej ultradzwiekami. Zastosowanie szerokiego zestawu nowoczesnych metod

instrumentalnych i statystycznych swiadczy o wysokim rygorze analitycznym badan.

Podejscie to umozliwito optymalizacje warunkow impregnaciji, analize zachowania

zwigzkow bioaktywnych i uktadédw enzymatycznych oraz ocene stabilnosci

przechowalniczej produktéw wzbogacanych. Uzyskane wyniki stanowig istotny wktad w

rozwoj technologii zywnosci i wspierajg tworzenie przekgsek funkcjonalnych o

przedtuzonej trwatosci i potencjale wdrozeniowym.

Tematyka pracy wpisuje sie w aktualne trendy naukowe i przemystowe zwigzane z

zywnoscig funkcjonalng, podkreslajgc role matryc owocowych jako nosnikow substanciji

bioaktywnych. Autor w sposéb spojny potgczyt zagadnienia technologiczne, analizy
chemiczne i przeciwutleniajgce, badania enzymatyczne oraz ocene sensoryczng, tworzgc
interdyscyplinarne i kompleksowe ujecie problemu.

Dobér tematu nalezy uznac za trafny i dobrze uzasadniony. Autor odnosi sie do globalnego

problemu niedoboru wapnia i osteoporozy, osadzajgc badania w kontek$cie zdrowia

publicznego. Jednoczesnie jabtka przedstawiono jako surowiec powszechnie dostepny,
zrébwnowazony i korzystny technologicznie dla proceséw impregnaciji. Wybér odmiany

Gala oraz soku z rokitnika jest zgodny z lokalng dostepnoscig surowcow i aktualnymi

trendami zrownowazonego rozwoju..

Istotnym atutem rozprawy jest jej interdyscyplinarny charakter. Autor skutecznie tgczy

wiedze z zakresu chemii zywnosci, inzynierii procesowej, analiz przeciwutleniajgcych i

nauk sensorycznych, uzyskujgc szerokg perspektywe naukowg. Praca posiada réwniez

wyrazny potencjat aplikacyjny, wskazujgc realne mozliwosci wdrozenia przemystowego
opracowanej technologii.

Rozprawa doktorska zostata oparta na pieciu recenzowanych publikacjach naukowych:
Al — Food and Bioprocess Technology (IF 5,8): artykut przegladowy dotyczgcy
skfadu jabtek oraz metod ekstrakcji zwigzkéw fenolowych;

A2 — Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety (IF 14,8):
kompleksowy artykut przeglgdowy poswiecony enzymatycznemu brunatnieniu

jabtek oraz metodom jego inhibicji;



A3 — Molecules (IF 4,6): etap | badan — optymalizacja warunkow impregnacji z
zastosowaniem soku z rokitnika oraz mleczanu wapnia;

A4 — Polish Journal of Food and Nutrition Sciences (IF 2,3): etap Il badan —
impregnacja atmosferyczna, prozniowa oraz wspomagana ultradzwiekami;

A5 — Food and Bioprocess Technology (IF 5,8): etap Ill badah — stabilnos¢
przechowalnicza liofilizowanych jabtek wzbogaconych w zwigzki bioaktywne.
Publikacje te, o fgcznym wspoétczynniku Impact Factor rwnym 33,3 oraz fgcznej liczbie
640 punktow Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego, Swiadczg o znaczgcym dorobku
naukowym oraz dobrze zaplanowanym i konsekwentnie realizowanym programie
badawczym. Wkiad doktoranta w kazdg z prac byt istotny i obejmowat opracowanie
koncepcji badan, realizacje prac laboratoryjnych, analize statystyczng wynikéw (RSM,

PCA), interpretacje rezultatéw oraz przygotowanie manuskryptow.
We wszystkich pieciu publikacjach wchodzgcych w sktad rozprawy mgr Marcellus Arnold
odgrywat kluczowg i konsekwentnie znaczgcg role zaréwno w aspekcie koncepcyjnym, jak
i praktycznym badan. Jego wkfad obejmowat caty proces badawczy — od formutowania
zatozen i hipotez, poprzez realizacje eksperymentdéw i opracowanie danych, az po
przygotowanie manuskryptéw.
Al — Food and Bioprocess Technology (artykut przegladowy): mgr Arnold
uczestniczyt w opracowaniu koncepcji pracy, przeprowadzit selekcje i opracowanie
danych literaturowych, przygotowat wizualizacje oraz byt autorem pierwotnej wersji
manuskryptu, a nastepnie brat udziat w jego recenzji i redakciji.
A2 — Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety (artykut
przegladowy): jego wktad byt szerszy i obejmowat opracowanie koncepciji,
gromadzenie i opracowanie danych, prowadzenie analiz literaturowych, rozwoj
metodyki, przygotowanie wizualizacji, napisanie pierwotnej wersji manuskryptu oraz
jego pozniejszg redakcje.
A3 — Molecules (etap | badan): w tej oryginalnej pracy badawczej zaangazowanie
doktoranta byto bardzo szerokie i bezposrednio zwigzane z gtdbwnym nurtem badan.
Obejmowato ono opracowanie koncepcji, gromadzenie danych, analize formalng,

pozyskiwanie finansowania, realizacje badan eksperymentalnych, rozwéj metodyki,



przygotowanie pierwotnej wersji manuskryptu oraz jego recenzje i redakcje. Zakres
ten potwierdza wiodgcg role autora w zaprojektowaniu i realizacji etapu | badan.

A4 — Polish Journal of Food and Nutrition Sciences (etap Il badan): zgodnie z
oswiadczeniem autorskim doktorant wystepuje jako pierwszy autor publikacji, co
wskazuje na przejecie kluczowych obowigzkow zwigzanych z pierwszym
autorstwem, takich jak zaprojektowanie struktury badan, wykonanie zasadniczej
czesci badan laboratoryjnych oraz przygotowanie i redakcja manuskryptu. Jego
wktad zostat potwierdzony w oswiadczeniu autorow dotgczonym do rozprawy.

A5 — Food and Bioprocess Technology (etap Ill badan): zakres udziatu doktoranta
odpowiada strukturze pracy A3 i ponownie potwierdza jego wiodgcg role. Odpowiadat
on za opracowanie koncepcji, gromadzenie danych, analize formalng, pozyskiwanie
finansowania, realizacje badan, rozwdj metodyki oraz przygotowanie pierwotnej
wersji manuskryptu, a takze jego recenzje i redakcje. Zakres tych dziatan obejmowat
petny przebieg badan eksperymentalnych i analitycznych dotyczgcych stabilnosci

przechowalniczej produktow.

Projekt badawczy byt finansowany z kilku konkurencyjnych zrodet, w tym:

1.
2.

Taki

Narodowe Centrum Nauki (Preludium) — 2023/49/N/NZ9/00862,
Ministerstwo Edukacji i Nauki — SKN/SP/534738/2022,

3. Regionalna Inicjatywa Doskonato$ci — 005/RID/2018/19,
4.
5

. Srodki statutowe Katedry Nauk o Gastronomii i Zywnosci Funkcjonalnej —

Granty dla Mtodych Naukowcéw (2022, 2023) — 506.751.03.00,

506.751.03.00.

poziom finansowania odzwierciedla znaczenie oraz wysokg jakos¢ prowadzonych

badan.

3. Charakterystyka pracy (powigzanie rozprawy doktorskiej z
publikacjami A1-A5)

Badania przeprowadzone przez mgr. Marcellusa Arnolda miaty jasno okreslong i logicznie

uporzgdkowang strukture, obejmujgcg kolejne etapy: od pogtebionego przegladu literatury,

poprzez projektowanie badan eksperymentalnych, optymalizacje procesu, porownawczg



ocene rozwigzan technologicznych, az po analize stabilnosci przechowalniczej produktéw.
Prace doktoranta rozpoczety sie od szczego6towej analizy stanu wiedzy, ktéra umozliwita
identyfikacje luk badawczych oraz sformutowanie naukowego uzasadnienia projektu.
Podstawy teoretyczne zostaty rozwiniete w dwoch obszernych artykutach przeglagdowych
(A1 i A2), w ktérych autor dokonat syntezy danych dotyczacych sktadu jabtek, metod
ekstrakcji zwigzkow fenolowych, mechanizméw enzymatycznego brunatnienia oraz
strategii jego inhibicji. Prace te stworzyly niezbedny kontekst do wyboru soku z rokitnika
jako czynnika wzbogacajgcego oraz do zaprojektowania badan skoncentrowanych na
zjawiskach transferu masy, retencji zwigzkéw bioaktywnych i aktywnosci enzymatyczne;.
Na tej podstawie doktorant zaprojektowat i zrealizowat pierwszy etap badan
eksperymentalnych (A3), ktérego celem byta optymalizacja warunkéw impregnaciji z
wykorzystaniem soku z rokitnika oraz mleczanu wapnia. Przeprowadzono badania
laboratoryjne majgce na celu ocene wptywu temperatury, czasu procesu oraz sktadu
roztworu na stopien wnikania zwigzkéw bioaktywnych i wapnia, a takze na zdolnos¢
przeciwutleniajgcg i aktywnos¢ enzymatyczng produktu. Zastosowanie metodyki
powierzchni odpowiedzi umozliwito wyznaczenie optymalnych parametréw procesu oraz
identyfikacje kluczowych zmiennych determinujgcych migracje sktadnikdéw funkcjonalnych.
Uzyskane wyniki wykazaty, ze efektywnos$¢ impregnaciji moze zostac istotnie zwiekszona
poprzez odpowiedni dobor stezenia roztworu i temperatury procesu, co potwierdzito
potencjat technologiczny zastosowanego podejscia. Na tym etapie autor zdecydowat o
rezygnacji z dalszego stosowania inuliny w kolejnych badaniach. Badania wstepne
wykazaty, ze stosunek inuliny do soku pozostawat ponizej progu umozliwiajgcego
uzyskanie istotnych efektéw technologicznych lub funkcjonalnych; w konsekwenciji
formulacje uproszczono do stosunku 0:100 (inulina : sok z rokitnika).

W drugim etapie badan (A4) doktorant rozszerzyt zakres analiz poprzez poréwnanie
impregnacji atmosferycznej z impregnacjg prézniowg oraz wspomagang ultradzwiekami.
Metody te zostaly wdrozone eksperymentalnie, a nastepnie oceniono ich wplyw na
witasciwosci chemiczne i enzymatyczne wzbogacanych jabtek, wykorzystujgc do
interpretacji wynikdw narzedzia wielowymiarowej analizy statystycznej. Etap ten wykazat,
ze zarOwno impregnacja prézniowa, jak i wspomagana ultradzwiekami, skuteczniej

zwiekszaty intensywnos$¢ transferu masy oraz retencje zwigzkéw przeciwutleniajgcych w
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poréwnaniu z metodg atmosferyczng. W szczegdlnosci zastosowanie ultradzwiekéw
prowadzito do wyraznego zwiekszenia stopnia wnikania sktadnikow bioaktywnych, co
potwierdza ich duzy potencjat jako alternatywnej techniki wzbogacania matryc owocowych.
Trzeci etap badan (A5) koncentrowat sie na ocenie stabilnosci przechowalniczej
wzbogaconych liofilizowanych jabtek w okresie trzech miesiecy. Doktorant przeprowadzit
analizy wiasciwosci funkcjonalnych, enzymatycznych, barwy oraz ocene sensoryczng w
celu okreslenia zmian zachodzgcych w produktach wzbogacanych w czasie
przechowywania. Uzyskane wyniki wskazywaty na przewidywalne obnizenie catkowitej
zawartosci zwigzkow fenolowych oraz aktywnosci przeciwutleniajgcej; jednakze probki
wzbogacone sokiem z rokitnika konsekwentnie wykazywaly lepsze wilasciwosci
funkcjonalne w poréwnaniu z prébami kontrolnymi. W badaniach udokumentowano
rébwniez zachowanie enzymow odpowiedzialnych za procesy brunatnienia w trakcie
przechowywania oraz potwierdzono, ze impregnacja w kilku wariantach prowadzita do
obnizenia aktywnosci enzymatycznej, przyczyniajgc sie tym samym do poprawy
stabilnosci barwy.

Uzyskane wyniki charakteryzowaty sie wysokg spojnoscig wewnetrzng — metody, ktére
okazaty sie efektywne na etapie | badan, przynosity réwniez pozytywne rezultaty na
etapach Il'i lll. Catos¢ badan potwierdzita, ze potaczenie soku z rokitnika oraz mleczanu
wapnia stanowi skuteczng strategie wzbogacania liofilizowanych jabtek. Wykazano
ponadto, ze impregnacja prézniowa oraz wspomagana ultradzwiekami jest szczegdlnie
obiecujgca zaréwno z technologicznego, jak i zywieniowego punktu widzenia.

Wyniki zaprezentowane w rozprawie sg obszerne i spojne, swiadczgc o solidnym
zrozumieniu zagadnien z zakresu chemii zywnosci oraz mechanizméw przetwarzania. Do
kluczowych obserwacji nalezy wysoka skutecznos¢ impregnacji prozniowej i
ultradzwiekowej,  ktore  prowadzity @ do istotnego zwiekszenia  aktywnosci
przeciwutleniajgcej oraz zawartosci wapnia w poréwnaniu z impregnacjg atmosferyczna.
Wyrazng poprawe wartosci odzywczej uzyskano dzieki dodatku mleczanu wapnia (Cal);
zastosowanie 4% formulacji CalL umozliwito uzyskanie produktéw kohcowych
zawierajgcych ponad 2800 mg wapnia w 100 g, co stanowi istotng korzys¢ zywieniowg.
Proces impregnacji powodowat rowniez charakterystyczne zmiany w profilach zwigzkéw

fenolowych i karotenoidow, sprzyjajgc obecnosci pochodnych izoramnetyny oraz
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karotenoidow typowych dla rokitnika. Ponadto w kilku wariantach zaobserwowano
obnizenie aktywnosci oksydazy polifenolowej (PPO) oraz peroksydazy (POD). Autor
trafnie powigzat te zmiany z ochronnym dziataniem przeciwutleniajgcym oraz ze zmianami
strukturalnymi wynikajgcymi z zastosowanych zabiegdéw technologicznych. Zgodnie z
oczekiwaniami, w trakcie przechowywania obserwowano stopniowy spadek zawarto$ci
zwigzkow fenolowych oraz aktywnosci przeciwutleniajgcej, jednak probki impregnowane
przez caly ftrzymiesieczny okres przechowywania zachowywaly wyzszg jakos¢
funkcjonalng w poréwnaniu z prébami kontrolnymi.

Autor wykazat sie duzg umiejetnoscig krytycznej interpretacji wynikdéw, uwzgledniajgc
zmiennos¢ pomiedzy partiami surowca oraz mechanizmy degradacji zwigzkow
bioaktywnych. Taka $wiadomos¢ analityczna istotnie zwieksza wiarygodnosé
sformutowanych wnioskow.

W Swietle uzyskanych rezultatéw hipotezy badawcze sformutowane w rozprawie zostaty
wiasciwie zweryfikowane i mogg zostac¢ uznane za potwierdzone. Hipotezy H1a oraz H1b
zaktadaty, ze zarbwno warunki procesu, jak i sktad roztworu bedg wptywaé na wtasciwosci
fizykochemiczne, funkcjonalne, enzymatyczne i sensoryczne wzbogacanych jabtek.
Hipotezy te znalazly potwierdzenie w jednoznacznych tendencjach obserwowanych na
wszystkich etapach badan eksperymentalnych.

Hipoteza H2 przewidywata, ze impregnacja prézniowa oraz wspomagana ultradzwiekami
zwiekszy intensywnos¢ transferu masy i poprawi efektywnos¢ wzbogacania. Zostata ona
jednoznacznie potwierdzona przez istotnie wyzsze pobranie wapnia oraz lepszg retencje
zwigzkow przeciwutleniajgcych w tych wariantach.

Ostatnia hipoteza (H3) zaktadata, ze proces przechowywania wptynie na wiasciwosci
funkcjonalne produktdéw, jednoczesnie umozliwiajgc zachowanie przewagi jakosciowe;j
produktow wzbogacanych nad probami kontrolnymi. Hipoteza ta zostata potwierdzona na
podstawie danych dotyczgcych stabilnosci przechowalniczej uzyskanych w trakcie
trzymiesiecznych badan.

Podsumowujgc, wyniki eksperymentalne pozostajg w bezposredniej zgodnosci z
postawionymi hipotezami badawczymi, a przedstawione w rozprawie dowody
jednoznacznie potwierdzajg, ze wszystkie hipotezy zostaty prawidtowo sformutowane i

empirycznie zweryfikowane.



4. Pytania i spostrzezenia (zwigzek rozprawy doktorskiej z
publikacjami A1-A5)

Pomimo Ze rozprawa doktorska prezentuje wysoki poziom merytoryczny oraz dobrze

rozwinietg koncepcje badawczg, niektore jej aspekty wymagajg doprecyzowania w celu

zwiekszenia przejrzystosci i kompletnosci opracowania. Ponizsze uwagi majg charakter

konstruktywny i mogg przyczyni¢ sie do pogtebienia oraz doprecyzowania interpretaciji

uzyskanych wynikéw.

1. W przegladzie literatury wskazano, ze jabtka odmiany Gala sg odmiang popularng
i tatwo dostepng, jednak nie przedstawiono ich innych, bardziej szczegétowych
wiasciwos$ci. Dodatkowo krotkie omowienie ich przydatnosci technologicznej (np.
struktury tekstury, aktywnosci enzymatycznej) wzmocnitoby uzasadnienie
metodyczne. Pytanie: Jakie czynniki zadecydowaty o wyborze odmiany Gala
do badan nad impregnacja?

2. W publikacjach A3 i A5 jabtka byly poddawane mrozeniu przed dalszym
przetwarzaniem, jednak w rozprawie doktorskiej nie wyjasniono przyczyn takiego
sposobu przechowywania surowca. Poniewaz proces mrozenia moze wptywac na
strukture tkanki oraz intensywnos$¢ transferu masy, krotkie uzasadnienie tego etapu
pozwolitoby lepiej wyjasnic kontekst metodyczny badan. Prosze o
doprecyzowanie celu wstepnego mrozenia jabtek przed procesem OD (czesci
I i Il badan) oraz omoéwienie jego potencjalnego wplywu na przebieg
impregnacji.

3. Z uwagi na fakt, ze mrozenie moze modyfikowa¢ strukture matrycy jabtka,
uwzglednienie odpowiedniej proby kontrolnej mogtoby umozliwi¢ bardziej
precyzyjne poréwnania. Prosze wyjasni¢, w jaki sposéb wedilug doktoranta
zastosowanie préby kontrolnej obejmujacej jabtka mrozone, lecz niepoddane
impregnacji, mogtoby przyczyni¢ sie do lepszej interpretacji obserwowanych
efektow strukturalnych i enzymatycznych.

4. 4. W rozprawie doktorskiej wspomniano o poczatkowym rozwazaniu zastosowania
inuliny, jednak nie wyjasniono w petni powodow jej ostatecznego wykluczenia z

dalszych etapéw badan. Prosze o doprecyzowanie, jakie czynniki zadecydowaty o
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podjeciu decyzji o kontynuowaniu badan bez udziatu inuliny. Dlaczego nie
rozwazono réwniez obnizenia udziatu inuliny ponizej stosunku 15:85 i jego
weryfikacji eksperymentalnej?

5. Dlaczego w wnioskach czesci | sformutowano stwierdzenie, ze ,nalezy rozwazyc
dalsze badania w celu zrownowazenia profilu smakowego™ Jakie dane stanowia
podstawe tego wniosku?

6. Badania przechowalnicze obejmowaty udziat siedmiu oceniajgcych w panelu
sensorycznym, co jest typowe dla badan eksploracyjnych, jednak ogranicza zakres
analizy statystycznej. Jak autor ocenia wiarygodnosé zaobserwowanych
tendencji sensorycznych przy takiej liczebnosci panelu?

7. Chociaz w rozprawie poréwnano impregnacje atmosferyczng, proézniowg oraz
wspomagang ultradzwiekami, wskazane bytoby jednoznaczne podsumowanie
identyfikujgce najbardziej obiecujgcg technike w kontekscie praktycznego
zastosowania wynikow. Ktéra metoda impregnacji wydaje sie najbardziej
odpowiednia z punktu widzenia efektywnosci procesu, jakosci produktu oraz
wykonalnosci technologicznej?

A. Kwestie wymagajgce doprecyzowania

a. W czesci wynikowej rozprawy doktorant wskazat na zastosowanie wstepnego
mrozenia materiatu na etapach | i lll badan, jednak w tekscie nie przedstawiono
danych dotyczgcych tego procesu. Jedynie w publikacji A5 podano temperature
mrozenia (—40 °C), podczas gdy analogiczne informacje nie zostaty zamieszczone
w pracy A3. Zasadne bytoby doprecyzowanie, czy surowiec wykorzystywany na
poszczegolnych etapach badan byt poddawany analogicznemu traktowaniu.
W publikacjach A3 i A5 wskazano na istnienie materiatdbw uzupetniajgcych
(supplementary materials), jednak nie zostaty one dotgczone do rozprawy

doktorskiej.

5. Wnioski

Rozprawa doktorska autorstwa Marcellusa Arnolda pt. ,/nnowacyjne techniki impregnacji i

optymalizacja procesu w ksztattowaniu wtasciwosci fizykochemicznych, funkcjonalnych,
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enzymatycznych | sensorycznych liofilizowanych przekgsek jabtkowych” stanowi
samodzielne, jasno zdefiniowane oraz poprawne metodologicznie rozwigzanie podjetego
problemu badawczego. Wszystkie cele i zadania badawcze sformutowane w rozprawie
zostaty w petni zrealizowane. Uzyskane wyniki eksperymentalne oraz sformutowane naich
podstawie wnioski sg spdjne, naukowo uzasadnione i wykazujg istotny potencjat
aplikacyjny.

Autor wykazat sie umiejetnoscig formutowania koncepcji badawczej zgodnej ze
wspoétczesnymi  trendami  w technologii zywnosci, realizacji ztozonych badan
eksperymentalnych, krytycznej interpretacji wynikow oraz aktywnego uczestnictwa w
dyskusji naukowej. Jego praca swiadczy o samodzielnosci, wysokich kompetencjach
analitycznych  oraz  dojrzatym  rozumieniu mechanizméw technologicznych i
biochemicznych lezgcych u podstaw analizowanych procesow.

W mojej ocenie, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, rozprawa doktorska Marcellussa
Arnolda spetnia wymagania niezbedne do nadania stopnia doktora. W zwigzku z
powyzszym wnosze Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o przyjecie rozprawy oraz dopuszczenie autora
do publicznej obrony.

Ponadto, majgc na uwadze zakres i ztozonos¢ przeprowadzonych badan, znaczacy
osobisty wkitad doktoranta w ich realizacje, a takze wysokg jakos¢ naukowg uzyskanych
wynikow i ich szerokg prezentacje w renomowanych czasopismach miedzynarodowych o
wysokich wspotczynnikach wptywu, wnosze o wyrdznienie rozprawy doktorskiej

Marcellusa Arnolda.

%WU A gc«l%( S/’L/wi”l( g - / e "‘J(
dr hab. inz. Emilia Janiszewska-Turak, prof. SGGW
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Whniosek o wyréznienie

Recenzowana rozprawa doktorska obejmuje zbiér kompleksowych badan, ktore tworzg
spéjng i logicznie uporzgdkowang catos¢. Na szczegdlne podkreslenie zastuguje
dominujgcy wkfad doktoranta w realizacje pracy, wysoki poziom uzyskanych wynikow oraz
ich szerokie upowszechnienie w renomowanych miedzynarodowych czasopismach
naukowych o wysokim wspétczynniku wptywu (tgczny IF = 33,3). Na uwage zastuguje
réwniez intensywna aktywnos¢é naukowa doktoranta oraz pozyskane przez niego srodki
grantowe, a takze fakt ztozenia zgtoszenia patentowego, potwierdzajgcy potencjat
aplikacyjny prowadzonych badan.

Niewatpliwie zadania badawcze sformutowane w rozprawie zostaty w pemni i rzetelnie
zrealizowane przez autora. Uzyskane wyniki badan oraz wyprowadzone na ich podstawie
wnioski sg wartosciowe, spéjne i mogg miec istotne znaczenie praktyczne. Autor wykazat
zdolno$¢ do samodzielnego podejmowania i realizacji zadan badawczych zgodnych z
aktualnymi trendami naukowymi, prowadzenia zaawansowanych badan
eksperymentalnych, uczestniczenia w dyskusji naukowej oraz formutowania merytorycznie
poprawnych i dobrze uzasadnionych wnioskow.

W zwigzku z powyzszym wnosze do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o przyznanie wyrdznienia rozprawie
doktorskiej mgr. Marcellussa Arnolda pt. ,Innowacyjne techniki impregnacji i optymalizacja
procesow w  ksztaltowaniu  wiasciwosci  fizykochemicznych,  funkcjonalnych,
enzymatycznych i sensorycznych liofilizowanych przekgsek jabtkowych”, zrealizowanej w
Katedrze Gastronomii i Technologii Zywnosci Funkcjonalnej pod kierunkiem prof. dr hab.

Anny Gramza-Michatowskie;j.
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dr hab. inz. Emilia Janiszewska-Turak, prof. SGGW
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