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Uniwersytet Morski w Gdyni

Recenzja rozprawy doktorskiej
Pani mgr inz. Karoliny Antos
pt.: ,,Wplyw dodatku alg morskich na jakos¢ i akceptacje¢ konsumencka mlecznych
napojow fermentowanych”

Przedstawiona do recenzji praca zostala wykonana pod kierunkiem naukowym

Promotora dr hab. inz. Michala Halagardy, prof. UEK

Podstawa opracowania recenzji

Podstawe formalng do sporzadzenia oceny rozprawy doktorskiej stanowito pismo z dnia
12 lipca 2024 r. (sygnatura RDC.600.4.2.2024) otrzymane od prof. dr hab. inz. Stanistawa
Popka, Dyrektora Szkoty Doktorskiej Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie, informujace
o decyzji Rady Dyscypliny Nauki o Zarzadzaniu i Jako$ci UEK dotyczacej przygotowania
oceny rozprawy doktorskiej mgr inz. Karoliny Antos pt.: ,,Wplyw dodatku alg morskich
na jakos$¢ 1 akceptacje konsumencka mlecznych napojow fermentowanych”.

W aspekcie prawnym podstawe wykonania recenzji stanowiag przepisy okreslone w ustawie
0 stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia
14 marca 2003 r. (Dz.U. 2017 r., poz. 1789, z p6zn. zm.) w zwigzku z ustawg z dnia 3 lipca
2018 r. Przepisy wprowadzajace ustawg¢ — Prawo o szkolnictwie wyzszym 1 nauce
(Dz. U. 22018 r., poz. 1669 z pdzn. zm.).

Recenzowana praca doktorska oceniana zostala z uwzglednieniem przepiséw tej ustawy,
zgodnie z ktorymi rozprawa doktorska ma prezentowa¢ ogolng wiedze¢ teoretyczng kandydata
w dyscyplinie albo dyscyplinach oraz umiejetno$¢ samodzielnego prowadzenia pracy naukowej
lub artystycznej. Ponadto, przedmiotem rozprawy doktorskiej ma by¢ oryginalne rozwiazanie
problemu naukowego, oryginalne rozwigzanie w zakresie zastosowania wynikow wiasnych
badan naukowych w sferze gospodarczej lub spotecznej albo oryginalne dokonanie artystyczne

(art. 187, ust.1-2).



Ocena zasadnosci problematyki podjetej w dysertacji
U podstaw koncepcji dysertacji podjetej przez Panig mgr inz. Karoling Antos byly

zagadnienia zwigzane z doskonaleniem jakos$ci mlecznych napojow fermentowanych poprzez

zastosowanie dodatku alg morskich — spiruliny.

Przemyst spozywczy w Polsce staje wobec wyzwan wynikajacych z obecnych i przysztych
przemian w gospodarce §wiatowej, m.in. zwigkszenia efektywnosci wykorzystania zasobow
oraz wdrazania innowacji. Tym samym konieczno$¢ ciaglej obserwacji rynku, identyfikowania
potrzeb 1 szybkiego dostarczania produktu zgodnego z preferencjami konsumentoéw stanowig
czynniki, ktore najsilniej wplywaja na innowacyjno$¢ w produkcji zywnosci. Wspodtczesni
konsumenci poszukujg bowiem zywnosci, ktorej zadaniem jest nie tylko dostarczanie energii,
ale takiej wartoSci odzywczej oraz takiej ktorej funkcja jest wspomaganie zdrowia
psychofizycznego, opdznianie procesOw starzenia si¢ i/lub zapobieganie chorobom.
Przyktadem produktu, ktéry doskonale wpisuje si¢ w trend prozdrowotnego odzywiania
w grupie nabialowych produktow fermentowanych jest kefir. Zwigkszone zapotrzebowanie
na artykuly fermentowane (w tym kefir), znajduje potwierdzenie w danych analitycznych
publikowanych w Euromonitor International, z ktorych wynika wzrost popularno$ci mlecznych
produktéw fermentowanych 1 ich spozycia (Euromonitor International, 2023). Zatem podjeta
w dysertacji problematyka oceny jakosci i akceptacji konsumenckiej nowych mlecznych
napojow fermentowanych wzbogacanych spiruling jest problematyka interesujaca i aktualng
zarowno pod wzgledem teoretycznym jak i aplikacyjnym. Uzyskane wyniki badan moga
w przysztosci by¢ wykorzystane przez przedsigbiorstwa funkcjonujace w branzy mleczarskiej,
dla ktorych innowacyjno$¢ stanowi kluczowy aspekt rozwoju 1 przewagi konkurencyjnej

na rynku.

Formalna i redakcyjna ocena pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska liczy 181 stron, z czego cze$¢ zasadnicza
stanowig 143 strony. Na tre$¢ pracy sktada sie¢ wstep, dwa rozdzialy teoretyczne, cze$é
metodyczna, cze$¢ empiryczna oraz podsumowanie i wnioski. Ostatnig czes¢ dysertacji
stanowig: wykaz literatury, spisy tabel i1 rysunkow oraz aneks. Jednak (zgodnie
z Art. 187.4. (Dz. U. z 2018 r., poz. 1669 z p6zn. zm.) w pracy brakuje streszczenia w jezyku
polskimi angielskim, ktore sg wymagane w pracach dysertacyjnych.

Przechodzgc do formalnej oceny pracy stwierdzam, ze struktura dysertacji odzwierciedla
typowy dla tego typu prac uktad. Na uwage zastuguje rozbudowany wstep, w ktorym

na 5 stronach zawarto informacj¢ dotyczace przedmiotu rozprawy (6-11 strona pracy).
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W kolejnych dwoch rozdziatach stanowigcych cze$¢ teoretyczng, na 41 stronach, Autorka
w sposob syntetyczny przedstawila stan wiedzy w obszarze podjetych badan.

Cel pracy i hipotezy badawcze oraz materiat i metodyke badan Autorka przedstawita
na kolejnych 15 stronach, a wyniki i ich dyskusje¢ na kolejnych 73 stronach dysertacji.
W rozdziale tym zawarto 40 tabel i 33 rysunki prezentujagce wyniki badan
wraz z ich omowieniem. Struktura pracy obejmuje rowniez podsumowanie i wnioski, zawarte
na 3. stronach maszynopisu oraz literaturg (25 stron).

Do przygotowania tresci teoretycznej i metodycznej pracy a takze dyskusji uzyskanych
wynikow wykorzystano tacznie 299 pozycji literatury. Cytowana w pracy literatura obejmuje
185 publikacji obcojezycznych, z ktorych okoto 50% (93 pozycji) to publikacje z ostatnich
10 lat. Zestawienie literatury obejmuje zaréwno publikacje zwarte, artykuly z czasopism
krajowych i zagranicznych, dodatkowo Autorka przywotuje akty prawne 1 normy
przedmiotowe. W mojej opinii pogrupowanie zrodet literatury na poszczegolne rodzaje
(artykuty, akty prawne, normy) utatwitoby czytelnikom korzystanie z przywotanych zasobow.
Uzupelnienia mogloby jedynie wymaga¢ podanie daty dostepu do przywotywanych zasobow
literatury pozyskanych ze zrodet internetowych.

Oceniajac rozprawe pod wzgledem redakcyjnym i edytorskim stwierdzam, ze zostata
przygotowana poprawnie, jednak Autorce nie udato si¢ unikngé pomylek, bledow
stylistycznych, gramatycznych i interpunkcyjnych. Praca zostata napisana do$¢ poprawnym
jezykiem, w niektorych miejscach mozna dostrzec brak stosowania formy bezosobowej,
a pomytki jezykowe, w wigkszosci przypadkow literowe oraz tzw. skroty myslowe
lub uzywanie potocznych okreslenh w tek$cie naukowym pracy, nie obnizajg jej wartosci
merytorycznej i naukowej (szczegdlowe uwagi zawarto w dalszej czesci recenzji). Tym samym
stwierdzam, Ze jezykowa kompozycja pracy, pomimo istnienia pewnych niedogodnosci

i usterek jezykowych spetnia wymagania stawiane pracom doktorskim.

Ocena merytoryczna pracy

Tytul rozprawy zostal sformutowany poprawnie, jednak w mojej opinii nie do konca
odzwierciedla zawarte w pracy tresci. W obecnym brzmieniu sugeruje wykorzystanie (dodatek)
roznych alg morskich do mlecznych napojéw fermentowanych. Tym samym, aby temat pracy
byl adekwatny zaréwno do jej celu, jak 1 do treSci, powinien brzmie¢ nastepujaco ,,Wptyw

dodatku spiruliny na jako$¢ 1 akceptacje konsumencka mlecznych napojow fermentowanych”.



Tresci zawarte we wstepie wprowadzaja w zagadnienia poruszane w ocenianej dysertacji.
Wskazujac przyczyny podjecia badan Autorka zwraca uwage na brak opracowan
nad zastosowaniem spiruliny w produkcji kefirow na bazie mleka krowiego obejmujacych

szeroka analize parametréw fizykochemicznych oraz analiz¢ sensoryczng NOWO powstalego

produktu w catym okresie jego przydatnosci do spozycia.

W dwoéch rozdziatach teoretycznych Doktorantka przedstawia informacje dotyczace
trendow wzbogacania mlecznych napojéw fermentowanych w skladniki funkcjonalne,
przedstawia charakterystyke procesu produkcji mlecznych napojow fermentowanych
na przyktadzie kefiru oraz charakteryzuje wtasciwosci kefiru. Ponadto omawia mozliwo$é
zastosowania alg morskich jako sktadnika funkcjonalnego do produkcji zywnosci, przedstawia
charakterystyke i pochodzenie spiruliny, Whasciwosci spiruliny oraz zastosowanie spiruliny
w przemysle spozywczym.

Autorka wykazata si¢ wystarczajaca znajomoscig prezentowanej tematyki. Doktorantka
korzystata z szerokiego zakresu pozycji literaturowych, ktorych doboér jest odpowiedni. Jednak
przeglad pismiennictwa Autorka w wigkszosci oparta na publikacjach z zakresu lat 1991-2021,
przywotujac jedynie kilka publikacji z roku 2022 i 2023 oraz jedng pozycje z roku 2024 (134).
Rozumiem, ze Autorka cze$¢ literaturowa pracy przygotowywata duzo wczesniej, jednak
w mojej opinii nalezatoby rowniez wykorzysta¢ wiecej publikacji - z lat 2022-2024 -
obejmujacych problematyke poruszanych zagadnien. Poza tym, cytujac kilka zrodet literatury,
Autorka podaje je w sposob przypadkowy, tym samym zauwazalny jest brak zestawienia
alfabetycznego lub chronologicznego wedtug roku powstania publikacji.

Prosze ponadto Autorke o wyjasnienie kilku szczegotowych kwestii dotyczacych czesci
teoretycznej pracy:

[1] Na stronie 9 Autorka pracy informuje, zZe ....

Obecnie na rynku dostgpnych jest wiele wzbogaconych produktow, jednak sq one oparte

w glownej mierze na dodatku syntetycznych sktadnikow.

Proszg¢ o rozwinigcie tej mysli.

[2] Na stronie 16 Autorka informuje, zZe...

Nieuchronnie rowniez bedq nastepowaty zmiany klimatyczne, co, jak si¢ prognozuje,

tworzy¢ bedzie warunki sprzyjajgce rozwojowi catego sektora spozywczego.

Nie wiem, co Autorka miata na mysli. Prosze o wyjasnienie.

[3] Na stronie 23 pracy, Autorka informuje, Ze...



Mileczne napoje fermentowane cechujq sie¢ wyziszq zawartoscig wiekszosci witamin,
w porownaniu z mlekiem niefermentowanym, a sam proces fermentacji powoduje poprawe
przyswajalnosci witaminy A i C przez organizm czlowieka.
Prosze o szczegotowe podanie witamin, ktore w wiekszej ilosci wystepuja w mlecznych
napojach fermentowanych.

[4] Na stronie 26 pracy, Doktorantka informuje, ze...
W wyniku procesu produkcji produkt ten w ciggu 3 pierwszych dni zmienia swoje cechy.
Po 24 godzinach powstaje tzw. kefir mtody — stabo kwasny, po 48 godzinach otrzymujemy
kefir sredni, znacznie kwasniejszy, a po 72 godzinach — kefir mocny, pienisty,
aromatyczny i lekko alkoholowy.
Prosz¢ Autorke o wskazanie zakresu wartosci pH (°SH) po 24, 48 i 72 godzinach

dojrzewania kefiru.

Oceniajgc informacje przedstawione przez Doktorantk¢ w rozdziale 2, stwierdzam,
7ze w przedstawionej tre$ci zabrakto dokladnej charakterystyki alg morskich. Do grupy
alg bowiem zaliczamy zaré6wno prokariotyczne mikroalgi (Cyjanobakterie, zwane niebiesko-
zielonymi algami), jak i organizmy eukariotyczne, np. algi zielone (Chloroxybacteria), algi
czerwone (Rhodophyta) oraz okrzemki (Bacillariophta).

Ponadto w mojej opinii, w prezentowanych tresciach brakuje zestawienia tabelarycznego
przestawiajacego mozliwos¢ wykorzystania poszczegdlnych rodzajow alg i ich sktadnikow
aktywnych biologicznie, ktorych przyktady zastosowania w dietetyce, kosmetyce badz
w terapii przedstawiono w szczegbtowo w literaturze przedmiotu [Czerpak R, Jabtonska-
Trypu¢ A., (2008), Roslinne surowce kosmetyczne. Wyd. Med Pharm Wroctaw; Czerpak
R., Jabtonska-Trypu¢ A., Pietryczuk A., (2009), Znaczenie terapeutyczne, kosmetyczne
i dietetyczne niektorych glonow. Postepy Fitoterapii, 3, 168-174; Godlewska K., Michalak
., Chojnacka K., (2014), Glony na zdrowie. Wiadomosci Chemiczne, 68.9-10, 833-852;Babich
O., Sukhikh S., Larina V., Kalashnikova O., Kashirskikh E., Prosekov A., Noskova S., Ivanova
S., Fendri 1., Smaoui S., (2022), Algae: Study ofEdible and Biologically ActiveFractions, Their
Properties and Applications. Plants, 11, 780].

e Doktorantka twierdzi, ze...
Mikroalgi sq uwazane za potencjalnych liderow ukierunkowanych gatunkow morskich,
ktore mozna wykorzystac ze wzgledu na ich liczne zalety w biotechnologii.

Prosze o wyjasnienie, co Autorka miata na mysli.



Prosze o wyjasnienie tresci ze strony 37, jak rowniez powtorzonego watku na stronie
45 pracy:

Na rynku konsumenckim algi morskie mogg wystepowac jako suplementy diety w postaci
proszku, tabletek i ekstraktu, rzadziej jako produkt Zywnosciowy w postaci czekolady,
makaronu lub nawet chipsow, a wedlug prognoz bedg one stanowity jeden z gtownych
trendow zywieniowych w przysztosci.

Spirulina wystepuje jako suplement diety (w postaci proszku, kapsultek, tabletek i pastylek)
lub produktu gotowego w formie np. czekolady, makaronu, chipsow.

Bedgca przyktadem mikroalg morskich — spirulina to handlowa nazwa suplementu
produkowanego z dwoch rodzajow cyjanobakterii (sinic) zaliczanych do suplementow

diety — Arthrospiramaxima oraz Arthrospiraplatensis.

Czgé¢ empiryczng pracy rozpoczyna rozdzial 3.,w ktorym Doktorantka przedstawia

cel i hipotezy badawcze oraz cele szczegotowe pracy:

1.

Wybdr rodzaju spiruliny, sposrod dostepnych na rynku, do produkcji fermentowanego
napoju mlecznego, na podstawie oceny zawartosci biatka w preparatach rynkowych.
Badania akceptacji  konsumenckiej cech  sensorycznych mlecznego napoju
fermentowanego z r6znym ilo$ciowo dodatkiem spiruliny.

Okreslenie optymalnej ilosci dodatku na podstawie badan akceptacji konsumenckiej
wyprodukowanych kefirow oraz badan przechowalniczych.

Badanie zmian wybranych wyréznikow fizycznych 1 fizykochemicznych w czasie
przechowywania mlecznego napoju fermentowanego z dodatkiem spiruliny.

Ocena stabilnosci mikrobiologicznej wzbogaconego mlecznego napoju fermentowanego
w catym okresie przechowywania.

W mojej opinii przy formutowaniu 4 celu szczegdétowego, Doktorantka btednie wskazata

badanie zmian wybranych wyrdéznikéw fizycznych, bowiem w dalszej cze$ci pracy

charakteryzuje zmiany wyroznikow fizykochemicznych. Ponadto uwazam, ze eksperyment

powinien obejmowaé rowniez oceng akceptacji konsumenckiej cech sensorycznych

wytworzonych kefirow z 0,5 1 1% dodatkiem spiruliny.

Dla zrealizowania celu pracy Doktorantka sformutowata pieé hipotez badawczych:

H1: Dodatek spiruliny korzystnie wptywa na stabilno$¢ przechowalnicza wzbogaconego kefiru.

H2: Wzbogacenie kefiru w spiruling wptywa na zmiang profilu aminokwaséw powstatego

produktu.



H3: Wzbogacenie kefiru w spiruling wptywa na zmian¢ profilu kwaséw thuszczowych
powstatego produktu.
H4: Obecnos¢ dodatku spiruliny w kefirze wptywa pozytywnie na wzrost mikrobioty kefirowej

w nowopowstalym produkcie.

HS5: Dodatek spiruliny nie wptywa na akceptacje produktu przez mtodych konsumentdw.

W hipotezie H2 i H3, Autorka odnosi si¢ do wybranych parametréw jakosci - profilu
aminokwasow | profilu kwasow thuszczowych nowo powstalego produktu. Tym samym
w mojej opinii, w hipotezach badawczych brak odniesienia do wptywu dodatku spiruliny
na pozostale oceniane parametry jako$ci - zawarto$¢ zwigzkéw mineralnych, kwasowos$¢
oraz barwe otrzymanych nowych wzbogacanych produktow fermentowanych. Moze
W tym miejscu warto byto postawic¢ gléwna hipoteze dotyczaca wszystkich wyréznikow jakosci

np. Dodatek spiruliny determinuje cechy jako$ciowe wytworzonych kefirdbw, a hipotezy

H2 i H3 moglyby pehi¢ role hipotez pomocniczych.

W opisie zakresu pracy na stronie 53 Autorka pominela oceng stabilnosci
mikrobiologicznej mlecznych napojow fermentowanych z 0,5 i 1% dodatkiem spiruliny.

W rozdziale 4. Doktorantka przedstawita charakterystyk¢ materialu badawczego,
uwzgledniajac charakterystyke procesu produkcji kefiru oraz charakterystyke spiruliny.

Moim zdaniem, w tej czgsci pracy powinny by¢ rowniez zawarte informacje z rozdziatu
6.2. dotyczace charakterystyki surowca wykorzystanego do produkcji kefiru.

W tym miejscu proszg¢ jeszcze Autorke o wyjasnienie dwoch kwestii dotyczacych rozdziatu
4.
[1] Na stronie 55 (drugie zdanie) Autorka informuje, ze

Produkt koncowy produkowany byl w matopolskiej Spotdzielni Mleczarskiej Wieprz,

nalezgcej do sektora matych i sSrednich przedsigbiorstw.

Prosz¢ o wyjasnienie, co Autorka miata na mysli, piszac produkt koncowy?
[2] Na stronie 57, Doktorantka informuje, ze

Badania konsumencie pokazaly rowniez wysokie zainteresowanie innowacyjnymi

produktami nabiatowymi wsrod mtodych konsumentow — grupa wiekowa 19-25 lat.

Prosze¢ o wyjasnienie, na jakiej podstawie Doktorantka sformutowata takie zdanie?

W rozdziale 5. kolejnos$¢ przedstawionej metodyki badan nie pokrywa si¢ z kolejnoscia
opisu wynikow badan w rozdziale 6.

Nastepna uwaga dotyczy zastosowanej metody oceny akceptacji konsumenckiej,
ktora Autorka przeprowadzita dwuetapowo, metodami hedonicznymi - skalowania

oraz szeregowania. Moim zdaniem zastosowanie metody szeregowania do oceny
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(w pierwszym etapie) trzech a w drugim etapie dwoch produktow, jest raczej dyskusyjne.
Prosze¢ o wyjasnienie tej kwestii.

W dalszej czg$ci Autorka informuje, ze ...

Ocenie poddawany byly kefiry swieze — przechowywane 1-6 dni w temperaturze +2°C.
Oceniajgcy otrzymywat wszystkie probki jednoczesnie.

Prosze o wyjasnienie jakie to byly produkty: Swieze - po procesie produkcji
czy przechowane 1-6 dni w temperaturze +2°C.

Odnoszac si¢ do oceny pozadalnosci, Autorka w pracy charakteryzowata parametry
wzbogaconych kefirow: barwe, smakowito$¢ i konsystencj¢. Jak Autorka rozumie okreslenie
,smakowitos¢”. Czy obejmuje ono takze zapach, ktory jest w przypadku spiruliny dos¢
istotnym czynnikiem wplywajacym na pozadalnos¢ wzbogacanych produktow.

W mojej opinii w pracy mozna byto rdwniez rozwazy¢ przeprowadzenie eksperckiej oceny
sensorycznej z wykorzystaniem skali 5-punktowej, oceniajac barwe, zapach, smak
I konsystencje wzbogacanych produktow.

W tym miejscu chciatabym dodaé, ze w ANEKSIE pracy nie umieszczono przyktadowego
wzoru karty oceny akceptacji konsumenckiej.

W podrozdziale 5.2. [Badania fizykochemiczne] zauwazytam pewng nieckonsekwencje,
poniewaz niektére metody omoéwiono szczegotowo w punktach 5.2.1-5.3. a w przypadku
innych metod poprzestano jedynie na przywotaniu zrodta literatury. Dodatkowo, w mojej opinii
kolejnos¢ przedstawionej charakterystyki metod jest zupetnie przypadkowa.

Moim zdaniem, poszerzenie oceny jakosci spiruliny o oznaczanie zawarto$ci thuszczu
1 okreslenie profilu kwaséw ttuszczowych datoby wiele cennych informacji na temat wptywu
ilosci dodatku spiruliny na oceniane parametry kefiru.

Proszg¢ Doktorantke o wyjasnienie zapisu:

Kolejnosé elucji sktadnikow przyjeto za 1999 Product Guide Restek (s. 585), (podrozdziat
5.2.2. Oznaczanie kwasow tluszczowych)

W spisie literatury brak w/w pozycji. Czy Autorka w taki sposob dokonata identyfikacji

plikow kwasow ttuszczowych?

W dalszej czes$ci wyspecyfikuje uwagi do tekstu w rozdziale 6. Wyniki badan i ich analiza.
Uwagi dotyczace podrozdziatu 6.1.
e Doktorantka przedstawia charakterystyke surowca wykorzystanego do produkcji kefiru.

Na stronie 58 pracy, Autorka podaje, ze ...



Dla  zapewnienia  wiarygodnosci  uzyskanych — wynikow, proces  produkcyjny
oraz towarzyszqce mu analizy jakoSciowe zostaly powtorzony pigciokrotnie w roznych
odstepach czasowych. Poniewaz w procesie produkcyjnym normalizowano mleko
pod wzgledem zawartosci ttuszczu, a jego sktad jest zmienny w zaleznosci od pory roku,
cykl badan prowadzony byt w okresie od lutego do listopada.

W zwigzku z tym prosz¢ o wyjasnienie, w jaki sposob okreslono sktad mleka krowiego
przedstawiony w tabeli 8, na stronie 68 pracy.

Dodatkowo mam pytanie odno$nie jednostki kwasow tluszczowych podanych w tabeli 8.
Czy Autorka, jest pewna, ze jest to %, czy wkradt si¢ tu btad i jednostka powinna odnosic¢
si¢ raczej do % w ogodlnym sktadzie kwasow ttuszczowych?

Kolejna uwaga dotyczy podanego skrotu okre$lajacego kwasy thuszczowe
krotkotancuchowe. Czy przedstawiony zapis jest prawidtowy (SCSFA)?

Na stronie 71. Autorka podaje zawarto$¢ sktadnikow mineralnych w badanym mleku.

Czy istnieje konieczno$¢ podania wartosci do 4. miejsca po przecinku?

Uwagi dotyczace podrozdziatu 6.2.

Omawiajac wyniki badan w tabeli 9, Autorka przedstawita zawarto$¢ biatka w badanych

preparatach spiruliny, réznigcych si¢ krajem pochodzenia. W metodyce badan, na stronie

65 pracy Autorka informuje, ze analiz¢ — post-hoc — wykonywano testem najmniejszej istotnej

roznicy. Prosze wskazac, z ktorym miejscu przedstawia Pani wyniki testu.

Uwagi dotyczace podrozdziatu 6.3.

>

>

Prosze Doktorantke o wyjasnienie podstawy nastepujacych stwierdzen:

Wyniki oceny roznily sie istotnie statystycznie w przypadku: barwy, smakowitosci
oraz oceny ogolnej produktu z dodatkiem 1% spiruliny oraz barwy, smakowitosci
oraz oceny ogolnej produktu z dodatkiem 1,5% spiruliny.

Biatko. Wielkos¢ dodatku spiruliny istotnie statystycznie wphyneta na zawartos¢ biatka
w analizowanych probkach tylko w przypadku kefiru z dodatkiem 1,0% i 1,5% spiruliny.
Analiza statystyczna wykazata, ze wielkos¢ dodatku nie wplyneta istotnie na zawartosc
tuszczu w analizowanych produktach, natomiast czas przechowywania wplyngt istotnie
statystycznie na zawartos¢ tluszczu. Interakcja obu tych czynnikow jest statystycznie
istotna.

Analiza statystyczna wykazata, Ze zawartos¢ suchej masy w probkach nie zalezy

od wielkosci dodatku.



W tym miejscu chcialabym nadmieni¢, ze w tabeli 14 (78 strona pracy) Doktorantka
podajac warto$¢ $rednig dla popiotu ogoélnego [%], wskazata poprawnie liczbowe
okreslenie roznic statystycznych. Natomiast odnoszac si¢ do wynikow badan
prezentowanych na rysunkach 6-11, uwazam ze powinien by¢ zastosowany doktadniejszy
opis osi X — czas przechowywania (dni) i osi y, (uwaga dotyczy réwniez pozostatych

rysunkoéw prezentowanych w tresci pracy).

Uwagi dotyczace podrozdziatu 6.4.

Uwazam, ze Doktorantka powinna na poczatku tego podrozdziatu podkreslic,
ze prezentowane wyniki dotycza II etapu badan.
Prosz¢ o wyjasnienie dlaczego, w przypadku I etapu badan (76 strona pracy) wielkos¢

dodatku spiruliny istotnie statystycznie wptyn¢ta na zawarto$¢ biatka w analizowanych

probkach tylko w przypadku kefiru z dodatkiem 1,0% i 1,5% spiruliny. Natomiast
w |l etapie badan (81 strona pracy) uzyskane wyniki oraz przeprowadzona analiza

statystyczna pozwolily na stwierdzenie, ze dodatek spiruliny na poziomie 0,5% i 1,0%

nie wplynal istotnie na zawarto$¢ biatka.

Uwagi dotyczace podrozdziatu 6.4.1.1.

W mojej opinii Doktorantka zbyt szczegotowo przedstawita (na stronach od 84 do 111),
wyniki badan dotyczace S$redniej zawartoSci aminokwaséw egzo- i endogennych
oznaczonych w kefirach z dodatkiem spiruliny. Uwazam, ze wyniki nalezato przedstawic¢
w jednej tabeli ujmujacej zbiorcze zestawienie wszystkich ocenianych aminokwasow
egzo- i endogennych (Tabela 17-33) wykazujac wptyw wielko$ci dodatku, wpltyw czasu
przechowywania oraz wielko$¢ dodatku i czasu przechowywania. Tabela zbiorcza
wynikow ulatwilaby ocene porownawczg wplywu dodatku spiruliny i czasu
przechowywania na zawarto$¢ aminokwasow.

Czy konieczne byto podanie w tabeli 16 - sredniej zawarto$ci ogétem aminokwasow egzo-
i endogennych oznaczonych w kefirach z dodatkiem spiruliny w czasie przechowywania,
z az tak duza doktadnoscia?

Na rysunkach 13-29, w legendzie rysunkow, Doktorantka umiescita btedng jednostke
wielkoséci dodatku spiruliny, poza tym zgodnie z wcze$niejsza uwaga warto zastosowac

W opisie osi x 1y szczegotowy zapis charakteryzowanych zalezno$ci.
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Uwagi dotyczace podrozdzialu 6.4.2.1.

Doktorantka w ramach prowadzonych analiz zidentyfikowata 17 kwasow tluszczowych
w badanych prébkach. Jednakze w tresci przedstawita szczegotowy opis zawartosci trzech
kwasow: palmitynowego (C 16:0), oleopalmitynowego (C 16:1) i linolowego (C 18:2 cis-9, 12)
w analizowanych probkach. Prosz¢ o wyjasnienie dlaczego Doktorantka odniosta si¢ jedynie
do interpretacji wymienionych kwasoéw thuszczowych. Poza tym w mojej opinii, podobnie
jak w zaproponowanym omoéwieniu wynikéw aminokwasow egzo- i endogennych, mozna byto
przedstawi¢ wyniki zawarto$ci kwasow tluszczowych w jednej tabeli zbiorczej. Na rysunkach
31-33, w legendzie rysunkdéw Doktorantka umiescita bledng jednostke wielkosci dodatku

spiruliny.

Uwagi dotyczace podrozdzialu 6.4.3.
Doktorantka pomingta wyniki statystycznej analizy zawarto$ci suchej masy kefirow
z dodatkiem spiruliny (Tabela 38). Brak rowniez konfrontacji wynikéw-wtasnych z wynikami

innych Autoréw, powotujac si¢ rowniez na inne publikacji niz Laela i in. [2021].

Uwagi dotyczace podrozdziatu 6.4.6.
Nieprecyzyjny tytut tabeli 41, bowiem Doktorantka przedstawita wyniki zawartosci
wybranych zwigzkow mineralnych w kefirach z dodatkiem spiruliny na poczatku a nie rowniez

na koficu okresu przechowywania

Uwagi dotyczace podrozdziatu 6.5.

Moim zdaniem w tej czg$ci omowienia wynikow badan Doktorantka umiescita fragmenty
ponownie informujace o aspektach metodycznych oznaczenia wyr6znikoéw barwy, co nie byto
konieczne. Jednoczesnie przedstawiajac na stronie 129, wartosci $Sredniej dla parametru

L*, Doktorantka dla kefiru z 0,5 i 1% dodatkiem spiruliny przedstawia warto$¢ w dniu odbioru

kefiru, a dla pozostaltych parametréw a* i b* stosuje zapis - w 0. dniu przechowywania.

W mojej opinii zalezatoby ujednolici¢ ten zapis.

Uwagi dotyczace podrozdziatu 6.6.

Odnoszgc si¢ do tytutu tego podrozdziatu, uwazam, ze powinien dotyczy¢ raczej oceny
akceptacji konsumenckiej cech organoleptycznych produktéw, a nie oceny sensorycznej.
Uwazam tez, ze Doktorantka powinna bardziej rozbudowaé prezentowane tresci poprzez

wykonanie analizy statystycznej oraz dyskusj¢ otrzymanych wynikow.
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Uwagi dotyczace podrozdziatu 6.

Uwazam, ze bardzo istotne dla wartosci pracy bylo przeprowadzone analizy sze$ciu
parametrow fizykochemicznych (zawartosci tluszczu, zawarto$ci biatka, kwasowosci
oraz parametrow barwy L*, a*, b¥*), ktore poddano wielowymiarowej analizie dyskryminaciji,
w celu wykazania, czy jakos¢ fizykochemiczna (jako kompleksowy parametr)
jest zréznicowana wielko$cig zastosowanego dodatku spiruliny oraz czasem przechowywania.
Jednak uwazam, ze Doktorantka wartosci §rednie zmiennych kanonicznych dla F1 i F2
oraz warto$ci  wspoOtczynnikow  funkcji  dyskryminacyjnej powinna  przedstawié
w formie zestawienia tabelarycznego, co utatwitoby interpretacj¢ uzyskanych wynikow.

Przechodzac do oceny merytorycznej ostatniego rozdziatu dysertacji - PODSUMOWANE
I WNIOSKI stwierdzam, ze Doktorantka w sposob syntetyczny i wyczerpujacy podsumowata
wyniki przeprowadzanych badan, jednak kolejno$¢ prezentowanych wnioskow nie jest w moje;j

opinii spdjna z kolejnoscig oméwienia wynikow badan.

Ocena ogolna i wniosek koncowy

Przedstawione przeze mnie powyzej uwagi oraz pytania nie obnizajg mojej dobrej oceny
warto$ci recenzowanej pracy.

Przedstawione do oceny opracowanie przygotowane przez panig mgr inz. Karoling Antos,
W mojej opinii wpisuje sie w zakres dyscypliny Nauk 0 Zarzadzaniu i Jakosci, obejmujac aspekt

dotyczacy doskonalenia jako$ci mlecznych napojéw fermentowanych poprzez wykorzystanie

spiruliny. Opracowanie to wypetnia luke empiryczng zwigzang z brakiem kompleksowych
badan dotyczacych wykorzystania spiruliny oraz jej wplywu na jako$¢ 1 akceptacje
konsumenckg wzbogacanych mlecznych napojow fermentowanych. Stanowi rowniez probe
Wypelnienia luki aplikacyjnej poprzez stworzenie mozliwosci wykorzystania wynikow
przeprowadzonych prac badawczych do komercjalizacji nowego produktu rynkowego.

W mojej opinii recenzowana praca doktorska pod wzgledem merytorycznym 1 formalnym
w wystarczajagcym stopniu spetnia wymogi stawiane rozprawom na stopien naukowy doktora,
zgodnie z przepisami o stopniach i tytutach naukowych. Wnioskuje zatem do Rady Dyscypliny
Nauki o Zarzadzaniu i Jakosci Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie o jej przyjecie

i dopuszczenie mgr inz. Karoliny Antos do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
Gdynia, 24.09.2024 r. dr hab. inz. Millena Ruszkowska, prof. UMG
o
SONKOWHACOL
Katedra Zarzadzania Jako$cia

Wydziat Zarzadzania i Nauk o Jakos$ci
Uniwersytet Morski w Gdyni
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