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RECENZJA

rozprawy doktorskiej mgr inz. Damiana Maksimowskiego
pt. ” Opracowanie metody otrzymywania napojow instant cold brew coffee typu liquid
opartych na kawie o zwigkszonych wlasciwosciach sensorycznych i prozdrowotnych”
zrealizowanej na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego

we Wroclawiu

Podstawa formalna opracowania recenzji

Recenzje wykonano w zwigzku z uchwatg nr 25.2024.TZZ podjeta przez Rade
Naukowa Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu w dniu 9 lipca 2024 roku w sprawie wyznaczenia recenzentow W postepowaniu
doktorskim mgr inz. Damiana Maksimowskiego. Oceny dokonano zgodnie z 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.).

Znaczenie tematyki badan

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska dotyczy opracowania metody
otrzymywania napojow instant cold brew coffee typu liquid opartych na kawie o zwigkszonych
wlasciwosciach sensorycznych 1 prozdrowotnych. Kawa nalezy do napojow chetnie
spozywanych na catym $wiecie zarowno ze wzgledéw sensorycznych, jak i prozdrowotnych.
Jednocze$nie ze wzgledu na zmieniajace si¢ preferencje konsumentow jak 1 ze wzgledow
ekonomicznych mozna zauwazy¢ probe dostosowywania si¢ producentow do sytuacji na rynku
kawy. Wzrost $wiadomo$ci zywieniowej oraz szerszy dostep do informacji sprawia, ze
konsumenci stajg si¢ coraz bardziej wymagajacy. Pomimo zapewnien producentéw o wysokiej
jakosci oferowanych produktow wsrdd czgsci konsumentdw wzrosto przekonanie, ze
tradycyjne kawy rozpuszczalne instant moga by¢ produktem nizszej jakosci w stosunku do
kawy zaparzanej przed spozyciem z mielonych ziaren. Jednocze$nie w ciggu ostatnich

kilkunastu lat pojawia si¢ coraz wigcej informacji na temat potencjalnych korzysci
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wynikajacych ze spozywania kawy. Chodzi tu zarowno o wzgledy psychofizyczne jak i
wynikajace z zawartos$ci sktadnikow o wlasciwosciach prozdrowotnych. Kawa uwazana jest za
nap6j ktory pobudza organizm, pomaga w zmniejszeniu poczucia zmgczenia, poprawia
koncentracj¢, zwicksza sprawno$¢ myslenia. Badania naukowe wykazuja, ze kawa stanowi
cenne zrédto roéznych zwiazkow polifenolowych, ktorym przypisuje si¢ aktywnos$¢
przeciwutleniajacg, a z uwagi na wysoka czestotliwos¢ jej spozywania uwaza si¢ ja za wazne
zrédto tych zwigzkow w diecie. Rodzaj oraz poziom zawarto$¢ poszczegdlnych zwigzkéw w
kawie moze zaleze¢ migdzy innymi od odmiany, jak i sposobu parzenia kawy. Jednakze zanim
kawa trafi na stot konsumenta poddawana jest szeregom zabiegéw technologicznych
wplywajacych na profil smakowo-zapachowy i prozdrowotny produktu. Odmiana surowca,
sposob i warunki przerobu stanowig kwesti¢ kluczowa dla jako$ci wyrobu koncowego. Sktania
to producentéw do poszukiwania nowych rozwigzan dopasowanych do oczekiwan rynku i
pozwalajacych wyrdznic€ si¢ na nim. Takim rozwigzaniem moze by¢ mi¢dzy innymi oferowanie
napojoéw instant cold brew coffee typu liquid. Kawy tego typu, w poréwnaniu do kaw
przygotowywanych tradycyjng metoda, charakteryzuja si¢ delikatnym profilem smakowym,
mniejszg gorycza i stodko-owocowym aromatem.

W kontek$cie powyzszych faktow i dostgpnych danych literaturowych z zakresu tematu
ciekawym i waznym jest podjecie przez mgr inz. Damiana Maksimowskiego proby otrzymania
napojow, o zwickszonych wlasciwosciach sensorycznych i prozdrowotnych, opartych na kawie
Praca zostala zrealizowana w ramiach programu ,,Doktorat wdrozeniowy” 1 stanowi przyktad
$cistej wspotpracy nauki z przemystem. Realizacja tego typu prac pozwala na zawarcie w nich
zarowno aspektow naukowych jak i praktycznych oraz stanowi odpowiedz na potencjalne
zapotrzebowanie rynku. Dlatego tez w $wietle powyzszych informacji wybor temu uwazam za

trafny i w pelni uzasadniony.
Ocena formalna pracy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska mgr inz. Damiana Maksimowskiego
obejmuje tgcznie 145 stron. Poszczegodlne czesci pracy zostaly okre$lone jako: streszczenie w
jezyku polskim (2 strony), streszczenie w jezyku angielskim (2 strony), spis tresci (1 strona),
wykaz uzywanych skrétow (1 strona), wstep (1 strona), czgs¢ literaturowa (11,5 strony),
charakterystyka napoju cold brew coffee oraz produktu koncowego typu instant typu ,,liquid”
(6,5 stron), cel pracy i hipotezy (0,5 strony), metodyka badan — materiat badawczy i metody

analityczna (6,5 stron), szczegdtowe schematy badan (3 strony), omowienie wynikow (89,5
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strony), dyskusja (8,5 strony), wnioski (1 strona), literatura (9 stron), dokumentacja aplikacyjna
(2 strony).

Autor starat si¢ maksymalnie skomasowac¢ tres¢ pracy, jednak gtéwne podrozdziaty mozna
byto rozpoczynac od nowej strony, co zwigkszytoby czytelno$¢ opracowania. Przyjeta strukturg
podziatu tresci mozna uzna¢ za poprawng, chociaz rozdzialy ,,cze$¢ literaturowa” i rozdziat
,,charakterystyka napoju cold brew coffee oraz produktu koncowego typu instant typu ,,liquid”
mozna bylo ujaé tacznie jako przeglad literatury. Ponadto w opinii recenzenta brzmienie nazwy
tego podrozdziatu jest nie do konca poprawne. W umieszczonym spisie literatury zawarto 159
pozycji, w tym 7 Zrodet internetowych, z czego 91% stanowig pozycje obcojezyczne.

Podsumowujac oceng formalng przedtozonej rozprawy doktorskiej, jej poziom mozna
uzna¢ za zadowalajacy. Rozprawe przygotowano w sposob akceptowalny, a czytajac ja mozna

zauwazy¢ duzg wiedzg praktyczng i swobode Doktoranta w obszarze poruszanych zagadnien.
Ocena merytoryczna

Uktad przedtozonej do oceny pracy jest logiczny. Wprowadzenie odzwierciedla wazkos¢ i
aktualno$¢ podjetej tematyki badawczej. W czesci obejmujacej przeglad literatury Doktorant
dokonatl charakterystyki ziaren kawowca, z rozroznieniem poszczegélnych jej gatunkow i
niejako wskazaniem dlaczego do badan wybrano Coffea arabica L. Przedstawit technologi¢
prazenia ziaren OpiSujgc zardbwno sam proces, jak i wybrane sktadniki lotne ksztattujace aromat
kawy. W tej czesci pracy kwestig dyskusyjng jest postugiwanie si¢ anglojezycznymi nazwami
procesow, podczas gdy czgs¢ z nich posiada uzywane odpowiedniki polskie. Takie podejscie
prawdopodobnie wynika z potocznie przyjmowanej nomenklatury w przemysle, z czym
Doktorant spotyka si¢ w pracy zawodowej. Nalezy roOwniez zauwazy¢, ze przytoczone wartosci
liczbowe w podrozdziale 2.3 nie do konca sg spojne z wartosciami na rysunku 4, do ktérego
Autor si¢ odnosi. W dalszej czgsci przegladu Doktorant wyjasnia wplyw prazenia kawy zielonej
na zawarto$¢ kwasu kawoilochinowego, kofeiny i akrylamidu. Skupienie si¢ na tych zwigzkach
wynika z faktu, ze byly one badane w czesci doswiadczalnej pracy. Jednak pewien niedosyt
budzi brak przedstawienia w czesci literaturowej petnego sktadu chemicznego ziaren kawy.
Wartym podkreslenia jest natomiast wyjasnienie réznic miedzy kawami przygotowanymi przez
zaparzanie w pordwnaniu do napojéw cold brew coffe, ktore scharakteryzowano w dalszej
czgsci przegladu. Charakterystyka napoju cold brew coffe zostala wydzielona poza cze$¢
literaturowa, chociaz w opinii recenzenta stanowi ona cze$¢ przegladu literatury. Na podstawie

literatury wykazano ze ekstrakcja tego typu kaw najczgsciej przebiega w kierunku $redniej
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mocy 1 umiarkowanej wydajnosci. Opisano réwniez techniki umozliwiajace redukcje czasu
przygotowywania kaw typu cold brew oraz stosowane techniki instantyzacji kaw.

Cel pracy zostal jasno okre§lony, z wyraznym nachyleniem na aspekt praktyczny
podejmowanych badan. Sformutowano dwie hipotezy ukierunkowujgce badania. Zalozono
mozliwos¢ uzyskania napoju cold brew o wysokiej zawartosci kwasu kawoilochinowego przy
jednoczesnym zredukowaniu w nim zawarto$ci akrylamidu oraz zwigkszenie obecnos$ci
kluczowych zwigzkéw aromatycznych poprawiajacych aromat przy zastosowaniu techniki
kriokoncentracji

W rozdziale ,,Metodyka badan — materiat badawczy i metody analityczne” przedstawiono
zarOwno uproszczone, jak i szczegotowe schematy badan, a nastepnie opisano postgpowanie
technologiczne i analityczne. Na schemacie uproszczonym wyodrebniono 6 etapoéw badan, na
ktére podzielono realizacje pracy. Opisano procedury prazenia, ekstrakcji, kriokoncentracji i
koncentracji termicznej pod obnizonym ci$nieniem. Metodami LC-MS/MS okreslono
zawarto$¢ akrylamidu, kofeiny i kwasu kawoilochinowego. Stosujac technikg SPME GC-MS
zidentyfikowano i oznaczono ilo$ciowo zwigzki lotne. W opinii recenzenta lepiej byto najpierw
na schemacie zawrze¢ operacje prowadzone na ziarnie, a w dalszej kolejnosci na ekstrakcie.
Wartym wyjasnienia jest fakt, czy filtrowanie koncentratow przez filtr strzykawkowy PVDF
0,2 um nie stwarzato problemow, a jesli tak to jak ten proces usprawniano. Przeprowadzono
rowniez analiz¢ pozadalnosci i akceptacji konsumenckiej, cO jest istotne przy ocenie
produktow, ktore maja by¢ potencjalnie oferowane konsumentom. Jednakze zastanawiajace jest
dlaczego obydwa rodzaje analiz przeprowadzaly zespoty o rdznej, stosunkowo niskiej,
liczebno$ci. Na koniec tej czesci pracy opisano jakie metody statystyczne uzyto podczas
opracowywania wynikow.

Rezultaty przeprowadzonych badan i analiz autor przedstawit w rozdziale ,,Omoéwienie
wynikow” zawartym na 89,5 stronach. Uzyskane wyniki przedstawiono w postaCi 227
rysunkow 1 2 tabel. Przedstawienie wynikéw przeprowadzono w ukladzie 6 rozdzialéw
obejmujacych poszczegdlne etapy.

Etap 1 w glownej mierze dotyczyt optymalizacji procesu ekstrakcji kawy cold brew, a
uzyskane wyniki przedstawiono na wykresach metoda powierzchni odpowiedzi i za pomoca
wykresow Pareto. Rozpatrywano 4 rodzaje zmiennych przy réznych ich zakresach: temperatury
prazenia (210°C, 220°C, 230°C), czasy ekstrakcji (2, 4, 3, 6, 9, 12, 24h), stopnie rozdrobnienia
ziarna (1,0 lub 1,5mm), ilo$¢ surowca w stosunku do wody brew:ratio (5 lub 6g) oraz
temperatura ekstrakcji (5 lub 25°C). Analiza uzyskanych wynikow wykazata, ze catkowita ilos¢

rozpuszczonych sktadnikow w najwiekszym stopniu zalezna jest od czasu ekstrakcji.
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Jednoczesnie za najbardziej optymalne warunki okreslono ekstrakcje prowadzong przez 12
godzin w temperaturze 25°C. Ponadto na tym etapie Doktorant wykazal, ze w konteks$cie
zawarto$ci akrylamidu najmniej korzystne jest prowadzenie obrobki kawy w temp. 210°C.

Etap 2 dotyczyt optymalizacji procesu ekstrakcji sktadnikow bioaktywnych w kawie cold
brew oraz oceny zawarto$ci kofeiny i kwasu kawoilochinowego w uzyskanych koncentratach
kawy. Zarowno w przypadku nazwy tego etapu jak i pozostalych nalezy zauwazy¢ drobng
rozbieznos¢ w stosunku do tego co wstepnie przedstawiono na uproszczonym schemacie badan
(rys. 10). W opinii recenzenta nalezalo w tym wzgledzie zachowa¢ konsekwencje, tym bardziej,
ze wezesniejsze nazwy etapow wydaja si¢ by¢ bardziej jasne, a praca w tym wzgledzie bytaby
bardziej czytelna. Opis tego etapu badan jest najbardziej rozbudowany i obejmuje az 61 stron.
W tej czedci pracy omdéwiono zawartosci kofeiny 1 kwasu kawoilochinowego zaréwno w
otrzymanych ekstraktach jak i ich koncentratach. Analizy dokonana w szerokim zakresie
zmiennych (rézne czasy i temperatury ekstrakcji oraz prazenia, rézne stopnie rozdrobnienia i
ilo$ci surowca w stosunku do wody) €0 pozwolito na okreslenie najbardziej optymalnej metody
postgpowania technologicznego. Wykazano wplyw metody stosowanej do zageszczania
uzyskanych ekstraktow na zawartos¢ badanych sktadnikéw bioaktywnych. Maksymalny
stopien odzysku kwasu kawoilochinowego odnotowano po procesie kriokocentracji ekstraktu
cold brew otrzymanego z kawy prazonej w temperaturze 220°C. Jednocze$nie maksymalny
stopien odzysku kofeiny stwierdzono po procesie zatezania termicznego, pod obnizonym
ci$nieniem, ekstraktu cold brew otrzymanego z kawy prazonej w temperaturze 230°C. W
wyniku przeprowadzonych badan wykazano przydatno$¢ metody powierzchni odpowiedzi
(RSM) w przyblizonym okreslaniu wartos$ci badanych parametrow 1 optymalizacji procesow,
co w przypadku rozpatrywanych produktoéw moze mie¢ potencjalne zastosowanie aplikacyjne.
Jednoczesnie kwestiag wymagajaca odpowiedzi jest fakt dlaczego w badaniach ograniczono si¢
tylko do dwoch rodzajow substancji o whasciwosciach bioaktywnych podczas gdy kawa
zawiera ich znacznie wigcej.

W etapie 3 skupiono si¢ na analizie zawarto$ci akrylamidu w otrzymanych ekstraktach. W
tym zakresie wykazano istotny wplyw stopnia rozdrobnienia ziaren kawy i czasu ekstrakcji na
badany parametr. Wydtuzenie czasu ekstrakcji i zwigkszenie stopnia rozdrobnienia miato w
tym wzgledzie negatywny wplyw. W zwigzku z powyzszym czynniki te mogg stanowi¢ istotny
parametr uwzgledniany przy optymalizacji procesu technologicznego pod wzgledem
ograniczania zawartosci akrylamidu. Rozwijajac tg tematyke w 4 etapie badan skupiono si¢ na
mozliwo$ci ograniczenia zawartosci akrylamidu na etapie koncentracji ekstraktow. Wykazano,

jego redukcje w otrzymanych koncentratach w porownaniu do ekstraktow z ktorych je
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otrzymano o 40% w wyniku kriokoncentracji i 50% w wyniku koncentracji termicznej pod
obnizonym ci$nieniem. Jednocze$nie wykazano, ze nizszg zawarto$¢ akrylamidu uzyskuje si¢
w koncentratach otrzymywanych na bazie ziaren prazonych w wyzszej temperaturze (230°C) i
ekstrahowanych przez dtuzszy czas (12h).

W etapie 5 dokonano testow sensorycznych otrzymanych produktow. Ekspercka analiza
pozadalnos$ci cech sensorycznych pozwolila stwierdzi¢ istotny wptyw temperatury prazenia
ziaren oraz techniki koncentracji na badane cechy. Jednakze w odroznieniu od wczesniej
omawianego akrylamidu, w kontekscie oceny sensorycznej korzystniejsze okazato si¢ prazenie
ziaren w temp. 220°C. Jednoczes$nie analiza akceptacji konsumenckiej wykazata, ze wyzszy
potencjat wdrozeniowy ma napdj otrzymany w wyniku kriokoncentracji. W tym miejscu nalez
zauwazyC¢ ze sposob sformutowania przez Doktoranta tytutu podrozdzialu w brzmieniu:
,,Ekspercka analiza sensoryczna akceptacji konsumenckiej w ujeciu hedonicznym” jest dosé¢
dyskusyjny. Ponadto przeprowadzona analiza wykazata, ze w przypadku produktéw
otrzymanych technika koncentracji termicznej pod obnizonym cisnieniem dominowat aromat
palony z wyczuwalnymi aromatami czekoladowym i orzechowym. W przypadku produktow
otrzymanych metoda kriokoncentracji dominowat aromat owocowy uzupetniany przez aromat
kwiatowy.

Ostatni 6 etap badan stanowila analiza profilu zwigzkéw lotnych i kalkulacja wartosci
aktywnosci aromatu OAV. Zidentyfikowano zwigzki aromatyczne w probkach uzyskanych z
kawy prazonej w temp. 220°C po kriokoncentracji ekstraktow prowadzonej dla modelu 5 gx1,5
mmx5°Cx6 h w ilosci 59 zwigzkow oraz 60 zwigzkow dla modelu 6 gx1,0 mmx25°Cx12 h.
Nalezatoby uzasadni¢ ograniczenie badania o wybor tylko tych konkretnych dwoch wariantow.
Obliczono rowniez warto$¢ aktywnosci aromatu, na podstawie ktorej stwierdzono, ze
dominujagce znaczenie maja: 2-etylo-3,5-dimetylopirazyna, gwajakol oraz aldehyd
izowalerianowy. Nalezy jednak pamigtac, ze inne zwiazki rowniez odgrywaja istotng role w
ksztaltowaniu ostatecznego profilu zapachowego. W tej czesSci pracy zastanawiajace jest
dlaczego nie podano odchylen standardowych jesli analizy przeprowadzono w 3
powtorzeniach, a wyniki mozna bylo poddaé analizie statystycznej celem ustalenia istotno$ci
r6znic. W przypadku tabeli 3 zamiast sformutowania ,,lotne zwigzki chemiczne” nalezy uzy¢
stwierdzenia ,,lotne zwiazki zapachowe”.

Kolejny rozdzial stanowila dyskusja uzyskanych wynikéw z danymi dostepnymi w
literaturze. Na podstawie analizy literatury czesciowo wyjasniono tez co sktonito Autora do
przyjecia okreslonych rozwigzan, miedzy innymi z czego wynikato skupienie si¢ w badaniach

analitycznych na oznaczaniu kwasu kawoilochinowego i kofeiny. Jednakze w opinii recenzenta
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uznawanie kofeiny jako ,,wskaznik korzysci zdrowotnych” jest nieco dyskusyjne. Doktorant na
podstawie literatury stwierdzit, ze na ilo$¢ sktadnikow w napoju cold brew ma wptyw zaréwno
stopien rozdrobnienia ziaren kawy, jak i zastosowanie operacji mieszania. Prositbym o
wyjasnienie jak rozwigzano ten problem w biadaniach wiasnych. W mojej opinii poréwnujac
wyniki badan wilasnych i innych autorow (str. 128) rowniez dyskusyjne jest postlugiwanie si¢
stwierdzeniem ze ,,w do$wiadczeniach zastosowano ten sam surowiec”. Podobnie niefortunne
uwazam uzywanie sformutowan, ze ,,...kriokoncentracja blokowa moze by¢ ... sposobem na
utrwalanie sktadnikéw bioaktywnych oraz lotnych ...” (str. 133).

Sformutowane przez Autora wnioski w petni odnoszg si¢ one do przedstawionych wynikow
1 wskazuja, ze postawiona hipoteza badawcza zostata w peini zweryfikowana, a postawione
cele osiggnieto. We wniosku 10 autor wskazuje wariant do§wiadczenia wybrany do wdrozenia
przemystowego. Za najbardziej optymalne uznano prazenie ziaren kawy w temperaturze 220°C,
ich rozdrabnianie przy ustawieniu grubosci mielenia 1,0 mm, prowadzenie ekstrakcji wodnej
w temperaturze 25°C przez 12 godzin przy zachowaniu wspétczynnika brew:ratio 5 g i
zatezanie ekstraktu z zastosowaniem techniki kriokoncentracji. W zwigzku z powyzszym
chcialem zapyta¢ czy technologia ta jest obecnie stosowana w zakladzie we wspotpracy z
ktorym realizowano badania oraz czy w wyniku praktyki przemystowej zdecydowano si¢ na
korekte ktoregos z parametrow.

Przedostatni rozdzial pracy stanowi spis literatury obejmujacy 195 pozycji, co Swiadczy o
znajomosci zagadnienia i aktualnosci tematu. Niektore pozycje wymagaja jednak korekty
edytorskiej. Ponadto 6 pozycji zawartych w spisie literatury nie przytoczono w tekscie
natomiast rowniez 6 pozycji cytowanych w tekscie nie umieszczono w spisie. Nalezy rowniez
dodac, ze sposob cytowania literatury w niektorych miejscach tekstu wymaga ujednolicenia.

W ostatnim rozdziale zawarto dokumentacje aplikacyjna, ktorg przedstawiono jednak w
dos¢ skrotowy sposob. W mojej opinii korzystniej bylo ten rozdziat bardziej rozwinaé. Nalezy
zaznaczy¢, ze rozprawa doktorska realizowana byla w ramach IV edycji doktoratu
wdrozeniowego. Prototypowy uktad technologiczny do ekstrakcji i koncentracji przedstawiono
w postaci zdjecia. W mojej opinii oprocz zdjgcia powinien by¢ zamieszczony schemat wraz z
opisem poszczegolnych elementéw uktadu, co zwigkszytoby czytelnos¢. Ponadto rozdziat ten
mozna bylo zawrze¢ we wczesniejszej czesci pracy lub zamiesci¢ jako zalacznik.

Ogodlnie praca napisana jest poprawnie, chociaz Doktorant nie ustrzegl si¢ pewnych biedow.
Stwierdzone btedy w zdecydowanej wickszosci majg charakter redakcyjny i nie wptywaja w
znaczacym stopniu na warto$¢ merytoryczng opracowania. Przedstawione w niniejszej recenzji

uwagi najczesciej maja charakter dyskusyjny i wynikaja z obowigzku recenzenta. W mojej
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opinii nie do konca prawidtowe jest zamienne uzywanie stow zapach i aromat oraz stow
ekstrakt 1 nap6j. Ponadto pewna nieprawidlowoscig jest to, ze Uzyte w pracy wykresy Pareto
podpisano jako wykres Pareta. W pracy stwierdzono rowniez drobne btedy interpunkcyjne.
Dodatkowo chciatbym doda¢, ze Doktorant posiada dorobek naukowy w postaci 7
artykutow opublikowanych w latach 2020-2023, z czego 6 ukazalo si¢ w czasopismach
anglojezycznych z bazy JCR. Dwie z tych publikacji odnoszg si¢ do tematyki pracy doktorskiej.
Wszystkie artykuty sa wieloautorskie, a w 2 Doktorant jest 1 autorem. Ponadto jest
wspotautorem 4 monografii. Uczestniczyt takze w 4 konferencjach miedzynarodowych, na

ktorych miedzy innymi prezentowat wyniki badan powigzanych z pracg doktorska.
Podsumowanie i wniosek koncowy

Podsumowujgc stwierdzam, ze W mojej ocenie przedstawiona rozprawa doktorska Pana
mgr. inz. Damiana Maksimowskiego pt. ”” Opracowanie metody otrzymywania napojow instant
cold brew coffee typu liquid opartych na kawie o zwigkszonych wiasciwos$ciach sensorycznych
I prozdrowotnych”, wykonana pod kierunkiem dr hab. inz. Macieja Oziemblowskiego, prof.
uczelni oraz opiekuna pomocniczego mgr. Tomasza Nietubu¢ z firmy Cold Brew sp. z 0.0.
zawiera zarowno badania poznawcze, ale przede wszystkim rozwigzania technologiczne
badanego problemu. 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. z 2023, poz. 742 ze zm.).
W zwigzku z powyzszym przedktadam Radzie Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu wniosek 0 przyjecie bedacej
przedmiotem recenzji rozprawy doktorskiej i dopuszczenie Pana mgr. inz. Damiana

Maksimowskiego do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Dr hab. inz. Stanistaw Kalisz, prof. SGGW
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