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w ramach I edycji doktoratu wdrozeniowego

1. Podstawa opracowania recenzji

Podstawg formalng opracowania niniejszej recenzji jest Uchwata nr 64/2021 Rady
ds. Stopni Naukowych Politechniki £.odzkiej, z dnia 6 lipca 2021 oraz pismo Pani Dziekan
Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki Lédzkiej z dnia 19 lipca 2024.

2. Ocena wyboru tematu pracy i jej celu

Pieczywo stanowi jeden z podstawowych produkt spozywczy w diecie cztowieka.
Obecnie konsumenci stawiaja wysokie wymagania, oczekuja dostepnosci szerokiej gamy
produktow piekarskich, charakteryzujacych si¢ wysoka jakos$cia i $wiezo$cig. Ponadto trendy
na rynku produktéw spozywczych wskazuja na wzrost zainteresowania produktami wolnymi
od konserwujgcych srodkow chemicznych, spetniajacych kryterium ,.czystej etykiety”.
Wymaga to ze strony przemystu piekarskiego poszukiwania nowych rozwiazan
technologicznych, naturalnych metod i substancji konserwujacych, ktore pozwola na
wytworzenie  wysokiej jako$ci produktow piekarskich, spetiajacych oczekiwania
konsumentow, optacalnych ekonomicznie. Jednym z rozwigzah proponowanych przez
przemyst piekarski jest sposob produkcji pieczywa metodg tzw. polzapieku (HB — half
baking) w kombinacji z technika pakowania w modyfikowanej atmosferze gazéw (MAP -

1



Modified Atmosphere Packaging). Technologia ta pozwala na efektywne wydtuzenie terminu
przydatnosci polproduktéw do wypieku pieczywa oraz poprawe ekonomii produkcji.
Jednoczesnie technologie pakowania wydtuzajace trwatosé potproduktow dajg mozliwo$¢
ograniczenia strat i odpadéw generowanych przez przemyst piekarski. Ograniczeniem
wspomnianej metody moze by¢ stabilnos¢ mikrobiologiczna przechowywanych produktow,
co stanowi kolejne wyzwanie dla $wiata nauki i producentéw pieczywa.

W odniesieniu do wyzej opisanych trendéw Doktorant dokonat bardzo trafnego wyboru
tematu swojej dysertacji. Jest to temat niezwykle aktualny i odpowiada potrzebom przemystu
pickarskiego. Temat rozprawy doktorskiej byl realizowany w ramach doktoratu
wdrozeniowego i jest efektem wspotpracy piekarni Dakri z Politechnika Lodzka. W $wietle

powyzszego wysoko oceniam podjeta tematyke.

3. Ocena formalna pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska jest praca o charakterze eksperymentalnym.
Praca obejmuje 184 stron maszynopisu w tym 57 tabel oraz 12 rysunkéw. Struktura pracy jest
typowa dla rozpraw naukowych i obejmuje nastgpujace czeéci: spis tresci, wprowadzenie,
czg$¢ teoretyczng, genezg i cel pracy, zakres pracy, materiaty i metody badan, wyniki badan,
dyskusjg, wnioski, podsumowanie, streszczenie w jezyku polskim i angielskim, spis literatury
oraz zalaczniki. Wykaz literatury obejmuje 162 pozycje, w tym 49% (79) stanowia pozycje
anglojezyczne, 51% (82) polskojezyczne. Zrodta literatury z ostatnich 5 lat stanowig ponad
11%. Dobor zrodet jest obszerny i obejmuje najwazniejsze pozycje literatury. Prezentowana

rozprawa doktorska charakteryzuje si¢ poprawng strukturg. Napisana jest w sposob czytelny.

4. Ocena merytoryczna pracy

Tytuf pracy jest adekwatny do zawartych w pracy tresci. W czesci teoretycznej Doktorant
dokonat przegladu literatury zwigzanej z tematyka prezentowanych badan. Autor oméwit role
I znaczenie pieczywa w zywieniu czlowieka, warto$¢ odzywcza wybranych wyrobow
piekarskich, podstawowe surowce, technologi¢ produkcji pieczywa pszennego oraz
charakterystyke wybranych produktow piekarskich. W kolejnych rozdziatach Doktorant
skupit si¢ na problematyce zakazen mikrobiologicznych i przedstawit potencjalne zrodta ich
wystgpowania podczas produkcji pieczywa. Nastepnie omoéwit techniki przedhuzania
trwatosci pieczywa, w tym: chemiczne $rodki konserwujace, technologie chiodnicze oraz

pakowanie pieczywa. Autor zwrocil rowniez uwage na pojecie czystej etykiety ,,clean label’”,



omowit naturalne $rodki konserwujace pochodzenia ro$linnego oraz mikrobiologicznego.
Ostatni rozdziat zostat poswigcony produkeji pieczywa z uzyciem zakwasow.

Przeglad literatury jest bardzo obszerny i obejmuje 76 stron. Autor zebral w nim istotne
merytoryczne informacje, udokumentowane pozycjami literatury i wprowadzajace czytelnika
w podjeta w pracy tematyke badan. Rozdziat ten wskazuje na dobra orientacje Doktoranta w
obszarze poruszanych w pracy zagadnien.

Celem pracy mgr inz. Przemystawa Kopcia bylo poszukiwanie rozwiazan
ukierunkowanych na zabezpieczenie mikrobiologiczne pieczywa wyprodukowanego w
technologii HB i pakowanego w technologii MAP, bez zastosowaniach chemicznych
konserwantéw. Cel pracy zostal poprawnie sformutowany. Czes¢ do$wiadczalna zostata
zrealizowana w siedmiu etapach, ktore zostaty wtasciwie zaplanowane i przemyslane.

Opis realizacji poszczegolnych etapow badan zostat przedstawiony w rozdziale materialy
i metody badan. Autor opisal wykorzystane do badan produkty piekarskie, surowce
podstawowe i pomocnicze wykorzystane w procesie technologicznym, a takze stosowane w
pracy receptury oraz parametry procesu technologicznego w poszczegdlnych etapach badan.
Przedstawil w sposob czytelny zakres prac badawczych przeprowadzonych w kolejnych
etapach realizacji pracy doktorskiej. Omowil zastosowane metody analityczne ze
szczegdlnym uwzglednieniem badan mikrobiologicznych, opisat podtoza i odczynniki
stosowane w pracy (m.in. do oznaczania ogélnej liczby bakterii, drozdzy i plesni). Uklad
do$wiadczenia jest dobrze zaplanowany, wlasciwie przemyslany. Doktorant prawidtowo
dobral metody analityczne.

Rezultaty przeprowadzonych analiz i badan Autor przedstawit w rozdziale
zatytutowanym ,,Wyniki badan i ich oméwienie’> w postaci tabel, rysunkdéw i dokumentacji
fotograficznej prezentujac obszerny materiat badawczy. Dokumentacja stanowi dobre
uzupetnienie tresci pracy doktorskiej. W efekcie realizacji pierwszego etapu badan Doktorant
przeprowadzit badania mikrobiologiczne $rodowiska w piekarni, wykonat analizy
mikrobiologiczne powietrza, powierzchni wybranych pomieszczen produkcyjnych oraz
przeprowadzit szczegdtowa charakterystyke mikroorganizmoéw stanowigcych zakazenia
mikrobiologiczne. Badania obejmowatly okreSlenie ilo$ci oraz rodzaju mikroorganizmoéw
wystgpujacych w obszarze produkcyjnym oraz sprawdzenie mozliwosci i skutecznosci
zastosowania  zamglawiania jako sposobu redukcji zidentyfikowanych zagrozen
mikrobiologicznych. Nastgpnie Doktorant skoncentrowal swoja uwage na identyfikacji
zakazen mikrobiologicznych wyizolowanych z wyrobéw piekarskich pakowanych w
modyfikowanej atmosferze (MAP) oraz linii produkcyjnych piekarni Dakri. Okreslit wptyw
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warunkow Srodowiska, takich jak: rodzaj podtoza, warto$¢ pH czy temperatura na rozwoj
zidentyfikowanych mikroorganizmoéw oraz zdolno$¢ grzybéw do produkcji enzyméw.
Ponadto Autor ocenit skutecznos¢ hamowania wzrostu mikroorganizméw wyizolowanych z
badanych produktéw piekarskich przez wybrane substancje aktywne (etanol, ekstrakty
warzywne w tym glownie ekstrakt z cebuli czy dwuoctan sodu). Ocenit skuteczno$é
zastosowanych substancji na podstawie oceny strefy hamowania wzrostu poszczegélnych
mikroorganizméw. Wazng czeécig badan byla ocena wplywu skiadu mieszaniny gazow
stosowanych w  technologii pakowania MAP oraz etanolu na wystepowanie zakazen
plesniowych w produktach pickarskich. Caly proces pakowania réwniez zostat poddany
badaniom pod katem monitorowania stezenia tlenu w opakowaniu w okresie
przechowywania.

Kluczowg czgscig badan byta ocena potencjatu wykorzystania zakwaséw piekarskich w
zapobieganiu ~ wystepowania  zakazen mikrobiologicznych  produktéw  piekarskich
pakowanych w technologii MAP. Osiagnigciem Doktoranta bylo opracowanie receptur ciasta
z zastosowaniem zakwasu piekarskiego na bazie dostgpnych rynkowo kultur starterowych
zapewniajacych wydhuzong trwatos¢ badanych produktéw piekarskich. Najkorzystniejszym
rozwigzaniem okazato si¢ zastosowanie zakwasow piekarskich wyprodukowanych z udziatem
wyselekcjonowanych kultur starterowych bakterii mlekowych, ktére skutecznie zabezpieczaty
produkty pakowane w modyfikowanej atmosferze mieszaniny gazéw ( 70 % CO, / 30 % N>).
Ponadto zastosowanie zakwasow przygotowanych w oparciu o wybrane startery wptyneto
korzystnie na poprawe cech organoleptycznych produktu (zapach i aromat) oraz wydhizenie
swiezo$ci pieczywa.

Prowadzone przez Doktoranta prace badawcze zostaly poprawnie zaplanowane i opisane.
Uzyskane wyniki Autor przedyskutowal z osiggnigciami innych autorow. Przeprowadzona
analiza wynikow badan wlasnych na tle dost¢pnej literatury $wiadczy o dojrzatosci naukowe;j
Doktoranta i dobrej umiej¢tnosci interpretacji wynikow badan wiasnych.

Na podstawie przeprowadzonych badan oraz otrzymanych wynikéw Autor sformutowat
12 wnioskéw. Wnioski zostaly sformutowane poprawnie i $wiadczg o realizacji
wyznaczonego celu badan.

Zaprezentowane wyniki badan wnoszg istotne elementy o znaczeniu nie tylko naukowym,
ale rowniez praktycznym. Autor opracowal warunki procesu technologicznego w tym procesu
pakowania pieczywa w zmodyfikowanej atmosferze oraz potwierdzit w przeprowadzonych
badaniach poprawe wybranych wyro6znikow jako$ciowych uzyskanych produktow. Opisane

W pracy rozwigzania stanowig autorskie osiggniecie naukowe Doktoranta, ktére oceniam
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pozytywnie. Ponadto planowane przeniesienie efektéw uzyskanych w ramach doktoratu
wdrozeniowego z poziomu badan laboratoryjnych i testéw technologicznych na skale
przemystowg przedsigbiorstwa powinno korzystanie wptynaé¢ na wzrost konkurencyjnosci i

oferty produktowej firmy.

5. Pytania i uwagi

Rozprawa napisana jest poprawianie i jej przyjecie nie budzi watpliwosci, ale podczas
lektury pracy pojawily si¢ nie$cistosci, prositabym Autora o ustosunkowanie si¢ do
nastgpujgcych uwag, komentarzy, pytan.

W metodyce badan w pkt. 4.4.2.2. (str. 95) Autor w opisie analiz mikrobiologicznych
powietrza btednie odnosi si¢ do informacji zamieszczonych w tabeli 9. Wiasciwe odniesienie
dotyczy zdaniem Recenzenta informacji zawartych w tabeli 13 (str. 94)?.

Wyniki badaf prezentowane na wykresie 1 przedstawiaja $rednice stref zahamowania
wzrostu mikroorganizméw w obecnosci m.in. ekstraktu warzywnego. Jakiego stezenia
ekstraktu dotycza te wyniki, brak informacji na wykresie i w opisie wynikow (str.124).
Dlaczego Autor nie przedstawit wynikow zgodnie z opisem metodyki na ktora si¢ powotuje
p.4.4.4.3, tab. 17, (stgzenie ekstraktu warzywnego 2;4:8 %).

W omowieniu wynikéw zawartych w tabeli 49 Autor pisze ,, Proby nie traktowane
etanolem nie ulegly zakazeniu™ (str. 139), prosze o odniesienie si¢ do tego opisu w kontekscie
wynikow zawartych w tabeli 49.

Na str. 142 Doktorant pisze ,,Pieczywo z udziatem kultury dwusktadnikowej jest bardziej
urozmaicone’’, co Autor rozumie pod pojeciem bardziej urozmaicone, prosze o
doprecyzowanie i interpretacj¢ poczynionych obserwacii.

Prosz¢ rowniez o odpowiedZ na pytanie czy wypracowane w ramach ocenianej pracy
metody zostaly wdrozone do praktyki przemystowej. Jakie widzi Pan potencjalne trudnosci
przeniesienia uzyskanych wynikow badan laboratoryjnych do praktyki przemystowe;.

W pracy znajduja si¢ nieliczne bledy stylistyczne i jezykowe. Zwracam uwage na
stosowane niefortunne okreslenia czy skroty myslowe typu. ,,w kolbie o pH 8’str. 121,
».drozdze charakteryzujg si¢ bogatym zbiorem enzyméw’’str.123; ,,obserwacje zwezono do
kontroli widocznej nieuzbrojonym okiem’’ str. 127, itp. Drobne uwagi redakcyjne: w temacie
pracy w jezyku angielskim wkradt si¢ btad literowy, nowe rozdzialy zazwyczaj zaczynamy od
nowej strony, podsumowanie zawiera korekty redakcyjne tekstu z czasu przygotowania

manuskryptu, co powinno by¢ usunigte podczas ostatecznej redakcji tekstu.



Przedstawione uwagi, uchybienia nie umniejszaja wartosci merytorycznej pracy, ktorg

oceniam jednoznacznie pozytywnie.

Podsumowanie

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska pana mgr inz. Przemystawa Kopcia
wykonana w ramach I edycji doktoratu wdrozeniowego stanowi kompleksowe podejscie do
wypracowania optymalnych warunkéw procesu technologii produkcji i parametréw
pakowania wybranych produktow piekarskich w modyfikowanej atmosferze (MAP) i stanowi
rozwigzanie problemow technologicznych w konkretnym zakladzie produkcyjnym. Praca
zawiera zardwno badania poznawcze oraz interesujace rozwigzanie praktyczne. Wyniki pracy
majg duzg warto$¢ aplikacyjng i wnoszg oryginalny wkiad w rozwoj dyscypliny technologia
zywnosci zywienia. Przedlozong do recenzji rozprawe doktorska oceniam pozytywnie i
stwierdzam, ze rozprawa ta spetnia wymogi i kryteria ustawy z dnia 14 marca 2003r. o
stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki (DzU. z
2003, nr 65 poz. 595 z p6z. zm). Na tej podstawie wnioskuje do Rady ds. Stopni Naukowych

Politechniki £6dzkiej o przyjecie rozprawy i dopuszczenie mgr inz. Przemystawa Kopcia do

Prof. Jo(a(rma Kiza- ﬂgj%ls;\ &/(Q

dalszych etapé6w przewodu doktorskiego.



