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Recenzje sporzgdzono na podstawie:

- pisma Dziekana Wydziatu Chemii Uniwersytetu Mikotaja Kopernika (UMK) w Toruniu - prof.
dr hab. lwony takomskiej — z dnia 21 kwietnia 2023 r., w sprawie wykonania recenzji
rozprawy doktorskiej mgr Szymona Poliriskiego pt.: ,Innowacyjne wyroby cukiernicze jako
element zréznicowanej i zbilansowanej diety przyczyniajacej sie do walki z chorobami
cywilizacyjnymi”,

- art. 13.1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 2003 nr 65 poz. 595 z péZn. zmianami),

- przestanej przez Wydziat Chemii UMK w Toruniu rozprawy doktorskiej mgr Szymona
Polinskiego.

Pan mgr Szymon Polifiski prace doktorska wykonat w Katedrze Chemii Analitycznej
i Spektroskopii Stosowanej Wydziatu Chemii UMK w Toruniu oraz Fabryce Cukierniczej Kopernik
S.A. w Toruniu w ramach realizacji programu ,Doktorat wdrozeniowy”. Rozprawa zostata

przygotowana w 2023 roku.
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Ocena wyboru i znaczenia podjetej tematyki badawczej

W ostatnich latach zaobserwowano widoczny wzrost zainteresowania konsumentow
2ywnoécig funkcjonalng. Zmienity sie upodobania i potrzeby klientéw, zwtaszcza ludzi mtodych,
w érednim wieku oraz aktywnych. Wzrosta takze $wiadomosé na temat wptywu diety na zdrowie.
Stymuluje to rozwdj sektora spozywczego zwigzanego =z trendami Zywieniowymi
ukierunkowanymi na konsumpcje zywnosci innowacyjnej o wysokiej jakosci, w tym
o szczegblnych wiasciwosciach prozdrowotnych i funkcjonalnych. Taka Zzywnos¢ pozytywnie
wplywa na zdrowie i funkcjonowanie organizmu, moze byé¢ elementem prewencji chorab
cywilizacyjnych badi sprzymierzericem w ich farmakologicznym leczeniu. Stad asortyment
produktéw o wtaéciwosciach funkcjonalnych stale roénie. Praca doktorska mgr Szymona
Polifiskiego wpisuje sie w trend projektowania i produkcji Zywnosci wzbogaconej w sktadniki
cenne dla zdrowia w postaci rodlinnych substancji bioaktywnych o wiasciwosciach
antyoksydacyjnych.

Tradycyjne wyroby cukiernicze nie sg postrzegane jako produkty zdrowe, przede
wszystkim ze wzgledu na wysokie stezenie w nich cukru (sacharozy) i ttuszczu. Poprawa ich
wartosci zywieniowe]j poprzez wprowadzenie do ich skfadu recepturowego oleju rzepakowego
zamiast margaryny, produktéw ubocznych przemystu spozywczego czy pdtproduktow
owocowych lub ekstraktéw otrzymanych z surowcédw pochodzenia roslinnego bogatych
w przeciwutleniacze, przy akceptowanych walorach sensorycznych moze skutkowac wzrostem
zawartosci przeciwutleniaczy i potencjatu antyoksydacyjnego nowych wyrobéw. To z kolei moze
wplynaé na zdrowie konsumentéw, zmiang postrzegania przez nich wyrobéw cukierniczych oraz
wzrost konkurencyjnosci tego rodzaju wyrabéw na rynku. Doktorant w ramach swojego projektu
doktorskiego pracowat nad otrzymaniem nowych, funkcjonalnych wyrobéw cukierniczych takich
jak:

- ciastka fortyfikowane wyttokami rzepakowymi, w skiadzie ktérych zaproponowano ttuszcze
o roéznej zawartoséci nasyconych kwaséw ttuszczowych,

- biafe czekolady wzbogacone wysuszonymi i sproszkowanymi lis¢mi: zielonej herbaty
matcha lub moringa,

- czekolady deserowe z dodatkiem ekstraktow: z owocéw, kwiatéw czarnego bzu lub
owocoOw aronii,

- piernikdw z nadzieniem zawierajgcym koncentrat soku z czarnego bzu oblanych kuwerturg
fortyfikowana ekstraktem z kwiatdw czarnego bzu.

Dodatkowo przeprowadzit badania wptywu mielenia i przechowywania dwdch sposrdd

dodawanych do piernikéw przypraw, tj. kigcza imbiru i gatki muszkatotowej na ich aktywnosc

antyoksydacyjna.

Ocena formalna

Rozprawe doktorska mgr Szymona Polifiskiego stanowi cykl pigciu artykutow
oryginalnych opublikowanych w latach 2021-2023 w recenzowanych czasopismach naukowych
wydawnictwa MDPI indeksowanych na liécie Journal Citation Reports (JCR). Wspdétczynnik

Impact Factor (IF) pigciu opublikowanych artykutéw wynosi 26,575 (MEIN=620 pkt). W trzech



znich Doktorant jest pierwszym autorem. W zadnym z nich nie jest autorem
korespondencyjnym. Jeden artykut zostat opublikowany w czasopismie znajdujacym  sie
w kwartylu Q1, jeden w czasopiémie z kwartyla Q1/Q2, dwa w czasopiémie z kwartyla Q2 oraz
jeden w czasopismie z kwartyla Q2/Q3. Do cyklu publikacji rozprawy doktorskiej dofgczony jest
komentarz wraz z wykazem skrétéw i oznaczen, bibliografia, streszczeniami w jezyku polskim
i angielskim oraz wykazem pozostatego dorobku naukowego (2 monografie, ktére ukazaly sig
naktadem Wydawnictwa Naukowego UMK w Toruniu, 1 patent i 2 zgtoszenia patentowe, wykaz
doniesien konferencyjnych w formie posterow - 5 szt., wykaz grantéw Dziekana Wydziatu Chemii
UMK, w ktérych petnit funkcje kierownika - 2 szt. oraz wykaz projektéw badawczych
realizowanych w Fabryce Cukierniczej Kopernik S.A., w ktérych uczestniczyt — 4 szt.).
Przedstawione do recenzji opracowanie zawiera takze kopie publikacji cyklu artykutéw
stanowigcych podstawe rozprawy doktorskiej, oéwiadczenia wspoétautoréw artykutow oraz
zyciorys naukowy Doktoranta.

Zasadnicza czeé¢ komentarza to rozdziat 2.3, w ktorym w kolejnych podrozdziatach
mgr Szymon Polifski opisuje problemy badawcze oraz najwazniejsze wyniki swoich prac,
opublikowane w pigciu artykutach cyklu. W kolejnym rozdziale zebrane sg podsumowanie

badan, wnioski oraz krétki opis wdrozenia w Fabryce Cukierniczej Kopernik S.A. w Toruniu.

Ocena merytoryczna

Rozdzial 1 opracowania to yciorys naukowy Doktoranta wraz z wykazem jego dorobku
i aktywnosci naukowe;j,

W rozdziale 2 zawarty jest bardzo krétki wstep do zagadnier realizowanych w ramach
pracy doktorskiej, cel i zatozenia rozprawy doktorskiej, najwazniejsze wyniki badan
opublikowane w cyklu pieciu publikacji, oznaczonych symbolami od D1 do D5 oraz
podsumowanie i wnioski.

Mgr Szymon Polifiski za cel badan postawit sobie zaprojektowanie, analize i wdrozenie
wyrobéw cukierniczych:

-z dodatkiem sktadnikéw o wiaéciwosciach antyoksydacyjnych,

- o wihaéciwosciach organoleptycznych takich samych lub lepszych w stosunku do wyrobdéw
dostepnych na rynku,

- stanowiacych element zréznicowanej i zbilansowanej diety przyczyniajacy sie potencjalnie
do walki z chorobami cywilizacyjnymi,

- motliwych do wdrozenia w regularnej produkcji w skali przemystowej.

Zostat on okreélony jasno i w sposoh, ktéry nie pozostawia watpliwosci. Do jego realizacji

sformutowanych zostato kilka zadarii badawczych, szczegbtowo opisanych w publikacjach

naukowych oznaczonych symbolami od D1 do D5. Material badawczy wykorzystany

w badaniach opisanych w oryginalnych artykufach, bedacych podstawa rozprawy doktorskiej to

wzbogacone w makuchy rzepakowe ciastka z réznymi ttuszczami roélinnymi, biate czekolady

fortyfikowane lisémi  moringa i japonskiej herbaty matcha, czekolady deserowe

funkcjonalizowane ekstraktami z réznych czgsci morfologicznych czarnego bzu lub z owocow

aronii, pierniki z nadzieniem z koncentratem soku z owocow czarnego bzu oblewane kuwerturg



z czekolady deserowej wzbogacone] ekstraktem z kwiatéw czarnego bzu oraz dwie sposrod

przypraw piernikowych — imbir i gatka muszkatotowa. Opis doswiadczeri i metodyka badari

zamieszczone w publikacjach byly opisane w sposdb wystarczajacy, szczegdiowy i pozwalajacy
na powtdrzenie doswiadczen. Zastosowane metody sa metodami nowaczesnymi, ogolnie
przyjetymi i stosowanymi przez $rodowisko naukowe.

W publikacji D1 opisano badania, w ktérych otrzymano ciastka, do ktdrych
wprowadzono wyttoki rzepakowe w trzech réznych dawkach (0, 20 i 40%). Jednakze, dawke 0%
nalezy traktowac jako prébe kontrolng. Zatem, de facto zastosowane byly dwie dawki wytiokow.
Do wytwarzania ciastek wykorzystano takze réine tluszcze roédlinne o réinej zawartosci
nasyconych kwasow ttuszczowych (margaryna, olej rzepakowy, ttuszcz kokosowy). Tematyka
artykutu wpisuje sie w aktualny trend badawczy zwigzany z wykorzystaniem produltow
ubocznych przemystu spoiywczego do otrzymywania produktéw o wiasciwosciach
funkcjonalnych. W tym przypadku postawione zadanie badawcze dotyczyto optymalizacji skfadu
recepturowego w kierunku uzyskania ciastek o dobrych wiasciwosciach organoleptycznych
i zwiekszonej aktywnosci przeciwutleniajacej w poréwnaniu do ciastek kontrolnych. Badania
wykazaty, ze dodatek wyttokéw rzepakowych wplynat na wzrost potencjatu antyoksydacyjnego
wyrobéw gotowych, ale jednoczesnie znacznie pogorszyly sie ich walory sensoryczne.

W przypadku publikacji D1 mam pewien niedosyt. Po optymalizacji skiadu
spodziewatabym sie wigcej, zwtaszcza w kontekécie polepszenia wiasciwosci sensorycznych
produktu finalnego. Oczekiwatabym wiekszej ilodci zastosowanych stezen wyttokdw,
wykorzystania dodatkowo mak innego pochodzenia botanicznego (nie tylko pszennej) lub
dodatku w réznych stezeniach skadnikow tiumigcych lub maskujacych gorzki smak wyttokow,
np. skrobi i innych polisacharydéw, maskujgcych aromatéw, wykorzystania procesow
enkapsulacji, granulacji itp. na etapie przygotowania wytlokéw do aplikacji do zywnosci.
Potencjat pomystu badawczego nie zostat moim zdaniem do korica wykorzystany. Uzyskano
wzrost aktywnosci przeciwutleniajacej ciastek, ale przy niewystarczajgcej atrakcyjnosci
sensorycznej. Przy analizie publikacji D1 nasunety mi sie takze 2 pytania, na ktére chciatabym,
aby Doktorant odpowiedziat w czasie publicznej obrony:

- Czy ocena organoleptyczna ciastek (oraz pozostatych wyrobow funkcjonalnych opisanych
w cyklu publikacji) byta przeprowadzana w pomieszczeniach tradycyjnych laboratoridw, czy
w profesjonalnie zorganizowanej zgodnie z normami pracowni analizy sensorycznej
7ywnosci?

- Dlaczego w czasie oceny sensorycznej ciastek do ptukania ust pomiedzy badanymi prébkami
stosowano ciepty czarng herbate? Herbata zawiera garbniki, ktére majg zdolnos¢
blokowania receptoréw smakowych. Zgodnie z zasadami przeprowadzania ocen
sensorycznych w celu neutralizacji smaku ocenionych juz prébek uzywa sie wody.

Fortyfikacja czekolady biatej preparatami lisci moringa i zielonej herbaty matcha zostata
opisana w publikacji D3. Proces technologiczny otrzymywania czekolady skiada sig z wielu
etapéw, w ktérych nastgpuje wielokrotne rozdrabnianie, walcowanie, rozcieranie czastek masy
czekoladowe] oraz diugotrwate mieszanie pofaczone z na powietrzaniem masy. Moze to wplywac

nie tylko na wiasciwosci fizykochemiczne, ale takie na sklad jakosciowo-ilosciowy zwigzkow



bioaktywnych oraz potencjat antyoksydacyjny czekolad. Zastosowany przez autordw, w tym

Doktoranta, proces konszowania nie do korica odwzorowuje procesy i zmiany zachodzace

w masie czekoladowej, ale stanowi swego rodzaju symulacje. Wzbogacone czekolady biate

zostaty bardzo szeroko przebadane pod katem sktadu zwigzkow fenolowych i przede wszystkim

wiaéciwoéci antyoksydacyjnych. Nie jest zaskoczeniem, ze wprowadzanie do czekolad proszkow

z liéci moringa i herbaty matcha w etapie temperowania jest korzystniejsze ze wzgledu na

zawartoé¢ antyoksydantéw i potencjat przeciwutleniajgcy wyrobu gotowego niz dodawanie tych

surowcow w etapie konszowania. Podwyzszona temperatura i dtugi czas jej dziatania to czynniki
wplywajace na degradacje zwigzkdw bioaktywnych, w tym polifenoli. W opisanym
dodwiadczeniu mieszanie (konszowanie) masy czekoladowe] odbywato sie w temperaturze 45 °C
w czasie 5h, natomiast temperowanie tylko 10 minut z temperaturg koricowg procesu 29 °C.
Czekolada biata to produkt niekorzystny w naszej diecie ze wzgledu na wysoka zawartosc

tuszczu i cukru. Amatoréw jej spozycia, jednak nie brakuje. Sensowne zatem wydaje sig jej
funkcjonalizowanie preparatami o wiaéciwoéciach bioaktywnych. Dodatek proszkéw z lisci
moringa i zielonej herbaty matcha spowodowal wzrost zawartosci polifenoli ogoétem
oznaczanych metodg spektrofotometryczng z odczynnikiem F-C oraz aktywnosci
antyoksydacyinej, przy czym preparat herbaty matcha spowodowal w tym przypadku lepsze
efekty. Jednakze, czekolady biate z liéémi moringa charakteryzowaly sie korzystniejszymi
cechami sensorycznymi oraz dodatkowo oznaczono w nich wyisze stezenie antyoksydantow
o whaéciwoéciach lipofilnych, zwtaszcza karotenoidow. Otrzymane fortyfikowane czekolady biafe
charakteryzowaly sie znacznie poprawiong wartoécig zywieniowa ze wzgledu na ich sktad
recepturowy wzhogacony o substancje istotne w profilaktyce chordb cywilizacyjnych.

Do interpretacji wynikow badar i ich dyskusji generalnie nie mam zastrzezen. W czasie
publicznej obrony pracy doktorskiej prosz¢ o wyjasnienie tylko kilku kwestii:

_  Jakim rozdrobnieniem (wielkoécia czastek) charakteryzowaly sig proszki wzbogacajgce biatg
czekolade? W przypadku, kiedy byty one dodawane w etapie temperowania w zasadzie nie
odbywato sie ich rozdrabnianie i zaokraglanie ich krawedzi a tylko doktadne wymieszanie
z masa czekoladowa. Czekolady powinny charakteryzowa¢ sig wielkoscia czastek fazy statej
ponizej 25 pum. W przeciwnym razie w czasie konsumpcii nie sg gtadkie i odczuwa sig ich
ziarnistoéé, szorstkodé. Jest to szczegélnie istotne, gdy spozywamy samg czekolade.
Rozdrobnienie i zaokraglenie czgstek ma mniejsze znaczenie, gdy czekolade konsumujemy
jako kuwerture na wyrobie o znacznej ziarnistosci, np. na ciastku kruchym. Podobne uwagi
mozna zamieécié w przypadku publikacji D2 odnosnie proszkéw wzbogacajacych czekolady
deserowe.

- Jaka byta wielko$¢ nastrzyku na kolumne chromatograficzng w oznaczeniu kwasow
fenolowych?

- Czym Doktorant uzasadnia duze straty tokoferoli w czekoladach, zwiaszcza w przypadku,
gdy suplementacja nastepowata w czasie praocesu temperowania — 10 minut w czasie
chtodzenia masy czekoladowe]j do temp. koricowej 23 oc?

- Czy przeprowadzana byta ocena sensoryczna czekolad wzbogaconych 1, 2 i 3% dodatkiem
sproszkowanych lisci moringa i herbaty matcha? Moze fortyfikacja w ilosci 3%



ww. preparatéow bytaby na tyle wystarczajaca, aby przy akceptowalnych cechach
sensorycznych uzyskaé stosunkowo wysoka aktywnos¢ przeciwutleniajacg czekolad. Proszg
o komentarz.

Badania opisane w publikacjach D2, D4 i D5 sg spéjne. Najpierw otrzymano czekolady

deserowe wzhogacone ekstraktami z kwiatéw i owocdw czarnego bzu oraz owocdw aronii
(publikacja D2) a nastepnie pierniki z dodatkiem koncentratu soku z czarnego bzu w nadzieniu
oblane jedng z kuwertur otrzymanych w publikacji D2 (publikacja D5). Wyniki badar uzupetnia
publikacia D4 nt. wptywu parametréw mielenia i czasu przechowywania zmielonych przypraw
stosowanych m.in. przy wyrobie piernikéw (imbiru i gatki muszkatotowej) na wtasciwosci
antyoksydacyjne etanolowych i etanolowo-wodnych ekstraktow tych przypraw. Wykazano, ze
1) rozdrobnienie przypraw to czynnik majgcy najwigkszy negatywny wplyw na wiasciwosci
przeciwutleniajace otrzymanych ekstraktéw, 2) rodzaj rozpuszczalnika do ekstrakeji polifenoli
z przypraw nalezy dobiera¢ indywidualnie do przyprawy oraz 3) zastosowany w badaniach
model (BBD — Box Behnken design) do optymalizacji warunkéw przygotowania przypraw przed
wprowadzeniem ich do zywnosci (ciasta piernikowego) okazat sie odpowiedni.

Czekolada jest produktem spozywczym charakteryzujgcym — sie powszechng
akceptowalnoécia, atrakcyjnoscia sensoryczng i korzystnym wpiywem na zdrowie i nastroj
cztowieka. Uzasadnienie whasciwosci prozdrowotnych czekolad odnosi sig giéwnie do czekolad
petnych o duzej zawartosci masy kakaowej, w ktorej wystepujg zwiazki bioaktywne, w tym
przeciwutleniacze. Wiasciwosci funkcjonalne czekolad moina jeszcze dodatkowo wzmocnic
poprzez dodatek ekstraktéw roslinnych o  silnych wiaéciwoséciach antyoksydacyjnych.
W publikacii D2 mgr Szymon Polifiski otrzymat czekolady deserowe wzbogacone w dodatek
ekstraktéw z kwiatéw i owocéw czarnego bzu i ekstraktu z owocéw aronii. Powstaty produkty
nowej generacji o zwigkszone]j aktywnosci przeciwutleniajacej oraz zwickszonej zawartosci
polifenoli ogétem przed i po trawieniu in vitro, oznaczonych metodg spektrofotometryczng
z odczynnikiem F-C. Dodatki ww. ekstraktéw roslinnych wplynety takie na niekorzystny
w poréwnaniu do czekolady kontrolnej wzrost zawartoéci w nich wody oraz wartosci lepkosci.
Ze wzgledu na nieznajomosé doktadnej receptury czekolad trudno jest wyjasni¢ wszystkie cechy
jakosciowe wyrobdw i zjawiska wystgpujagce w  czasie ich produkcji. Nie wiadomo jak
ksztattowatby sie parametr lepkosci, gdyby wszystkie czekolady charakteryzowaty sie takg sama
zawartoécig ttuszczu catkowitego. Zaleznosci lepkodci od zawartodci tiuszezu lub wody nie sg
zaleznoéciami liniowymi. Szkoda takie, ze nie podano drugiego istotnego parametru
reologicznego charakteryzujacego wiasciwosci mas czekoladowych, tj. granicy ptyniecia.

Wzbogacenie piernikéw w nadzienie zawierajace koncentrat soku z owocdw czarnego
bzu oraz oblanie ich deserowa kuwertura czekoladowg z ekstraktem z kwiatéw czarnego bzu
spowodowato w poréwnaniu do piernikow kontrolnych (bez nadzienia i kuwertury) wzrost
zawartodci zwiazkéw fenolowych oraz wiasciwoéci przeciwutleniajgcych, co opisano w publikaciji
D5. Pierniki te charakteryzowaly sig najwyzsza zawartoscig flawonoidéw, ktérych stezenie byto
istotnie skorelowane z wartoéciami aktywnosci antyoksydacyjnej uzyskanymi w testach
5 rodnikami DPPH i ABTS. Okreélono takze wiasciwosci antyglikacyjne otrzymanych piernikow.

Zostaty one potwierdzone dla zwigzanej frakeji fenolowej. Ponadto, zastosowane dodatki



korzystnie wptynety na wiasciwosci organoleptyczne piernikéw a oceniajgcy wyrazili intencje
zakupu tego rodzaju wyrobdw. Zatem, pierniki z nadzieniem z koncentratem soku z owocow
czarnego bzu oblane deserowa kuwerturg czekoladows z ekstraktem z kwiatéw czarnego bzu sg
wyrobem, ktérego otrzymanie, scharakteryzowanie i wdrozenie do praktyki przemystowej
pozwolito na zrealizowanie celu badawczego pracy doktarskiej.

Do przygotowanego opracowania, w rozdziale 2.5 pt. Bibliografia, dofaczony jest
alfabetyczny spis literatury. Zawiera on 97 pozycji, w tym 95 w jezyku angielskim. 92 pozycje na
95 to artykuly opublikowane w czasopismach naukowych, w tym tylko jeden w jezyku polskim.
Na pozostate 5 pozycji przypadajg 2 raporty (1 w jezyku polskim i 1 w jezyku angielskim),
1 materiaty konferencyjne, 1 ksigzka w jezyku angielskim oraz Dyrektywa Parlamentu
Europejskiego i Rady Europy. Wszystkie cytowane pozycje s3 $ci$le zwigzane z podjeta tematyka
badar. Wiekszoé¢, bo blisko % z nich, ukazato sie w ostatnim dziesiecioleciu (od 2014 r.). Szkoda,

e poszczegdlne pozycje nie zostaty ponumerowane.

Wybrane uwagi do komentarza do cyklu publikacji stanowigcego podstawg rozprawy

doktorskiej, ktére nie wymagaja wyjasnienia w czasie publicznej obrony pracy doktorskiej

- Rozprawa napisana jest zrozumialym i poprawnym jezykiem. Zostata przygotowana
starannie pod wzglgdem edytorskim.

_ Nas. 17 komentarza Doktorant pisze nt. proszku kakaowego. Informacje dotyczace sktadu
zwigzkéw fenolowych i potencjatu antyoksydacyjnego tego surowca s3 prawidfowe.
Jednakze, sformutowania w tekscie sugeruja, ze proszek kakaowy jest gtéwnym sktadnikiem
czekolad (poza czekoladami biatymi). Gtownym sktadnikiem czekolad jest miazga kakaowa
otrzymywana poprzez mielenie/rozcieranie ziaren kakaowych. Proszek kakaowy to jeden
z produktéw przerobu ziaren kakaowych. Produkuje sie go w wyniku rozdrobnienia kuchu
kakaowego powstatego po wyttoczeniu ttuszczu kakaowego z miazgi kakaowej. Czasem
wprowadza sie do receptury czekolad dodatek tego surowca, aby uzyska¢ odpowiedni
poziom czesci kakaowych w wyrobie gotowym, ale nie mozna powiedzie¢, zeby dominowat
on w sktadzie i byt dodawany do wszystkich czekolad.

- Kuwerture czekoladowg Doktorant nazywa polewa, np. do ciastek (s. 22 komentarza). Jest
to okreélenie potoczne i mylgce. Polewami okresla sig wyroby otrzymywane z udziatem
innych ttuszczéw niz kakaowy, np. kakaopodobnymi.

_ W zdaniu nas. 38-39 komentarza ,Metoda ABTS ma zastosowanie zaréwno do lipofilowych
jak i hydrofobowych antyoksydantéw, podczas gdy hydrofobowy charakter rodnika DPPH
ogranicza oznaczanie hydrofilowych przeciwutleniaczy testem DPPH.” jest pomytka.
Powinno ono brzmieé ,Metoda ABTS ma zastosowanie zaréwno do lipofilowych jak
i hydrofilowych antyoksydantéw, ..".

- Jak w kazdym opracowaniu pisemnym, w tekécie rozprawy mozna odnalez¢ pewna ilos¢
btedéw edytorskich (w tym literowych), interpunkcyjnych, stylistycznych, wyrazen
potocznych czy skrétéw myslowych. Nie wymieniam ich z osobna. Wystepujg w takiej ilosci,

e mozna je uznaé za pomijalne. Jedyne na co chcg zwrécié uwage to kropki po tytufach



tabel i rysunkéw w tekstach w jezyku polskim. W przeciwieristwie do jezyka angielskiego

w jezyku polskim ich nie stawiamy.

Wymienione przeze mnie uchybienia i niedociggniecia przedstawionego cyklu publikacji
i komentarza do niego sa dyskusyjne i nie umniejszajg wartosci merytorycznej recenzowanej

pracy doktorskiej,
Podsumowanie i wniosek koricowy

W mojej opinii przediozona do recenzji praca stanowi nowy i aryginalny wkiad do wiedzy
w dziedzinie nauk &cistych i przyrodniczych, w dyscyplinie nauki chemiczne. Stanowi oryginalne
rozwigzanie problemu w oparciu o opracowanie technologiczne w zakresach: projektowania
wyrobu funkcjonalnego wdrozonego w przemysle spozywczym oraz jego kompleksowej analizy
w zakresie zawartoéci zwiazkéw antyoksydacyjnych i potencjatu przeciwutleniajacego.

Doktorant wykazat sie znajomoscia wiasnej tematyki badawczej, dobrze zaplanowat
doé¢wiadczenia, rzetelnie opracowat iprzedyskutowat wyniki przeprowadzonych badan.
Oceniana przeze mnie rozprawa doktorska, wedfug mojej wiedzy, jest opracowaniem
samodzielnym o duzym potencjale aplikacyjnym.

Ostatecznie, moj odhiér wykonanych i opisanych przez Doktoranta prac badawczych jest
bardzo pozytywny. Mgr Szymon Poliriski zrealizowat cel badawczy. Zaprojektowat sktad wyrobu
cukierniczego jakim sa pierniki z nadzieniem z koncentratem soku z czarnego bzu oblane
kuwertura deserowa wzbogacona ekstraktem z kwiatéw z czarnego hzu, zanalizowat je pod
katem zawartosci sktadnikéw antyoksydacyjnych, potencjatu przeciwutleniajagcego i cech
sensorycznych, ktére okazaly sig korzystniejsze od analogicznych cech wyrobow kontrolnych
(bez dodatkéw funkcjonalnych). Ponadto, otrzymane pierniki moga stanowi¢ element
zréznicowane] i zbilansowanej diety wykorzystywany w prewencji choréhb cywilizacyjnych. Na
podkreélenie zastuguje fakt, ze pierniki zostaly wdrozone w produkeji przemystfowej w Fabryce
Cukierniczej Kopernik S.A. w Toruniu.

Stwierdzam, ze praca doktorska mgr Szymona Polifiskiego pt.: LInnowacyjne wyroby
cukiernicze jako element zréinicowanej i zbilansowanej diety przyczyniajgcej sie do walld
z chorobami cywilizacyjnymi” spetnia wszystkie warunki rozprawy doktorskiej, okreslone
w art. 13.1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 2003 nr 65 poz. 595 z pézn. zmianami), zawierajac
oryginalne rozwigzanie problemu w oparciu o opracowanie technologiczne, Stawiam wniosek
do Rady Dyscypliny Nauki Chemiczne Wydziatu Chemii Uniwersytetu Mikotaja Kopernika

w Toruniu o dopuszczenie jej Autora do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

\

;ﬁ E'LC}&&/ \/’g\f 1 U&&j 7

prof. dr hab. inz. Dorota Zyzelewicz



