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RECENZJA
Pracy doktorskiej mgr inz. Damiana Maksimowskiego

pt. ”Opracowanie metody otrzymywania napojéw instant cold brew coffe typu liquid opartych

na kawie o zwiekszonych wlasciwosciach sensorycznych i prozdrowotnych” wykonanej w
Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Dysertacja zostata zrealizowana w ramach

programu MNiSW ,.Doktorat Wdrozeniowy” pod opieka naukowa dr hab. Macieja

Oziembtowskiego. Prof. UPWr. Opiekunem pomocniczym jest mgr Tomasz Nietuby¢ z firmy

Cold Brew Sp. z 0.0.

Podstawa oceny; Wykonana na zlecenie Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 10 lipca 2024 roku podpisanego

przez Przewodniczaca prof. dr hab. Agnieszke Kita.

1. Informacje ogélne — ocena znaczenia podjetej tematyki badawczej

Jak powszechnie wiadomo ziarno kawowca oraz produkty jego przerobu sa cennym
7rodiem zwiazkow fenolowych, gtéwnie kwasow kawoilochinowych zaliczanych do zwigzkow
bioaktywnych. Zwiazki te wykazuja miedzy innymi dziatanie hipocholesterolemiczne,
hipoglikemiczne, antykancerogenne oraz zmniejszaja poziom glikemii popositkowej jak
rowniez  nadciénienie  tetnicze, dzialaja  przeciwbakteryjnie,  przeciwwirusowo,
przeciwzapalnie, przeciwalergicznie, przeciwzakrzepowo. Dodatkowo wyzej wymienione
zwiazki biologicznie czynne zmniejszajg ryzyko wystepowania chor6b cywilizacyjnych takich
jak miazdzyca i inne choroby ukladu sercowo-naczyniowego, cukrzycy, chronig przed
uszkodzeniami  genetycznymi,  zmianami  zwyrodnieniowymi  oraz chorobami
neurodegeneracyjnymi w tym chorobg Alzheimera. Wzmiankowane zwiazki aktywne

biologicznie s niestabilne, gdyz pod wplywem temperatury, ciepta, Swiatla 1 tlenu, ehzym()w



oksydoredukcyjnych oraz kwasow ulegaja roznym przemianom. Ponadto sg zwigzkami, ktore
tacza sie z innymi sktadnikami zywnosci to jest biatkami, polisacharydami i taninami. Kwasy
fenolowe podczas proceséw termicznych w trakcie produkcji zywnosci moga ulegac
dekarboksylacji, utlenieniu, izomeryzacji, epimeryzacji oraz degradacji. Aby powstrzymacé
niekorzystny wplyw proceséw technologicznych na zawartos¢ zwiazkéw fenolowych, a w
efekcie ich prozdrowotny potencjal, waznym staje si¢ poszukiwanie innowacyjnych rozwiazan
i produktéw majacych na celu zachowanie potencjatu biologicznego Zzywnosci
wspomagajacego funkcjonowanie organizmu cztowieka. Wazny aspekt poruszany w niniejsze]
“dysertacji to zastosowanie techniki kriokoncentracji jako alternatywe dla procesow, ktore to
poprzez agresywne czynniki jak wysoka temperatura i nadmierne natlenienie sprzyjaja utracie
cennych substancji biologicznie czynnych, wykazujacych korzystny wptyw na zdrowie
cztowieka przy jednoczesnym ograniczeniu substancji antyzywieniowych.

Drugi wazny aspekt poruszany w niniejszej dysertacji zwigzany jest z wlasciwosciami
sensorycznymi otrzymanego produktu poprzez ukierunkowanie procesu technologicznego na
zwiekszenie obecnosci kluczowych zwigzkow aromatycznych poprawiajacych aromat kawy
rozpuszczalnej co moze przetozy¢é si¢ na zainteresowanie nim konsumentow na rynku
charakteryzujacym sie duza podaza produktow typu instant. Z uwagi na charakter projektu,
moze on odpowiadaé aktualnym trendom dla zmieniajacych si¢ preferencji konsumentow,
innowacji technologicznych, jak réwniez aplikacyjnych, ktére maja bezposredni wptyw nauki

na rozwdj przemyshu.

2. Ocena formalnej strony rozprawy

Przedstawiona do recenzji praca ma forme monografii. Praca liczy 145 stron maszynopisu,
w tym 4 tabele, 246 rysunkéw w formie schematow, wykreséw i fotografii. Opiniowana
rozprawa ma charakter do§wiadczalny, zostata zredagowana w sposéb tradycyjny i zawiera
wszystkie niezbedne elementy, ktére z formalnego punktu widzenia powinny wchodzi¢ w sktad
pracy doktorskiej. Autor podzielit swoja dysertacj¢ na 11 rozdziatow z licznymi
podrozdziatami. Kolejnos¢ rozdziatéw w pracy stanowi przemyslany uktad, w ktérym trudno
znalez¢ jakiekolwiek uchybienia. Swiadczy to o dobrym przygotowaniu Doktoranta do
interpretacji oraz omowienia uzyskanych wynikow. Przygotowujac dysertacje Doktorant
wykorzystat 161 pozycji literaturowych, na ktére sktadaja si¢ 154 pozycje bibliograficzne oraz
7 zrédet internetowych. Zdecydowana wiekszo$¢ cytowanej literatury to aktualne pozycje

anglojezyczne opublikowane we wiodacych czasopismach naukowych. Sama rozprawa
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napisana zostata starannie poprawnym jezykiem z wykorzystaniem naukowej terminologii.
Niemniej jednak mozna w niej znalez¢ liczne bledy stylistyczne, literowki czy powtorzenia
tresci. Jest to nieuniknione w przypadku tak obszernego opracowania i nie wptywa negatywnie

na moja jednoznacznie pozytywna ocene formalnej strony prezentowanej dysertacji.
Merytoryczna ocena pracy

Streszczenie pracy zamieszczono na poczatku dysertacji. Streszczenie jest zredagowane
na 2 stronach maszynopisu w jezyku polskim oraz angielskim. Lektura streszczenia wprowadza
w istote wykonywanych badafi w ramach pracy. Streszczenie pracy jest bardzo dobrze
zredagowane, obejmuje krotkie wprowadzenie w istot¢ tematu, cel badan, zatozenia
metodyczne, opis kolejnych etapéw pracy i najwazniejsze wnioski z przeprowadzonych badan.

Autor w bardzo rzetelny sposéb przeanalizowat dostgpne zrodia literaturowe. Rozdziat
zatytutowany ,,Czes¢ literaturowa” liczy 18 stron i sktada si¢ z kilku podrozdziatow, w ktorych
Doktorant zapoznaje czytelnika z informacjami dotyczacymi aspektow zwigzanych z tematyka
pracy. Wiedza ta w moim mniemaniu jest przegladem najnowszych osiagnig¢ w tej dziedzinie.
Wiekszo$é cytowanych dziet pochodzi bowiem z ostatnich kilkunastu lat. Prace opublikowane
przed rokiem 2010 stanowia niewielki odsetek zamieszczonej bibliografii. Swiadezy to o
doglebnej analizie danych literaturowych i najbardziej aktualnym podejsciu do badanego
problemu.

Analizujac kolejne czesci omawianego rozdziatu, Autor prezentuje zagadnienia
zwiazane z charakterystyka kawowca, omawia technologi¢ prazenia ziaren kawy oraz jej
wplywu na sktad chemiczny i whasciwosci sensoryczne kawy. W ostatnie] czesci przegladu
literatury nastepuje charakterystyka napoju cold brew coffe oraz produktu koncowego instant
typu liquid jako kluczowego etapu niniejszej rozprawy. Nastepuje charakterystyka instantyzacji
w kontekscie jego zastosowania w przemy$le spozywcezym. Catos¢ rozdziatu uzupeiniona jest
o cenna czes¢ graficzng prezentujaca liczne schematy technologiczne oraz wybrane przemiany
chemiczne i sensoryczne do jakich dochodzi w trakcie procesu prazenia kawy.

Mam jednak wrazenie, ze przeglad literaturowy nie wyczerpuje wszystkich kwestii
zwiazanych z tematyka dysertacji. W szczegélnosci rozdzial pierwszy ,Kawowiec-
charakterystyka rosliny” nie do konica wyczerpuje chociazby zagadnienia zwigzane z jego
warto$cia prozdrowotna, tak samo jak z wasciwosciami napoju, ktory jest otrzymywany z jego
ziaren. W tytule rozprawy mamy odniesienie do whasciwosci prozdrowotnych, wige zasadnym
byloby umieszczenie tej charakterystyki. Niemniej jednak mamy tutaj do czynienia z dojrzatym

przegladem danych uzyskanych przez innych badaczy w aspekcie wiasnych badan.



W rozdziale ,,Cel pracy i hipotezy” podano cel gtéwny pracy. Celem gtéwnym badan
bylo opracowanie receptury koncentratu typu ,,liquid” o jak najlepszym skladzie kluczowych
zwiazkéw chemicznych i wysokiej ocenie sensorycznej uzyskanej w wyniku zastosowania
technologii instantyzacji oraz optymalizacji wybranych proceséw technologicznych
stosowanych w firmie. Cel pracy jest bardzo jasno sprecyzowany z wyszczegolnionymi dwoma
hipotezami badawczymi. W mojej opinii ten sposob przedstawienia czytelnie i rzeczowo
wprowadza Recenzenta w zakres czesci dos§wiadczalnej. Mimo to Doktorant nie ustrzegt sig
pewnych niedociggnie¢, a mianowicie wedtug mnie w celu pracy nie ma odniesienia do je]
tytuhu, brakuje po raz kolejny odniesienia do wartosci prozdrowotnej. Zasadnym bytoby
umieszczenie dodatkowej hipotezy dostosowanej do tego zagadnienia pracy.

Cze$¢é metodyczna pracy zostata przedstawiona w rozdziale pigtym i zawiera opis
materiatu do$wiadczalnego oraz wykaz stosowanych metod. Zamieszczenie rozdziatu
informujacego o organizacji doswiadczenia jest doskonalym rozwigzaniem, w kontekscie
oceny sposobu podejscia metodycznego do przeprowadzenia poszczegélnych doswiadczen.
Przyjeto nastepujacy model postepowania podzielony na 6 etapow: 1) Optymalizacja procesu
ekstrakcji kawy cold brew, 2) Optymalizacja procesu ekstrakcji sktadnikéw bioaktywnych w
kawie cold brew (kofeiny oraz 3-CQA). Ocena zawartosci kofeiny i kwasu 3-O-
kawoilochinowego w koncentratach, 3) Analiza zawartosci akrylamidu w napoju cold brew
coffee, 4) Proba redukcji akrylamidu — instantyzacja kawy cold brew coffee, 5) Wykonanie
testow sensorycznych, 6) Analiza receptury o zwigkszonych wiasciwosciach sensorycznych.
Kalkulacja wartosci aktywnosci aromatu.

W pracy znajduje si¢ szereg wlasciwie dobranych metod badawczych, ktére obejmuja
standardowe jak roéwniez zaawansowane metody dotyczace cech aplikacyjnych uzyskanych
preparatéw. Zastosowany zostal m.in. pomiar ilosci sktadnikéw rozpuszczalnych, analizy
jakosciowe i ilosciowe metodg chromatografii cieczowej sprzezonej z tandemowg
spektrometrig mas oraz chromatografii gazowej. W pracy doktorskiej znajduje si¢ rowniez
ocena organoleptyczna otrzymanych koncentratow. Zastosowane wyzej wymienione metody
badawcze przez Doktoranta §wiadcza o jego umiejgtnosci doboru metod badawczych, ktore z
jednej strony beda charakteryzowaé podstawowe wilasciwosci otrzymanych preparatow, a z
drugiej strony pozwola oceni¢ ich wlasciwosci aplikacyjne, czyli te ktore sa niezwykle cenne
przy ich potencjalnym zastosowaniu w przemysle.

Niemniej jednak w tym rozdziale wystepuja nastgpujace niedociggnigcia. Metodyka

badan w niektérych przypadkach pozbawiona jest odniesienia do odpowiednich normatywow
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i materiatow zrodlowych. W tabeli 2 przedstawiajacej parametry analizy MRM dla kofeiny i
kwasu 3-O-kawoilochinowego nastgpit razgcy btad merytoryczny, a mianowicie pomylenie
wartosci stosunku masy do fadunku (m/z) obu analizowanych zwiazkéw. W odniesieniu do
analiz chromatograficznych brak jest podstawowych danych dotyczacych kalibracji i walidacji
zastosowanych metod np. zakresu stezen, LOD czy LOQ. Mam tez kilka uwag dotyczacych
przeprowadzonej analizy sensorycznej. Po pierwsze czy analizy pozadalnosci i
akceptowalnosci dokonat ten sam zespot ekspertow ? Doktorant niefortunnie uzyt terminu
.akceptacja sensoryczna” na okreslenie akceptowalnosci konsumenckiej. Dziwi mnie réwniez
fakt nie umieszczenia przyktadowej ankiety, ktora wypetniat zespot ekspertow w trakcie analizy
Sensorycznej.

Doktorant podzielit rozdziat ,,Oméwienie wynikow” na szes¢ podrozdziatéw, w ktorych
w sposob syntetyczny oméwiono wyniki uzyskane w kolejnych etapach prac doswiadczalnych.
Zaproponowany podziat jest logiczna prezentacja uzyskanych wynikéw badan.

W ramach pracy doktorskiej opracowano nowa recepture kawy rozpuszczalnej cold
brew coffee o dobrych wiasciwosciach sensorycznych i zdrowotnych. Szczegélng uwage
zwrocono na zawarto$é akrylamidu w kawie prazonej, optymalizacj¢ procesu ekstrakcji
prazonych ziaren kawy oraz poréwnanie dwoch technik koncentracji (zat¢zanie termiczne oraz
kriokoncentracja) w odniesieniu do zmian skladu chemicznego wybranych zwigzkéw
chemicznych: akrylamidu, kwasu chlorogenowego, kofeiny oraz profilu zwigzkéw lotnych,
ktére oznaczono technikami chromatografii cieczowej LC-MS oraz technika HS-SPME
chromatografii gazowej GC-MS. Doktorant dokonat optymalizacji procesu ekstrakcji kawy
cold brew, ktora umozliwila weryfikacje rekomendowanych przez Specialty Coffee Association
(SCA) parametréw, ktore wyznaczaja optymalna wydajnos¢ ekstrakcji w zakresie 1,15-1,35 %
TDS (Total dissolved solids). Z wykorzystaniem wykresow Pareta stwierdzono, ze czas
ekstrakcji jest decydujgcym parametrem wplywajacym na skuteczno$¢ tego procesu. Na
podstawie uzyskanych Wynikc’)w w etapie 1 wskazano trzy wartosci czasu [6h, 9h, 12h] do
analizy w dalszych etapach badan. Najlepsze pod wzgledem wdrozeniowym byly kolejno 12- |
sta i 9-ta godzina ekstrakcji. Wyniki otrzymane dla czasu ekstrakcji 24 godzin nie wykazywaty
roznic istotnych statystycznie w poréwnaniu do 12-tej godziny. Dokonano réwniez analizy pod
katem zawartoéci akrylamidu w kawie prazonej, ktére wykazaly, ze stgzenie tego zwigzku
chemicznego wynosito 289 pg/kg w kawie o profilu prazenia w temperaturze 210°C, ktére byto

$rednio o 80 pg/kg wyzsze niz w wariantach obrobki termicznej na poziomie 220°C i 230°C.



W drugim etapie badan omoéwiono wyniki dotyczace zawartosci kwasu 3-O-
kawoilochinowego oraz kofeiny w ekstraktach cold brew oraz sporzadzonych na ich bazie
koncentratach. Celem tej czegsci badan bylo wskazanie takich parametrow procesu
technologicznego, dla ktorych zawarto$¢ analizowanych zwiazkéw w kawie instant bylaby
najwyzsza. Z uzyskanych danych oraz obrazow powierzchni odpowiedzi mozna okresli¢ takze
warto$ci posrednie stezen, ktore w praktyce produkcyjnej stanowig cenne zrddto informacji w
opracowaniu i rozwoju nowych produktow. Chociaz w dalszej czgsci pracy nie rekomendowano
stosowania profilu 210°C ze wzgledu na istotnie wysoki poziom zawartosci akrylamidu w
kawie ziarnistej, to jednak dokonano w etapie 2 charakterystyki takze tego wariantu ze wzgledu
na brak w literaturze naukowej informacji dotyczacych tego aspektu. Informacje te moga
stanowi¢ punkt odniesienia dla rozwoju nowych tematéw badawczych w ramach dyscypliny
technologii zywnosci i zywienia, w ktorych kawa jasno palona bedzie wykorzystywana do
tworzenia nowych produktéw, np. rozcieficzonych aktywnie sktadnikami biologicznie
czynnymi, co moze ostatecznie obnizy¢ poziom akrylamidu w kawie. W kazdej probie
do$wiadczalnej w miare wzrostu temperatury ekstrakcji rosta wydajno$¢ procesu. W
wiekszo$ci przypadkéw stezenie kwasu 3-kawoilochinowego rosto wraz z mniejsza wielkoscig
rozdrobnionych czastek ziaren uzytych w procesie ekstrakcji, przy czym dla kofeiny rozmiar
ziarna nie wykazywal istotnego wptywu na jej stopien ekstrakcji. Ponadto, w przypadku
kofeiny wyzsze stezenie w ekstrakcie rowniez istotnie zalezalo od wyzszej temperatury
prazenia ziaren.

W etapie trzecim badan oznaczono akrylamid w ekstraktach typu cold brew coffee
otrzymanych z kawy prazonej w 220°C i 230°C. Na podstawie analizowanych parametrow
procesu ekstrakcji stwierdzono, ze wzrost stezenia danego sktadnika miat miejsce w przypadku
zastosowania najdhuzszego czasu ekstrakcji w temperaturze 25°C. Kolejnym czynnikiem, ktéry
istotnie wplynat na zwiekszenie ilosci tego zwiazku byt stopien rozdrobnienia ziaren kawy. W
trakcie biezacego etapu badan potwierdzono, Zze tworzenie si¢ akrylamidu w Zywnosci
uzaleznione jest m.in. od surowca, temperatury oraz czasu trwania procesu. W efekcie wskazuje
to na mozliwo$¢é wykorzystania danego profilu kawy prazonej do prac optymalizacyjnych w
kierunku uzyskania jak najlepszych wiasciwosci prozdrowotnych produktu finalnego z uwagi
na wzglednie niski poziom akrylamidu w kawie prazone;.

Na podstawie uzyskanych do tej pory wynikow badan przystgpiono do kolejnego
czwartego etapu badafn polegajacego na probie redukcji akryylamidu. W tym celu

wykorzystano dwie techniki instantyzacji. Opracowana zostala w tym etapie technika
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kriokoncentracji blokowej, ktéra pozwolila na otrzymanie zadowalajacej (fj. na stosunkowo
niskim poziomie) zawartosci akrylamidu na $rednim poziomie 3,73 ng/ml. Niemniej jednak w
przypadku zatgzania termicznego zaobserwowano istotnie wiekszy poziom redukcji
akrylamidu - $rednie stezenie byto na poziomie 2,88 ng/ml.

Warto podkresli¢, ze z punktu widzenia nabywcy do najwazniejszych czynnikéw
zwigzanych z akceptacja nowoopracowywanych produktow, a szczegblnie dla kawy, naleza
wlasciwosci zwigzane z jakoscig sensoryczna. Bylo to takze przedmiotem analiz w kolejnym,
piatym etapie badan, do ktérego wyodrebniono po cztery warianty z dwoch technik
koncentracji, przeprowadzajac testy organoleptyczne. Otrzymane proby zostaly poddane ocenie
w dwuetapowym tescie sensorycznym wykonanym przez ekspertow, zwigzanych zawodowo z
firma Etno Cafe. Zastosowano skalg liczbowa dziesigciopunktowa, w ktorej odpowiednim
poziomom jakosci (pozadalnosci) i intensywnosci przypisano odpowiednie liczby (1 — niska
jakos¢/pozadalnosé, niska intensywnos$é; 10  wysoka jakos¢/pozadalnosé, wysoka
intensywnos$¢). W ocenie ekspertow wykazano, ze technika zatezania skutkowata produktem
finalnym o wyzszym stopniu pozadalno$ci. Koncentrat charakteryzowat si¢ smakiem stodkim
1 zapachem owocowo-kwiatowym typowym dla kawy cold brew. Jednoczesnie wskazano na
pojawiajacy si¢ w trakcie produkcji koncentratéw termicznych problem zwigzany z
intensywnoscia smaku gorzkiego i aromatu palonego, co znalazto odzwierciedlenie w nisko
ocenianym wyrézniku sensorycznym tzw. ,,aftertaste”, czyli posmakiem po potknigciu.

Badanie wybranych do wdrozenia receptur kriokoncentratéw w ujeciu jakosci i ilosci
sktadnikéw aromatu metoda chromatografii gazowej przy uzyciu technik analizy fazy
nadpowierzchniowej umozliwito wyjasnienie lepszych whasciwosci sensorycznych napojow
instant cold brew coffee typu ,liquid”. Zidentyfikowano 59 zwiazkéw lotnych w produkcie -
otrzymanym z kawy prazonej w 220°C w modelu ekstrakcji 5gx1,5mmx25°Cx6h oraz 60
zwigzkéw w produkcie otrzymanym z kawy prazonej w 220°C w modelu ekstrakcji
6gx1,0mmx25°Cx12h. Kalkulacje przeprowadzono w celu zbadania wptywu poszczegélnych
zwiazkow na zapach, a pominigcie oméwienia wigkszosci zidentyfikowanych zZwiazkow
chemicznych byto zabiegiem $wiadomym gdy nie oczekiwano, ze beda one gltéwnym
czynnikiem przyczyniajacym si¢ do powstawania zapachu odzwierciedlajacego wyniki z
testow sensorycznych. Wyrdzniono trzy kluczowe zwigzki: 2-etylo-3,5-dimetylopirazyna,
gwajakol oraz aldehyd izowalerianowy, ktére posiadaty istotnie najwyzsze i jednoczesnie

wysoce dominujgce wartosci aktywnosci aromatu (OAV).



Pragne nadmieni¢, iz caty rozdziat dotyczacy omoéwienia wynikow zostal opracowany
bardzo solidnie, stanowi zwarty i logiczny cigg przemyslen oparty na uzyskanych rezultatach.
Bogate analizy zostaty przedstawione w sposob czytelny i wyrazisty na licznych wykresach.

W dysertacji doktorskiej zamieszczono 10 wnioskéw, ktore zasadniczo odpowiadajg
uzyskanym rezultatom badan i wszystkim zatozonym celom szczegétowym. Stanowig one
takze podsumowanie konkluzji zawartych w poszczegdlnych etapach badawczych. Wnioski sg
dobrze i bardzo dobrze zredagowane, oddaja istote przeprowadzonych badan. Zamieszczone sg
w logicznej kolejnosci, zgodnie z kolejnoscia omawiania poszczegdlnych etapéw badan.

W ostatniej czesci pracy Autor zamiescit dokumentacje aplikacyjng na ktorej
umieszczono prototyp technologiczny wraz z jego opisem. Trudno jednak analizowac
umieszczong fotografie prototypu ze wzglgdu na fakt, iz Autor dopuscit si¢ niedopatrzenia i nie
umiescit odpowiednich odno$nikéw do jego poszczegdlnych sktadowych. Zabrakto rowniez w
moim odczuciu umieszczenia opisu czystosci patentowej proponowanego rozwigzania.

W trakcie oceny pracy nasunely mi si¢ spostrzezenia, do ktérych mam nadzieje
Doktorant ustosunkuje si¢ podczas obrony:

Jak juz kilkukrotnie wspominalem w pracy brakuje mi jednoznacznego nawigzania do wartosci
prozdrowotnych otrzymanych prob, ktore okreslone zostaly w temacie dysertacji. Zatem

dlaczego Autor nie rozszerzyt zakresu analiz aby je w pelni przeanalizowac:

e Dlaczego ograniczy! sie tylko i wylacznie do analizy jednego zwiazku z grupy polifenoli
tj. kwasu 3-O-kawoilichinowego i dlaczego nie analizowano pozostalego profilu
zwigzkow polifenolowych

e Dlaczego Autor nie umiescit w manuskrypcie chromatograméw otrzymanych technikg
chromatografii cieczowej

e Dlaczego nie  wykonano  testow  spektrofotometrycznych  aktywnosci
przeciwutleniajgcej, ktore zwyczajowo sg przyjete jako wyznaczniki wartosci

prozdrowotnej

Wobec opisanych, oczywistych waloréw naukowych i aplikacyjnych recenzowanej
rozprawy doktorskiej, wskazane mankamenty nie rzutuja na mojg bardzo wysoka jej oceng.
Praca wykonana zostala poprawnie metodycznie, postawione cele zostaly w pemi
zrealizowane, a weryfikacja hipotez badawczych wnosi nowe, oryginalne odkrycia

naukowe i aplikacyjne.



Uniwersytet Rzeszowski
Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Whiosek koncowy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorka w stanowi cenne opracowanie naukowe jak
rowniez oryginalne rozwigzanie aplikacyjne $wiadczace o doskonatym przygotowaniu
merytorycznym i warsztatowym Doktoranta. Na podkreslenie zastuguje wybor tematu,
rzeczowe okreslenie problemu badawczego i w tym aspekcie sprecyzowanie metodologii
badan. Doskonala organizacja badan pozwolita na uzyskanie wielu oryginalnych wynikow
naukowych nie tylko o charakterze poznawczym ale takze waznych z punktu widzenia
aplikacyjnego. Oceniana dysertacja zawiera cenne wartosci naukowo-aplikacyjne oraz stanowi
przyczynek do potencjalnego wykorzystania napojow typu instant na bazie ziarna kawowego
w technologii zywno$ci. Z uwagi na charakter projektu, moze on odpowiada¢ aktualnym
trendom dla zmieniajacych sie preferencji konsumentéw, innowacji technologicznych, jak
rowniez aplikacyjnych, ktore maja bezposredni wptyw nauki na rozw¢j przemystu (w tym
przypadku poprawy konkurencyjnosci na rynku krajowym wroctawskiego przedsigbiorstwa
Etno Cafe).

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pana mgr inz. Damiana Maksimowskiego pt.
..Opracowanie metody otrzymywania napojéw instant cold brew coffe typu liquid opartych na
kawie o zwiekszonych wlasciwosciach sensorycznych i prozdrowotnych” spelnia wymagania
stawiane dysertacjom doktorskim okreslone w art. 187. Ust.1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018
r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r, poz. 742 ze zm.) i wnioskuje¢ do
Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego
we Wroctawiu o dopuszezenie Pana mgr inz. Damiana Maksimowskiego do dalszych etapéw

postepowania doktorskiego.

-
[reneusz Kapysta



