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RECENZJA
Rozprawy doktorskiej autorstwa mgr inz. Blazeja Zbigniewa Blaszaka pt.: ., Wplyw skrobi
ziemniaczanej i hydrokoloidow roslinnych na jakosé przetworéw migsnych oraz redukcje sodu
w prewencji chorob dietozaleznych” wykonanej pod opieka naukowa
dr hab. inz. Anny Diugosz, prof. PBS.
Opiekun pomocniczy dr inz. Grazyna Gozdecka, prof. PBS

OCENA WSTEPNA

Recenzja rozprawy doktorskiej autorstwa mgr inz. Blazeja Zbigniewa Blaszaka
zostala sporzadzona na zlecenie prof. dr hab. Ewy Jakubczyk — Przewodniczacej Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie, z dnia 7 listopada 2025 roku.

Podstawa wykonania recenzji w postepowaniu doktorskim realizowanym w dziedzinie
nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia jest rozprawa doktorska
pt.: ..Wplhyw skrobi ziemniaczanej i hydrokoloidow roslinnych na jakos¢ przetworéw miesnych
oraz redukcje sodu w prewencji choréb dietozaleznych™ wykonana przez mgr inz. Blazeja
Zbigniewa Blaszaka pod opieka naukowa dr hab. inz. Anny Dlugosz, profesor Politechniki
Bydgoskiej im. Jana i1 Jedrzeja Sniadeckich. Opiekunem pomocniczym byta Pani dr inz.
Grazyna Gozdecka, rowniez profesor uczelni z Politechniki Bydgoskiej im. Jana
i Jedrzeja Sniadeckich.

Przedmiotem recenzji jest ocena, czy wyzej wymieniona rozprawa doktorska spetnia
wymagania okreslone w art. 187 ust. 1-4 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024, poz. 1571 ze zm.).

Pan mgr inz. Blazej Blaszak przedstawit do oceny rozpraweg doktorska, w formie pracy
pisemnej, zawierajacej wszystkie konieczne elementy pracy badawczej, w tym réwniez
streszczenie w jezyku polskim i angielskim.

Rozprawa doktorska wraz z zalacznikami obejmuje 192 strony maszynopisu i sktada
si¢ z o$miu rozdziatow. Poszczegolne czesci pracy obejmujg: wstep, przeglad pisSmiennictwa,
cel, zakres pracy i hipotezy badawcze, materiaty i metody, wyniki badan wraz z dyskusja,
podsumowanie wynikow, wnioski koncowe, bibliografi¢ oraz aneks. W aneksie zamieszczono
spis rysunkow i tabel, szczegotowe wyniki pomiaréw oraz wzory ankiet oceny
organoleptyczne;j.

Rozprawa doktorska Pana mgr inz. Blazeja Zbigniewa Blaszaka dotyczy aktualnej
i istotnej tematyki z obszaru technologii zywnosci i zywienia. Zarowno opracowanie czgsci
teoretycznej pracy, jak i opis metodyki oraz wynikow badan zostaly wykonane sumiennie,
doktadnie, a zarazem syntetycznie. Praca posiada logiczng strukture i stanowi zwartg calosc,
a jej tre$¢ odpowiada tematowi okreslonemu w tytule.
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Wstep charakteryzuje si¢ logicznie uporzadkowana struktura, obejmujacg przejscie od
problematyki ogolnej do zagadnien technologicznych, a nastgpnie do jednoznacznego
okreslenia celu badan. Autor w sposob trafny i rzeczowy przedstawia aktualny kontekst
problemu badawczego, rozpoczynajac od danych epidemiologicznych obrazujacych
nadmierne spozycie soli w Polsce, odniesionych do zalecen Swiatowej Organizacji Zdrowia.
W dalszej czgsci wprowadzenia poprawnie zarysowano problem technologiczny zwiazany
z redukcjg sodu w przetworach migsnych. Kolejnym mocnym punktem wstepu jest
uzasadnienie wyboru kierunku badan, czyli poszukiwanie dodatkéw funkcjonalnych, ktore
moga kompensowaé¢ negatywne skutki redukcji sodu. Omowienie roli skrobi natywnej
w potaczeniu z hydrokoloidami zostato zaprezentowane w sposob merytoryczny i wywazony.
Autor trafnie identyfikuje ograniczenia funkcjonalne skrobi natywnej oraz podkresla potencjat
synergicznych oddzialywan z hydrokoloidami, co $wiadczy o poglebionej znajomosci
wlasciwosci fizykochemicznych tych sktadnikow.

Cel pracy we wstepie zostal zdefiniowany w sposob klarowny i stanowi bezposrednie
rozwinigcie przedstawionych podstaw teoretycznych. Pod wzgledem jezykowym tekst jest
poprawny, utrzymany w stylu naukowym, z zachowaniem obiektywnosci i precyzji
terminologicznej. Wystepuja drobne kwestie redakcyjne, w niektorych miejscach warto
zastgpi¢ powtorzenia (np. wielokrotne uzycie stowa ,.ograniczenie™).

Przeglad pismiennictwa zawarty w rozprawie doktorskiej zostal opracowany w sposob
kompleksowy, spojny i logicznie uporzadkowany. Autor wykazal dobrg znajomos¢ aktualnego
stanu wiedzy w zakresie technologii zywnosci, co stanowi solidne podstawy teoretyczne dla
przeprowadzonych badan eksperymentalnych.

Nalezy podkresli¢, ze tres¢ przegladu pozostaje $cisle powigzana z celem i zakresem
rozprawy. Poszczegodlne rozdzialy maja wyraznie uporzadkowang struktur¢ oraz sg poprawne
merytorycznie, zawierajg wszystkie kluczowe informacje istotne dla zrozumienia tematyki
podjetych badan. Autor wykazuje doskonala znajomos¢ zagadnien z zakresu chemii
i struktury skrobi jak rowniez wybranych hydrokoloidow oraz ich znaczenia w technologii
zywnosci. Prawidlowo przedstawiono zjawiska pgcznienia, kleikowania i retrogradacji skrobi
oraz ich zaleznos$¢ od frakcji amylozy i amylopektyny. Ujgcie tych procesow jest poglebione
i precyzyjne — zrozumiale opisano mechanizmy fizykochemiczne (np. uwalnianie amylozy,
utrate krystalicznosci), jak rowniez ich konsekwencje technologiczne, takie jak zmiana
lepkosci czy podatnos¢ na modyfikacje. Wiaczenie szczegdlowego opisu wlhasciwosci
reologicznych kleikow skrobiowych nalezy uzna¢ za istotny walor merytoryczny rozprawy.
Podobniec wysoko nalezy oceni¢ sposéb powigzania wlasciwosci chemicznych
i fizykochemicznych z praktycznymi aspektami wykorzystania hydrokoloidow w zywnosci.
Odniesienie do parametrow procesowych, takich jak temperatura obrobki, kwasowos¢
$rodowiska czy warunki przechowywania, stanowi cenne uzupelnienie teoretyczne o kontekst
technologiczny.

Cze$¢ poswigcona klasyfikacji metod modyfikacji skrobi zostata opracowana w sposob
systematyczny i przejrzysty. Wyréznienie trzech gtéwnych grup metod — fizycznych,
chemicznych i enzymatycznych — odpowiada aktualnemu podejsciu naukowemu i stanowi
dobrg podstawg do dalszej analizy.
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Opisy modyfikacji fizycznych i chemicznych sg szczegéltowe i zréwnowazone. Warto
rozwazy¢ dodanie krétkiego opisu modyfikacji enzymatycznych, nawet w ujeciu ogodlnym,
aby zachowac pelna konsekwencj¢ klasyfikacyjna.

Rozdziat dotyczacy mieszanin skrobi z hydrokoloidami roslinnymi uwazam za
najbardziej wartosciowy z czgsci teoretycznej pracy, poniewaz odnosi si¢ do najnowszych
osiggnie¢ badawczych $cisle powiazanych z tematyka rozprawy. Autor skutecznie wyjasnia
mechanizmy interakcji migedzy polisacharydami, w tym role wody, etap uwadniania skrobi
oraz efekty synergii, ktore pozwalaja na optymalizacje wlasciwosci reologicznych, lepkosci,
temperatury kleikowania i retrogradacji. Mocna strong rozdziatu jest szeroki zakres literatury
i przyktadow, poniewaz autor przywotuje liczne badania dotyczace réznych rodzajow skrobi i
hydrokoloidow, zaréwno w kontekscie wlasciwosci reologicznych, jak i sktadu chemicznego
czy strawnosci. Cytowania obejmuja prace od 2011 do 2025 roku, co $wiadczy o aktualnosci i
solidnosci  przegladu. W tekscie uwzgledniono takze praktyczne konsekwencje
technologiczne, omawiajac wptyw dodatkow na teksture, lepkos¢, temperature kleikowania,
stopien retrogradacji oraz strawnos¢, co pozwala czytelnikowi powigza¢ wiedzg teoretyczng z
zastosowaniami przemystowymi. Tekst miejscami jest bardzo szczegbélowy, co moze
sprawia¢, ze gtowny watek ulega rozproszeniu; w tym kontekscie pomocne bytoby skrocenie
zdan.

Cze$¢ pracy poswiecona zastosowaniu skrobi w przemysle migsnym jest bardzo
obszerna i merytorycznie bogata, prezentujac zardwno aspekty technologiczne, jak i wplyw
skrobi na jako$¢ produktow miesnych. Szczegdlnie mocnym elementem rozdziatu jest
prezentacja wynikéw badan dotyczacych zastosowania réznych typow skrobi w przetworach
migsnych. Przedstawiono zardwno wplyw na zdolno$¢ zatrzymywania wody, teksturg i barwe,
jak i efekty sensoryczne. Autor skutecznie laczy podstawy fizykochemiczne z praktycznymi
zastosowaniami dla przemystu migsnego. Wartoscia dodana jest takze uwzglednienie
aktualnych trendow prozdrowotnych oraz ekonomicznych aspektéw produkcji. Nastepny
rozdzial dotyczacy aspektow zdrowotnych ograniczania soli w przetworach migsnych jest
merytorycznie bardzo dobrze opracowany i kompleksowo przedstawia zagadnienia zwigzane
z rolg sodu w organizmie oraz konsekwencjami jego nadmiernego spozycia.

Ze wzgledu na obszerno$¢ catego przegladu piSmiennictwa, w tym szczegolnie
niektorych rozdziatow, takich jak ,,Rodzaje i budowa skrobi”, wskazane byloby czgsciowe
skrocenie fragmentéw opisowych przy jednoczesnym zachowaniu ich merytorycznej
zawartosci.

Autor poprawnie wykorzystuje literature Zrodtowa, w tym zaréwno prace przegladowe,
jak i wyniki badan eksperymentalnych. Dobdr zrodet (281 pozycji) jest imponujacy
i $wiadczy o bardzo dobrej znajomosci aktualnego stanu wiedzy, a umiej¢tne zastosowanie
cytowan w odpowiednich miejscach zwigksza wiarygodnosc¢ oraz rzetelnos¢ naukowa.

Styl wypowiedzi jest naukowy, rzeczowy i konsekwentny, z zachowaniem poprawnosci
terminologicznej. Zastosowane stownictwo specjalistyczne jest uzyte adekwatnie i w
odpowiednim kontekscie. Tekst jest zrozumialy, lecz w kilku miejscach warto uproscic
sktadnie, by poprawi¢ czytelnos¢ wypowiedzi.
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Podsumowujac, przeglad pismiennictwa w ocenianej rozprawie zostal przygotowany na
wysokim poziomie merytorycznym. Autor wykazatl si¢ szerokg wiedzg w badanym zakresie.
Czg$¢ teoretyczna stanowi solidne i dobrze uzasadnione tto dla czgsci doswiadczalnej, a
ewentualne uzupelnienia moglyby jedynie wzmocnic¢ wartos¢ naukowg catosci opracowania.

Tekst przedstawiajacy cel, zakres oraz hipotezy badawcze zostal opracowany
w sposOb spdjny, logiczny i w pelni odpowiadajacy zalozeniom pracy naukowej. Nalezy
szczegolnie doceni¢ zarysowanie tla problemu oraz podkreslenie potrzeby ograniczenia
spozycia sodu w populacji, migdzy innymi poprzez reformulacje produktow przetworzonych.
W tym kontekscie podjeta problematyka badawcza — poszukiwanie naturalnych dodatkéw
kompensujgcych niekorzystne skutki redukcji sodu — jest w pelni uzasadniona.

Zaproponowane przez Doktoranta wykorzystanie natywnej skrobi ziemniaczanej
w polaczeniu z hydrokoloidami roslinnymi, takimi jak guma guar, guma tara czy konjac,
stanowi interesujgce 1 innowacyjne podejscie, wpisujace si¢ w aktualne trendy dazenia do tzw.
czystej etykiety. Autor trafnie zauwaza, ze dotychczasowe badania koncentrowatly si¢ gldwnie
na wilasciwosciach kleikdw, podczas gdy zastosowanie takich mieszanin w przetworach
migsnych o obnizonej zawartosci sodu nie zostalo jeszcze dostatecznie poznane. Ten
praktyczny aspekt badan zastuguje na szczegolne uznanie.

Cel glowny pracy zostal sformulowany jasno i precyzyjnie, obejmujac zardbwno aspekt
technologiczny, jak i prozdrowotny. Autor zaktada oceng¢ wplywu mieszanin natywnej skrobi
ziemniaczanej z wybranymi hydrokoloidami roslinnymi na jakos$¢ przetworow migsnych oraz
mozliwosci redukcji chlorku sodu w tych produktach, w kontekscie prewencji chordb
dietozaleznych. Cele szczegélowe zostaly logicznie powigzane z celem gtownym i obejmuja:
okreslenie wplywu hydrokoloidow na wlasciwosci fizykochemiczne kleikow skrobiowych,
ocen¢ wplywu mieszanin na wiasciwosci fizykochemiczne i1 technologiczne modelowych
przetwordw miesnych, analiz¢ mozliwosci redukcji soli przy zachowaniu jakosci
sensorycznej oraz zbadanie stabilnosci przechowalniczej produktow. Takie ujecie zapewnia
spdjnos¢ metodologiczng i umozliwia kompleksowa oceng wplywu badanych sktadnikow na
jakos¢ przetworow migsnych.

Zakres pracy zostal opracowany w sposob przejrzysty i obejmuje trzy zasadnicze etapy
badawcze: charakterystyke surowcoOw (skrobi i hydrokoloidow), badania modelowych
przetworow migsnych oraz analize¢ wptywu redukcji sodu na wiasciwosci fizykochemiczne
i sensoryczne produktow. Struktura ta odzwierciedla logiczny tok postepowania naukowego —
od poznania wlasciwosci komponentéw, przez ich zastosowanie w modelach
technologicznych, po praktyczna weryfikacj¢ w kontekscie obnizenia zawartosci soli.

Hipotezy badawcze zostaly sformutowane w sposob poprawny, ale tez ukierunkowany,
konkretny i weryfikowalny. Odnosza si¢ do kluczowych wiasciwosci produktow, takich jak
tekstura, zdolnos$¢ wigzania wody, stabilnos¢ barwy 1 jako$¢ sensoryczna. Ich uktad
odzwierciedla kolejnos¢ planowanych etapéw badawczych. Warto jedynie rozwazy¢
nieznaczng modyfikacje czwartej hipotezy, aby miala charakter porownawczy, np. poprzez
wskazanie, ze zastosowanie mieszanin skrobi i hydrokoloidow umozliwia utrzymanie jakosci
produktow na poziomie poréwnywalnym z wyrobami o standardowej zawartosci soli.
Ulatwitoby to jednoznaczne odniesienie wynikow do préb kontrolnych.
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Pod wzgledem jezykowym i stylistycznym tekst prezentuje wysoki poziom. Uzyto
poprawnej terminologii naukowej, a wypowiedz jest klarowna i logicznie ustrukturyzowana.
Drobnej poprawy wymaga jedynie powtarzanie zwrotu ,.mieszaniny skrobi ziemniaczanej
i hydrokoloidéw roslinnych” — w niektdrych miejscach mozna zastgpi¢ go okresleniem

.,badane mieszaniny” lub ,,uklady skrobiowo-hydrokoloidowe”, co poprawi pltynnos$¢ narracji.

OCENA CZESCI BADAWCZE]

Cze$¢ poswiecona materialom i metodom zostala przygotowana na wysokim
poziomie merytorycznym, tworzac solidng podstawe do osiagnigcia celow pracy. Jej struktura
jest przejrzysta, logiczna i w pelni zgodna z celami oraz hipotezami badawczymi
przedstawionymi w poprzedniej czgsci rozprawy. Doktorant konsekwentnie realizuje
zaplanowany trzyetapowy schemat badan, obejmujacy: charakterystyke skrobi ziemniaczanej
i hydrokoloidow roslinnych, ocene¢ ich wpltywu na jako$¢ modelowych przetworéw migsnych
oraz analize¢ mozliwosci redukcji sodu przy zachowaniu jakosci technologicznej
1 sensorycznej.

Taki schemat badan ukazuje przemyslany przebieg prac — od fazy wst¢pnej, przez etap
aplikacyjny, az po praktyczne wykorzystanie, co nabiera szczegdlnego znaczenia w Swietle
interdyscyplinarnego charakteru tematu, integrujacego technologi¢ zywnosci, chemig
zywnosci oraz zdrowie publiczne.

Wykorzystane surowce i ich charakterystyka sa uzasadnione w odniesieniu do
tematu pracy doktorskiej. Zastosowanie natywnej skrobi ziemniaczanej wraz z trzema
hydrokoloidami roslinnymi (guma guar, tara i konjac) logicznie wynika z zalozen
teoretycznych, dotyczacych usprawnienia wilasciwosci funkcjonalnych skrobi oraz jakosci
wyrobow migsnych. Warto jedynie odnies¢ si¢ do literatury lub wyjasni¢, dlaczego
zastosowano taki udziat — tj. 5% kleikéw skrobiowych lub ich mieszaniny z 0,5% dodatkiem
gum. W Kkontekscie przygotowania kleikdw nalezaloby takze uzasadni¢ wybor zakresu
temperatur 70-90°C oraz czasu trwania procesu wynoszacego 30 minut. Wybor migsa
wieprzowego klasy II jako modelu surowca okazuje si¢ trafny — umozliwia wytworzenie
produktu o standardowych cechach technologicznych i1 sensorycznych, typowych dla
przemystowych przetworéw parzonych, przy jednoczesnej precyzyjnej ocenie efektow
dodatkow na jakos¢. Godny podkreslenia jest wysoki stopien standaryzacji procesu
technologicznego — wszystkie partie surowca przygotowywano i badano w tych samych
warunkach, z dwukrotnym powtorzeniem prob w celu zminimalizowania zmiennosci
biologicznej migsa. To podejscie podnosi rzetelnos¢ wynikdéw oraz ich warto$¢ praktyczna.

Opis procesu technologicznego jest szczegétowy i obejmuje wszystkie etapy:
rozdrabnianie, peklowanie, mieszanie, nadziewanie, parzenie, chlodzenie, pakowanie
prozniowe i przechowywanie. Zastosowane proporcje skladnikow (2,3% peklosoli, 15%
wody lodowej, 5% dodatkéw teksturotworczych) odpowiadaja typowym recepturom dla
wyrobow modelowych tego typu, co pozwala na przeniesienie wynikow do warunkow
przemystowych. Warto jednak wspomnie¢, dlaczego zastosowano takie proporcje sktadnikow
— czy oparto si¢ na dostepnych zrodlach literaturowych, czy tez wykorzystano wlasng
adaptacje receptury przeniesionej ze skali przemyslowej, co réwniez stanowiloby wartos¢
dodana.
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Zakres oznaczen obejmuje kluczowe parametry jakosciowe — fizykochemiczne (pH,
woda, biatko, tluszcz, sod, warto$¢ energetyczna), technologiczne (wycieki cieplne i
przechowalnicze, zdolno$¢ wigzania wody), barwe, tekstur¢ oraz ocen¢ sensoryczna. Tak
szeroki zestaw analiz zapewnia kompleksowg charakterystyke produktow i peina weryfikacje
hipotez badawczych.

W etapie III wykonywano badania modelowych przetworéw migsnych z obnizona
zawarto$cig sodu. Etap ten stanowi logiczne rozwinigcie poprzednich badan i ma duze
znaczenie praktyczne. Wybor mieszaniny skrobi ziemniaczanej z guma tara jako najbardziej
korzystnej zostal uzasadniony wynikami etapu II. Opracowanie czterech wariantow
zawartosci chlorku sodu (100%, 75%, 50% i 25% standardowego poziomu) umozliwia
ilosciowg ocen¢ wplywu redukcji soli na jakos$¢ produktu. Powtdrzenie zestawu analiz z etapu
II pozwala na ocen¢ wpltywu redukcji sodu w sposob spdjny i porownywalny, co jest duzym
atutem metodologicznym.

Czes$¢ dotyczaca stosowanych metod analitycznych zostala opracowana w sposob
klarowny, uporzadkowany i zgodny z wymaganiami prac naukowych z zakresu technologii
zywnosci. Zastosowany zestaw oznaczen jest kompletny, adekwatny do celow pracy i dobrze
dobrany. Analizy fizykochemiczne, reologiczne, termiczne, teksturometryczne i sensoryczne
tworzg spojny system oceny jakosci produktéw migsnych.

Cennym elementem jest uwzglednienie oceny tiksotropii oraz badan
termodynamicznych kleikow, co pozwala na gigbsze zrozumienie mechanizmow oddziatywan
miedzy skrobia a hydrokoloidami. W kontekscie badan nad redukcja sodu istotne jest takze
uwzglednienie pomiaru zawartosci sodu i parametrow retencji wody — kluczowych
wskaznikow technologicznej funkcjonalnosci produktu.

W przypadku opisu metod analitycznych przy oznaczeniach podstawowego skladu
chemicznego (tj. wilgotnosci, zawartosci popiotu i fosforu) Autor powotuje si¢ na aktualne
normy PN-EN ISO, co zapewnia powtarzalno$¢ badan i ich zgodnos$¢ z migdzynarodowymi
standardami. Przy tych pomiarach przydaloby si¢ jeszcze wspomnie¢ o rodzaju zastosowane)
aparatury. W pozostatych oznaczeniach Autor zadbal o precyzyjne opisanie aparatury
i warunkow pomiarowych, co zwigksza transparentnos¢ i mozliwos¢ powtodrzenia
eksperymentow. Opis obejmuje konkretne modele urzadzen, temperatury, czasy. proporcje
i doktadnos¢ pomiardw, co swiadczy o wysokiej jakosci warsztatu badawczego. W przypadku
zastosowania urzadzenia Food Scan™Lab mozna uzupetié opis o zakres dtugosci fal NIR
oraz typ kalibracji (np. kalibracja globalna dla migsa czerwonego). Przy metodzie ASA
stosowanej do oznaczenia zawarto$ci sodu warto wspomnie¢ o rodzaju ptomienia (np.
powietrze-acetylen).

Podrozdzial dotyczacy badania wlasciwosci fizykochemicznych Kkleikow jest
opracowany bardzo rzetelnie, kompleksowo i zgodnie z zasadami metodologicznymi
obowigzujagcymi w badaniach nad skrobiami i uktadami hydrofilowymi. Autor zastosowal
szereg roznorodnych metod instrumentalnych (pH-metrii, DSC, reometrii) oraz pomiaréw
grawimetrycznych, pozwalajacych na wszechstronng charakterystyke kleikow skrobiowych
i ich mieszanin z gumami.
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Zastosowane procedury sa spojne, logicznie uzasadnione, a opis eksperymentow —
szczegdlowy i powtarzalny. Uzasadnienie wyboru st¢zenia (DSC) na poziomie 10% a nie 5%
zawiesiny, $wiadczy o dojrzatym podejsciu badawczym i przeprowadzeniu badan wst¢pnych.
Na uwage zastuguje rowniez odwotanie do metody Abdel-Aal i in. (2019) przy oznaczaniu
stopnia synerezy, uzupeinione o autorskie modyfikacje, co dowodzi znajomosci aktualnej
literatury i Swiadomego stosowania metod analitycznych.

Procedury laboratoryjne zostaly przedstawione z duza dbaloscig o szczegoly: opis
aparatury, parametrOw pracy, przygotowania probek i warunkow przechowywania jest
wystarczajaco doktadny, aby umozliwi¢ odtworzenie badan.

Badanie wlasciwosci modelowych przetworow migsnych obejmuje oznaczenia,
takie jak wielkos¢ wycieku cieplnego, zdolnos¢ utrzymania wody czy ubytki masy, ktore
klasycznie wykorzystuje si¢ w analizie wlasciwosci technologicznych migsa. Ich opisy sa
bardzo szczegolowe, jednak warto byloby przytoczy¢ literaturg, w ktorej zastosowano
podobne metody. W przypadku oznaczenia zdolnosci utrzymania wody Autor wspomina, ze
parametr ten badano metodg Grau-Hamma, jednak brakuje konkretnego odniesienia
literaturowego. Pomimo tego wszystkie metody zostaly opisane szczegolowo, zawierajg
doktadne formuty i umozliwiajg precyzyjng interpretacj¢ wynikow.

Analiza profilu tekstury (TPA) zastosowana w badaniu, obejmujaca parametry takie
jak twardos¢, sprezystos¢, gumiasto$¢ i inne, zostala przeprowadzona przy uzyciu
specjalistycznej aparatury Zwick/Roell i odniesiona do odpowiedniej literatury. W opisie
jednak warto byloby doprecyzowa¢ sposob obliczania parametrow takich jak gumiastos¢ czy
zujnos¢, poniewaz w literaturze stosowane sa rézne formuty do ich wyznaczania.

Ocena organoleptyczna zostala opisana bardzo szczegolowo 1 precyzyjnie.
Przeprowadzono ja metoda skalowania hedonicznego z wykorzystaniem liniowej skali o
dhugosci 9 c¢cm, z jasno okreslonymi kryteriami oceny oraz odniesieniami stownymi. Warto
jednak wskazac zrodto literaturowe, na podstawie ktoérego opracowano metode, lub wyraznie
zaznaczy¢, ze jest to autorskie rozwigzanie — co dodatkowo podnosi warto$¢ pracy.
Osmioosobowy zespdl oceniajacy oraz kontrolowane warunki pomiaru (o$wietlenie,
temperatura, przeptukiwanie ust) zapewniaja obiektywnos$¢ uzyskanych wynikow. Warto
réwniez doprecyzowaé, czy zespdt oceniajacy byt wezesniej przeszkolony, czy tez stanowil
panel ekspercki. '

Analiza statystyczna wynikéw jest rzetelna i standardowa, wykorzystujaca testy
Shapiro-Wilka, t-Studenta i Wilcoxona dla odpowiednich zestawow danych. Analizy
wykonano ze szczeg6lng dbatoscia o odtwarzalnos¢ wynikow, gdyz uzyskano je na podstawie
szesciu powtorzen z dwoch niezaleznych serii badan, co nalezy uzna¢ za istotny atut pracy.
Prezentacja wynikow w formie tabel i wykresow oraz uwzglednienie mediany dla duzych
odchylen potwierdza dbalos¢ o doktadnos¢ i interpretacje danych.

Podsumowujgc, badanie wlasciwosci modelowych przetworow migsnych jest
zaprojektowane i wykonane z wysokim profesjonalizmem. Szczegélowos¢ metodologii oraz
rygorystyczne podejscie do powtarzalnosci i analizy danych zapewniajg wiarygodne i
wartosciowe wyniki.

Strona 7/10

V /4



A ER,
e
UNIWERSYTET / WYDZIAL
PRZYRODNICZY S INZYNIERI PRODUKCJI

w Lublinie

OCENA OMOWIENIA I DYSKUSJI WYNIKOW

Omowienie i dyskusja wynikéw stanowig obszerne opracowanie obejmujace trzy
rozdzialy glowne, opisujace kolejne etapy badan. Rozdzialy te zostaly podzielone na
podrozdzialy, a catos¢ miesci si¢ na 70 stronach. Wyniki zostaly prawidlowo zaprezentowane
w postaci tabel i rysunkéw (36 tabel, 23 rysunki) umieszczonych w tresci opisu wynikow oraz
szesdciu tabel zamieszczonych w zalgczniku pracy. Materiat graficzny w wigkszosci zostal
opracowany w sposob przejrzysty i czytelny.

Rezultaty badan przedstawiono w $cisle okreslonym porzadku, zgodnie z uktadem
przyjetym w czg¢sci metodycznej. Wyniki sa opisane jasno, rzeczowo, poprawnie i spojnie
z literaturg naukowa. Czytajac opisy nie miatam watpliwosci, ze Doktorant jest bardzo dobrze
przygotowanym i tez juz doswiadczonym pracownikiem naukowo-badawczym, ktory
prawidlowo prezentuje i interpretuje uzyskane zaleznosci.

Opis charakterystyki surowcéw roslinnych — skrobi ziemniaczanej natywnej oraz
gum guar, tara i konjac — jest szczegétowy i dobrze udokumentowany, z prezentacja
kluczowych parametrow. Autor trafnie wskazuje na czynniki wplywajace na zmiennosé
sktadu chemicznego, takie jak warunki agrotechniczne, pogodowe czy dojrzatos¢ zbioru, co
$wiadczy o glebokim zrozumieniu tematu.

Opis wynikéw dotyczacych wlasciwosci kleikéw skrobiowych i ich mieszanin
z hydrokoloidami jest przedstawiony w sposob precyzyjny i dobrze udokumentowany.
Analiza termodynamiczna zawiesin skrobi ziemniaczanej oraz jej mieszanin z dodatkiem gum
zostala wykonana na wysokim poziomie szczegdtowosci, charakteryzuje sie logicznym
ukladem oraz wlasciwym powigzaniem obserwacji eksperymentalnych z literaturg. Autor w
sposOb przejrzysty i1 kompetentny omowil wplyw poszczegdlnych gum na parametry
kleikowania skrobi ziemniaczanej. wykazujac bardzo dobrg znajomos¢ metodyki badan DSC.
Na uwage zasluguje odniesienie wynikéw do aktualnych publikacji, co potwierdza
umiejetnos¢ ich krytycznej analizy. Wyniki zostaly przedstawione spojnie i logicznie, a
interpretacja zmian entalpii oraz temperatur kleikowania jest poprawna i dobrze uzasadniona.
Opis zjawiska synerezy, kluczowego dla kleikow skrobiowych i wynikajacego z procesow
retrogradacji oraz uwalniania wody, zostal przedstawiony w sposob precyzyjny i
interdyscyplinarny, taczacy aspekty teoretyczne z praktycznymi implikacjami dla przetworéw
migsnych. Krytyczne odniesienie do standardowej metody odwirowania oraz rozszerzenie
analiz 0 oznaczenie wody niezwigzanej, naturalnie wydzielonej i zaabsorbowanej stanowig
innowacyjne podejscie, uzasadnione potrzebami praktyki technologicznej i oczekiwaniami
konsumentow. Wprowadzone oznaczenia istotnie podnoszg wartos¢ naukowa rozprawy.

Opis i dyskusja wynikow szczegélnie w odniesieniu wlasciwosci reologicznych
kleikow skrobiowych i ich mieszanin z gumami sa bardzo szczegdtowe i starannie
opracowane, uwzgledniajgc charakterystyke pseudoplastyczng i tiksotropowa badanych
uktadow. Stosowanie krzywych plynigcia oraz modelu potegowego Ostwalda-de Waele’a do
opisu wilasciwosci reologicznych pozwala na dokladne scharakteryzowanie lepkosci oraz
zachowania przy réznych szybkosciach $cinania, co stanowi duza wartos¢ analityczna.
Ponadto nalezy podkresli¢, ze w literaturze tylko nieliczne prace opisuja oddzielng analize
krzywych ptynigcia dla fazy wzrastajacej i malejacej szybkosci Scinania kleikow.
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Whnioski wskazuja na wyrazny wplyw dodatkéw polisacharydowych na zwigkszenie
odpornosci na S$cinanie i modyfikacje wlasciwosci fizykochemicznych kleikow, przy
jednoczesnym  zachowaniu wlasciwosci  termodynamicznych procesu kleikowania.
To s$wiadczy o wysokim potencjale aplikacyjnym badanych mieszanin w technologii
zywnosci o zlozonych systemach, jak produkty migsne, co czyni ten opis i dyskusje
wartosciowym wkladem naukowym i praktycznym.

Dyskusja wynikéw wyroznia si¢ interdyscyplinarnym podejsciem, laczacym
technologi¢ zywnosci z chemia, co jest cenne dla kontekstu pracy o ulepszaniu przetworoéw
migsnych.

Catos¢ opisu cechuje jasna struktura i logiczne powiazanie obserwacji
z wlasciwosciami chemicznymi hydrokoloidéw, co wzmacnia wiarygodno$¢ i uzytecznosé
wynikbw ~ w  kontekscie = formulowania  innowacyjnych  mieszanin  skrobiowo-
hydrokoloidowych.

Opis wynikow jest bardzo obszerny, dlatego warto rozwazy¢ uzupelnienie nazw
podrozdzialéw opisujacych poszczegdlne wihasciwosci, takie jak barwa czy tekstura,
o informacje¢, czego dokladnie dotycza omawiane analizy. Cho¢ zostalo to wskazane
w rozdzialach gltownych, powtérzenie tych informacji w podrozdzialach utatwitoby
czytelnikowi $ledzenie tresci.

Ogolnie w calej dyskusji wynikow Doktorant w petni przedstawia i odwoluje si¢ do
istniejgcej literatury przedmiotu. Prawidlowo poréwnuje swoje wyniki badan, interpretuje
ewentualne rozbieznosci oraz prébuje wyjasniaé uzyskane zaleznosci. Autor udowadnia,
ponadto, ze posiada umiejetnos¢ krytycznego myslenia o problemie badawczym.

Podsumowanie wynikéw zostalo opracowane bardzo szczegolowo i, co istotne,
zawiera odniesienia do hipotez, ktérych dotyczy.

Whioski rozprawy sg logicznie uporzadkowane, spojne z zakresem badan i w pelni
odzwierciedlajg uzyskane wyniki eksperymentalne. Wykazano, ze zastosowanie mieszaniny
skrobi ziemniaczane] natywnej z gumg tara znaczgco poprawia wiasciwosci funkcjonalne
kleikow oraz umozliwia wytwarzanie przetworoOw mig¢snych o obnizonej zawartosci soli bez
pogorszenia ich jakosci fizykochemicznej, instrumentalnej i sensoryczne;j.

Uzyskane rezultaty majg wysoka wartos¢ aplikacyjng, wskazujagc na potencjal
praktycznego wykorzystania badanych mieszanin w produkcji zywnosci prozdrowotnej
sprzyjajacej ograniczeniu spozycia sodu.

Obecne wnioski sg nierdwnomierne pod wzgledem dlugosci i szczegdtowoscei, dlatego
warto rozwazy¢ ich skrocenie oraz ujednolicenie stylu. W trzecim wniosku wskazane byloby
rowniez doprecyzowanie, z jakiego poziomu dokonano obnizenia dodatku chlorku sodu.

W odniesieniu do poprawnosci jezykowej w calej pracy jezyk jest poprawny, naukowy
i precyzyjny. W rozprawie wystepuja nieliczne drobne potknigcia stylistyczne
i interpunkcyjne. Tekst jest merytorycznie poprawny, spojny i osadzony w aktualnych
trendach badawczych. Wymaga jedynie drobnych poprawek redakcyjnych i stylistycznych.
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Po dokonaniu analizy tresci przedlozonej rozprawy doktorskiej autorstwa
mgr inz. Blazeja Zbigniewa Blaszaka stwierdzam, ze praca zostala napisana w sposob
spojny i przejrzysty oraz zawiera wartosciowy material o charakterze zar6wno naukowym,
jak i aplikacyjnym. Opracowanie przygotowano zgodnie z obowigzujacymi wymogami,
a jego tres¢ potwierdza bardzo dobra znajomos$¢ zagadnien teoretycznych w zakresie
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Praca ma nowatorski charakter i $wiadczy
o umiejetnosci samodzielnego prowadzenia badan eksperymentalnych oraz interpretacji
uzyskanych wynikow. Doktorant prawidlowo uzasadnil celowos¢ badan i trafnie wskazat
istniejgce luki poznawcze. Wykazal si¢ rowniez bardzo dobrym przygotowaniem
metodycznym, umiejetnie planujac, realizujac i opisujac eksperymenty. Plan badan cechuje
wysoka spojnos¢ merytoryczna, wlasciwy dobor metod analitycznych oraz konsekwentne
podejscie do opracowania rozwiazania problemu naukowego.

Z pelnym przekonaniem stwierdzam, ze rozprawa doktorska spetnia warunki okreslone
w art. 187 ust. 1-4 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz. U. 22024, poz. 1571 ze zm.).

Z uwagi na interdyscyplinarne i kompleksowe podejscie do rozwigzania problemu
naukowego, duzy wklad badawczy, a takze staranno$¢ wykonania pracy, wnioskuje
o wyréznienie przedtozonej rozprawy doktorskiej.

Uzasadnienie wyro6znienia rozprawy doktorskiej

Z pelnym przekonaniem wnioskuj¢ o wyroznienie rozprawy doktorskiej mgr inz.
Blazeja Blaszaka. z uwagi na to ze praca istotnie przekracza sredni poziom prac doktorskich.

Wszystkie elementy rozprawy sa opisane bardzo starannie, opracowania Swiadczg
o doglebnym zapoznaniu z dotychczasowa wiedza oraz umiejetnie uzasadniajg koniecznosc
prowadzenia badan. Rozprawa posiada spojna strukture trdjetapowych badan, precyzyjny
i szczegdtowy opis zastosowanych metod oraz trafny dobodr analiz odpowiadajacych celom
i hipotezom pracy, co potwierdza wysoka rzetelnos¢ metodyczng, a takze wysoki poziom
powtarzalno$ci i standaryzacji uzyskanych wynikéw. Ponadto w organizacj¢ i realizacje
do$wiadczei wlozono ogromny wysilek badawczy, wynikajacy ze znaczacej liczby
przeprowadzonych analiz. Autor wykazal si¢ wyjatkowa umiejetnoscig krytycznego myslenia
oraz dojrzato$cig badawcza, wprowadzajac innowacyjne metody pomiarowe dostosowane do
specyfiki prowadzonych badan. Eksperymenty zostaty zaplanowane z wyjatkowg dbatoscig o
szczegoly, a sposéb ich wykonania oraz prezentacja jak rowniez wnikliwa interpretacja
wynikow $wiadcezg o bardzo dobrym przygotowaniu Doktoranta do dalszej pracy naukowe;.

Podsumowujac, ze wzgledu na przemyslana koncepcje pracy. kompleksowe ujecie
problemu badawczego, znaczacy wklad eksperymentalny oraz wysokg wartos¢ utylitarng
uzyskanych wynikow, wnioskuj¢ o wyrdznienie przedlozonej rozprawy doktorskiej
mgr inz. Blazeja Zbigniewa Blaszaka

Reamnp Ve v‘wks\
Lublin, dnia 12.12.2025 r. prof. dr hab. inz. Renata Rozyto
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