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Przedstawiona do recenzji rozprawa liczy tgcznie z zalgcznikami 223 strony. Praca
sktada si¢ ze wstepu, czterech rozdziatow, podsumowania, spisu literatury, spisu rysunkow,
tabel i zdje¢ oraz zalacznikow. Cytowana w pracy literatura obejmuje 342 pozycje, z czego 321

to publikacje obcojezyczne. Warto podkresli¢, iz 145 pozycji literaturowych to publikacje

z ostatnich pieciu lat.

Wyselekcjonowany zestaw oryginalnych zrodet mozna za trafny 1 Swiadczy o dobre;j
znajomosci literatury dotyczacej tematyki pracy doktorskiej. Niemniej jednak Autorka
pomineta wazne opracowania monograficzne dotyczace tematyki projektowania produktow
zywnosciowych, np.

Fuller, G.W. (2011), New Food Product Development, from concept to marketplace,
(3rd ed.), CRC Press LLC, Florida.

Brody, A. L., Lord, J. B. (2008), Developing New Food Products for a Changing
Marketplace (2nd ed.), CRC Press, Boca Raton.

Sojkin, B., Malecka, M., Olejniczak, T., Bakalarska, M. (2009), Konsument wobec

innowacji produktowych na rynku zZywnosci, Wydawnictwo UE w Poznaniu, Poznan



Moskowitz, H., Saguy, I., Straus, T. (2009), An Integrated Approach to New Food
Product Development, CRC Press, Boca Raton.

Praca ma charakter teoretyczno-empiryczny. Wyr6zni¢c w niej mozna dwie czesci:
literaturowg (rozdzialy 1-2), liczacg 69 stron i badawczg (rozdziaty 3-4), liczaca 77 stron. Praca
jest merytorycznie spdjna i posiada logiczny uktad tresci przy zachowaniu odpowiednich
proporcji objetosciowych.

W pracy Autorka podejmuje problematyke projektowania 1 rozwoju produktow
zywnosciowych, skupiajac si¢ na produktach innowacyjnych. Biorac pod uwage fakt,
ze konkurencja w branzy spozywczej, a takze zmiennos¢ oczekiwan konsumentéw sg bardzo
duze efektywna realizacja prac rozwojowych moze sta¢ si¢ elementem przewagi
konkurencyjnej. Ponadto w literaturze przedmiotu spotyka si¢ jedynie nieliczne rozwigzania
modelowe dotyczace realizacji prac projektowych w przedsigbiorstwach branzy spozywcze;j.
Poruszane zagadnienia sa wigc bardzo istotne z punktu widzen przedsiebiorstw branzy
spozywczej. Ponadto nalezy podkresli¢, iz Doktorantka skupia si¢ na rozwoju produktow
fermentowanych, co z pewnoscig stanowi novum w kontekscie projektowania produktow
zywnos$ciowych.

Cze$¢ literaturowa napisana jest w przemyslany sposob i dowodzi znajomosci podjete;
w pracy tematyki, cho¢ jak juz wspomnialem w toku rozwazan Doktorantka pomija wazne
opracowania monograficzne dotyczace tematyki projektowania produktow zywnosciowych.

Wstep wprowadza w zagadnienia poruszane w pracy. Wskazujac przyczyny podjecia
pracy Autorka zwraca uwage na ograniczone dane w zakresie wytycznych dla realizacji prac
projektowych w branzy spozywczej, a takze na temat zachowan polskich konsumentow na
rynku niemlecznych napojow fermentowanych. Ponadto wskazuje na braki w zakresie wiedzy
dotyczacej mozliwo$ci wykorzystania jarmuzu jako surowca do produkcji soku
fermentowanego. Zastanawiam si¢ jednak dlaczego Doktorantka wskazuje luk¢ badawcza
w kontekscie wptywu czynnikdw socjodemograficznych na czestotliwo$¢ konsumpcji? Wszak

takich opracowan jest wiele, a dotyczg one szeregu produktow zywnos$ciowych.

W kolejnych rozdziatach Doktorantka przedstawia charakterystyke rynku produktow
zywnosciowych, skupiajac si¢ przede wszystkim na niemlecznych produktach
fermentowanych. Ponadto analizuje kwesti¢ definicji zywnosci funkcjonalnej, a takze dokonuje
analizy potencjalnych wlasciwosci funkcjonalnych fermentowanych sokow wytworzonych na

bazie surowcoOw roslinnych. Na podstawie danych Komisji Europejskiej Doktorantka

2



identyfikuje nisz¢ rynkowa w zakresie roslinnych produktéw fermentowanych, a konkretnie
sokoéw. Szkoda, ze Autorka nie pokusila si¢ o analize rynku w Polsce. Nie zbadata jakie
konkretnie produkty sa dostgpne i nie zweryfikowata ich producentéw. Pozwolitoby to lepiej
okresli¢ potencjat rynkowy tego typu produktow. W dalszej czeSci rozdzialu Doktorantka
definiuje pojecie innowacji oraz wskazuje na role konsumenta w procesie projektowania
produktow zywnosciowych. Autorka przedstawia roéwniez wyniki badan nad wiasciwosciami
innowacyjnych produktow fermentowanych na bazie surowcow roslinnych. Szkoda jednak,
ze nie przedstawia produktow, ktore znajduja si¢ na rynku. Tym bardziej jest to istotne, gdyz
przytaczane wyniki badan jednoznacznie wskazujg na problemy z akceptacja konsumencka
tego typu produktow. Pojawia si¢ wiec pytanie czy wnioskowanie Doktorantki dotyczace
duzego potencjalu sokow fermentowanych jest prawidtowe? Wszak opiera si¢ ono jedynie na
danych wskazujacych niewielki udziat tego typu produktéw na rynku.

W rozdziale drugim Autorka analizuje wymagania prawne w zakresie wprowadzania na
rynek nowych produktow zywnosciowych, niemniej jednak pomija wazny aspekt, ktérym jest
definicja nowego produktu zywnosciowego, a skupia si¢ jedynie na istotnosci kwestii badan
laboratoryjnych. Rzeczywiscie sg One niezbedne dla wskazania konkretnych wilasciwosci
prozdrowotnych, lecz w kontekécie wprowadzania do obrotu nowych produktow
zywnosciowych, nawet tych funkcjonalnych, w wigkszosci przypadkoéw nie sg one konieczne.
Autorka wskazuje réwniez na warunki niezbedne do zaliczenia zywnos$ci fermentowanej do
zywnosci probiotycznej lub zawierajgcej probiotyki.

W drugim podrozdziale rozdziatu drugiego Doktorantka podkresla rolg opracowywania
nowych produktow w strategii firmy. Wedtug mnie w tym rozdziale brakuje analizy cyklu
przenikania si¢ produktu na rynku. Ponadto Doktorantka, wskazuje, iz nie wypracowano
jednolitego procesu rozwoju nowego produktu zywnosciowego, co jest zgodne z prawda.
Autorka przedstawia przyktady modeli dostosowanych do rynku zywnos$ciowego. Na bazie
przegladu literatury (artykuty naukowe) omawia metodyke tworzenia koncepcji nowego
modelu. Niestety nie analizuje modeli, ktore zawarte sa w opracowaniach monograficznych, co
uwazam za mankament tego opracowania. Niemniej jednak pozyskane dane pozwolity Autorce
na stworzenia autorskiego modelu projektowania nowych produktow zywnosciowych, ktory
zostal szczegbtowo oméwiony. Wypracowany model oceniam jako dobry i odpowiadajacy
potrzebom rynku. Cho¢ w najnowszych modelach zwraca si¢ uwage na symultanicznos¢
prowadzenia niektorych etapow, wykorzystanie sekwencyjnego podejscia nie jest biedem,
zwlaszcza, ze Doktorantka stusznie wskazuje na mozliwos¢ powrotu do wczesniejszych

etapow. Szkoda, ze pomimo tego, ze Doktorantka wskazata luk¢ dotyczaca rozwigzania
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modelowego dla procesu projektowania produktow fermentowanych pomineta ta kwesti¢ przy
tworzeniu autorskiego rozwigzania.
W kolejnym podrozdziale Autorka analizuje kwestie zwiazane z zarzadzaniem

projektem jakim jest rozw6j nowego produktu i podaje przyktad dla produktu spozywczego.

Oceniajac czesé literaturowa chcialbym podkreslic, ze Autorka wykazata si¢ bardzo
dobra znajomos$cig zagadnien dotyczacych prezentowanej tematyki, a takze umiejetnoscia ich
syntetycznego przedstawiania oraz analitycznym i krytycznym podejsciem do dorobku innych
autorow. Korzystala z bardzo szerokiego spektrum pozycji literaturowych, ktoérych dobor

i aktualno$¢ jest odpowiednia do poruszanych zagadnien.

W rozdziale trzecim pracy Autorka wskazata gloéwny cel pracy, ktorym bylo
zaprojektowanie 1 rozwdj prototypu nowego produktu spozywczego poprzez fermentacje soku
z jarmuzu przy uzyciu wyselekcjonowanych szczepdéw bakterii fermentacji mlekowe;.
Przedstawita rowniez siedem celow szczeg6towych oraz pie¢ nastepujacych hipotez
merytorycznych:

1. Czynniki demograficzne determinujg wybory konsumentow w zakresie konsumpcji

kiszonych produktow warzywnych,;

2. Spontanicznie fermentowany sok z jarmuzu charakteryzuje si¢ wyzszg zawartoscig
zwigzkow bioaktywnych niz §wiezy sok;

3. Wybrane szczepy bakterii fermentacji mlekowej wyizolowane podczas
spontanicznej fermentacji jarmuzu zielonego charakteryzujg si¢ potencjalnymi
wlasciwos$ciami probiotycznymi;

4. Mikrobiota jarmuzu stanowi zrodlo bakterii fermentacji mlekowej przydanych jako
kultury starterowe do modelowania wybranych wlasciwosci prozdrowotnych
fermentowanego soku z jarmuzu zielonego;

5. Kontrolowana fermentacja soku z jarmuzu pozwala na uzyskanie wyzszej
zawarto$ci wybranych sktadnikow bioaktywnych w poréwnaniu ze $wiezym sokiem
i sokiem poddanym fermentacji spontaniczne;.

Ponadto Doktorantka zaprezentowata problem badawczy, ktorym byta weryfikacja tego

w jaki sposob fermentacja mlekowa ksztaltuje wybrane wilasciwosci prozdrowotne soku
z jarmuzu zielonego.
Pomimo tego, ze zarowno problem badawczy, cele glowny, cele szczegdlowe, jak

1 hipotezy sa poprawnie sformutowane wedlug mojej opinii nie sg one bezposrednio zwigzane

4



z tematyka pracy, ktorg jest projektowanie produktu innowacyjnego. Mozemy tutaj raczej
dostrzec kwestie dotyczace rozwoju produktu i kreowania jego jakosci, ktore stanowig istotny
element zarzadzania jako$cia produktu. Z tego wzgledu uwazam, ze praca wpisuje si¢ w obszar
badawczy Nauk o Zarzadzaniu i Jakosci. Jakkolwiek czgs¢ badawcza tylko w pewnej czesci

powiazana jest z tematem pracy.

Metodyke badan oraz charakterystyke materiatu badawczego Doktorantka przedstawita
w dalszej czeSci rozdziatu trzeciego. Warto podkreslic dobre przygotowanie programu
badawczego, ktorego realizacja wymagata od Autorki duzego zaangazowania. Metody badan
zostaly przedstawione poprawnie i wyczerpujaco. Zwracam uwage na definiowanie skrotow,
gdy uzywane sg po raz pierwszy w pracy. W kontekscie badan ankietowych nie stasowatbym
terminu pomiar. Ponadto brakuje danych szczegdélowych na temat metody doboru uczestnikow
badania.

W celu opracowania uzyskanych wynikéw Doktorantka wykorzystata metody
statystyczne. Ich dobor jest w petni prawidlowy, co $wiadczy o dobrym zrozumieniu badanych

zjawisk 1 zaleznosci.

W rozdziale czwartym Autorka przedstawia i omawia wyniki badan wiasnych.
Prezentuje wykorzystang procedure generowania pomystow. Wskazuje, iz produkt do
zaprojektowania zostat wybrany przede wszystkim na podstawie doniesien naukowych.
Oczywiscie jest to jedna z mozliwych $ciezek realizacji prac rozwojowych (strategii stanowiska
rynku), jednak pozostajgca w czg¢sciowej sprzecznos$ci z modelem zaproponowanym przez
Autorke, w ktorym wspomina o znaczacej roli konsumenta i uwzglednianiu jego potrzeb.
Brakuje rowniez wnikliwej analizy rynku, ktéra pozwolitaby oceni¢ potencjat
zaproponowanego produktu. Przestawione informacje pochodza gléwnie z publikacji
naukowych, ktoére sg bardzo przydatne na etapie rozwoju produktu, ale na etapie generowania
pomystow moga pehic¢ jedynie role wspomagajaca.

W dalszej czesci rozdziatu Doktorantka prezentuje rezultaty badan ankietowych.
Wyniki pozwalajg oceni¢ zachowania polskich konsumentow dotyczace niemlecznych
produktow fermentowanych. W moim odczuciu Autorka powinna jednak pozyska¢ wigcej
informacji na temat oczekiwan nabywcow i powodow, dla ktorych duza czes¢ konsumentow
nie spozywa tego typu produktow. W zaleznosci od odpowiedzi mogtaby zweryfikowac to, czy
rzeczywiscie zidentyfikowala nisze rynkowa czy nie. Ponadto w zasadzie Doktorantka nie

wykorzystuje wynikow badan do dalszych etapow rozwoju produktu. Respondenci bowiem
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jasno wskazali, ze najwazniejszym kryterium wyboru kiszonych sokow warzywnych jest ich
smak. Zatem rozwdj produktu bez uwzglednia tego kryterium, cho¢ na pewno warto$ciowy
poznawczo, uwazam za niecelowy w kontek$cie realizacji procesu projektowania nowego
produktu.

Badania laboratoryjne zaprezentowane przez Doktorantke w dalszej cz¢séci rozdziatu
czwartego zostaly podzielone na badania podstawowe i stosowane. W ramach badan
podstawowych Autorka dokonata analizy jakosci mikrobiologicznej i wartosci odzywczej
fermentowanego soku z jarmuzu, wskazujac na szereg zalet tego produktu z punktu widzenia
wplywu na zdrowie konsumentow.

W ramach badan stosowanych Doktorantka zweryfikowata wlasciwosci probiotyczne
bakterii fermentacji mlekowej wyizolowanych w trakcie przeprowadzonej przez Nig
fermentacji spontanicznej soku z jarmuzu zielonego. Nalezy podkresli¢, iz badania nad
identyfikacjg wyizolowanych bakterii, oceng ich wlasciwosci oraz rolg w trakcie fermentacji,
a takze identyfikacja konsekwencji zastosowania wybranych szczepow jako Kkultur
starterowych wymagaty od Doktorantki duzego zaangazowania i poswiecenia znacznej ilosci
czasu. Dzigki przeprowadzonym badaniom udalo si¢ zidentyfikowac najbardziej optymalny
z zywieniowego punktu widzenia sktad kultur starterowych do prowadzenia fermentacji soku
z jarmuzu zielonego. Jest to niewatpliwie duze osiggniecie Doktorantki. Niemniej jednak
pomimo tego, ze Autorka wskazuje, iz akceptacja zywnos$ci funkcjonalnej przez konsumentow
zalezy od charakterystyki produktu (str. 86) oraz zwraca uwage, ze ,,celem prac badawczo-
rozwojowych powinno by¢ zaspokojenie potrzeb konsumentow, a nie opracowanie produktow
jako takich”, nie przedstawia wykreowanego przez siebie produktu do oceny konsumentom.
Nie wiadomo zatem czy finalny produkt uzyskalby ich akceptacje. W pracy zdecydowanie
brakuje wynikow analizy sensorycznej, choéby prowadzonej przez zespot specjalistow
w laboratorium. Tego typu wyniki sg konieczne oceny tego czy prace badawcze mozna uznaé
za zakonczone i czy produkt ma potencjal rynkowy. Przyktadowo na str. 152 powotujac si¢ na
prace innych autorow Doktorantka wspomina o powstajacym wyniku fermentacji kwasie
mastowym, ktory moze zdecydowanie negatywnie wptywac na cech sensoryczne produktu.
Analizujac wyniki badan laboratoryjnych nalezy rowniez zwroci¢ uwage na fakt, ze na etapie
prac rozwojowych Doktorantka zidentyfikowata réznice w zawartosci wody i popiotu
pomiedzy sokiem $wiezym, a tym ktory zostaly poddany fermentacji przy uzyciu réznych
kultur starterowych. Czy bez wskazania przyczyn tych roznic zasadne jest obliczanie
zawartosci weglowodanow? Wykonujac takie obliczenia nalezatoby odpowiedzie¢ na pytanie

dlaczego zawarto$¢ weglowodanow po fermentacji wzrosta w wiekszym stopniu niz ilo$¢
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wynikajaca z dodatku do kultur starterowych glukozy. Ponadto badania dotyczace barwy
pozwolily na wskazanie tego, ze fermentacja soku z jarmuzu zielonego wpltywa w znaczacy,
dostrzegalny dla czlowieka, sposob na ten parametr. Brak badan konsumenckich nie pozwala
na oceng tego efektu w szerszej perspektywie. Nie wiemy bowiem, czy zmiany te sg istotne
z punktu widzenia akceptacji konsumenckiej. Za bardzo warto$ciowe uznaj¢ wyniki badan
dotyczace wlasciwosci antagonistycznych fermentowanego soku w stosunku do wybranych
mikroorganizméw. Z punktu widzenia prac rozwojowych czy celowym bylo jednak stosowanie
roznych stezen soku? Jakg warto$¢ dodang daja tego typu analizy? W pracy brak jest
wnioskowania w tym zakresie. Jesli za§ chodzi o zawarto$¢ wybranych zwiazkéw fenolowych
przedstawiong w tabeli 38 raczej nie prezentowatbym sumy tych zwigzkow jezeli badania byty
prowadzone jedynie przy wykorzystaniu konkretnych wzorcow. Moze to bowiem prowadzi¢
do mylnego wnioskowania dotyczacego calkowitej zawarto$ci zwigzkow fenolowych
w produkcie.

Moje dodatkowe pytanie wigze si¢ z wykorzystywanymi w pracy pojeciami ,,zdrowy
surowiec” (str. 32) czy ,,zdrowa zywnos¢” (np. str. 85). Co Doktorantka rozumie pod pojeciem

,,Zdrowy”?

Zasadniczg wartos¢ dysertacji dostrzegam w przeprowadzonych badaniach nad
sterowaniem wlasciwosciami, a zatem 1 jako$cig fermentowanych sokow warzywnych przy
wykorzystaniu samodzielnie wyselekcjonowanych kultur starterowych na przyktadzie soku
z jarmuzu zielonego. Niemniej jednak w pracy brakuje Scistego zwigzania prowadzonych analiz
z realizowanym procesem projektowania produktu innowacyjnego. Nie wiadomo tez, ktory
z wykreowanych prototypéw produktu miatby najwigksze szanse na komercjalizacje. Na
podkreslenie zastuguje jednak fakt, iz Doktorantka ma swiadomos¢, ze badania przedstawione
W pracy nalezatby zrealizowaé¢ w szerszym zakresie. Tym niemniej przeprowadzone przez
Doktorantke badania pozwolity na zweryfikowanie postawionych hipotez badawczych

1 wyciagniecie waznych wnioskow.

W znacznej mierze Autorka w swoich rozwazaniach poprawnie wykorzystuje literature
przedmiotu, a cytowania zredagowane sa w sposOb poprawny. Niemniej jednak, niektore
fragmenty wymagaja podania stosownego zrodta np. str. 31 linia 34, str. 32 linia 6, str. 35 linia
16, str. 47 linia 26.



Rozprawa napisana jest poprawnym jezykiem, a przeprowadzona dyskusja
I wnioskowanie $§wiadczg o dojrzatosci naukowej Doktorantki. W pracy wystepuja jedynie
drobne btedy jezykowe i edytorskie np. str. 25 linia 15: powinno by¢ ,Jest ona spozywana”
zamiast ,,Jest on spozywany”’; str. 47 linia 17: ,,produktow” zamiast ,,produkt”; str. 26 linia 14,
str .80, linie 25 i 26: przecinek po informacji o autorach nie jest konieczny; str. 79 linia 26:
,mikrofalowym” zamiast mikorfalowym;j”; str. 141 linia 27: slowo ,,genetyczng” nie jest
potrzebne; str. 145 linia 20: ,,wrazliwos$¢” zamiast ,,wrazliwos$cig”; str. 145 linia 24: wystepuje

powtorzenie stowa ,,badan”.

Ocena ogolna i wniosek koncowy

Przedstawione przeze mnie powyzej uwagi oraz pytania nie umniejszaja mojej wysokiej
oceny wartosci recenzowanej rozprawy. Mgr Julia Szutowska dokonata przegladu literatury
dotyczacej tematyki projektowania nowych produktéw zywnosciowych, jak rowniez
zweryfikowata aktualny stan wiedzy dotyczacej niemlecznych produktow fermentowanych.
Uzyskane informacje, wraz z ich autorskg analiza stanowity podstawe sformutowania celu
pracy. Metody badawcze zostaly wlasciwie dobrane i wykorzystane, a uzyskane na ich bazie
wyniki postuzyly do sformutowania wielu waznych wnioskow, ktoére dokumentuja realizacje
celu pracy i weryfikujg przyjete hipotezy badawcze.

Zaprezentowana rozprawa doktorska wzbogaca wiedz¢ dotyczaca wplywu kultur
starterowych na jakos¢ i wiasciwosci warzywnych napojow fermentowanych.

Uwazam zatem, ze recenzowana praca doktorska pod wzgledem merytorycznym
i formalnym spelia wszystkie wymogi stawiane rozprawom na stopien naukowy doktora,
zgodnie z przepisami o0 stopniach i tytutach naukowych. Wnioskuje zatem do Rady Awansow
Naukowych Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu o jej przyjecie i dopuszezenie mgr Julii

Szutowskiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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