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1. Dobbdriznaczenie tematu

Wyniki badan naukowych wskazujg na rosngce zainteresowanie prozdrowotnymi wiasciwosciami
zywnosci. Na catym éwiecie prowadzone s3 intensywne badania nad mozliwosciami wykorzystania
surowcéw roslinnych do tworzenia zywnosci funkcjonalnej. Skupiaja sig one nie tylko na analizie
zawartosci poszczegolnych skfadnikow bioaktywnych, ale takze na interakcjach migdzy nimi oraz
wplywie proceséw technologicznych na wiasciwosci. Kawa od dawna stanowi przedmiot licznych
badan naukowych, obejmujacych rézne aspekty jej wplywu na zdrowie, sktad chemiczny oraz
mozliwosci technologiczne w przetwdérstwie. W kawie wystepuje cate portfolio zwigzkdw aktywnych
takich jak kofeina, polifenole, diterpeny oraz alkaloidy. W zwigzku z tym, Ze zwigzki te wykazujg
aktywno$¢ przeciwutleniajacg to jej spozywanie moze miec znaczenie w profilaktyce chordb serca,
cukrzycy typu 2, a nawet choréb nowotworowych. Umiarkowane spozycie kawy moze rowniez
zmniejsza¢ ryzyko chordb neurodegeneracyjnych, takich jak Parkinson i Alzheimer. Aktualnie trwajg
prace nad oceng wptywu procesdw technologicznych, takich jak prazenie, ekstrakcja czy fermentacja
na wilaéciwosci sensoryczne i funkcjonalne kawy. Badania w tej dziedzinie koncentrujg sig¢ na
optymalizacji proceséw przetwdércezych, aby zmniejszy¢ zuzycie zasobéw naturalnych, takich jak woda
i energia. Dotyczy to réwniez nowych metod suszenia i ekstrakcji, ktére maja na celu zachowanie jak
najwyzszej zawartosci sktadnikéw bioaktywnych, przy jednoczesnym ograniczeniu negatywnego
wptywu na $rodowisko. Dlatego coraz wigcej badan poswieca sig innowacyjnym produktom kawowym,
takim jak cold brew czy kawa instant w postaci ptynnej, ktdre zachowuja oryginalne wiasciwosci kawy,
jednoczesnie oferujac wygode dla konsumentdw. Badania nad tymi produktami obejmujg zaréwno
technologie produkcji, jak i ocene ich wartosci sensorycznych oraz korzysci zdrowotnych. Kawa typu
cold brew to konkurencyjna kategoria napojéw o odmiennych cechach sensorycznych w poréwnaniu
do kaw tradycyjnie parzonych na goraco.

W tej tematyce badawczej miesci sie przedstawiona do oceny praca doktorska mgr inz. Damiana
Maksimowskiego, ktérej najwazniejszym celem byto opracowanie receptury koncentratu typu ,liquid”
o jak najlepszym sktadzie kluczowych zwiazkdw chemicznych i wysokiej ocenie sensorycznej uzyskanej
w wyniku zastosowania technologii instantyzacji oraz optymalizacji wybranych proceséw
technologicznych stosowanych w firmie. Praca zostafa zrealizowana w ramach programu Doktorat
Wdrozeniowy, ktory faczy badania naukowe z praktycznymi zastosowaniami, przyczyniajgc sig do
innowacyjnosci i rozwoju gospodarczego. W ramach pracy doktorskiej opracowano nowa recepture
kawy rozpuszczalnej cold brew coffee o dobrych wiasciwosciach sensorycznych i sktadzie. Szczegdlng
uwage zwrdcono na zawarto$¢ akrylamidu w kawie prazonej, optymalizacje procesu ekstrakcji
prazonych ziaren kawy oraz poréwnanie dwdch technik koncentracji (zatezanie termiczne oraz

kriokoncentracja) w odniesieniu do zmian sktadu chemicznego wybranych zwigzkéw chemicznych:
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akrylamidu, kwasu chlorogenowego (3-kawoilochinowego, 3-CQA), kofeiny oraz profilu zwigzkow

lotnych.

2. Ocena formalna pracy

Przedtozona do recenzji praca doktorska stanowi 145 stronnicowe opracowanie. Ukfad pracy jest
typowy dla tego rodzaju prac dyplomowych i zawiera takie rozdziaty jak: streszczenie w jezyku polskim
i angielskim, wykaz skrétow, wstep, dalej czes¢ literaturowa z podziatem na podrozdziaty (dotyczace
m.in. charakterystyki kawowca, technologie produkcji / prazenia kawy, powstawania i charakterystyki
zwigzkéw aktywnych) dalej charakterystyke napoju ,cold brew” oraz produktu koricowego typu instant
typu ,liquid”, nastepnie cel pracy i hipotezy badawcze, metodyke badan —materiat badawczy i metody
analityczne, szczegétowe schematy badan, omodwienie wynikow (etapy 1-6), dyskusje, wnioski,
literature oraz dokumentacje aplikacyjna. W pracy na stronie 26 zamieszczono bardzo czytelng i
przemyélang grafike z uproszczonym schematem badar oraz zrealizowanych doswiadczen, co w
sposéb wizualny przedstawia kluczowe etapy badawcze i utatwia zrozumienie struktury i logiki

prowadzonych badan.

UWAGA 1: W treéci pracy jak réwniez w tytule zawarto okreslenie ,zwigkszone wtasciwosci
sensoryczne”. W istocie wiasciwoéci sensoryczne mogg byé polepszone/zmienione. Wiasciwosci
sensoryczne odnosza sie do cech produktu, takich jak smak, zapach, tekstura czy wyglad, ktére sa
subiektywnie oceniane przez konsumentéw. Sformutowanie ,polepszone” sugeruje poprawg jakosci

tych cech.

UWAGA 2: W treéci pracy jak rowniez w tytule zawarto okreslenie ,zwigkszone wiasciwosci
prozdrowotne”. Analogicznie jak wyzej, trudno zgodzic sie z takim okreéleniem. W pracy okreslono
zawarto$¢ zwigzkéw aktywnych, ktére moga mie¢ dziatanie funkcjonalne i skoncentrowano sig na
procesie obnizenia zawartosci akrylamidu. Badania ilosciowe zwigzkéw nie mogg zastgpi¢ badan
zywieniowo-klinicznych. Dlatego sugeruje odnoszenie sie do tego typu wskazan z dystansem.
Zalecitabym przeredagowanie wspomnianych tresci w dalszej publikacji wynikéw prezentowanych w

rozprawie.

UWAGA 3: W pracy nie zawarto spisu rysunkéw, wykresow i tabel. Umieszczenie spisu rysunkow,

wykreséw i tabel utatwitoby czytelnikowi nawigowanie po pracy i zwiekszytoby przejrzystosc pracy.

UWAGA 4:_W pracy nie udato sig unikna¢ btedéw redakcyjnych np.

Str 5: punkt 5: metodyka badan — materiat badawcz i metody analityczna, ponadto poprawnie okreéla
sie materiat badany a nie badawczy

Str 27 — pomiar ilosci sktadnikow rozpuszczonych — powinno by¢ zawartosci
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Str 32, str 5 (ang. Response Surface Methodology) — raz matymi literami raz wielkimi

Str 92 — , stezeniekwasu”

Str 96 — ,wariantukawy”

Str 96 — styl : ,wysnu¢ wniosek”

Str 102 — skrét myélowy , byt na poziomie okofo czterokrotnym”

Str 121: , produkty degradacji Streckera” zamiast ,produkty reakcji degradacji Streckera”.

UWAGA 5. Wiekszoé¢ rysunkéw i grafik zostata opatrzona opisami, w ktdérych zastosowano zbyt mata

czcionke, co sprawia, ze sg one mato czytelne.

UWAGA 6: Nalezy uzupetnié opisy cho¢by w metodologii. np. brew:ratio: 6 g wskazujac, ze jest to
proporcja surowca do wody uzywanej w procesie ekstrakcji - warto byloby doda¢, do ilu mililitrow

wody odnosi sie ta ilosc.

Literatura w rozprawie doktorskiej zostata dobrze dobrana i adekwatnie uzupetnia tresci pracy.
Mimo ze spis literatury nie jest ponumerowany, obejmuje 152 pozycje, co swiadczy o szerokim zakresie
przeprowadzonej kwerendy. Wigkszos¢ cytowanych prac pochodzi ze znaczacych czasopism
naukowych, ktére ukazaly sie w ciggu ostatnich 10 lat. Takie podejécie zapewnia aktualnos¢
przywotywanych badan oraz zgodno$¢ z najnowszymi trendami w danej dziedzinie. Dzigki temu praca
opiera sie na rzetelnych i nowoczesnych rédtach, co podnosi jej naukowg wartos¢. Warto podkreslic,
7e Doktorant przez okres aktywnosci naukowej zostat wspdtautorem dwunastu publikacji (o tagcznym
wskazniku IF= 16,2), sposréd ktdrych trzy odnosza sie bezposrednio do tematu pracy badawczej (w
dwoch jest pierwszym autorem). Natomiast w spisie literatury w rozprawie zawarto tylko jedng
publikacje (Maksimowski, D., Pachura N., Oziembtowski, M., Nawirska-Olszariska, A., Szumny, A. Coffee
Roasting and Extraction as a Factor in Cold Brew Coffee Quality. Applied Sciences. 2022, 12(5), 2582).
Doktorant w sposob szczeg6towy przedstawit wyniki swoich badan, ilustrujgc je w 3 tabelach oraz na
imponujacej liczbie 245 rysunkow. Taka liczba graficznych prezentacji wynikéw $wiadczy o rzetelnosci
i starannosci w opracowaniu wynikow. Ostatnig cze$cig pracy jest dokumentacja aplikacyjna, ktdra
stanowi praktyczne zwieniczenie catego projektu i pokazuje mozliwosci wdrozenia uzyskanych wynikow
w rzeczywiste aplikacje.

Podsumowujac ocene formalng stwierdzam, Ze praca jest dobrze zorganizowana.
Uszeregowanie przez Doktoranta rozdziatow i prezentacja wynikéw jest logiczna, a materiat
faktograficzny przedstawiony w pracy zostat starannie wyselekcjonowany i zobrazowany. Oceniana
rozprawa spetnia wymagania formalne stawiane tego rodzaju pracom przedstawianym w
postepowaniu na stopieri naukowy doktora, tzn. ma charakter eksperymentalny i zawiera wszystkie

niezbedne rozdziaty.
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3. Ocena merytoryczna pracy

Przedstawiona do oceny praca obejmuje typowe badania z dyscypliny technologii Zywnosci i
zywienia. Autor w sposéb kompleksowy przeprowadzit szczegdtowq analize, a takze zaprezentowat
moziliwg wartoé¢ aplikacyjng uzyskanych wynikow. Doktorant konsekwentnie realizowat kolejne etapy
eksperymentu, formutujac wnioski, ktére pozwolity na osiagniecie oczekiwanych rezultatéw. Taka
struktura pracy $wiadczy o dobrym podejsciu do tematu oraz umiejgtnosci integrowania wiedzy
teoretycznej z praktycznymi rozwigzaniami technologicznymi.

W czedci literaturowej Doktorant szczegétowo i kompleksowo opisat istotne zagadnienia
zwigzane z kawa, co stanowi solidne podstawy teoretyczne dla dalszych badan. Rozdziat poswigcony
charakterystyce kawowca w jasny i przejrzysty sposdb przedstawia kluczowe cechy rosliny, a nastgpnie
precyzyjnie opisuje technologie prazenia kawy zielonej, uwzgledniajgc zmiany sktadnikéw lotnych,
takie jak aldehydy, ketony, lotne zwigzki siarki oraz heterocykliczne zwigzki azotu i tlenu. Opis wptywu
procesu prazenia na zawarto$é kwasu kawoilochinowego, kofeiny i akrylamidu jest szczegolnie
wartosciowy, gdyz zwraca uwage na kluczowe zmiany chemiczne zachodzace w trakcie obrobki
surowca. Ponadto, uwzgledniona charakterystyka napoju cold brew coffee oraz produktu koricowego
typu instant w formie ,liquid” pokazuje petne zrozumienie tematu i wprowadza czyteinika w kontekst
nowoczesnych technologii produkcji napojéw kawowych. Catos¢ czesci literaturowej jest spojna i
dobrze ugruntowana w aktualnej wiedzy naukowej, co stanowi solidne podstawy dla praktycznych
aspektow pracy.

W kolejnej czeéci Doktorant wskazat cel pracy i hipotezy. Celem giéwnym badart byto
opracowanie receptury koncentratu typu ,liquid” o jak najlepszym sktadzie kluczowych zwigzkow
chemicznych i wysokiej ocenie sensorycznej uzyskanej w wyniku zastosowania technologii instantyzacji
oraz optymalizacji wybranych proceséw technologicznych stosowanych w firmie. W pracy postawiono
nastepujgce hipotezy:

1. Mozliwe jest uzyskanie finalnego produktu o wysokiej zawartosci kwasu kawoilochinowego
3-CQA przy jednoczesnym zredukowaniu w nim zawartosci akrylamidu.

2. Technika kriokoncentracji umozliwia ukierunkowanie procesu technologicznego na
zwiekszenie obecnoéci  kluczowych zwigzkéw aromatycznych poprawiajgcych aromat  kawy

rozpuszczalnej.

UWAGA 7: Hipotezy w pracy nhie zostaty zweryfikowane. Weryfikacja hipotez badawczych w pracy
doktorskiej polega na ocenie, czy zafozone hipotezy zostaty potwierdzone czy odrzucone - na
podstawie zebranych danych empirycznych oraz przeprowadzonych analiz. Na podstawie weryfikacji

hipotez formutuje sie dopiero wnioski dotyczace celu badawczego. Weryfikacja hipotez jest kluczowa,
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gdyz wskazuje czy postawione cele zostaty osiggnigte i w jakim stopniu praca wnosi nowg wiedze do

danej dziedziny naukowej. Ponadto weryfikacja hipotez pozwala oceni¢ trafnos¢ zatozen badawczych i

rzetelno$¢ przeprowadzonych badan.

PYTANIE 1: Do badan w pracy wykorzystano kawe Arabika, ktéra cieszy sie duzym zainteresowaniem i
popularnoscia. Jej aromat i walory sensoryczne sa powszechnie uwazane za lepsze w poréwnaniu do
Robusty, ktérej uprawy s zdecydowanie wieksze. Jakie jest zdanie Doktoranta na temat potencjatu
badar nad rozwojem nowych technologii przetwarzania Robusty, ktére mogtyby poprawic jej aromat i

i walory sensoryczne? Dlaczego wybrano do badan kawe Arabike?

Metody badari w pracy doktorskiej zostaly opisane bardzo szczegétowo, co stanowi istotny
atut pracy. Doktorant przedstawit w jasny i precyzyjny sposdb kazdy etap badan, co umozliwia peine
zrozumienie procesu badawczego. Na podkreslenie zastuguja grafiki obrazujgce schemat dodwiadczen
w poszczegdlnych szesciu etapach (str 33-35). Dzigki tak dokfadnemu opisowi, czytelnik moze tatwo
przesledzi¢ zastosowane techniki i narzedzia, co zwieksza wiarygodnosc i powtarzalnosé wynikéw. Taki
szczegdlowy opis $wiadczy o rzetelnym podejsciu autora do realizowanych badar i podkresla jego
dbatoéé o naukowa poprawnoéé prowadzonych eksperymentéw. W tym miejscu chciatabym podkreslic
7e Doktorant doszkalat sie w zakresie zastosowanych nowoczesnych narzedzi badawczych i metod
analitycznych, co dodatkowo podnosi warto$¢ naukowa pracy oraz potwierdza wysoki poziom
przygotowania merytorycznego.

Z uwagi na fakt, e praca zostafa zrealizowana w ramach programu ,Doktorat wdrozeniowy”
rezultatem badari byto opracowanie nowej receptury kawy rozpuszczalnej cold brew coffee o dobrych
wiasciwosciach sensorycznych i funkcjonalnych. Szczeg6ing uwage zwrécono na zawartos¢ akrylamidu
w kawie prazonej, optymalizacje procesu ekstrakcji prazonych ziaren kawy oraz poréwnanie dwdch
technik koncentracji (zatezanie termiczne oraz kriokoncentracja) w odniesieniu do zmian skfadu
chemicznego wybranych zwiazkéw chemicznych: akrylamidu, kwasu chlorogenowego (3-
kawoilochinowego, 3-CQA), kofeiny oraz profilu zwigzkéw lotnych, ktére oznaczono technika
chromatografii cieczowej LC-MS oraz technika HS-SPME chromatografii gazowej GC-MS. Wszystkie
prace rozwojowe prowadzono w odniesieniu do kluczowego produktu z portfolio firmy Etno Cafe —
klasycznej wersji napoju cold brew coffee.

Optymalizacja procesu ekstrakcji kawy cold brew w ramach etapu 1 umozliwita weryfikacje
rekomendowanych przez Specialty Coffee Association (SCA) parametréw, ktére wyznaczaja optymalny
procent ekstrakcji w zakresie 1,15-1,35 % TDS (Total dissolved solids). Doktorant wykonat obszerna
analize statystyczng i wykazat, ze czas ekstrakcji decyduje w gtownej mierze o skutecznosci tego
procesu. Wskazano trzy wartosci czasu [6h, Sh, 12h] do analizy w dalszych etapach badan. Najbardziej
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korzystne pod wzgledem wdrozeniowym byly kolejno 12-sta i 9-ta godzina ekstrakcji. W drugim etapie
Doktorant oceniat zawartoé¢ kofeiny w badanych wariantach ekstraktéw i koncentratow. Kolejny trzeci
etap pracy zakfadat analize zawartosci akrylamidu w ekstraktach z kawy prazonej otrzymanej w 220°C
i 230°C. Stwierdzono, e na proces ekstrakcji tego zwigzku chemicznego z kawy do roztworu miaty
wplyw zmienne: stopieri rozdrobnienia ziarna, temperatura oraz czas ekstrakcji.

Opracowana w etapie czwartym technika kriokoncentracji blokowej pozwolita na otrzymanie
zadowalajacej (tj. na stosunkowo niskim poziomie) zawartosci akrylamidu na $rednim poziomie 3,73
ng/ml. Otrzymane préby zostaty poddane ocenie w dwuetapowym tesdcie sensorycznym wykonanym
przez ekspertéw, zwigzanych zawodowo z firma Etno Cafe, co stanowito pigty etap badan. W ocenie
ekspertéw wykazano, ze produkty badanych technik koncentracji réznity si¢ pod wzgledem
sensorycznych wyrdinikow jakosciowych smaku, intensywnosci aromatu oraz pod wzgledem
akceptowalnoéci ocenianych parametréw. Proces kriokoncentracji istotnie wptynat na wyiszg

pozadalnosé napoju instant cold brew coffee typu ,liquid”.

PYTANIE 2: Prosze o oszacowanie ilosci spozytego akrylamidu w przecigtnie wypijanych 2-3 filizankach
kawy przygotowanej tradycyjnie (np. z ekspresu) i zawartosci akrylamidu w kawie otrzymanej w
opracowanej technologii w odniesieniu do przecietnie spozywanego akrylamidu w innych produktach

w diecie.

Badanie wybranych do wdrozenia receptur kriokoncentratéw w ujeciu jakosci i ilosci skfadnikow
aromatu metodg chromatografii gazowej przy uzyciu technik analizy fazy nadpowierzchniowej
umozliwito Doktorantowi wyjasnienie wiasciwosci sensorycznych napojéw instant cold brew coffee
typu ,liquid”. W pracy wskazano trzy kluczowe zwigzki decydujgce o aromacie wytypowanego

produktu: 2-etylo-3,5-dimetylopirazyne, gwajakol oraz aldehyd izowalerianowy.

PYTANIE 3: jakie zwigzki decydujg o aromacie kawy tradycyjnie przygotowanej. Czy Doktorant znalazt
dane literaturowe na temat zwigzkéw decydujgcych o aromacie kawy przygotowanej w innych

technologiach. Czy proporcja zwigzkéw réwniez ma znaczenie przy ksztattowaniu aromatu zywnosci?

Wartoécia wdrozeniowg badari bylo uzyskanie receptury kawy instant typu ,liquid”
opracowanej na bazie techniki kriokocentracji napoju z wykorzystaniem parametréw modelu ekstrakcji
6gx1,0mmx25°Cx12 kawy prazonej w temperaturze 220°C, ktéra zostata réwniez wyprodukowana w
firmie na opracowanym i skonstruowanym w trakcie prowadzonych badan prototypowym urzadzeniu

technologicznym.



PYTANIE 4: Na jakim etapie gotowosci technologicznej jest opracowane w pracy rozwigzanie w

kontekécie wdrozenia na rynek. Jakie inne badania sg niezbedne przed wdrozeniem produktu.

Wymienione powyzej uwagi i sugestie nie obnizaja wysokiej wartosci merytorycznej pracy, ktdra
oceniam bardzo wysoko i s3 w wigkszosci o charakterze porzadkowym i wyjasniajagcym. Wskazanie ich
jest niejako obowigzkiem recenzenta i w zwigzku z faktem, Zze praca stanowi monografig, moga

stanowi¢ wskazédwki w ich dalszej publikacji lub cytowaniu.

1. Whniosek koricowy

Podsumowujac, stwierdzam, e oceniana praca doktorska wykazuje zaréwno potencjat
naukowy, jak i aplikacyjny. Badania zostaty starannie zaplanowane i przeprowadzone przy uzyciu
odpowiednio dobranej metodologii oraz dostgpnej infrastruktury analitycznej. Wyniki pracy sa
przedstawione w sposdb przejrzysty, z wykorzystaniem zawansowanych narzedzi graficznych, co
utatwia ich interpretacje. Dodatkowo, zebrane dane zostaty gruntownie przeanalizowane, omowione
i zinterpretowane w sposéb doktadny i rzeczowy, co $wiadczy o wysokim poziomie merytorycznym
pracy oraz kompetencjach Doktoranta. Tre$¢ rozprawy doktorskiej mgr ini. Damiana
Maksimowskiego pn. ,Opracowanie metody otrzymywania napojéw instant cold brew coffee typu
liquid opartych na kawie o zwigkszonych wtasciwosciach sensorycznych i prozdrowotnych”
i wynikajace z niej mozliwosci praktycznego zastosowania wskazuja, iz speinia ona wymagania
okreslone w Ustawie art. 187 ust. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i
nauce (Dz. U. z 2023, poz. 742 ze zm.), stad sktadam wniosek do Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu o dopuszczenie Pana
mgr inz. Damiana Maksimowskiego do dalszych etapéw postepowania zwigzanego z ubieganiem sig

o nadanie stopnia naukowego doktora w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.
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