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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Agaty Kaweckiej

pt.: ,,Opracowanie i charakterystyka jakosci innowacyjnych produktow miesnych dla
seniorow”

wykonanej w Katedrze Zarzadzania Jakoécig i Bezpieczenstwem Zywnosci,
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

pod kierunkiem dr hab. inz. Jerzego Stangierskiego, prof. UPP

Recenzja zostata wykonana w oparciu o uchwate Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu w zwigzku z postgpowaniem
wszczetym celem nadania Pani mgr inz. Agacie Kaweckiej stopnia naukowego doktora nauk
rolniczych.

Dobor i znaczenie tematu

Przedmiotowa praca doktorska dotyczy opracowania i charakterystyki wybranych cech
jakosciowych produktow zywnos$ciowych wytworzonych na bazie surowcow migsnych
przeznaczonych dla specjalnej grupy konsumenckiej tj. senioréw. Zagadnienia zwigzane z
problematyka starzenia si¢ populacji, nie tylko danego kraju, ale takze $wiata, nabieraja
aktualnie coraz wigkszego znaczenia, szczegdlnie w obszarze krajow rozwinigtych i
wysokorozwinigtych. Stale powickszajaca si¢ liczba 0sob starszych (powyzej 60 roku zycia)
wraz z wydhuzajaca si¢ dtugos$cia 1 zmieniajacym si¢ stylem zycia, powoduje iz zagadnienia
zwigzane z ze zdrowiem i dobrostanem tej grupy populacji stajg si¢ niezmiernie istotne nie
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tylko w obszarze socjologii i opieki medycznej, ale takze technologii Zywnosci i Zywienia.
Specyficzne problemy oséb starszych zwigzane z prawidlowym zywieniem w S$wietle
wystepujacych schorzen i/lub zaburzen zdrowotnych tj. brak laknienia, stepienie zmystow
smaku 1 zapachu czy trudno$ci w mastyfikacji i przelykaniu pozywienia, stawiajg przed nauka
0 zywnosci 1 zywieniu szczegolne wyzwania, w tym w zakresie opracowania innowacyjnych
produktow przeznaczonych dla tej grupy konsumentow. Produkty takiec powinny odznaczac si¢
specyficznymi wlasciwosciami, zarowno w odniesieniu do skfadu chemicznego, ale takze
wysoka atrakcyjno$cig sensoryczng oraz cechami tekstury pozwalajagcymi na jak najmniej
problemowe przygotowanie i konsumpcje produktu czy gotowego dania. W tym $wietle podjete
przez doktorantke wyzwanie opracowania serii produktow dla senioréw ma jest aktualne i ma
duze znaczenie dla rozwoju dyscypliny Technologii Zywno$ci 1 zywienia, jak réwniez
praktyczne implikacje spoteczne i ekonomiczne.

Ocena strony formalnej pracy

Oceniana rozprawa, przedstawiona w formie opracowania monograficznego, spetnia
wymagania formalne dla tego rodzaju prac stanowigcych podstawe w postepowaniu 0 nadanie
stopnia naukowego doktora. Praca ma charakter eksperymentalny i zawiera wszystkie
niezbe¢dne rozdziaty utozone w typowej sekwencji. Opracowanie stanowi zwartg catos¢ 1 jest
napisane poprawnie, jasnym i zrozumiatym jezykiem.

Ocena merytoryczna pracy

Przedstawiona przez mgr inz. Agate Kawecka praca doktorska pt.: ,,Opracowanie i
charakterystyka jakosci innowacyjnych produktéw miesnych dla senioréw” to 138
stronnicowe opracowanie monograficzne sktadajace si¢ z nastepujacych czgséci: Streszczenie,
Wprowadzenie, Przeglad literatury, Hipoteza badacze i cele szczegdétowe, Materiat i metodyka
badan, Wyniki i dyskusja, Podsumowanie i wnioski oraz Literatura.

W pierwszej czgsci pracy (35 stron) Autorka przedstawia wstep do podjetego zagadnienia oraz
na podstawie dostepnych danych literaturowych opracowanie teoretyczne tematyki zaburzen
prawidtowego zywienia 0sob starszych, jak rowniez, projektowania i oceny innowacyjnych
migsnych produktow zywnosciowych. Kolejno przedstawiono cel i hipotez¢ badawcza oraz
cztery zadania do wykonania. W nastepnym rozdziale opisano material badawczy oraz metody
analityczne i matematyczne do opracowania uzyskanych wynikow. Na kolejnych prawie 70
stronach maszynopisu opisano uzyskane wyniki wraz z dyskusjg z wynikami innych badaczy.
Prace podsumowano oraz przedstawiono wnioski wynikajagce z przeprowadzonych
doswiadczen. Wykaz zacytowanych publikacji i opracowan umieszczono w koncowej czesci
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pracy. Wystepujace w pracy drobne biedy literowe i stylistyczne oraz brak wyjasnienia
niektorych skrotow, nie umniejszaja wartosci merytorycznej pracy.

Pytania:

1. Dlaczego nie zawarto w pracy listy uzytych skrotow oraz zestawienia tabel i rycin, jak
réwniez schematu badan, ktore utatwityby czytajacemu pracg z opracowaniem?

2. Czy wyniki uzyskane w pracy sg objete ochrong patentowa?

3. Jesli opracowane innowacyjne produkty zywnosciowe zostaly wdrozone do produkc;ji, jaka
jest odpowiedz rynkowa na zaoferowany asortyment?

Tres¢ pracy

Woprowadzenie (i przeglad literatury) do podjetego w pracy zagadnienia badawczego
majacego potencjal wdrozeniowy zawiera do$¢ szczegdtowy opis probleméw zwigzanych z
ksztalttowaniem zachowania senioréw w zakresie prawidlowego zywienia, a takze pobieraniem
Zywnosci przez osoby starsze borykajace si¢ z zaburzeniami laknienia i trudno$ciami z
mastyfikacja 1 potykaniem probki. Sporo uwagi poswigcono konsekwencjom zaburzen
prawidlowego zywienia. Bardzo krotko przedstawiono dane rynkowe dotyczace podazy i
wdrozenia produktow zywnosciowych dedykowanych osobom starszym. W tej czgsci podjeto
si¢ takze opisu zagadnien zwigzanych z projektowaniem nowych produktow zywnosciowych
na bazie surowcow migsnych oraz z roslinnymi dodatkami funkcjonalnymi, m.in. beta-
glukanem. Pewien niedosyt pozostawiaja kwestie jakosci i wlasciwos$ci sensorycznych, w tym
zwlaszcza dotyczacych tekstury produktow migsnych, zwtaszcza po bardzo obszernym wstepie
dotyczacym problemow populacji oséb starszych.

Pytania:

1. W pracy nie wspomniano o chorobach demencyjnych, typowych dla wieku starczego. W
jaki sposob choroby tego typu mogg mie¢ wptyw na pobdr pokarmu?

2. Jak w swietle rekomendacji FAO o zdecydowanym ograniczeniu lub eliminacji migsa i
produktéw miesnych w diety, przewiduje Pani promocj¢ wytworzonych produktow
innowacyjnych?

3. Prosze rozwinaé stwierdzenie ,,pod wplywem beta-glutenu nastgpuje rozproszenie
zwigzkow kancerogennych,...” (str. 32).

Hipoteza badawcza i cele szczegolowe — Na podstawie danych literaturowych mgr inz. Agata
Kawecka sformutowata jedng ogdlng hipoteze badawczg wskazujgcg na potrzebe opracowania
innowacyjnych produktow zywnosciowych przeznaczonych dla osob starszych. Cel pracy jest
sformutowany bardzo krétko i syntetycznie, a dotyczy opracowania wspomnianych w hipotezie
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produktow. Zakres badawczy jest przedstawiony zwigzle w postaci czterech zadan tj. analizy
rynku, opracowania receptur na bazie zdiagnozowanych potrzeb, wykonania produktéw oraz
ich charakterystyke jakosciowa i higieniczng réwniez w trakcie przechowywania.

Material i metody - analizowany w pracy stanowily gotowe produkty z udzialem migsa
dedykowane seniorom obecne na rynku japonskim. Byly to hamburger, wotowina i
wieprzowina z warzywami oraz mi¢so kurczece w warzywach. Jako produkty do opracowania
recepturowo-technologicznego wybrano zupy, rolade wotowa, pasztety i parowki, ktore
porownywano z podobnymi artykutami obecnymi juz na rynku polskim, aczkolwiek nie
posiadajacymi specyfikacji przeznaczonej dla seniorow. Podano sklady poszczegoélnych
produktow i zarys technologii przygotowania. Szkoda, Ze nie zamieszczono schematu badan i
ilosci powtdrzen. Wskazano szeroka game badan podstawowego, jak i1 rozszerzonego, sktadu
chemicznego i wartosci energetycznej produktow (chociaz nie podano wynikoéw tych analiz w
czg$ci omowienia wynikow z dyskusja). Opisano skrotowo fizyczne metody pomiaru cech
tekstury oraz reologicznych, jak réwniez dynamiki czgstek wody; wybrane wzory i zasady
metod przeniesiono do czgéci wynikowej, zamiast rozszerzy¢ cze$¢ metodyczng. Warty
podkreslenia jest fakt doboru metod fizycznych analizy, ktérych znaczenie w badaniach
zywnosci czgsto jest umniejszane. Dla badan cech sensorycznych oraz stanu higienicznego
produktow wykazano szereg norm ISO, ktérych zrodta nie zostaly umieszczone w spisie
literatury. Brak jest metodyki stosowanej w zakresie analizy rynku i okreslenia potrzeb grupy
docelowej, ktore zostaty zatozone do realizacji w pkt. 1 1 2 zadan badawczych (str. 36).

Pytania:

1. Dlaczego wybrano tak szeroka game produktow o bardzo zréznicowanym sktadzie i
charakterystyce jako$ciowej, zamiast skupi¢ si¢ na jednej grupie produktow w wigkszej
liczbie wariantow, w tym wzbogacanych dodatkiem beta-glukanu i odmiennego zestawu
warzyw?

2. W jakiej ilo$ci powtérzen wykonano poszczegdlne produkty?

3. Jak wygladata procedura przygotowania probek zupek komercyjnych oraz
doswiadczalnych do analiz cech tekstury i reologicznych? Jakie potencjalnie btedy moga
zosta¢ popelnione w trakcie przygotowania probek do tego typu analiz?

4. Jaka byta metodyka analizy rynku produktow dla senioréw oraz analizy potrzeb tej grupy
konsumentéw? Jakie metody sg stosowane do tego typu analiz i w jakim zakresie?

Wyniki i dyskusja — Wyniki uzyskane w trakcie realizacji pracy przedstawiono z podziatem
na grupy asortymentowe tj. zupy krem z dodatkiem kuleczek migsnych, rolada wotowa,
pasztety i pardwki. Dla wszystkich wyrobow przedstawiono obszerng analize wynikoéw badan
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wlasnych w sekwencji cech reologicznych, profilu tekstury i waloréw sensorycznych. Wyniki
wlasne przedyskutowano z danymi literaturowymi. Bardzo ubogacajaca niniejszg prace bylaby
proba zestawienia wynikoOw pomiarow aparaturowych z wynikami analizy sensorycznej, co z
pozycji recenzenta rekomenduje, jesli materiat bedzie przygotowywany do publikacji.

Pytania:

1. Dlaczego wyniki oceny sensorycznej sg przedstawione na wykresach radarowych o
zmiennej skali? W kilku przypadkach wyniki przedstawiono w zakresie 0-10, podczas gdy
skala oceny konsumenckiej uzyta w badaniach to 1-9.

2. Co bylo przyczyng wystgpienia duzych wartosci odchylenia standardowego, zwlaszcza w
analizie lepkos$ci zup modelowych?

3. Jak mozna wyjasni¢ zdecydowane zwigkszenie warto$ci pracy niezbednej do przecigcia
modelowej rolady wotowej po 14 dniach przechowywania?

Podsumowanie i wnioski - Prace podsumowauje jednostronicowy tekst z ogdlnym przestaniem,
ze wszystkie opracowane w badaniach modelowe produkty zywnosciowe o specyficznych
cechach ufatwiajacych konsumpcje przez osoby starsze uzyskaty akceptacje grupy docelowe;.
Na podstawie uzyskanych w pracy wynikéw sformutowano 8 wnioskow, a wiasciwie 7
rozbudowanych wnioskow w formie opisowe;j i jedng rekomendacjg¢ (nr 8). Trudno jest odnies¢
si¢ do dwoch pierwszych wnioskow z uwagi na brak wynikow w pracy (elementy analizy
dostepnosci produktow na rynku oraz rekomendacje odpowiednich organéw przedstawiono w
czegsci Przeglad literatury, wigc nie jest jasne czy sa to wyniki Doktorantki czy tylko pozyskane
dane literaturowe. Ostatnie strony rozprawy to spis 182 pozycji literatury, z ktorych kilka nie
zostalo zacytowanych w pracy, a przynajmniej kilkunastu mozna bylo nie wlacza¢ do pracy z
uwag na powtarzajgce si¢ tresci. Nie umniejsza to jednak wartos$ci naukowej dysertacji.

Whiosek koncowy

Podsumowujac, chciatabym stwierdzié, ze oceniana praca doktorska ma charakter aplikacyjny
z elementami naukowosci 1 jest opracowaniem nowatorskim. Przedstawione badania zostaty
dobrze zaplanowane i przeprowadzone przy uzyciu odpowiednio dobranej i dostepnej
metodologii oraz z wykorzystaniem nowoczesnej aparatury badawczej. Zebrane wyniki zostaly
przedstawione w sposOb  przejrzysty, z Wykorzystaniem narzedzi graficznych,
przeanalizowane, omowione 1 zinterpretowane w sposob doktadny i1 rzeczowy. Tres¢ rozprawy
doktorskiej mgr inz. Agaty Kaweckiej pt.: ,,Opracowanie i charakterystyka jakoSci
innowacyjnych produktow miesnych dla senioréw” i wynikajace z niej mozliwosci
praktycznego zastosowania wskazuja, iz spetnia ona wszystkie wymagania okreslone w
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Rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (art. 261., 19 stycznia 2018 r.) 0
stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr
261, z p6ézn. zm.). Dlatego z pelnym przekonaniem sktadam wniosek do Rady dyscypliny
Technologia Zywnos$ci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu dopuszczenie
Pani mgr inz. Agaty Kaweckiej do dalszych etapow postepowania zwigzanego z ubieganiem
si¢ 0 nadanie stopnia naukowego doktora nauk rolniczych.

dr hab. inz. Matgorzata Korzeniowska, prof. UPWr
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