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RECENZJA

rozprawy doktorskiej
mgr inz. Agaty Kingi Kaweckiej
pod tytuiem
»Opracowanie i charakterystyka jakosci innowacyjnych produktéw
mie¢snych dla senioréow”

wykonanej pod kierunkiem promotora prof. UPP dra hab. inz. Jerzego Stangierskiego oraz
opiekuna pomocniczego dra inz. Leszka Wybranica w Katedrze Zarzgdzania Jakoscia i
Bezpieczefistwem Zywnosci, Wydzialu Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu

Opracowanie oceny jest uzasadnione decyzja Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 23 wrzesnia 2021 i
pismem WNZZ-4000-25/2019 z 28 lutego 2022 roku o powierzeniu recenzji rozprawy
doktorskiej.

Kryteria formalno prawne:
Ocene wykonano w oparciu o:
. Ustaweg z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o
stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz. 595 z pdzniejszymi zmianami).
= Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 19 stycznia 2018 roku
w sprawie szczegdtowego trybu 1 warunkow przeprowadzania czynnosci w przewodzie
doktorskim, w postepowaniu habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytutu
profesora (Dziennik Ustaw RP z dnia 30 stycznia 2018 , poz. 261)

O$wiadczenie: Oswiadczam, Ze nie posiadam wspdlnego dorobku publikacyjnego oraz
wspolnych prac badawczych z mgr inz. Agatg Kawecks.
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Recenzja dokonana zostala na podstawie dostarczonych materiatéw obejmujacych:
1. Maszynopis rozprawy doktorskiej pt.: ,,Opracowanie i charakterystyka jakosci
innowacyjnych produktéw mi¢snych dla seniorow”.

Przedstawiony maszynopis rozprawy doktorskiej zostal przygotowane zgodnie z
wymaganiami okres§lonymi w Ustawie i Rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego i umozliwia wykonanie recenz;ji.

Rozprawe doktorska  stanowi maszynopis liczacy 149 stron, ze streszczeniem w
jezyku polskim. Rozprawa doktorska zostata napisana w oparciu o badania przeprowadzone
w Katedrze Zarzadzania Jakoscia 1 Bezpieczefistwem Zywnosci, Wydziatu Nauk o Zywnosci
i Zywieniu, Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. Praca doktorska powstata w wyniku
realizacji I edycji konkursu w programie Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
"Doktorat wdrozeniowy" realizowanego na Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu w latach 2017-2021 na podstawie umowy nr
52/DW/2017/01/1 zawartej w dniu 16.11. 2017 r. pomiedzy Ministrem Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego a Wydzialem Nauk o Zywnodci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu.

Analiza rozprawy doktorskiej upowaznia recenzenta do stwierdzenia, Zze rozprawa
doktorska mgr inz. Agaty Kaweckiej pod tytulem ,,Opracowanie i charakterystyka
jako$ci imnowacyjnych produktéw miesnych dla semioréw” odpowiada warunkom
rozprawy doktorskiej i zastuguje na wyrdznienie.

Uzasadnienie

Rosnacy udzial osob starszych w strukturze demograficznej swiata, w tym rowniez
Polski stanowi wyzwanie dla polityki spolecznej oraz producentéw Zywnosci. Postepujace
zmiany i zaburzenia funkcji fizjologicznych towarzysza procesowi starzenia organizmu
ludzkiego. Konsekwencjg tych zmian jest unikanie potraw i produktéw sprawiajacych
trudnosci w rozgryzaniu i potykaniu, co moze prowadzi¢ do objawdéw niedoboru niektoérych
sktadnikéw odzywczych i niedoZywienia organizmu oséb starszych. Polski przemyst
spozywczy oraz handel nie wychodzi naprzeciw tej grupie konsumentéw. Pomimo tego, ze
producenci Zywnosci w Polsce dostrzegaja rozwijajacy si¢ trend i potencjal rynku
spozywczego ukierunkowanego na potrzeby seniordw to na rynku polskim nie spotykamy
produktéw miesnych dedykowanych specjalnie osobom starszym. Odnosi sie wraZenie, Ze
przemyst spozywczy (szczegélnie przemyst miesny) zadowolit sie doétgpnos’ciq produktéw
dla dzieci i uwaza, ze moga to by¢ réwniez produkty dla senioréw. Pani mgr inz. Agata
Kawecka podjgla si¢ zadania opracowania innowacyjnych produktéw miesnych
dedykowanych osobom starszym. Zauwazenie problemu osob starszych i proba opracowania
produktéw migsnych dla tej grupy konsumentéw zastugujg na uznanie i wyréznienie. Pani
mgr inz. Agata Kawecka podeszla do rozwigzania problemu profesjonalnie i metodycznie,
realizujgc swojg pracg doktorska w czterech etapach. Pierwszym zadaniem badawczym byta
analiza rynku pod wzgledem dostgpnosci produktéw miesnych dedykowanych seniorom w



yjeciu miedzynarodowym i krajowym. W oparciu o analize literatury Autorka sformutowata
nastgpujaca hipoteze badawcza: "Ze wzgledu na brak dostepnosci na rynku krajowym
produktow migsnych przeznaczonych dla senioréw jest potrzeba opracowania technologii
produkcji  innowacyjnych pod wzgledem skiadu, cech teksturalnych, odiywczych i
sensorycznych wyrobow o cechach jakosciowych dostosowanych do potrzeb 0sob starszych”.
Autorka doszla do wniosku, Ze krajem =zapewniajagcym najwicksza dostepnosé
seniorom takich produktéw jest Japonia, dlatego w celu poznania cech jakosciowych tego
typu wyrobdw oraz porownania ich z opracowanymi przez siebie produktami modelowymi,
Pani mgr inz. Agata Kawecka objela badaniami wykonanymi dla potrzeb swojej pracy, pieé
reprezentatywnych produktow miesnych z rynku japonskiego (zupy krem i gulasze).
Kolejnym etapem pracy Doktorantki bylo przygotowanie receptur pieciu produktéw migsnych
w dwoch kategoriach, tj. dan gotowych i wedlin, zroznicowanych pod katem rodzaju surowca
migsnego (migso wieprzowe, migso krolika, wolowina), wzbogaconych dodatkiem
okreslonych skladnikéw roslinnych o wiasciwosciach mechaniczno-reologicznych oraz
cechach tekstury dostosowanych do potrzeb senioréw. Autorka zrezygnowala z zastosowania
dodatku stabilizatorow, regulatorow kwasowosci, barwnikow oraz wzmacniaczy smaku.
Swiadczy to o bardzo dobrej znajomosci wymagan starszego konsumenta, ktéry zwraca
uwagg na tzw. "czysta etykietg" i szuka produktéw nie zawierajacych dodatkéw do zywnosci.
W trzeciej czesci swej pracy Pani mgr inz. Agata Kawecka poddata weryfikacji opracowane
receptury poprzez realizacj¢ produkcji doswiadczalnej w warunkach przemystowych. Na
szczegolne podkredlenie zasluguja warunki przemystowe produkcji, a wigc takie w jakich
produkty te bgdg ewentualnie produkowane w przysztosci. Rezultatem tych prac bylo
wyprodukowanie dwoch produktow miesnych z kategorii wedlin (pasztetu wieprzowego z
migsem krolika z dodatkiem warzyw i beta-glukanu oraz pardwek z dodatkiem warzyw i
beta-glukanu) oraz trzech asortymentéw z kategorii dan gotowych (zupy typu krem
warzywny z miesem krolika, zupy krem warzywny z miesem krolika i kuleczkami wolowymi
oraz rolady wolowej z kasza i warzywami w sosie warzywnym). Otrzymane produkty
(zardwno wedliny jak i dania gotowe) charakteryzowaly sie wysoka zawartoscia bialka,
obnizong zawartoscia soli, niskim poziomem cukrow, stanowily zrdédio blonnika
pokarmowego a wiec spelnialy wszystkie wymagania stawiane przez dietetykoéw. Ponadto
produkty te charakteryzowaly si¢ bardzo dobrg akceptowalnoscia sensoryczng i byly
pozytywnie odbierane przez docelowa grupe konsumentow, czyli senioréw. Ostatni etap
pracy dotyczyl oceny zmian fizykochemicznych, mikrobiologicznych i sensorycznych
innowacyjnych produktéw mig¢snych zachodzacych podczas przechowywania. Ta czes¢ pracy
zostala bardzo rozbudowana i przeprowadzona na najwyzszym poziomie naukowym. Ponadto
rolade modelowg poréwnano z roladg tradycyjng a pasztety i par6wki modelowe poréwnano z
odpowiednikami handlowymi. Rezultaty produkcji innowacyjnych produktéw miesnych oraz
kompleksowe badania tych produktéw pozwolily Autorce na akceptacje hipotezy o
mozliwosci opracowania technologii produktéw miesnych przeznaczonych dla osob starszych
i wdrozenia tej technologii do produkcji. Produkty te pod katem wartosci Zywieniowej,
sensorycznej, whasciwosci mechaniczno-reologicznych i wyroznikéw tekstury dostosowane
sa do potrzeb 1 wymagan osob starszych, spelniajac jednoczesnie kryteria decydujgce o ich
innowacyjnym charakterze. Docelowe wdrozenie do produkcji innowacyjnych produktéw



migsnych przeznaczonych dla senioréw poszerzy oferte asortymentows zakladu i przyczyni
sie¢ do wzrostu jego konkurencyjnosci na rynku.

Pod kazdym wzgledem badania i opracowane produkty sa innowacyjne a pomyst
wzbogacenia produktéw migsnych przeznaczonych dla osob starszych dodatkiem warzyw i
beta-glukanu uwazam za interesujacy i bardzo wazny. Zastosowano najnowsze metody
badawcze. Do przeprowadzonych badan, zastosowanych metod badawczych i statystycznych
nie mam zastrzezen.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska mgr Agaty Kaweckiej pod tytutem
»Opracowanie i charakterystyka jakesci innowacyjnych produktéw migsnych dla
senioréw” liczy 138 stron maszynopisu, 4 strony streszczenia w jezyku polskim, 3 strony
spisu treéci. Ponadto prace stanowi strona tytutowa, strona z informacjg o finansowaniu badan
w ramach realizacji "Doktoratu wdrozeniowego" i 2 strony stosownych podziekowan Autorki.
Streszczenie zawiera wszystkie najwazniejsze i najistotniejsze informacje zawarte w pracy
doktorskiej.  Syntetyczne uzasadnienie podjecia tematu rozprawy doktorskiej
(,, Wprowadzenie” - 3 strony) oraz dane literaturowe ("Przeglad literatury" - 32 strony)
wprowadzajg czytelnika w tematyke rozprawy, a szczegélnie w projektowanie zywnosci
dedykowanej dla senioréw. Rozdzial ten stanowi gotowy materiat do publikacji naukowej w
renomowanym czasopismie naukowym oraz w skroconej formie w czasopi$mie popularno-
naukowym. Autorka przedstawila problem starzenia sie spoleczenstw, wplyw procesu
starzenia na funkcje odzywiania (szczegllnie problem dysfagii, jako czynnika
przyczyniajacego sie¢ do ostabienia organizmu i jako jego konsekwencja), konsekwencje
niewlasciwego odzywiania 0s6b starszych, przeanalizowata rynek produktéw adresowanych
dla seniorow. Ponadto przedstawila zasady projektowania Zywno$ci dedykowanej dla
seniordw, wilasciwosci beta-glukanu, role warzyw w diecie osOb starszych.
W rozdziale "Hipoteza badawcza i cele szczegdtowe (1 strona), Autorka w oparciu o analize
danych literaturowych sformulowata przedstawiong powyzej w recenzji hipoteze badawczg
oraz zaplanowala wykonanie czterech zadan badawczych.

Rozdzial ,,Material i metodyka badan™ liczy 15 stron i zawiera szczegdtowsg charakterystyke
materialu badawczego (produktdw z rynku japonskiego oraz doswiadczalnych, modelowych
produktow migsnych), opis metod badawczych oraz analizy statystyczmej uzyskanych
wynikéw. Autorka przedstawila wykaz skiadnikoéw i wartosci odzywcze modelowych
produktow miesnych

Na kolejnych 69 stronach w rozdziale ,,Wyniki i dyskusja”, Autorka omowila i
przedyskutowata w oparciu o dostepna literature uzyskane wyniki. Wrazenie na czytajacym
robi szczegoélowa analiza cech reologicznych, analiza tekstury, ocena sensoryczna, ocena
mikrobiologiczna innowacyjnych produktéw miesnych. Pani mgr inz. Agata Kawecka nie .
tylko stwierdza i opisuje uzyskane wyniki, ale w sposob naukowy, w oparciu o najnowsza
literature, wykorzystujac najnowsze metody badawcze thumaczy kazdy uzyskany wynik.
Swiadczy to o bardzo dobrym przygotowaniu Pani mgr inz. Agaty Kaweckiej do prowadzenia
badan naukowych, o duzej wiedzy dotyczacej poruszanych tematéw oraz pomocy promotora i
opiekuna pomocniczego w realizacji pracy doktorskiej.

Rozdzial ,Podsumowanie i wnioski” (3 strony) =zawiera 8 stwierdzen i wnioskow
wynikajacych z pracy. Ostatnie stwierdzenie, méwigce, ze "otrzymane wyniki badan



pozwalaja na podje¢cie dalszych dzialan na rzecz wdroZenia opracowanych innowacyjnych
produktéw migsnych dla seniorow" daje nadziej¢, Ze na polskim rynku pojawia sie w
najblizszym czasie produkty miesne dla osdb starszych. Bedzie to najwazniejsze osiagniecie
zrealizowanego "Doktoratu wdrozeniowego" . Rozdzial ,,Literatura™ (15 stron) to 182 pozycje
literaturowe zamieszczone w pracy.

Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Agaty Kaweckiej ma charakter aplikacyjny, gdyz
zaproponowane innowacyjne produkty miesne dla senior6w maja szanse znalez¢ sie w ofercie
handlowej zakltadu w ktérym realizowana byta produkcja doswiadczalna w warunkach
przemystowych.

Rozprawa doktorska zostata bardzo dobrze opracowana i napisane. Bogactwo
literatury, na ktora Autorka powotuje sie¢ w pracy $wiadczy o bardzo dobrym przygotowaniu
do realizacji zagadnienia. Drobne potknigcia stylistyczne nie umniejszajg wartosci pracy -
tylko ten co nic nie pisze nie popelnia bledow. Na stronie 23 Autorka uzywa okreslenia
"mieso kurczece". Wiem, ze takie "potworki jezykowe" pojawiajg sie w handlu i z czasem
staja si¢ norma, ale to okreslenie troche drazni ucho czytajacego. Podobnie zdanie na stronie
78 "Wyniki ...umozliwity dokona¢ weryfikacji poziomu...". Uwazam, ze lepiej brzmi
"umozliwilty dokonanie weryfikacji".

Z funkcji recenzenta i w ramach polemiki naukowej chciatbym Autorce zada¢ nastepujace
pytania:

1. Czym Pani kierowala si¢ wybierajac mieso krélika do produkcji pasztetu wieprzowego
z migsem krolika i zupy krem z miesem kroélika?. Mieso krolika poza jego walorami
odzywczymi jest raczej migsem twardym, o wiekszej sile ciecia.

2. Uzywa Pani rdznych wartosci temperatury pokojowej - generalnie 20°C, a

instrumentalny pomiar wiasciwosci reologicznych w temperaturze 24°C.
. Proponowane innowacyjne modelowe produkty migsne byly przechowywane przez 21
dni i taki okres przydatno$ci do spozycia Pani rekomenduje?

4. Wyniki innowacyjnych modelowych pasztetow i pardwek poréwnywano z wynikami
pasztetow i parowek handlowych, ale tylko w 14 i 21 dniu przechowywania -
dlaczego?.

5. Wyprodukowano modelowe pasztety wieprzowe z miesem krolika, a do poréwnania
uzyto handlowe pasztety z indyka i pasztet drobiowy pieczony. Juz sam skkad
surowcowy moze sugerowac roznice wynikow.

6. Jest Pani Autorkg pierwszych modelowych produktéw migsnych dla seniorow. Jak
Pani nazwataby t¢ grupe produktow na rynku, biorac pod uwage wrazliwosc tej grupy
konsumentow?. Nie kazdy czlowiek plus 60 czy plus 65 chce by nazywano go
seniorem czy 0sobq starszg. Latwo i prosto udalo si¢ z grupg produktow dla niemowlat
i dzieci, produktami weganskimi, czy produktami bezglutenowymi.

7. Czy opracowane przez Panig modelowe produkty miesne znalazly si¢ juz na rynku?.
JezZeli tak to jak odbierane s3 przez konsumentow?.

8. Czy receptury opracowanych przez Panig modelowych produktéw migsnych sg
chronione - patent, prawa ochronne?

Pomimo drobnych uwag, przedstawiong do oceny prace doktorskg uwazam za bardzo
dobrg rozprawe naukowa o charakterze aplikacyjnym. Material zgromadzony w ocenianej
rozprawie doktorskiej moze postuzy¢ do napisania i opublikowania 3-4 bardzo dobrych prac

(F8]



naukowych. Zaréwno Autorce pracy Pani mgr inZz. Agacie Kaweckiej jak i Promotorowi
pracy Panu prof. UPP dr hab. inz. Jerzemu Stangierskiemu oraz opiekunowi pomocniczemu
Panu dr inz. Leszkowi Wybraficowi chciatbym pogratulowaé pomystu, determinacji i odwagi
w realizacji ciekawego, innowacyjnego tematu i realizacji pracy doktorskiej.

Whiosek koncowy

Reasumujgc, przediozona do oceny praca doktorska Pani mgr inz. Agaty Kaweckiej pod
tytulem ,,Opracowanie i charakterystyka jakesci innowacyjnych produktéw migsnych
dla semioréw” spelnia wymagania art. 13 ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz.
595 z pézniejszymi zmianami) oraz Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
z dnia 19 stycznia 2018 roku w sprawie szczegblowego trybu i warunkdéw przeprowadzania
czynnosci w przewodzie doktorskim, w postgpowaniu habilitacyjnym oraz w postepowaniu o
nadanie tytutu profesora (Dziennik Ustaw RP z dnia 30 stycznia 2018 , poz. 261).

Whiosek do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu

Na tej podstawie wnoszg o dopuszczenie Pania mgr inz. Agate Kawecka do dalszych
etapow przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie biorac pod uwagg innowacyjno$¢é opracowanych modelowych
produktow miesnych dedykowanych dla oséb starszych, fakt, Ze s to jedne z pierwszych
préb opracowania produktéw miesnych dla tej grupy konsumentéw w Polsce, aplikacyjny
charakter badan, bardzo wysoka wartos¢ naukowa rozprawy doktorskiej, wnosze do Wysokiej
Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu o wyréznienie pracy doktorskiej Pani mgr inz. Agaty Kaweckiej pod tytutem
»Opracowanie i charakterystyka jakosci innowacyjnych produktéw mi¢snych dla
semiorow” zgodnie z trybem przyjetym w Uniwersytecie Przyrodniczym w Poznaniu.
Zauwazenie problemu osdb starszych i proba opracowania produktow miesnych dla tej grupy

konsumentéw zastugujg na uznanie i wyrdznienie.
Wiadystaw Mi gdaw

Krakéw, dnia 29 kwietnia 2022 roku



