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Podstawg opracowania oceny jest:

- pismo Pani Dziekan Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci dr hab. inz. Anny
Diowksz z dnia 19 lipca 2024 roku, ktéra na wniosek Rady ds. Stopni Naukowych
Politechniki tédzkiej w dyscyplinie nauki chemiczne, inzynieria chemiczna, technologia
zywnosci i zywienia zwrdcita sie do mnie o dokonanie recenzji ww. pracy doktorskiej;

- praca doktorska mgra inz. Przemystawa Kopcia w formie monografii (promotorami
pracy byly: dr hab. inz. Anna Diowksz, prof. uczelni oraz dr hab. inz. Anna Kozirdg
a opiekunem naukowym reprezentujgcym firme Dakri w jakiej pracuje doktorant byt
mgr Jerzy Bak).

Przedsiebiorstwa produkujace wyroby piekarnicze w coraz wiekszym stopniu sg
Swiadome koniecznosci zapewnienia oraz udokumentowania witasciwych warunkow
organizacji produkcji, pakowania, przechowywania i transportu wyrobow gotowych
w kontekscie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci oferowanej do sprzedazy (np.
integralnos$¢ tancucha chtodniczego, wtasciwe opakowanie i przygotowanie do przewozu, brak
opoznien w dostawach). Zapewnienie odpowiedniej jakosci pieczywa to wyzwanie
o charakterze interdyscyplinarnym, gdzie nalezy bra¢ pod uwage liczne uwarunkowanie takie
jak jakos¢ zastosowanych wyjsciowych sktadnikédw i surowcédw, zastosowang technologie
otrzymywania produktu, warunki procesowe oraz sposob przechowywania wyrobu w tym jego
pakowanie. Wtasnie pojawiajgce sie zagrozenia spadku trwatosci mikrobiologicznej w tym
zwiekszajgce sie ryzyko pojawiajacych sie wtdérnych zakazen mikrobiologicznych produktow
piekarskich wytwarzanych przez firme Dakri Sp z o.0. sktonito doktoranta do podjecia
wspotpracy
z Politechnika tddzka i realizacji badan w ramach doktoratu wdrozeniowego.

Celem pracy byto poszukiwanie nowych rozwigzan technologicznych, ktére pozwolg na
produkcje pieczywa pakowanego w modyfikowanej atmosferze (MAP) o odpowiednio dtugim



terminie przydatnosci do spozycia, przy spetnieniu oczekiwan klientow dotyczacych tzw.
czystej etykiety tzn. miedzy innymi niechetnych stosowaniu konserwantéw chemicznych.
Zaprezentowane cele pracy doktorskiej majg charakter nie tylko poznawczy ale co wazne
stricte aplikacyjno-wdrozeniowy i zostaty okreslone w oparciu o realny zidentyfikowany
problem zauwazony w procesie produkcyjnym. Dlatego odpowiednia analiza i zarzadzanie
bezpieczenstwem pod wzgledem mikrobiologicznym w kazdym zaktadzie produkcji pieczywa
zaréwno procesu produkgcji jak i pézniejszego przechowywania i dystrybucji produktu w tym
trwatosci pakowanego produktu jest kluczowym dziataniem jakie powinna by¢ stale
monitorowane, weryfikowane i odpowiednio udoskonalane. Wfasnie w takie podejscie
wpisuje sie przedstawiona do oceny praca doktorska.

W zwigzku z powyziszym uwazam wybdr tematu rozprawy doktorskiej przez
mgra inz. Marka Kopcia jako celowy i trafny z punkt widzenia jej oryginalnosci, waloréw
poznawczo-aplikacyjnych oraz istotny ze wzgledow zaréwno gospodarczych dla firmy w jakiej
pracuje doktorant oraz wazny poznawczo w kontekscie znaczenia i roli poprawnie
zidentyfikowanych wyzwan przed jakimi stoi cata branza piekarnicza i jakie byty weryfikowane
w ramach realizowanej pracy doktorskiej.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska liczy 184 strony i zostata podzielona na
10 zasadniczych czesci plus zataczniki. Po krétkim wprowadzeniu autor dokonat przegladu
literatury, okreslonej jako cze$¢ teoretyczna, podzielonego na szes$¢ zasadniczych czesci, ktore
sq utozone w logiczny sposdb od ogdlnej prezentacji podstawowych informacji na temat
pieczywa, jego zagrozen mikrobiologicznych, sposobdéw przedtuzenia jego trwatosci,
informacji na temat czystej etykiety, naturalnych srodkéw konserwujgcych oraz zastosowania
zakwasow w procesie produkcji pieczywa. Geneza i cel oraz zakres pracy zostaty wydzielone
w pracy jako dwie oddzielne czesci. Sekcje eksperymentalng okreslono w pracy jako materiaty
i metody, natomiast wyniki zawarto w jednym obszernym punkcie: wyniki badan i ich
omowienie. Kolejne sekcje to skondensowana dyskusja wynikédw, wnioski, podsumowanie,
streszczenie w jezyku polskim i angielskim oraz na zakonczenie spis literatury i zataczniki.
Osobiscie uwazam, ze zaréwno streszczenie jak i jego ttumaczenie mogtby by¢ umieszczony
na poczatku pracy, co utatwitoby czytajagcemu szybka weryfikacje czego dotyczy praca. By¢
moze wskazane bytoby umieszczenie na poczatku pracy takze listy wraz z opisem stosowanych
skrotow, aczkolwiek w przypadku tej pracy nie ma ich az tak wielu. Ogdlnie stwierdzam, ze
uktad pracy jest typowy dla tego typu opracowan badawczo-naukowych.

Doktorant w wprowadzeniu opisuje w sposdb zwiezty role pieczywa oraz najwazniejsze
wyzwania przed jaka stoi obecnie branza piekarnicza w kontekscie nowych modeli dystrybucji,
wymagan dotyczagcych wydtuzonej trwatosci przy jednoczesnym spetnieniu oczekiwan
konsumentéw dotyczacych tzw. ,czystej etykiety”.

Wrtasciwa ,,Czesc¢ teoretyczna” liczy az 73 stron i jest préba zaprezentowania obecnego
stanu wiedzy w Swietle dostepnej literatury jako podstawe i geneze wyboru celu pracy.
W obszernym przegladzie autor skupit sie na licznych aspektach znaczenia odzywczego
i technologii produkcji pieczywa oraz zagrozenia mikrobiologicznego w szerokim fancuchu
produkcyjnym z uwzglednieniem roli i znaczenia m.in. rodzaju surowcéw, cztowieka, wody
i elementdw linii produkcyjnej oraz technik przedfozenia trwatosci mikrobiologicznej pieczywa
z uwzglednieniem mozliwosci zastosowania srodkdw chemicznych, technologii
przechowywania w obnizonych temperaturach oraz konfekcjonowania w tym pakowania
pieczywa w modyfikowanej atmosferze MAP. Szczegdlng uwage doktorant poswiecit ze
wzgledu na coraz wieksze zainteresowanie odbiorcéw i konsumentéw tzw. czystg etykieta



z zastosowaniem alternatywnych do obecnie stosowanych naturalnych s$rodkow
konserwujacych w tym pochodzenia mikrobiologicznego jakim sg zakwasy.

Nalezy nadmieni¢, ze w opisie zostaty pominiete inne bardzo ciekawe i opisane w literaturze
naukowej oraz patentowej inne metody jakie moga by¢ zastosowane w procesie przedtuzania
trwatosci pakowanego pieczywa m.in. w kontekscie nowych rozwigzan materiatéw
opakowaniowych w tym opakowan aktywnych i inteligentnych.

Co do samego opisu, zawartych opinii i wnioskow dotyczgcych stanu wiedzy nie mam
zadnych istotnych uwag. Natomiast wydaje mi sie, ze praca w tej czesci mogtaby by¢ skrécona
bez szkody dla samej swej istoty gdyz pojawiaja sie w niej zaréwno opisy wiedzy o charakterze
bardzo ogdlnym (np. mozliwe skrécenie opisdw w pkt. 1.1. Pieczywo i jego rola w zywieniu
cztowieka - az 22 strony) oraz zauwazalne pewne powtdrzenia (np. na str. 12 i 13 opis roli
kwasu mlekowego w kontekscie trawienia). Dodatkowa sugestia jaka nasuneta mi sie podczas
czytania tej czesci pracy to mozliwos¢ przygotowania zestawienie tabelarycznego
podsumowujgcego wyniki prac innych autoréw dotyczacych najistotniejszych rozwigzan
z punktu widzenia postawionych celdéw pracy. Takie zestawienie wraz z krotkim opisem
uzyskanych wynikow ufatwitoby weryfikacje oryginalnosci przyjetych celow oraz
zaproponowanego zakresu pracy a na kolejnych etapach umozliwityby szybkie poréwnanie
otrzymanych wynikoéw pracy doktorskiej w Swietle obecnego stanu wiedzy.

W wydzielonej czesci na stronie 82 zaprezentowano geneze i cel pracy. Uwazam, ze wskazany
ogoblny cel pracy dotyczacy poszukiwaniu rozwigzan ukierunkowanych na zabezpieczenie
mikrobiologiczne pieczywa produkowanego w firmie Dakri w technologii tzw. pétzapieku (HB
— half baking) i pakowanego w technologii MAP, bez zastosowania chemicznych
konserwantow jak i wybdr konkretnego zakresu pracy opisanego w pkt. 3 na stronie 83
obejmujgcego mikrobiologiczng ocene warunkéw produkcyjnych w tym identyfikacje
szczepdw stanowigcych przyczyne zakazania wyrobow podczas procesu technologicznego,
wybor whasciwych warunkédw pakowaniem MAP oraz weryfikacja trzech niezaleznych metoda
przedtuzenia trwatosci mikrobiologicznej tzn. dodatku etanolu, zastosowanie ekstraktéw
warzywnych oraz skutecznosci wykorzystywanych zakwasdéw na zapobieganie wystepowania
zakazen mikrobiologicznych cechuje sie zaréwno charakterem poznawczym z punktu widzenia
dotychczasowego stanu wiedzy jak i aplikacyjnym dot. skoncentrowania sie na
zaobserwowanych i wtasciwie zidentyfikowanych problemach produkcyjnych wystepujacych
w zaktadzie produkcyjnym, ktérego pracownikiem jest doktorant.

Rozdziat cze$é¢ eksperymentalna okreslony jako ,Materiaty i metody” podzielono na
4 oddzielne sekcje obejmujgce oméwienie w kolejnosci surowcdw uzytych w badaniach,
procesow technologicznych wypieku w tym receptur z uzyciem kultur starterowych
z wykorzystaniem zakwasu oraz innych dodatkéw np. ekstraktu z cebuli, pakowania w technice
MAP wraz z wykorzystaniem dodatku etanolu oraz na zakonczenie omdwiono metody
analityczne w tym zastosowane urzadzenia badawcze, odczynniki i materiaty, w tym procesy
izolacji, hodowli i identyfikacji mikroorganizmow. Wiekszo$¢ metod opisano w sposob
poprawny. Za bardzo ciekawe i pomocne w sledzeniu opisu przeprowadzonych badan uwazam
ew. przygotowanie i przedstawienie uproszczonego schematu przeprowadzonych prac
badawczych z odnosnikami do konkretnych opiséw zawartych w pracy. W pracy nie podano
wszystkich informacji na temat producentéw zastosowanych surowcdédw i materiatow (tabela
10) oraz odczynnikéw analitycznych np. w tabeli 12 brak informacji skad pochodzita sél
fizjologiczna, a jezeli przygotowano jg samodzielnie to kto jest producentem i jaka jest jej
czystos¢. Na stronie 87 opisano proces pakowania w MAP, ale bez okreslenia zaréwno rodzaju
i samej linii pakujgcej firmy Supravis jak i specyfikacji folii jakg zastosowano (np. brak



informacji z jakiego materiatu byta folia, czy byt to kompozyt i jaka miata przepuszczalnos¢ dla
gazéw takich jak tlen, para wodna, azot i ditlenek wegla). W pracy podano tylko $rednig
grubos$¢ kazdej z zastosowanych folii ale prawdopodobnie z btedem gdyz uzyto jednostki
milimetr zamiast mikrometr? Takie informacje jak rodzaj urzadzenia, zastosowane materiaty
opakowaniowe oraz ich charakterystyka fizyko-chemiczna sg bardzo istotne w kontekscie
pakowania w atmosferze MAP. Oczywiscie w zwigzku z faktem ze doktorat byt realizowany w
trybie wdrozeniowym na podstawie prac realizowanych w zaktadzie produkcyjnym oczywiscie
istniata mozliwos¢ wprowadzenia klauzuli poufnosci, natomiast informacje wskazane powyzej
sq bardzo istotne z punktéw widzenia weryfikacji otrzymanych wynikéw badan. Dziwi brak
opisu metodyki oraz zastosowania w pracy jakiejkolwiek analizy statystycznej wynikéw co w
przypadku badan zaréwno mikrobiologicznych ilosciowych jak i stosowanych badan na
niejednorodnym materiale jakiem sg rézne surowce piekarnicze wydaje sie by¢ podstawa
rzetelnej analizy otrzymanych wynikdw. Uwazam, ze taka analiza statystyczna powinna by¢
ostatecznie przeprowadzona, aby zweryfikowaé i potwierdzi¢ istotno$¢ obserwowanych
i omawianych w pracy réznic w wynikach.

Rozdziat 5 ,Wyniki badan i ich omoéwienie” stanowi zasadniczg cze$¢ pracy, opisujac
poszczegdlne przeprowadzone badania, otrzymane wyniki i ich interpretacje. Rozdziat 6
»Dyskusja wynikdw” stanowi typowe omowienie wynikdw w Swietle zaréwno witasnej wiedzy
praktyka oraz zgromadzonej literatury zwigzanej z tematyka realizowanej pracy.
Przeprowadzone badania potwierdzity, ze powietrze i powierzchnie ptaskie stotéw i urzadzen
to dwa gtéwne obszary skad mikroorganizmy przedostajg sie do pieczywa natomiast wsréd
wskazanych pomieszczen jakie zostaty poddane badaniu pomieszczeniem o zdecydowanie
najwiekszym zanieczyszczeniu mikrobiologicznym powietrza oraz maszyn jest pomieszczenie
drylowania, pomimo tego, ze w obydwu obszarach produkcyjnych ilos¢ grzybow
mikroskopowych byta stosunkowa wysoka. Jako przyczyne doktorant wskazat brak wentylacji
mechanicznej oraz prowadzenie procwau czyszczenie maszyn za pomocg Ssprezonego
powietrza. Wykazano, ze wykonywany regularnie zabieg zamgtawiania skutecznie ograniczyt
rozwdj mikroorganizmow zarowno w powietrzu jak i na powierzchniach produkcyjnych, ale
niestety na stosunkowo krotki czas tzn. do 24 godzin. Z produktow pakowanych jak
i z otoczenia produkcyjnego wyizolowano zaréwno szczepy grzybéw strzepkowych jak
i drozdzy. Wsrdd grzybow strzepkowych dominowaty dwa rodzaje Aspergillus i Penicillium,
a wsrod drozdzy - rodzaj Candidia i Hypopichia. Badania mikrobiologiczne potwierdzity, ze dla
wszystkich badanych szczepdw plesniowych najbardziej uniwersalng pozywka byto podtoze
Sabouraud’a oraz Czapek. W przypadku izolatéw drozdzy z rodzaju Candida najlepszym
podtozem okazata sie pozywka Czapek i DG a optymalna temperatura wzrostu dla wiekszosci
szczepdw wynosita 28 °C. Wykazano, ze zakres pH w jakim rozwijaty sie grzyby mikroskopowe
wynosit od pH 3 do 8 w zaleznosci od szczepu. Na pozywkach syntetycznych najlepsze dziatanie
przeciwgrzybowe wykazywat dwuoctan sodu, ktéry nawet w najnizszym z badanych stezen
10% hamowat rozwdj grzybow mikroskopowych. Ekstrakt warzywny z cebuli hamowat rozwoj
wszystkich badanych szczepdw, aczkolwiek dla grzybéw strzepkowych uzyskano nawet
trzykrotnie mniejsze strefy niz dla zwigzkédw syntetycznych. Z kolei etanol nie hamowat
rozwoju zadnego z trzech badanych szczepdw drozdzy. Wsréd trzech modyfikacji gazéw
w MAP pakowanie produktédw w samym dwutlenku wegla przyniosto najlepsze efekty
zabezpieczenia produktow przed wystepowaniem zakazen mikrobiologicznych. Przy czym
w tym przypadku dochodzito do efektu ,,pack collapse” czyli zapadania sie opakowan, a w
efekcie koncowym obkurczanie produktéw przez folie. Dlatego w trakcie realizacji badan
zaproponowano dodawanie obojetnego gazu w postaci azotu, ktéry w opakowaniu petni



funkcje wypetniajgca. Wyniki potwierdzity, ze dodatek etanolu w stezeniu 1,5 % na 100 g
produktu skutecznie zabezpiecza obydwa rodzaje hot-dogdéw, a w stezeniu 4,5% - zaréwno
ciabaty jak i bufki kajzerki przed rozwojem grzybow mikroskopowych. Zastosowanie zakwasu
z udziatem bakterii kwasu mlekowego w postaci wybranych komercyjnych starterow
skutecznie zabezpieczyto produkty pakowane w MAP. Pieczywo produkowane na zakwasach
ma takze dodatkowe walory takie jak lepszy smak oraz aromat pieczywa a obecnos¢ etanolu
wydtuza proces czerstwienia pieczywa.

Badania z mieszanymi  kulturami  bakteryjnymi  wykazato, ze na dziatanie
przeciwdrobnoustrojowe ma wptyw zastosowanie konkretnych szczepdw, poniewaz nie kazdy
szczep z tego samego gatunku bakterii dziatat identycznie, co potwierdzito pordwnanie
skutecznosci starteréw Lbl i L. plantarum zawierajacych rdine szczepy Lactiplantibacillus
plantarum. W pierwszym przypadku zakazenie mikrobiologiczne wystapito po 4 tygodniach,
a w drugim nawet po 8 tygodniach nie zaobserwowano wzrostu grzybow mikroskopowych.
Dodatek do receptury pieczywa ekstraktu cebulowego zaktécat proces produkcji i jakosé
uzyskanych wyrobdw. W otrzymanym pieczywie miekisz okazat sie zbity i odstajgcy od skorki,
co udato sie zredukowac¢ wydtuzajac czas fermentacji. Oprdocz tego produkt charakteryzowat
sie nieakceptowalnym smakiem i zapachem, co spowodowato zaprzestanie prowadzenia
dalszych badan w tym kierunku. Ostatecznie wykazano, ze najlepszym rozwigzaniem do
zastosowania w celu zabezpieczenia produktow piekarskich pakowanych w MAP jest
zastosowanie kultur starterowych zawierajgcych bakterie kwasu mlekowego.

Jakos¢ wykonanych przez mgra inz. Przemystawa Kopcia badan oraz sposéb ich opisu oceniam
pozytywnie chociaz w pewnych elementach odczuwam pewien niedosyt szczegdlnie
w kontekscie dyskusji otrzymanych wtasnych wynikéw w odniesieniu do wynikéw i wnioskéw
prac innych autorow. W trakcie lektury czesci doswiadczalnej oraz opisu wynikdéw
przeprowadzonych badan nasunety mi sie pewne pytania i dlatego prosze, aby Doktorant
w czasie obrony ustosunkowata sie do nastepujgcych kwestii:

Str. 100: Prosze o wyjasnienie w jaki sposéb dodatek réznych substancji (alkohol etylowy,
dwuoctan sodu i ekstrakt warzywny) i ich rozne stezenia wptywato na witasciwosci
organoleptyczne otrzymywanych i pakowanych produktéw? Dlaczego wybrane wskazane
w pracy czesto bardzo rdzne stezenia?

Str. 103. Doktorant w pkt. 5.1.1. stwierdzit, ze nie mozna poréwnac otrzymanych wynikow
badan jednoznacznie bo nie ma norm dotyczacych dopuszczalnego poziom zanieczyszczenia
powietrza. A czy w literaturze naukowej nie ma wynikow takich badan jakie pozwolitby okresli¢
czy w porédwnaniu do innych zaktadéw produkcyjnych jest to poziom niski czy wysoki?
Na stronie 150 doktorant cytuje publikacje, ktére potwierdzajg obecnos¢ plesni w piekarniach
— czy nie mozna poréwnac tych wynikéw pod wzgledem jakosciowym i ilosciowym? Co sam
doktorant sadzie na ten temat czy te wyniki w innych zaktadach moga by¢ nizsze czy wyzsze,
a jezeli tak to dlaczego?

Str. 114. Podczas czesci opisanych wynikow badan mikrobiologicznych zaobserwowano
pojawienie sie zottego pigmentu? Jakim zwigzkiem pod wzgledem chemicznym moze by¢
pojawiajacy sie pigment i jakie poza estetycznym mieé znaczenie?

Str. 116. W badaniach wzrostu grzybow mikroskopowych zastosowano pozywki ptynne. Czy
takie badanie nie powinny by¢ realizowane na pozywkach bardziej zblizonych do konsystencji
chleba?

Str. 117. Co byto/jest substancja aktywna o wi antymikorbiologicznych w przypadku
zastosowanego ekstraktu warzywnego i czy na pewno i w jakim stopniu zwigzek ten
odpowiada za niekorzystne walory organoleptyczne zastosowanego ekstraktu?



Str. 134. Prosze wyjasni¢ dlaczego w badaniach zawartosci tlenu (Tabela 42) wystepuje tak
duze wahania i przyrost zawartosci tlenu w opakowaniach w okresie od 7 do 28 dnia i dlaczego
po 35 dniach mamy mniejsze stezenie tlenu niz po 28 dniach?

Str. 155/156. Co moze powodowaé, ze w przypadku pakowania MAP pieczywa w atmosferze
100% CO2 dochodzi do zapadania i obkurczania przez folie produktu?

Prace zamykaja syntetycznie opisane wnioski koncowe oraz zawierajacy 162 pozycji
spis cytowanej literatury. Wnioski sg zaprezentowane i sformutowane prawidtowo,
adekwatnie do zakresu badan i otrzymanych wynikdw ze wskazaniem wszystkich
najwazniejszych obserwacji wynikajacych z przeprowadzonej dyskusji poszczegdlnych
wynikow badan jakie zostaty wykonane w pracy. Bardzo ciekawe z punktu widzenia
aplikacyjnego wydaje sie by¢ podsumowanie w ktérym autor pokusit sie o dyskusje wynikow
W ujeciu ich znaczenia dla samej firmy Dakri w tym opisat stan wykorzystania wybranych
wynikow w kontekscie ich mozliwosci wdrozenia. Ostatecznie dla lepszego zobrazowania
skutecznosci zaproponowanych metod bardzo ciekawa wydaje sie w doktoracie
wdrozeniowym omowienia czy i na ile zaproponowane metody mogg sie okazaé ekonomicznie
optacalne w kontekscie niezbednych modyfikacji i inwestycji vs potencjalnie osiggnietych
korzysci finansowych. Otrzymane wyniki stymulujg do dalszych badan i prac B+R zwigzanych
z poszukiwaniem skutecznych, bezpiecznych i ekologicznych metod ograniczania zakresu
i skutkdw kontaminacji mikrobiologicznej wyrobdw piekarniczych.

Od strony graficznej praca jest wykonana poprawnie, z czytelnymi tabelami, rysunkami
oraz ciekawymi zdjeciami szczegdlnie samych preparatow mikrobiologicznych. W pracy
pojawiaja sie nieliczne btedy edytorskie (m.in. brak poprawnej logicznej opiséw i numeracji
rysunkow: na stronie 145 mamy najpierw rys. 11 a po nim pojawia sie Rysunek 8). Pojawiajg
sie takze nieliczne btedy interpunkcyjne lub czasami nieprecyzyjne opisy zaréwno
przeprowadzonych badan jak i samych wynikdw, co niestety moze utrudni¢ wfasciwg
interpretacje przeprowadzonych badan i prezentowanych wynikdw. W spisie literatury
zauwazytem brak konsekwencji w zapisie cytowanych prac (m.in. raz jest nazwisko i pdzniej
skrét od pierwszej litery imienia autora a raz odwrotnie, réwniez sama kolejno$é cytowania
nie wnika ani z kolejnosci pojawienia sie w tekscie manuskryptu ani z kolejnosci alfabetyczne;j
nazwisk autoréw). Na pozytywng uwage zastuguje pomimo, ze mamy do czynienia
z doktoratem wdrozeniowym fakt, ze doktorant w 2019 opublikowat wspdlnie z Panig
promotor prof. Anng Diowksz prace w Przegladzie zbozowo-mtynarskim zwigzang z tematem
realizowanej pracy doktorskiej:

Kopeé, P., Diowksz, A. 2019. Techniki mroZnicze oraz pakowanie w technologii MAP stosowane
w produkcji piekarskiej dla wydtuzenia trwatosci wyrobdw. Przeglqd zbozowo-mtynarski. 63(4),
42-44.

Wszystkie przytoczone powyzej uwagi wynikaja z moich jako recenzenta watpliwosci
oraz pytan do dyskusji w trakcie obrony pracy. Jednakze w tym miejscu chciatem podkresli¢
mojg opinie na temat wysokiego poziomu poznawczego i praktycznego pracy doktorskiej
szczegolnie w kontekscie badan jakie powinny by¢ realizowane w ramach doktoratu
wdrozeniowego.

Wyniki i wnioski z przeprowadzonych badan mogg pozwoli¢ poza ich bezposrednia
implementacjg przez firme Dakri, co zostato podkreslone w jednym z wnioskéw, takze na
lepsze i szersze ich wykorzystanie przez podmioty zwigzane z projektowaniem, produkcja
i zastosowaniem rdinych urzadzen wykorzystywanych w tancuchu produkcyjno-
przechowalniczym wyrobow piekarniczych w kontekscie ograniczenia wystepowania zagrozen
wynikajgcych z zakresu i skali kontaminacji pierwotnej i wtdérnej w catym tancuchu



procesowym produkcji i dystrybucji wyrobdw piekarniczych. Przedstawiona do oceny praca
ma charakter multidyscyplinarny wpisujac sie bardzo dobrze w zakres dyscypliny naukowe;j
technologia zywnosci i zywienia w dwdch obszarach: poznawczym dot. przyczyn zaréwno
rodzajowych i ilosciowych proceséw wtérnej kontaminacji mikrobiologicznej wyrobdéw
piekarniczych otrzymywanych w technologii tzw. pétzapieku (HB — half baking) pakowanych
w technologii MAP i metod ograniczenia jej wystepowania oraz aplikacyjnym dotyczacym préb
ograniczenia jej dalszego rozwoju na wszystkich kluczowych etapach proceséw produkcji
i przechowywania zapakowanego produktu.

Po zapoznaniu sie z przedstawiong do oceny praca doktorska mgra inz. Przemystawa
Kopcia stwierdzam, ze spetnia ona wszelkie wymogi formalne stawiane tego typu
opracowaniom zgodnie z art. 13 ust. 1 ustawy z dnia 14.03.2003 (Dz. U. Nr 65, poz. 595
z pOzniejszymi zm.) o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
w zakresie sztuki i wpisuje sie ona w zakres tematyczny zwigzany z dziedzine nauki rolnicze,
dyscyplina technologia zywnosci i zywienia cztowieka. W zwigzku z powyzszym wnosze do
Rady ds. Stopni Naukowych Politechniki todzkiej w dyscyplinie nauki chemiczne, inzynieria
chemiczna, technologia zywnosci i zywienia o dopuszczenie Pana mgra inz. Przemystawa
Kopcia do dalszych etapdw przewodu doktorskiego.




