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1. Dane osobowe i kontaktowe

Imie¢ i nazwisko: Przemystaw Pawel Dmowski

E-mail: p.dmowski@wpit.umg.edu.pl

Tel.:

+48 58 558 62 57

Miejsce zatrudnienia:

Uniwersytet Morski w Gdyni

Wydzial Przedsigbiorczo$ci i Towaroznawstwa
Katedra Towaroznawstwa i Zarzadzania Jakoscia
ul. Morska 81-87, 81-225 Gdynia

2. Posiadane dyplomy, stopnie naukowe

1999

2000

2007

2011

Dyplom ukonczenia studiow  wyzszych inzynierskich na  Wydziale
Administracyjnym  Wyzszej Szkoly Morskiej w Gdyni na kierunku
Towaroznawstwo w zakresie towaroznawstwa i fadunkoznawstwa, dokumentujacy
uzyskanie tytutu inzyniera w dniu 23 lutego 1999 roku. Dyplom nr 64/99 wydany
dnia 06.04.1999 roku.

Dyplom ukonczenia studiow  wyzszych — magisterskich na  Wydziale
Administracyjnym  Wyzszej Szkoly Morskiej w Gdyni na kierunku
Towaroznawstwo w zakresie towaroznawstwa i fadunkoznawstwa, dokumentujacy
uzyskanie tytulu magistra w dniu 29 czerwca 2000 roku. Dyplom
nr 246/A/M/2000 wydany dnia 29.09.2000 roku.

Dyplom doktora nauk ekonomicznych w zakresie towaroznawstwa, nadany
uchwata Rady Wydzialu Przedsigbiorczosci 1 Towaroznawstwa Akademii
Morskiej w Gdyni z dnia 25 pazdziernika 2007 roku na podstawie
przeprowadzonej rozprawy doktorskiej pt. Wplyw regionu uprawy na wybrane
cechy jakosciowe herbaty. Dyplom nr 22/PiT z dnia 14 grudnia 2007 r.

Promotor w przewodzie doktorskim: dr hab. Maria Smiechowska, prof. nadzw.
Akademii Morskiej w Gdyni.

Recenzenci w przewodzie doktorskim:

prof. dr hab. Jan Jasiczak, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu,

prof. dr hab. inz. Piotr Przybylowski, Akademia Morska w Gdyni.

Dyplom ukonczenia studiow podyplomowych w zakresie postepowania
administracyjnego na Wydziale Prawa i Administracji Uniwersytetu Gdanskiego
z dnia 15 czerwca 2011 r.
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3. Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych

01.09.1999 — 30.06.2000 r.  asystent/stazysta W Katedrze Towaroznawstwa
i Ladunkoznawstwa Wydzialu Administracyjnego Wyzszej
Szkoty Morska w Gdyni.

01.09.2000 — 31.01.2008 r. asystent w Katedrze Towaroznawstwa | Zarzadzania
Jakoscig, Wydziatu Przedsigbiorczosci i Towaroznawstwa
Akademii Morskiej w Gdyni.

01.02.2008 — 30.09.2017 r.  adiunkt w Katedrze Towaroznawstwa i Zarzadzania JakoS$cia
Wydziatu Przedsigbiorczos$ci i Towaroznawstwa Akademii

Morskiej w Gdyni.
01.10.2017 - asystent w Katedrze Towaroznawstwa i Zarzadzania Jako$cia
Wydziatu Przedsigbiorczos$ci i Towaroznawstwa

Uniwersytetu Morskiego w Gdyni.

4. Wskazanie osiggniecia wynikajacego z art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14
marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
0 stopniach i tytule w zakresie sztuki (DzU 2016 r., poz. 882 ze zm.
w DzU z 2016 r., poz. 1311).

4.1.Tytul osiagniecia naukowego, autor, tytul publikacji, rok wydania,
nazwa wydawnictwa, recenzenci wydawniczy

Jako osiggni¢cie naukowe w rozumieniu art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14 marca 2003 r.
0 stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
(DzU 2016 r., poz. 882 w DzU z 2016 r., poz. 1311) wskazuje monografie pt.:

Wielowymiarowe modelowanie jakosci herbaty czarnej,

wydang przez Wydawnictwo Uniwersytetu Morskiego w Gdyni, 2019, s. 237,
ISBN 978-83-7421-289-2.
Autor: Przemystaw Dmowski
Recenzenci wydawniczy:
= dr hab. Ewa Sikorska, prof. nadzw. Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu,
= dr hab. inz. Stanistaw Popek, prof. nadzw. Uniwersytetu Ekonomicznego
w Krakowie.
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4.2.0mowienie celu naukowego monografii stanowigcej osiagniecie
naukowe i osiagnietych wynikow wraz z omoéwieniem ich
ewentualnego wykorzystania

Analiza dostepnej literatury przedmiotu oraz wyniki badan prowadzonych przez wielu
autorow wskazujg na problemy w jednoznacznym zdefiniowaniu jako$ci herbaty czarne;.
Na jako$¢ herbaty w duzym stopniu wptywa kazdy etap jej produkcji, poczawszy od
doboru odpowiedniej odmiany ro$liny, dostosowanej do istniejacych warunkow
klimatycznych i glebowych, poprzez warunki agrotechniczne jej wzrostu, czas i warunki
zbioru liSci, sposdb ich obrobki i proces technologiczny produkcji, na doborze
odpowiedniego opakowania, warunkach przechowywania i transportu konczac. Rézne
podejscie do kwestii jakosci produktu, jakim jest herbata czarna, wynika réwniez
z odmiennych intereséw podmiotow funkcjonujacych na tym rynku. Innymi kryteriami
oceny jakosci kieruja si¢ przedstawiciele firm rzeczoznawczo-kontrolnych, dla ktorych
istotne sa gtownie parametry normatywne, a innymi producenci i konsumenci. Dla tych
ostatnich oprocz parametrow normatywnych, wynikajacych z zapisow zawartych
w odpowiednich normach, rownie wazne sg parametry pozanormatywnej oceny jako$ci
herbaty. Tym samym stwierdzono, ze spelnieniec wymagan zawartych w normach nie
zawsze gwarantuje oczekiwang przez konsumentow jako$¢ herbaty w zakresie jej
bezpieczenstwa, wlasciwosci prozdrowotnych i odpowiedniej atrakcyjnosci sensoryczne;.
Ponadto biorgc pod uwage wyltacznie wymagania normatywne, trudno jest jednoznacznie
zdefiniowac pojecie jakoS$ci herbaty w jej wieloatrybutowym wymiarze.

W polskich opracowaniach z zakresu towaroznawstwa, rozumianego jako nauka
o jakosci towarow, nie podj¢to do tej pory proby wielokryterialnej oceny jakosci herbaty
czarnej. Prezentowane w literaturze krajowej wyniki badan jakosci herbaty czarnej
traktuja zagadnienie wybidrczo i jednowymiarowo. W monografii wykazano, ze gtownie
autorzy zagraniczni podejmowali problematyke szacowania jakosci, klasyfikacji
I autentyczno$ci herbaty czarnej w kontekscie analizy wiclowymiarowej, wykorzystujac
do tego zaawansowane techniki statystyczne.

Studia literaturowe oraz wyniki dotychczasowych badan wlasnych pozwolity
na zidentyfikowanie luki empirycznej w zakresie oceny jakosci herbaty, zwigzanej
z brakiem kompleksowych badan w obszarze kwantyfikacji i oceny jakosci naparow
herbaty czarnej z wykorzystaniem modelu integrujgcego obiektywne i subiektywne

kryteria jakos$ci. Wykazano, ze istnieje rowniez luka metodyczna w zakresie
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przygotowania narz¢dzi do postgpowania proceduralnego, zwigzanego z mozliwo$cia

wykorzystania opracowanych modeli do oceny wybranych atrybutéw jako$ci naparow

herbaty czarnej oraz ich klasyfikacji ze wzgledu na pochodzenie geograficzne. Stad
uznano za zasadne opracowanie propozycji odpowiednich modeli predykcyjnych
pozwalajacych na szacowanie wybranych atrybutow jakos$ci naparéw herbaty czarnej oraz,

w niektorych przypadkach, na ich klasyfikacje ze wzgledu na rejon pochodzenia.

Zwrécono roéwniez uwage na aspekt aplikacyjny pracy w zakresie mozliwosci

wykorzystania uzyskanych wynikow przez importerow herbaty 1 pracownikéw firm

rzeczoznawczo-kontrolnych do szybkiej i relatywnie niedrogiej oceny jakosci herbaty
czarnej w jej wielowymiarowym aspekcie.

W s$wietle przedstawionych powyzej zagadnien niniejsza monografia wpisuje si¢
w trend wspoétczesnych badan nad jakos$cig herbaty w jej interdyscyplinarnym
i wielokryterialnym ujeciu. Opierajac si¢ zardbwno na studiach literaturowych, ktorych
celem bylta krytyczna analiza znaczenia badan nad jako$cig herbaty czarnej, jak i na
wczesniejszych badaniach empirycznych, w pierwszej czesci monografii przedstawiono
aktualny stan wiedzy na temat towaroznawczej, wieclowymiarowej oceny jakosci herbaty
czarnej. Opisano ekonomiczne i spoteczne uwarunkowania, zwigzane z produkcja
i konsumpcja herbaty. Przedstawiono czynniki, warunkujace postrzeganie jakosci przez
konsumentéw, oraz zdefiniowano pojecie jako$ci herbaty w jej wielokryterialnym ujgciu.
Szczegolng uwage poswigcono procesom, zachodzacym podczas transportu herbaty droga
morska.

Celem gléwnym czeSci empirycznej pracy byla kwantyfikacja i ocena jakoS$ci
wybranych naparéw herbaty czarnej, dostepnej na polskim rynku, z wykorzystaniem
modelu integrujacego obiektywne kryteria jakosci (wartosci wybranych parametrow
fizykochemicznych) z kryterium oceny parametrow sensorycznych oraz subiektywnym
kryterium oceny konsumenckiej.

Sformutowano nastgpujace hipotezy badawcze:

H_1: Wybrane parametry oceny normatywnej i pozanormatywnej moga stanowié
podstawe klasyfikacji herbat czarnych ze wzgledu na kontynent i/lub kraj
pochodzenia.

H_2: Potencjometryczny sensor smaku z pigcioma elektrodami typu ASSE jest
skutecznym narzgdziem do oceny intensywnosci parametrow sensorycznych

I konsumenckiej herbaty czarnej dostepnej na polskim rynku, a takze moze by¢
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narzedziem klasyfikacji herbaty czarnej ze wzgledu na kontynent i/lub kraj
pochodzenia.

H_3: Istnieje statystycznie istotna zalezno$¢ pomigdzy poziomem pozadalnosci
wybranych wyréznikow konsumenckiej oceny sensorycznej naparéw herbaty
czarnej a  warto§ciami  wybranych  parametrow  0ceny  normatywnej

I pozanormatywne;j.

W celu zweryfikowania sformutowanych hipotez przyjeto do realizacji nast¢pujace cele
szczegotowe:

Identyfikacja atrybutow i wybranych parametrow jakosci herbaty czarnej oraz ich

deskryptorow niezbednych do opracowania profilu sensorycznego herbat czarnych,

dostepnych na polskim rynku, pomocnych w konsumenckiej ocenie jako$ci tego

produktu.

Ocena przydatnosci sensora smaku z piecioma elektrodami typu ASSE do okre$lania

intensywno$ci smakoéw herbaty czarnej, dostgpnej na polskim rynku, oraz do jej

klasyfikacji ze wzgledu na kontynent i/lub kraj pochodzenia.

Opracowanie modelu integrujacego obiektywne kryteria jakos$ci z kryterium oceny

parametrow sensorycznych oraz subiektywnym kryterium oceny konsumenckie;j.

W czeSci empirycznej pracy skoncentrowano si¢ na realizacji celow czastkowych
0 charakterze teoretyczno-poznawczym oraz utylitarnym. Podjete w pracy badania
empiryczne podzielono na trzy zasadnicze etapy. Integralng czes$cig kazdego z etapow
byta analiza statystyczna, wykonana z wykorzystaniem jedno- i wielowymiarowych
technik statystycznych, ktore ulatwity interpretacje uzyskanych wynikow oraz weryfikacje
sformulowanych na wstgpie hipotez badawczych.

Pierwszy etap polegal na identyfikacji atrybutow i wybranych parametrow jakosci
herbaty czarnej oraz opracowaniu profilu sensorycznego badanych naparéw herbaty
czarnej. Na podstawie licznych do$wiadczen zawodowych oraz wczesniejszych badan
Autora zakres przedmiotowy badan obejmowat oznaczenie wybranych parametréw oceny
fizykochemicznej, zarowno normatywnych (wyciag wodny), jak i pozanormatywnych
(calkowita zawarto$¢ zwigzkéw polifenolowych, aktywno$¢ antyoksydacyjna, wyrazona
zdolnoécia redukcji rodnika ABTS") oraz parametréw barwy, oznaczonej

w migdzynarodowym systemie CIE L*a*b*.
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Ponadto wykazano, ze obowigzujaca normatywna metoda oceny jako$ci sensorycznej
herbaty opiera si¢ na degustacji przeprowadzanej przez wyszkolony zespdt oceniajacy,
a licznos$¢ okreslen zawartych w normie dla oceny bodzca smakowego powoduje duze
rozproszenie wynikéw i brak jednoznacznie obiektywnej oceny. Wykazano, ze przecig¢tny
importer, pracownik firmy rzeczoznawczej i instytucji nadzorujacych jakos$¢ herbaty nie
jest w stanie opanowac oraz zastosowaé tak obszernej terminologii. W rzeczywistosci
poszukuje sie¢ prostszych i tatwiejszych do interpretacji pojeé¢, stuzacych ocenie jakosci
sensorycznej herbaty. W zwigzku z tym jednym z podjetych zadan byla proba
opracowania profilu sensorycznego naparoéw herbaty czarnej, cechujacego si¢ lepsza
uzytecznoscig, zarowno dla importerow herbaty, pracownikow firm rzeczoznawczo-
kontrolnych, jak i pozostatych podmiotéw funkcjonujacych na tym rynku. Istotnym
elementem tej czgsci pracy byto wskazanie takich cech, zarowno pozytywnych, jak
i negatywnych, ktore moglyby by¢ wykorzystane do kompleksowej oceny jakosci
naparéw herbaty czarnej.

Badanie zwigzane z opracowaniem profilu sensorycznego naparéw herbaty
przeprowadzono w wystandaryzowanych i kontrolowanych warunkach w nowoczesnej,
akredytowanej pracowni analiz sensorycznych firmy rzeczoznawczo-kontrolnej, zgodnie
z procedurg wskazang w normie PN-1SO 11035:1999". Ocene wykonat o$mioosobowy,
odpowiednio wyszkolony i podlegajacy statemu monitorowaniu zespot ekspertow.

Szczegdlnym osiggnigciem na tym etapie badan byto przedstawienie i zdefiniowanie
listy wyroznikow, ksztattujacych profil sensoryczny naparéw herbaty czarnej, obejmujacy
tacznie trzynascie deskryptorow, opisujacych gtowne atrybuty, takie jak: zapach, wyglad
i smakowito$¢ (Zatl. 4, pkt I/A). Wybrano przede wszystkim takie deskryptory, ktore
pozwolity na dalsza kompleksowa ocene jako$ci sensorycznej naparéw herbaty czarnej
1 byly uzyteczne zarowno w konsumenckiej ocenie jakosci sensorycznej, jak i zrozumiate
oraz proste w interpretacji przez podmioty funkcjonujace na rynku herbaty.

Podjete w pracy badania zwigzane z realizacja drugiego celu szczegdlowego
przebiegaly dwuetapowo. Etap pierwszy wymagal oceny sensorycznej naparéw herbaty
czarnej, pochodzacych z roznych rejondow wupraw, pozyskanych z instytucji
rzeczoznawczo-kontrolnych, a takze zakupionych w handlu detalicznym. Ocene wykonat
osmioosobowy zespdt ekspertow, majacy wieloletnie do$wiadczenie w ocenach

sensorycznych m.in. naparow herbaty czarnej w wystandaryzowanych i kontrolowanych

! PN-I1SO 11035:1999, Analiza sensoryczna — Identyfikacja i wybor deskryptorow do ustalania profilu sensorycznego z
uzyciem metod wielowymiarowych.
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warunkach nowoczesnej, akredytowanej pracowni analiz sensorycznych firmy
rzeczoznawczo-kontrolnej. Do oceny sensorycznej Wwykorzystano ustalong na
wczesniejszych sesjach liste deskryptorow zapachu, barwy i smaku. Na tym etapie w celu
wyeliminowania wptywu temperatury na intensywnos¢ ocenianego bodzca zastosowano
zatozenia techniki TSDA (Time Scanning Descriptive Analysis), przedstawione przez Seo
i in. [2009]°.

W drugiej czesci tego etapu wykorzystano, zaprojektowany przez prof. dr hab. inz.
Mari¢ Szpakowskg oraz dr inz. Ewg¢ Marjanskg z Politechniki Gdanskiej,
potencjometryczny sensor smaku z pigcioma elektrodami typu ASSE (All Solid State
Electrode). Dysponujgc danymi z oceny sensorycznej badanych naparéw herbaty czarnej
oraz wskazaniami elektrod sensora smaku, zaprojektowano uktady modelowe, opisujace
statystyczne zaleznos$ci pomig¢dzy tymi parametrami. Dla otrzymanych modeli uzyskano
wysokie, statystycznie istotne, wartosci wspotczynnikow determinacji dla predykcji
smaku gorzkiego, cierpkiego oraz dla smaku obcego/nietypowego. Uzyskane wyniki
stanowily podstaw¢ do zgloszenia, wspdlnie z pracownikami Politechniki Gdanskie;j,
wniosku do Urzedu Patentowego RP o udzielenie patentu na wynalazek pt. Sposéb
pomiaru parametrow jakosciowych herbat i napojow herbacianych oraz sposéb pomiaru
parametrow jakosciowych tonikoéw (nr zgloszenia P.421731) (Zat. 4, pkt 11/A.1). Istoty
przedstawionego projektu wynalazczego bylo zastgpienie zlozonej analizy sensorycznej
m.in. naparow herbacianych szacowaniem cech sensorycznych, opartym na pomiarach
wykonanych potencjometrycznym sensorem smaku z pigcioma elektrodami typu ASSE.
Nalezy podkresli¢, ze zaproponowany model moze mie¢ zastosowanie uniwersalne.

Zakres praktycznego wykorzystania zaproponowanego modelu znaczaco wykracza
poza zakres typowych zastosowan naukowych. Ze wzgledu na wysoka odtwarzalno$¢
1 powtarzalno$§¢ uzyskiwanych wynikow oraz mozliwos¢ zastosowania w roéznych
warunkach, sensor ten pozwala na relatywnie szybkg i skuteczng analize wybranych
parametrow jakosci sensorycznej naparéw herbaty czarnej. Znaczacy wktad tej czesci
badan w rozwdj dyscypliny naukowej towaroznawstwa jako nauki o ocenie
i ksztaltowaniu jakosci towaru w ujgciu praktycznym wigze si¢ z potencjalnym
wykorzystaniem sensora przez producentow/importerow herbaty do projektowania
mieszanek herbaty o pozadanych przez konsumentow cechach sensorycznych.

Zastosowanie tego urzadzenia wymaga Kilkukrotnie mniejszych naktadow czasu

2 Seo H-S., Lee M.W., Jung Y-J. Hwang 1., 2009, A novel method of descriptive analysis on hot brewed coffee: time
scanning descriptive analysis, European Food Research and Technology, 228, 931-938.
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w poréOwnaniu z typowa analiza sensoryczna, przeprowadzong przez odpowiednio
wyszkolony zespot ekspertow.

Jako osiggnigcie naukowe wykazano, ze za pomocg sensora smaku z pig¢cioma
elektrodami typu ASSE mozliwe jest wykonanie analizy wplywajgcej na pozyskanie
danych do jako$ciowej oceny badanych naparow herbaty czarnej w kategoriach oceny
atrybutow smaku zwyczajowo badanego przez wykwalifikowany zespot sensoryczny
i opisujgcego tenze smak za pomocg takich deskryptorow jak smak: gorzki, cierpki
i obcy/nietypowy.

W dalszej czeSci badania podjeto probe zweryfikowania drugiej czesci hipotezy
traktujacej, ze potencjometryczny sensor smaku z pigcioma elektrodami typu ASSE jest
skutecznym narzedziem klasyfikacji herbaty czarnej ze wzgledu na kontynent i/lub kraj
pochodzenia. Badaniu podlegata przydatnos¢ tego typu urzadzenia do Szacowania
autentycznosci herbaty czarnej. Oznaczenie wykonano dla czterdziestu pieciu probek
herbat czarnych, pochodzacych z czternastu krajow. Herbaty do badania dobrano w taki
sposob, aby réznice w zakresie jako$ci normatywnej oraz pozanormatywnej tych herbat
byly potencjalniec jak najwigksze. Byly to herbaty pozyskiwane od instytucji
rzeczoznawczo-kontrolnych (publicznych i prywatnych) oraz takie, ktore zakupiono
w sklepach specjalistycznych (stacjonarnych i internetowych). Autentycznos$¢ kraju
pochodzenia herbat poddanych analizie, pozyskiwanych od instytucji, potwierdzono
na podstawie informacji z dokumentow przewozowych.

Uzyskane wyniki badan i1 wielowymiarowych analiz statystycznych nie pozwolity
jednak na jednoznacznie pozytywne zweryfikowanie hipotezy o skutecznosSci
potencjometrycznego sensora smaku z pigcioma elektrodami typu ASSE jako narzedzia
pomocnego przy identyfikowaniu herbaty czarnej pod wzgledem kontynentu i/lub kraju,
z ktorego herbata pochodzi. Zmiana potencjalu membranowego kazdej z pigciu elektrod
wskaznikowych sensora smaku nastgpowala na skutek interakcji substancji zawartych
w badanym naparze z substancjami modyfikujacymi membrany elektrod. Stad tez mozna
przypuszczaé, ze badane napary herbaty grupowaty si¢ na podstawie zawartosci substancji
odpowiedzialnych za wlasciwosci bioaktywne, co, niestety, nie bylo tozsame
z klasyfikacja badanych naparéw herbaty ze wzgledu na rejon pochodzenia.

Analizujac uzyskane wyniki z tej cze$ci eksperymentu, stwierdzono, ze czynnikiem
istotnym w dzialaniu sensora moze by¢ warto$¢ potencjatu, uzyskiwana przez
poszczegolne elektrody. Stanowito to asumpt do badan w zakresie wyselekcjonowania

tych elektrod, ktore mogg stanowi¢ podstawe klasyfikacji herbat ze wzgledu
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na pochodzenie. W tym celu zmienne mierzalne (wyniki pomiaru elektrodami
potencjometrycznego sensora smaku ASSE) przeksztalcono w zmienne jakoSciowe
0 trzech kategoriach: wynik pomiaru niski, $redni i wysoki. Uzyskane w tej czesci analizy
wyniki  potwierdzity = mozliwos¢  wykorzystania  poszczegolnych  elektrod
potencjometrycznego sensora smaku ASSE do klasyfikacji naparow herbaty czarnej tylko
ze wzgledu na kontynent, z ktérego pochodza. Wyodrgbniono trzy zasadnicze grupy,
zwigzane z miejscem pochodzenia badanych herbat. Herbaty z Ameryki Pid. i Europy
usytuowane byly w strefie wysokich wskazan elektrody E_1, natomiast herbaty
afrykanskie byly skupione wokoét najnizszych wartosci pomiaru elektrod E 1 i E 4,
a herbaty azjatyckie zostaly zdefiniowane w obszarze najwyzszej wartosci potencjatu
elektrody E_4 i w obszarze $rednich warto$ci wskazan elektrody E 1.

Nalezy jednak podkresli¢, ze zaproponowane rozwigzanie moze mie¢ zastosowanie
jedynie do okreslania autentycznosci badanych herbat w zakresie kontynentu, a nie kraju,
z ktorego pochodza. Dlatego uznano, ze przedstawione modele wymagaja dalszych badan
w zakresie modyfikacji potencjometrycznego sensora smaku, polegajacej na ewentualnym
zastosowaniu np. elektrod z membranami modyfikowanymi substancja anionowa lub

elektrod woltoamperometrycznych, ktore moglyby precyzyjniej klasyfikowac herbaty.

Realizacja trzeciego celu szczegdtowego pracy wymagala zaplanowania
1 przeprowadzenia wieloetapowych badan empirycznych. Pierwszy etap polegal na
zweryfikowaniu czesci hipotezy, zaktadajacej, ze wybrane parametry jako$ci normatywnej
(wyciag wodny) i pozanormatywnej (TP, ABTS", L*a*b*) moga stanowié podstawe
klasyfikacji herbat czarnych ze wzglgdu na kontynent i/lub kraj pochodzenia. Uzyskane
wartosci 1 wyniki  analizy sktadowych glownych nie pozwolity na jednoznaczna
klasyfikacj¢ badanych herbat w zakresie kraju ich pochodzenia. Wskazano jedynie dwie
zasadnicze grupy herbat o podobnych profilach fizykochemicznych. Z kolei wyniki
analizy dyskryminacyjnej, przeprowadzone osobno w grupie badanych herbat lisciastych
i herbat typu dust, stanowily podstawe do okreslania autentyczno$ci herbat na podstawie
kraju pochodzenia. Jednak biorac pod uwage wartoSci poszczegdlnych statystyk
wlasciwych dla tego modelu z pewna ostroznoscig nalezy interpretowa¢ mozliwosé
poprawnej klasyfikacji, opierajac si¢ tylko na wchodzacych do modelu wartosciach
parametréow fizykochemicznych.

Istotnym elementem drugiej czesci prowadzonych badan bylo takze zweryfikowanie

hipotezy o mozliwosci wykorzystania oznaczonych parametrow fizykochemicznych do
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szacowania jako$ci zdrowotnej wybranych naparow herbaty czarnej. Zastosowanie
wielowymiarowego modelu predykcyjnego pozwolito na opracowanie modelu szacowania
jakosci zdrowotnej naparow (wyrazonej catkowita zawartoscig zwigzkow polifenolowych
- TP). Wartosci standaryzowanych wspotczynnikow regresji wykazaty, ze najwigkszy
wplyw w szacowaniu warto$¢ zmiennej TP wykazywaty zmienne (WW) oraz parametry
barwy, jak: jasnos¢ (parametr L*) oraz nat¢zenie barwy czerwonej (parametr a*).
Na szacowang warto$¢ TP nie wykazano statystycznie istotnego wplywu natezenia barwy
z6Mtej (parametr b*).

Uzyskane zalezno$ci charakteryzowaly si¢ wysoka doktadnoscia szacowania
catkowitej zawarto$ci zwigzkow polifenolowych. Mozna zatem przypuszczaé, ze
otrzymane modele, uwzgledniajace  wyniki  nieskomplikowanych — pomiarow
fizykochemicznych, moga wykazywac¢ przydatnos$¢ przy szacowaniu jakosci zdrowotnej
herbat czarnych, co jest niezwykle istotne zardwno z punktu widzenia importeréw
herbaty, jak i konsumentow.

W ciaggu ostatnich lat znacznie wzrosto zainteresowanie metodami badan, opartymi
na subiektywnych ocenach jakosci sensorycznej produktow dokonywanych przez
konsumentéw. Zaletg takiego podejscia jest to, ze przeprowadzenie takiej oceny nie
wymaga szkolenia i utrzymywania panelu sensorycznego, co skraca czas i zasoby
potrzebne do uzyskania sensorycznych charakterystyk badanych produktow, jednocze$nie
pozwalajac na pozyskanie informacji o jakosci oczekiwanej i doswiadczanej przez
konsumentow.

Majac na uwadze wielokryterialny charakter jakosci herbaty, petniejsze 1 bardziej
przydatne w praktyce informacje, dotyczace jakosci tego produktu, mozna uzyskac,
uwzgledniajac w budowie modelu kryterium konsumenckiej oceny jakosci, co
zaproponowano w monografii wskazanej jako osiagniecie naukowe (Zat. 4, pkt .A). W tej
cze$ci badania, w celu zweryfikowania hipotezy trzeciej, mtodzi konsumenci dokonali
subiektywnej oceny intensywno$ci odpowiednio dobranych i zdefiniowanych
deskryptorow takich atrybutoéw, jak: zapach, wyglad oraz smakowito$¢ badanych naparéw
herbaty czarnej. Oceniali takze pozadalnos¢ badanych naparéw pod wzgledem zapachu,
wygladu 1 smakowitosci. W odniesieniu do badanych naparéw dokonali rowniez oceny
akceptacji konsumenckiej i ogélnej oceny jakosci napardéw, uwzgledniajacej wszystkie
oceniane wyrozniki jakosci.

Wyniki badan i analiz ukazaty, ze model o najlepszym dopasowaniu, stuzacy ocenie

pozadalnosci w aspekcie oceny intensywnosci deskryptoréw zapachu badanych naparow,
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uzyskano po wlaczeniu szesciu takich parametrow zapachu, jak: kwiatowy, typowy dla
herbaty, trawy i owocowy, ktore byty dodatnio skorelowane z pozadalno$cig 1 zapach
stechty/plesniowy oraz ziolowy, ktore skorelowane byly z nig ujemnie. Model za$ do
szacowania oceny pozadalnosci w aspekcie intensywnosci deskryptorow wygladu
badanych naparow uzyskano po wilaczeniu takich parametrow, jak: nasycenie barwy
brazowej i klarowno$¢ badanych naparéow. Z kolei wysokie dopasowanie modelu oceny
pozadalno$ci smaku badanych naparéw uzyskano, uwzgledniajac siedem deskryptorow,
w tym trzy skorelowane dodatnio (smak rzeski, pelny i cierpki) i cztery skorelowane
ujemnie (smak korzenny, skwasniaty, papierowy i gorzki).

Zastosowanie  wielowymiarowego modelu predykcyjnego, umozliwiajacego
jednoczesne badanie wptywu kilku czynnikow na zmienng objasniang, pozwolito takze
na wzajemne okreslenie wptywu poszczegolnych deskryptoréw gléwnych atrybutow
na og6lng oceng naparéw. Analizujac uzyskane zaleznosci, Stwierdzono, ze intensywnos¢
smaku stodkiego i zapachu kwiatowego oraz wszystkie oceniane deskryptory wygladu sa
tymi deskryptorami gtoéwnych atrybutéw, ktore w najwigkszym stopniu wplywaja
na oceng¢ 0go6lng naparo6w badanych herbat.

W przedstawionych modelach szacowania jakosci herbaty jako kryterium
konsumenckie = wykorzystano  przede  wszystkim  pozadalno$¢  konsumencka.
Uzupetnieniem tej analizy, dajacym pelniejsze informacje i majacym szersze zastosowanie
praktyczne z punktu widzenia producentow i importerow herbaty, bylo uwzglednienie
w badaniach wynikéw akceptacji konsumenckiej. Stopien akceptacji wszystkich badanych
naparow herbaty w zakresie atrybutu, jakim jest zapach, byl dodatnio skorelowany
z nutami zapachowymi, jak: typowy dla herbaty, kwiatowy i owocowy. Wykazano, ze
konsumenci nie akceptowali naparow, charakteryzujacych si¢ wyczuwalnym zapachem
trawy/siana oraz stgchtym/ple$niowym, a takze co jest pewnym zaskoczeniem, zapachem
identyfikowanym jako ziolowy. Prawdopodobnie bylo to zwigzane ze skojarzeniami tego
zapachu z zapachem napardéw zidl, ktory nie jest przez konsumentow utozsamiany z cechg
charakterystyczng dla herbaty czarnej. W konteks$cie wygladu konsumenci akceptowali
napary ciemniejsze o0 wiekszym nasyceniu barwy brazowej, natomiast pod wzglgdem
atrybutu smaku konsumenci nie akceptowali naparéw zbyt ekstraktywnych (mocnych)
oraz zbyt gorzkich 1 cierpkich, wykazujacych jednocze$nie smak obcy, okreslany jako
workowy, skwasniaty, metaliczny.

Mozna zatem przypuszczaé, ze modele oparte na wykorzystaniu wynikow oceny

konsumenckiej moga wykazywaé przydatno$¢ przy szacowaniu jako$ci sensorycznej
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herbat czarnych, zar6wno z punktu widzenia importerow herbaty, jak i przedstawicieli
firm rzeczoznawczo-kontrolnych.

Obecnie w literaturze przedmiotu coraz czeSciej pojawiajg si¢ opracowania, tgczace
wyniki konsumenckiej oceny jakosci produktoéw z wynikami analiz fizykochemicznych.
Waznym elementem ksztattowania jakos$ci produktu jest znalezienie i1 zrozumienie
wzajemnych korelacji pomi¢dzy cechami sensorycznymi danego produktu a wynikami
oceny fizykochemicznej. To z kolei pozwala na redukcje czasu, kosztow analiz oraz
umozliwia uzyskanie dodatkowych, cennych z punktu widzenia producenta informacji
0 jakosci produktu, postrzeganej z perspektywy konsumenta, ktéra finalnie stanowi
najbardziej istotny czynnik, decydujacy o0 rynkowym sukcesie towaru. Poniewaz jako$¢
herbaty definiowana jest w wielu wymiarach, w ostatnim etapie badan podjeto probe
kwantyfikacji i oceny jako$ci wybranych naparéw herbaty czarnej dostepnej na polskim
rynku z wykorzystaniem modelu integrujacego obiektywne kryteria jakosci (warto$ci
wybranych parametrow fizykochemicznych) z subiektywnym Kryterium oceny
konsumenckiej. Model cechujacy si¢ dobra predykcja (R?=0,82%, p = 0,00) oceny ogblnej
naparé6w na podstawie oceny intensywnos$ci deskryptorow smaku badanych naparéw,
warto$ci parametrow fizykochemicznych oraz wskazan potencjometrycznego sensora
smaku uzyskano po wigczeniu o$miu parametrow. Analizujac wartosci standaryzowanych
wspoOtczynnikéw regresji, stwierdzono, ze ogo6lna ocena naparéw byta skorelowana ze
wskazaniami wybranych elektrod (E 2, E 3 1 E 5). Jednak najwigkszy wpltyw na poziom

tej zmiennej miaty natgzenia cech niepozadanych.

Przedstawiona w pracy tematyka badan jest nowatorska i taczy aspekty przyrodniczo-
techniczne i spoteczne, w tym ekonomiczne, wpisujac si¢ W nurt wspotczesnych badan
towaroznawczych, a tym samym w zakres dyscypliny naukowej towaroznawstwa,
rozumianej obecnie jako nauka o jako$ci towarow.

Do szczegoélnie waznych osiggnie¢ naukowych zaliczono wykazanie mozliwosci
okreslenia pozioméw kilku deskryptoréw smaku napardw herbat z zastosowaniem
potencjometrycznego sensora smaku. Wyniki te stanowily podstawe zgloszenia
patentowego. Osiaggniecie to pozwala na zastgpienie czasochtonnych i1 kosztochtonnych
analiz sensorycznych przez proste pomiary instrumentalne. Wazne jest rowniez
opracowanie modelu, umozliwiajacego predykcje oceny ogdlnej naparow na podstawie
charakterystyki fizykochemicznej, wskazan sensora smaku oraz deskryptoréw smaku

ocenianych przez konsumentow.
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Praca wpisuje si¢ takze w aktualne §wiatowe trendy w nauce, zwigzane z rosngcym
zainteresowaniem wielokryterialnym modelowaniem jako$ci zywno$ci. Sformulowane
W pracy, na podstawiec wynikow badan, stwierdzenia, wnioski i zalecenia majg charakter
poznawczy, a takze aplikacyjny. Potaczenie instrumentalnych technik analitycznych
z metodami, pozwalajacymi na okreslenie preferencji konsumentow wobec towaréw oraz
przecigtnych poziomow akceptacji 1 pozadalnosci wzgledem wyselekcjonowanych
deskryptorow gtownych atrybutow, przyczynia si¢ do poprawy jakosci definiowanej przez
konsumentow.

Podjete w pracy badania i analizy aczace obiektywne kryteria jakoSci z wynikami
subiektywnej oceny konsumenckiej, znajdujg réwniez swoje uzasadnienie w wymiarze
ekonomicznym funkcjonowania podmiotoéw istniejacych na wspotczesnym rynku herbaty.
Przedstawione propozycje modeli predykcyjnych pozwalaja na szacowanie wybranych
parametréw jakoSci naparéw herbaty czarnej oraz, w niektorych przypadkach, na ich
klasyfikacj¢ ze wzgledu na rejon pochodzenia. Tym samym mogg by¢ wykorzystane przez
importerow herbaty i pracownikow firm rzeczoznawczo-kontrolnych do szybkiej
i relatywnie niedrogiej oceny jako$ci herbaty czarnej w jej wielowymiarowym ujeciu,

szczegoblnie istotnym z punktu widzenia wspotczesnego konsumenta.

5. Oméwienie pozostalych osiggnie¢ naukowo-badawczych, dydaktycznych
I organizacyjnych

5.1.Charakterystyka dorobku i osiagnie¢ naukowo-badawczych przed
uzyskaniem stopnia doktora

Swoje doswiadczenie naukowe zaczatem zdobywaé juz jako student. W trakcie
studiéw bratem czynny udzial w pracy Naukowego Kota Chemicznego. Uczestniczylem
w licznych studenckich konferencjach naukowych z cyklu Szkoly Chemii, na ktorych
prezentowalem swoje 6wczesne dokonania naukowe. W 1999 roku podjatem prace na
stanowisku asystenta-stazysty na Wydziale Administracyjnym Wyzszej Szkoty Morskiej
w Gdyni (1999-2000). Ten okres mojej pracy naukowej po$wiecitem zagadnieniom
towaroznawczej oceny jakosci herbaty. Zakres pracy magisterskiej, pt. Ocena

towaroznawcza herbat importowanych do Polski drogg morskg, dal mi mozliwos¢
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zapoznania si¢ ze specyfika produktu jakim jest herbata czarna, zwlaszcza w konteks$cie
jakosci normatywnej 1 pozanormatywnej tego produktu. Podczas realizacji pracy
magisterskiej oraz od poczatku pracy na stanowisku asystenta (od 2000 r.) w Wyzszej
Szkole Morskiej w Gdyni (p6zniej Akademii Morskiej w Gdyni i obecnie Uniwersytecie
Morskim w Gdyni) podjatem wspotprace z funkcjonujacymi woéwcezas na trojmiejskim
rynku firmami rzeczoznawczymi oraz instytucjami kontrolnymi, szczegélnie
z Panstwowym Wojewodzkim Inspektoratem Sanitarnym w Gdansku (Pracownia
Przesiewowa Laboratorium Badania Zywnosci i Zywienia WSSE w Gdyni), w zakresie
udostgpnienia probek herbaty czarnej i zielonej oraz kawy surowej. Ta wspotpraca,
zwigzana szczegdlnie z bezposrednim dostepem do prébek pierwotnych, znaczaco
uksztattowala moje dalsze zainteresowania naukowe i zdominowata prowadzone w tym
zakresie badania.

Od poczatku zatrudnienia na stanowisku asystenta (od 2000 r.) aktywnie
uczestniczytem w projektach badan statutowych Katedry oraz prowadzitem badania
wlasne w ramach projektow badawczych finansowanych ze srodkdéw uczelnianych (Zat. 4,
pkt 11.G/2-10). Szczegdlnie waznym przedsigwzigciem naukowym, w ktorym bralem
udziat byt projekt badawczy (grant promotorski) Ministerstwa Nauki i Informatyzacji pt.
Ocena jakosci herbaty importowanej do Polski, ze szczegdlnym uwzglednieniem
sktadnikoéw bioaktywnych (Zat. 4, pkt 11.G/1). Istota badan, prowadzonych w ramach tego
projektu pod kierownictwem prof. Marii Smiechowskiej, byta kompleksowa ocena jakosci
herbaty, obejmujaca nie tylko normatywng charakterystyke produktu, ale réwniez
rozszerzone badania zawartosci substancji bioaktywnych (garbnikow, katechin, kofeiny)
oraz stopnia zanieczyszczenia metalami cigzkimi, pozostalo$ciami pestycydow oraz
azotanami(V) 1 (III), jak rdwniez poszukiwanie czynnikow jakosciowych, pozwalajacych
na identyfikacj¢ zafalszowan.

W badaniach naukowych uwage skierowalem przede wszystkim na oceng jakosci
produktéw importowanych do Polski droga morska. W pierwszym okresie swojego
rozwoju naukowego wiele uwagi poswiecitem zagadnieniom jako$ci herbaty w kontekscie
wymagan, okreslonych w normie PN-ISO 3720:1997. Wyniki pracy zaprezentowalem
podczas miedzynarodowej konferencji z cyklu 13" Symposium IGWT Commodity
Science in Global Quality Perspective (Zat. 4, pkt 111.B/1) oraz jako publikacje (Zat. 4, pkt
11.B.2/2, 11.B.2/6) i rozdziat w monografii pt. Selected Quality Parameters of Tea Imported to
Poland (Zat. 4, pkt 11.B.3/1). W tym okresie, wspolnie z prof. Marig Smiechowska

rozpoczeliSmy prace nad sposobami oznaczania autentyczno$ci herbat czarnych
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dostgpnych na polskim rynku. Znaczgcym osiggnigciem w tym zakresie byty wyniki pracy
zespolu opublikowane w czasopismie Food Chemistry (Zat 4, pkt 11.A/1), w ktorym
wskazano witokno surowe jako parametr, pozwalajagcy szacowaé potencjalne
zafalszowanie herbat typu fannings i dust. Wykazaliémy, Zze parametr ten jest bardzo
pomocny, przede wszystkim przy okreslaniu jakosci herbat produkowanych metodg CTC
(Crushing, Tearing, Curling), w ktorych w trakcie zgniatania, rozrywania i zwijania li$ci
lub todyg zniszczona zostaje struktura, przez co w tak przetworzonym surowcu
niemozliwa jest wzrokowa ocena ewentualnego zafalszowania herbaty todygami lub
innymi elementami, zawierajacymi zdrewniate czgsci roslin.

Drugim podjetym przez mnie kierunkiem badan bylo oOznaczenie zwigzkow
decydujacych o jakosci herbaty w ujeciu pozanormatywnym. W pracy opublikowanej
w ,,Herba Polonica” (Zatl. 4, pkt 11.B.2/5) oraz w rozdziatach w monografii z cyklu
Current Trends in Commodity Science (Zat. 4, pkt 11.B.3/2-3) wykazatem, ze herbaty
importowane do Polski charakteryzowaly si¢ zréznicowang zawartoscia zwigzkow
bioaktywnych, w tym katechin oraz' kofeiny. W kolejnych pracach wykazalem wplyw
kraju pochodzenia i stopnia rozdrobnienia herbaty na zawartos¢ zwigzkdéw, ktore istotnie
wplywaja na bezpieczenstwo produktu, jak: pozostatosci pestycydow (Zat. 4, pkt 11.B.3/9),
azotanow(V) 1 (I11) (Zat. 4, pkt 11.B.2/4) oraz zanieczyszczenia mikrobiologiczne (Zat. 4,
pkt 11.B.2/11).

Uzyskane w tym zakresie wyniki badan zaprezentowatem na licznych konferencjach
krajowych i miedzynarodowych, zarowno w formie referatow (Zat. 4, pkt 11.1/1-4), jak
I prezentacji posterowych (Zat. 4, pkt 111.B/1, 111.B/3-11, 111.B/14-16).

Efekt podjetych badan stanowita rozprawa doktorska zatytutowana Wplhyw regionu
uprawy na wybrane cechy jakosciowe herbaty. Czg$¢ badan wykonanych przy realizacji
pracy doktorskiej przeprowadzono w ramach przedstawionego powyzej projektu
badawczego, finansowanego przez Ministerstwo Nauki i Informatyzacji (Zat. 4, pkt
11.G/1).

W tym okresie mojego rozwoju naukowego wspélnie z Panig prof. Marig
Smiechowska prowadziliémy réwniez badania dotyczace zachowania konsumentéw na
rynku herbaty i kawy (Zat. 4, pkt 11.B.2/1, 11.B.2/12; 11.B.3/4, 11.B.3/6-7). Wyniki tych
badan zaprezentowatem w formie referatow i posterow na konferencjach krajowych (Zat.
4, pkt 11.1/6-7) i zagranicznych (Zat. 4, pkt 111.B/13).

W pracach opublikowanych w , Towaroznawczych Problemach Jakosci” oraz

,,Bromatologii i Chemii Toksykologicznej” wykazaliSmy wplyw stopnia upalania kawy na
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zawarto$¢ amin aromatycznych (Zat. 4, pkt 11.B.2/8) oraz zawarto$¢ azotanow(V) i (111)
(Zat. 4, pkt 11.B.2/3), zwracajac tym samym uwage na to, ze jako$¢ rynkowa kawy
ksztaltowana jest nie tylko na plantacjach, ale takze w procesie palenia. Wynik badan
zaprezentowaliSmy réwniez podczas mi¢dzynarodowej konferencji z cyklu International
Congress and 53 Annual Meeting of the Society for Medicinal Plant Research (Zat. 4, pkt
111.B/8).

Wynikiem realizacji wielu prowadzonych prac z zakresu towaroznawstwa byto takze
wspotautorstwo trzech rozdziatow w podreczniku ,,Towaroznawstwo artykutow

spozywczych”, czgs¢ 1, pod red. prof. Piotra Przybylowskiego (Zat. 4, pkt 11.B.4/1-3).

5.2.Charakterystyka dorobku i osiggnie¢ naukowo-badawczych
po uzyskaniu stopnia doktora

Prowadzona przeze mnie dzialalno$¢ naukowa po uzyskaniu stopnia doktora

obejmowata trzy zasadnicze kierunki:

1. Ocena jakos$ci herbat czarnych dostepnych w sprzedazy detalicznej i na rynku
e-commerce, ze szczegdlnym uwzglgdnieniem zagadnien:

a. o0znaczenia parametrow jakoSci pozanormatywnej i sensorycznej naparow
herbaty czarnej i mozliwosci wykorzystania tych parametrow do
klasyfikacji jakos$ciowej;

b. konsumenckiej oceny jako$ci herbaty czarnej;

C. postaw i zachowan na rynku herbaty;

d. stabilnosci transportowej herbaty czarnej.

2. Ocena autentycznosci 1 jakosci kawy.
3. Wiasciwosci przeciwutleniajace i1 profil sensoryczny naparow llex paraguariensis
oraz Aspalathus lineearis i Cyclopia spp, a takze mozliwosci wykorzystania

oznaczonych parametrow do klasyfikacji jakosciowej tych produktow.
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1. Ocena jakosci herbat czarnych dost¢pnych w sprzedazy detalicznej i na rynku

e-commerce

a. oznaczenie parametrow jakosci pozanormatywnej i sensorycznej naparow
herbaty czarnej i mozliwosci wykorzystania tych parametrow do
klasyfikacji jakoSciowej

Tuz po uzyskaniu stopnia doktora moje zainteresowania naukowe w dalszym ciagu
byly skoncentrowane na tematyce autentyczno$ci oraz aktywnosci antyoksydacyjnej
herbat. Wymiernym efektem kontynuacji badan nad znaczeniem kraju pochodzenia
herbaty, wplywem stopnia jej rozdrobnienia oraz czasu parzenia na wlasciwosci
przeciwutleniajgce byty publikacje W czasopismach: ,,Zywnos$¢. Nauka. Technologia.
Jako$¢” (Zat. 4, pkt 11.B.2/13), ,,Problemy Higieny i Epidemiologii” (Zat. 4, pkt 11.B.2/29)
oraz innych (Zat. 4, pkt 11.B.2/25, 11.B.2/47). Uzyskane wyniki zaprezentowano takze
podczas 12" International Commodity Science Conference w 2013 r. (Zat. 4, pkt 11.1/14)
oraz jako rozdziat w monografii (Zat. 4, pkt 11.B.3/18).

Wspdlnie z dr hab. Aleksandrg Wilczynska prowadzilem tez badania nad wplywem
dodatku miodu na wiasciwosci przeciwutleniajace herbaty czarnej. Uzyskane wyniki
zaprezentowaliSmy na konferencji (Zat. 4, pkt I1.1/15) oraz w publikacji (Zat. 4, pkt
11.B.2/38).

Razem z =zespotem prof. Ilzabeli Steinki (Uniwersytet Morski w Gdyni)
kontynuowatem badania nad jakoscia mikrobiologiczng herbaty (Zat. 4, pkt 11.B.2/24)
1 wpltywem zawarto$ci zwigzkow bioaktywnych na mikrobiologiczne zanieczyszczenia
herbat (Zat. 4, pkt 11.B.2/17). We wspoélpracy z dr inz. Ewg Stasiuk zajmowatem si¢
rowniez kontynuacjg badan, dotyczacych zawartosci metali bioaktywnych w herbatach,
oraz ich zanieczyszczen metalami ci¢zkimi. Wyniki zaprezentowano podczas XVI
Symposium IGWT (Zat. 4, pkt 111.B/19) oraz na IV Migdzynarodowej Konferencji
Naukowej z cyklu Role of Science of Commodities in Quality Management in Knowledge
Based Economy (Zat. 4, pkt 111.B/21), a takze jako rozdziaty w monografiach (Zat. 4, pkt
11.B.3/11, 11.B.3/13).

W obszarze moich zainteresowan naukowych znalazty si¢ rowniez badania jakoS$ci
sensorycznej naparow herbaty czarnej, w tym herbaty pu-erh (Zat. 4, pkt 11.B.2/21,
11.B.2/36).
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W opublikowanych pracach (Zat. 4, pkt I11.B.2/14, 11.B.2/18, pkt 11.B.3/10)
wykazatem istnienie statystycznie istotnej zaleznosci pomiedzy wynikami oceny
sensorycznej naparéw herbaty a zawartoscig zwigzkow bioaktywnych, szczegdlnie
garbnikow, a takze wody uzytej do przygotowania naparu, jak i temperatury parzenia.
Szczegdlnym wyroznieniem, bedacym nastgpstwem opublikowanych artykutow byto
zaproszenie do publikacji przez Georgios K. Petridis’a, redaktora serii Botanical Research
and Practices, monografii Tannins: Types, Foods Containing, and Nutrition,
wydawnictwo Nova Science Publishers, Inc. Rozdziat pt. Influence of selected factors
on the content of tannins in tea extracts zostat opublikowany w monografii indeksowanej
w bazie Scopus (Zat. 4, pkt 11.B.3/15).

Na tym etapie badan natrafilem na pierwsze problemy zwigzane z oceng sensoryczng
herbaty. Stwierdzitem, ze liczba okreslen, stopien ich podobienstwa oraz problemy
interpretacyjne poszczeg6lnych deskryptorow, zawartych w normie PN-ISO 6078: 1996
Herbata czarna. Terminologia, uniemozliwialy wlasciwa ocen¢ jakosci sensorycznej
naparéw herbaty czarnej przez konsumentoéw i powodowaty ich ograniczone zastosowanie
wérod importeréw | podmiotow, zajmujacych sie¢ urzgdowa kontrolg jakosci. W roku 2012
odbylem potroczny staz naukowy w firmie rzeczoznawczo—kontrolnej, w Pracowni
Analizy Sensorycznej i Badan Konsumenckich Laboratorium J.S. Hamilton Poland S.A.
(Zat. 4, pkt 111.A/2) zdobywajac cenng wiedz¢ i umiejetnosci dotyczace realizacji badan
sensorycznych produktow zywnosciowych. Jednym z zadan, podjetych przeze mnie
w czasie stazu bylo opracowanie, przy udziale odpowiednio przygotowanego zespotu
ekspertow, profilu sensorycznego dla naparéw herbaty czarnej z modyfikacjami wedtug
standardow metody TSDA (Time Scanning Descriptive Analysis), cechujacego si¢
uzytecznoscig, zarowno dla importerow herbaty, pracownikow firm rzeczoznawczo-
kontrolnych, jak i1 pozostatych podmiotow funkcjonujacych na tym rynku. Aspekty
metodyczne prowadzonych badan znalazty odzwierciedlenie zarbwno w monografii, ktorg
wskazatem jako osiagnigcie naukowe (Zat. 4, pkt LLA), jak i w innych pdzniejszych
pracach.

W dalszej czesci swojego rozwoju naukowego skoncentrowatem si¢ na wyznaczaniu
zalezno$ci pomiedzy parametrami fizykochemicznymi a wynikami oceny sensorycznej
naparéw herbaty. Celem tych badan byto opracowania modeli predykcyjnych stuzacych
do szacowania autentyczno$ci i jakosci badanych produktow na podstawie warto$ci

wybranych parametrow.
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Jednym z wazniejszych wnioskéw zawartych w jednej z publikacji tego nurtu jest
stwierdzenie, ze parametry barwy mierzonej w systemie CIE L*a*b* moga by¢ istotnymi,
obiektywnymi parametrami fizykochemicznymi do szacowania jakosci herbaty (Zat. 4,
pkt 11.A/2). Dodatkowo badajgc kwestie autentyczno$ci, wykazalem, ze dost¢pne na
krajowym rynku surowce, przeznaczone do produkcji herbat ekspresowych roznych marek
i producentow, nie roznily si¢ od siebie w znaczacy sposob. W kolejnych artykutach
z tego zakresu badan skoncentrowatem si¢ na ocenie jakosci wysokogatunkowych
naparow czarnej herbaty liSciowej poprzez oznaczenie aktywnosci antyoksydacyjnej i jej
skorelowanie z wynikami oceny sensorycznej naparow. Wykazatem statystycznie istotny
wplyw parametrow barwy, smaku stodkiego oraz posmaku metalicznego na ogdlng oceng

smaku naparé6w wysokogatunkowych herbat czarnych (Zat. 4, pkt 11.B.3/21,pkt 11.B.2/47).

b. Konsumencka ocena jako$ci naparow herbaty

W dobie rozwoju wspodlczesnego rynku zorientowanego na potrzeby konsumenta,
jednym z wazniejszych czynnikbw w procesie podejmowania decyzji o zakupie
produktow spozywczych sa przede wszystkim preferencje konsumenta, dotyczace
waloréw sensorycznych nabywanych produktow. Konsekwencja moich zainteresowan
konsumencka oceng jako$ci herbat byto podjecie wspotpracy z Panig mgr inz. Sylwig
Sienkowska z laboratorium w Pracowni Analizy Sensorycznej i Badan Konsumenckich
Laboratorium J.S. Hamilton Poland S.A. Istotnym elementem badania byta identyfikacja
najwazniejszych, zdaniem konsumentow, pozytywnych 1 negatywnych deskryptorow
takich atrybutow, jak: wyglad, smak i zapach naparu herbaty czarnej, decydujacych
0 akceptacji lub odrzuceniu produktu. Analizujac opublikowane w czasopismie ,,Handel
Wewngtrzny” (Zat. 4, pkt 11.B.2/37) wyniki, stwierdzitem, ze wyrdznikami pozytywnymi
wygladu naparu herbaty, warunkujacymi wysoka oceng, a tym samym decydujacymi
0 ewentualnym zakupie, sg ciemnobrgzowa, intensywna i wtasciwa dla herbaty czarnej
barwa oraz klarowno$¢. W odniesieniu do zapachu wskazano na intensywnosc,
aromatyczno$¢, delikatno$¢ oraz nute zapachu owocowego jako na cechy decydujgce
0 akceptacji konkretnego naparu herbaty. Podobne wyniki uzyskano dla smaku.
Dominowaly okres§lenia dotyczace intensywnosci, nuty owocowej, delikatnosci oraz
goryczy. Wyroznikiem negatywnym, dyskwalifikujacym napary herbaty, w opinii
konsumentéow byl zbyt jasny napar, o zapachu okreslanym jako ,ptaski” i mato

intensywny. Natomiast dla smaku, najcze$ciej wymienionymi przez Kkonsumentow
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okresleniami dyskwalifikujagcymi byty: smak zbyt gorzki oraz zbyt mocny. Na podstawie
wynikow uzyskanych w badaniu ankietowym opracowano kwestionariusz oceny
sensorycznej naparow herbaty czarnej oraz wytypowano konsumentéw do kolejnego etapu
eksperymentu. Wyniki tej oceny pozwolity na okreslenie deskryptoréw decydujacych
0 akceptacji badanych herbat czarnych. Najwyzsza note ogélng uzyskaly herbaty,
charakteryzujace si¢ aromatycznym zapachem z nieznaczng nutg zapachu kwiatowego.
Pod wzgledem wygladu pozadany napar powinien cechowac si¢ duzg klarownos$cia
1 nieznacznym nasyceniem barwy brazowej. Jednak gtownym czynnikiem wptywajacym
na ogolng ocen¢ naparu byl jego smak. Cechami, ktoére zadecydowaly o przewadze
jednych herbat nad drugimi, byly: intensywno$¢ i rzeskos$¢, gorycz i cierpkos¢. Najnizej
oceniono herbate, ktorej napar cechowat si¢ zbyt duzym nasyceniem barwy brazowej oraz
cierpkim i gorzkim smakiem.

W kolejnej pracy opublikowanej w czasopi$mie ,,Przemyst Spozywczy” (Zal. 4, pkt
[1.B.2/51) zwrécitem uwage na mozliwo$¢ wyznaczenia takich deskryptorow smaku,
posmaku i barwy, ktore wykazujg statystycznie istotny wptyw na pozadalno$¢ naparow
herbat aromatyzowanych w konteks$cie ich smakowito$ci 1 barwy. W swoich badaniach
wykazalem, Zze w opinii konsumentow bardziej pozadane byly napary o wyzszej
intensywnos$ci smaku stodkiego i kwaskowato$ci przy jednoczesnie nizszej intensywnosci
smaku gorzkiego i cierpkosci. Konsumenci pod wzgledem smakowito$ci jako najbardziej
pozadane, wsrdd herbat aromatyzowanych, wskazali napary herbat z dodatkiem aromatéw
jezyny, czarnej porzeczki, jagody 1 maliny. Najnizszym stopniem pozadalnosci,
prawdopodobnie ze wzgledu na cierpko$¢, charakteryzowal si¢ napar herbaty czarnej
z dodatkiem aromatu cynamonowego. Wykazatem, ze glownie smak stodki moze
wplywa¢ na ocen¢ pozadalno$ci naparéw w aspekcie ich smakowito$ci ogolne;j.
Dodatkowo w zakresie oceny atrybutdéw barwy wyzszym stopniem pozadalnosci
charakteryzowaly si¢ napary ciemniejsze o wigkszym nasyceniu barwy zoéltej
a mniejszym — barwy czerwonej. Pod wzgledem tego parametru, napary herbat
aromatyzowanych okazaly si¢ mniej pozadane, a noty tacznej oceny barwy statystycznie
r6znity si¢ od ocen herbat niearomatyzowanych. Uzyskana warto$§¢ wspotczynnika
determinacji (R?<0,6) dla opracowanych modeli predykcyjnych nie pozwolita
na jednoznaczne stwierdzenie statystycznie istotnego wplywu deskryptorow smaku
i parametréw barwy (CIE L*a*b*) na stopien pozadalno$ci naparéw w aspekcie,

odpowiednio, ich smakowito$ci i barwy.
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c. Postawy i zachowania konsumentéw na rynku herbaty

Moje zainteresowania naukowe w ciggu ostatnich lat skupity sie rowniez na badaniu
postaw i zachowan konsumentéw na rynku herbaty, w tym takze herbat ekologicznych
dostepnych w sprzedazy internetowej (Zal. 4, pkt 11.B.2/31). We wspotpracy z prof. Marig
Smiechowska prowadzitem badania nad znaczeniem marki produktu w wyborze herbaty
zarowno na rynku krajowym, jak i zagranicznym (Zal. 4, pkt 11.B.2/23, 11.B.2/35).
Zajmowalem si¢ takze badaniami, dotyczgcymi jako$ci opakowania rozumianej jako jego
trwato$¢, szczelno$¢, czysto§¢ mikrobiologiczna, biodegradowalno$¢ oraz zapewnienie
utrzymania charakterystycznych cech sensorycznych herbaty (Zat. 4, pkt 11.B.2/16).
Jednym z kierunkow badan bylo okreslenie znaczenia barwy jako elementu marketingu
sensorycznego i czynnika wptywajacego na wybor produktu (Zat. 4, pkt 11.B.2/33). W tym
zakresie badatem wplyw nasycenia barwy opakowan najpopularniejszych marek herbaty
na postrzeganie jakosci tych produktow przez konsumentow (Zal. 4, pkt 11.B.2/54).
Wspdlnie z dr inz. Ewa Marjanska z Politechniki Gdanskiej prowadziliémy badania,
dotyczace znajomosci zasad znakowania opakowan herbaty ws$rdd mlodych
konsumentéow. Wyniki tych badan zostaly zaprezentowane na konferencji naukowej
Zachowania konsumentéow na rynku towarow i ustug (Zat. 4, pkt 111.B/19) oraz

opublikowane w czasopismie ,,Handel Wewngtrzny” (Zat. 4, pkt 11.B.2/42).

d. Stabilnos¢ transportowa herbaty czarnej

Odrgbnym nurtem naukowym, ktory realizuj¢ we wspdlpracy z dr inz. Millena
Ruszkowska jest badanie trwalosci 1 stabilno$ci transportowej herbat czarnych
na podstawie charakterystyki ich wtasciwosci sorpcyjnych. Tej czgéci pracy poswigcitem
stosunkowo duzo uwagi, gdyz informacje na temat wpltywu warunkow transportu
morskiego herbaty na jej jako$¢ nigdy nie byly tak szeroko prezentowane w literaturze
naukowej. W trakcie studiow literaturowych natrafitem jedynie na kilka artykutow
traktujacych o potencjalnych zmianach zachodzacych w herbacie podczas jej transportu
i przechowywania. Prace w moim dorobku naukowym, dotyczace wptywu transportu
na ksztattowanie jakosci herbaty, uwazam za znaczace, poniewaz ich zakres nie wystepuje
w opracowaniach innych autorow. Szczegdlowe wyniki wspotautorskich badan nad

sorpcyjnym zachowaniem tadunku, jakim jest herbata czarna, oraz jego potencjalnym
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wptywem na jako$¢ produktu zaprezentowatem w monografii, ktorag wskazatem jako
osiaggni¢cie naukowe (Zat. 4, pkt I.A).

W ramach tej wspolpracy powstaly takze trzy publikacje traktujagce o stabilnosci
transportowej herbaty czarnej. W pracy opublikowanej w specjalnym numerze ,,Joint
Proceedings Zeszytow Naukowych Akademii Morskiej w Gdyni” (Zat. 4, pkt 11.B.2/39),
ktére sa wydawane wspolnie z naukowcami z Hochschule Bremerhaven, wykazano ze
wyznaczone empirycznie, w temperaturze 20°C+1°C, izotermy sorpcji herbat, wedtug
klasyfikacji BET, nalezag do izoterm typu II. Cechag charakterystyczng wyznaczonych
izoterm byla ciaglto$§¢ przebiegu w catlym zakresie aktywnosci wody (0,07-0,93),
wskazujaca, ze w wyniku pochtaniania wody w suchej matrycy badanych herbat nie
dochodzito do porzadkowania jej struktury. Izotermy sorpcji badanych herbat
w zalezno$ci od kraju pochodzenia réznity si¢ takze polozeniem w uktadzie odniesienia,
co $wiadczyto o istnieniu roznic w ich higroskopijnosci. W kolejnej pracy opublikowanej
w ,,Towaroznawczych Problemach Jako$ci” (Zat. 4, pkt 11.B.2/45) wykazano, ze badane
herbaty roznity si¢ wielkoscig warstwy monomolekularnej (vn). Herbaty z Indonezji
cechowaly si¢ wyzsza pojemnosciag monowarstwy (Vm = 5,44) niz herbaty pochodzace
z Chin (vm = 4,84), Sri Lanki (v, = 4,87) i Indii (v, = 4,80). Oznacza to, ze herbaty
z Indonezji sa zdolne do zwigzania wigkszej iloSci wody niz herbaty z pozostatych
rejondéw, co najprawdopodobniej jest konsekwencja rdznic w mikrostrukturze powierzchni
czastek, uksztattowanej w wyniku zastosowania réznych technik obrobki liscia herbaty,
jak i gatunku botanicznego (Camellia assamica). Szczegdlnie istotng byta trzecia
publikacja z tej serii, ktora ukazala si¢ w znaczacym, migedzynarodowym czasopiSmie
,TransNav the International Journal on Marine Navigation and Safety of Sea
Transportation” (Zat. 4, pkt 11.B.1/3). Oceniajac przebieg wyznaczonych izoterm sorpcji
herbat czarnych, réznigcych si¢ stopniem rozdrobnienia, Stwierdzono, ze w zakresie
ay = 0,07-0,44 dla herbat o stopniu rozdrobnienia FOP, BOP, OP i P, a dla herbaty OP
w zakresie a, = 0,07-0,55 zachodzil proces desorpcji wody. Powyzej wskazanych
zakresOw aktywnosci wody we wszystkich badanych rodzajach herbat zachodzit proces
adsorpcji, determinowany stosunkowo niskg, w poréwnaniu do aktywnosci wody
otoczenia, poczatkows zawarto$cig wody w badanych produktach. Zjawisko to z kolei
prowadzi¢ bedzie do przekroczenia poziomu krytycznej zawartosci wody, decydujacej
o utracie zdolnosci produktu do dalszego transportu. Prace te moga przyczyni¢ si¢ do

okreslenia lub poprawy warunkéw przechowywania i przewozu herbaty.
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2. Ocena autentyczno$ci i jako$ci kawy

Odr¢bnym nurtem naukowym, ktory realizuje¢ we wspotpracy z prof. Marig
Smiechowska, jest badanie autentycznosci kawy. Wyniki tych badan przedstawiono
w czasopismie ,, Towaroznawcze Problemy Jakosci” (Zat. 4, pkt I11.B.2/10). Uzyskane
efekty sktonity mnie do dalszych badan nad autentyczno$cig kaw dostepnych
na krajowym rynku, szczegélnie kaw mielonych. Wyniki zaprezentowalem podczas
VII Miedzynarodowej Konferencji z cyklu Role of Science of Commodities in Quality
Management in Knowledge Based Economy (Zat. 4, pkt IL.I/12) oraz jako rozdzial
w monografii (Zat. 4, pkt 11.B.3/19). Efektem wicloletniej pracy bylo opracowanie
modelu zalezno$¢ zawarto$ci kofeiny od ilosci dodatku Coffea canephora varietas robusta
Pierre ex Froehner do Coffea arabica L., dla ktorego uzyskano wysoki, statystycznie
istotny, wspotczynnik determinacji (R?=0,995; p < 0,05). Wykazalismy przydatnogé
uzyskanego modelu do okres§lania autentycznos$ci kaw ziarnistych. Badania te zostaty
potwierdzone wizualng oceng ziaren wchodzacych w sktad danej mieszanki. W kolejnym
kroku wykazali§my przydatno$§¢ uzyskanego modelu do oceny autentycznosci kaw
mielonych dostepnych na krajowym rynku. Uzyskane wyniki zaprezentowaliSmy podczas
Konferencji Naukowej z cyklu Towaroznawstwo w badaniach i praktyce (Commodity
Science in Research and Practice), zorganizowanej przez Wydzial Towaroznawstwa
i Zarzadzania Produktem Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie (Zat. 4, pkt 111.B/32).
Zaprezentowany poster uzyskal wyroznienie W Sesji Jakos¢ i bezpieczenstwo Zywnosci
(Zat. 4, pkt 111.D/1), a wyniki opublikowano w ,,Towaroznawczych Problemach Jakos$ci”
(Zat. 4, pkt 11.B.2/53).

W obszarze moich zainteresowan naukowych znalazla si¢ réwniez ocena jakoS$ci
sensorycznej naparéw kawy. Podczas V Migdzynarodowej konferencji z cyklu Role
of Science of Commodities in Quality Management in Knowledge Based Economy
zaprezentowatem wstepne wyniki badan w zakresie mozliwosci wykorzystania pomiaru
parametrow barwy (CIE L*a*b*) do szacowania wybranych wyréznikow jakosci
sensorycznej naparow kawy (Zat. 4, pkt 111.B/23). Uzyskane wyniki opublikowalem jako
rozdziat w monografii (Zat. 4, pkt 11.B.3/16).

Celem innej z prac byto okreslenie wptywu metody uprawy kawy na oceng jakosSci
organoleptycznej naparow kaw, pochodzacych z upraw konwencjonalnych
i ekologicznych. Efekty tych badan zaprezentowatem na konferencji (Zat. 4, pkt 11.1/20)
oraz w formie publikacji (Zat. 4, pkt 11.B.2/46), w ktorej zwrocitem uwage, ze
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deskryptorami, ktore w najwigkszym stopniu wptywalty na wyzsza ocen¢ koncowa kaw
pochodzacych z upraw ekologicznych byty balans (rozumiany jako rownowaga pomiedzy
intensywnos$cig smaku, posmaku 1 kwasowosci) oraz smak gorzki i aromatycznos¢.

Zagadnienia zwigzane ze zréwnowazong produkcja 1 konsumpcja kawy
zaprezentowatem podczas XVI Sympozjum IGWT w Korei (Zat. 4, pkt 111.B/19) oraz
na konferencji krajowej z cyklu Marketing przysztosci (Zat. 4, pkt 11.1/22). Wyniki
opublikowatem takze w czasopismach z listy B MNiSW (Zal. 4, pkt 11.B.2/15, 11.B.2/19,
11.B.2/44) oraz jako rozdziaty w monografiach (Zat. 4, pkt 11.B.3/12, 11.B.3/14).

W zakresie moich zainteresowan znalazty si¢ takze kwestie zwigzane z oceng
atrakcyjnosci sensorycznej napardw kawy o réznym stopniu upalenia (Zat. 4, pkt
[1.B.2/32) oraz napojow mlecznych z dodatkiem ekstraktow kawowych (Zat. 4, pkt
11.B.2/27-28). W ramach mojej pracy naukowej prowadzitem réwniez badania zwigzane
z oceng jakosci kaw typu instant. Wykazatem, ze rozpuszczalnos$¢ tego typu kaw zalezy
od twardosci oraz temperatury wody wykorzystywanej do przygotowania naparow (Zat. 4,
pkt 111.B/25).

3. Wlasciwosci  przeciwutleniajace i profil sensoryczny naparéw llex
paraguariensis oraz Aspalathus lineearis i Cyclopia spp, a takze mozliwosci
wykorzystania oznaczonych parametrow do klasyfikacji jakosciowej tych

produktow

W obszarze moich zainteresowan naukowych znalazty si¢ rOwniez badania wtasciwosci
przeciwutleniajacych naparéw llex paraguariensis (yerba mate) (Zat. 4, pkt 11.B.2/22)
oraz Aspalathus linearis (rooibos) i Cyclopia spp. (honeybush) (Zat. 4, pkt 11.B.2/50,
11.B.3/17). Dodatkowo efektem badan prowadzonych w zakresie wykorzystywania
techniki TSDA do oceny sensorycznej naparéw byty publikacje, w ktorych przedstawitem
propozycje profilu sensorycznego naparéw uzyskiwanych z llex paraguariensis (Zat. 4,
pkt 11.B.3/20) oraz Aspalathus linearis (Zat. 4, pkt 11.B.2/34). W zakresie oceny jakosci
naparéw rooibos wykazatem statystycznie istotne zalezno$ci pomigdzy wynikami oceny
sensorycznej a wlasciwo$ciami antyoksydacyjnymi. Jednoczesnie, wykorzystujac wyniki
analizy sktadowych glownych, wykazatem mozliwo$¢ wykorzystania wynikow oceny
sensorycznej do klasyfikacji jakosciowej tych naparow. Wyniki badan zaprezentowatem

podczas 13" International Commodity Science Conference (IComSC’15) (Zat. 4, pkt
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[1.1/16) oraz w formie publikacji w czasopismie ,,Studia Oeconomica Posnaniensia” (Zat.
4, pkt 11.B.2/43).

Pomimo stale rosngcej swiadomosci wsrod wspotczesnych, bardziej wyedukowanych
konsumentéw niewielu z nich jest w stanie odr6zni¢ napar rooibos od honeybush. Dla
wielu sa to synonimy tego samego produktu. W zwigzku z tym przedmiotem moich badan
bylo réwniez oznaczenie parametréw jakosci sensorycznej naparéw, przygotowanych
z Aspalathus linearis i Cyclopia spp. oraz wskazania tych parametrow, ktore znaczgco
wplywajg na smakowito$¢ ogolng naparéw i roznicujg je. Wyniki w tym zakresie
zaprezentowatem podczas IX Miedzynarodowej konferencji z cyklu Role of Science
of Commodities in Quality Management in Knowledge Based Economy (Zat. 4, pkt
[11.B/33) oraz jako rozdziat w monografii (Zat. 4, pkt 11.B.3/22). Prowadzac dalsze
badania w tym zakresie wykazatem mozliwo$¢ wykorzystania parametrow barwy
mierzonej w systemie CIE L*a*b* do klasyfikacji i oceny autentycznos$ci zarowno
naparéw rooibos, honeybush (Zat. 4, pkt 11.B.2/49), jak 1 coraz popularniejszych
w naszym kraju naparow yerba mate (Zat. 4, pkt 11.B.2/48).

W zwiagzku z dynamicznie rozwijajacymi si¢ nowymi kanatami dystrybucji towarow
i uslug, w tym zywnos$ciowych, moje zainteresowania naukowe skupily si¢ rowniez na
podejsciu do problematyki jakosci jako czynnika istotnego w budowaniu przewagi
konkurencyjnej podmiotow rynkowych oraz na badaniach dotyczacych postgpowania
reklamacyjnego i praw konsumenta. W tym kontekscie szczegdlnego znaczenia nabraty
wyniki badan prowadzonych w zespole prof. Marii Smiechowskiej, zaprezentowane
podczas IX Migdzynarodowej Konferencji Naukowej, z cyklu Marketing przyszitosci (Zat.
4, pkt 11.1/13) oraz w publikacji (Zat. 4, pkt 11.B.2/30). Wykazalismy, ze w gospodarce
opartej na wiedzy wspotpraca z klientem, a co za tym idzie, wysoki poziom obstugi, jest
zasadniczym  kryterium  budujacym  przewage konkurencyjng  przedsigbiorstw
funkcjonujagcych na wspolczesnym rynku. Z kolei w pracach opublikowanych
w czasopismie ,Marketing i Zarzadzanie” (Zat. 4, pkt I1.B.2/26, pkt 11.B.2/40)
zaprezentowano wyniki badan w zakresie znajomos$ci podstawowych praw konsumenta
w postgpowaniu reklamacyjnym, wskazujagc na niskg $wiadomos$¢ konsumentow
dotyczacg dochodzenia swoich praw, co jest szczegdlnie wazne na dynamicznie
rozwijajacym si¢ rynku e-commerce.

Analizujac aktualne trendy na rynku napojow bezalkoholowych, wspdlnie z prof.
Maria Smiechowska, zwrocilismy uwage na potrzebe projektowania i oceny jakosci
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nowych, prozdrowotnych napojow na bazie herbaty. Dotychczasowe wyniki naszych
badan opublikowaliSmy w czasopi$mie ,,Kosmos” (Zat. 4, pkt 11.B.2/52).

Wspolnie z dr. hab. Tomaszem Sawoszczukiem z Katedry Mikrobiologii Wydziatu
Towaroznawstwa 1 Zarzadzania Produktem Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie
pracujemy nad zastosowaniem, oznaczanych za pomocg metod spektroskopii mas,
Lotnych Zwigzkow Organicznych (LZO) do skutecznej oceny autentycznosci herbat
czarnych. Wyniki pilotazowych, niepublikowanych dotychczas badanh w zakresie
oznaczenia LZO, mogg stanowi¢ podstawe wyznaczenia nowych kierunkow badan
w zakresie oceny jako$ci herbat importowanych do Polski, a takze ich autentycznos$ci, pod
wzgledem sposobu produkcji oraz rejonu pochodzenia.

Kontynuowane sg réwniez badania prowadzone we wspdlpracy z prof. Marig
Szpakowska 1 dr inz. Ewa Marjanska (Katedra Zarzadzania Jakoscig i Towaroznawstwa,
Politechnika Gdanska) w zakresie modyfikacji potencjometrycznego sensora smaku typu
ASSE i jego dalszego wykorzystania do oceny jakosci produktow importowanych do
Polski, a takze ich autentycznosci, zwigzanej ze sposobem produkcji oraz rejonem

pochodzenia.

W ramach swojej pracy naukowej wykonatam tacznie 5 recenzji artykulow
naukowych, w tym w czasopismach ,,Journal of Apicultural Science” (2016 r.), ,,Zywno$¢
Nauka Technologia Jakos¢” (2016 r.) oraz w monografii naukowej ,,Current Trends
in Commodity Science, Challenges in Food Development and Processing” (2017 r.),
a takze trzech rozdziatéw w monografiach: ,,Wizerunek, wiedza, konkurencyjnos¢. Wizja
miodych” (2017 r.), ,,Marketing, Estetyka, Prawo. Wizja Mtodych” (2018 r.) oraz
,Marketing, Ustugi, Innowacje. Wizja Mtodych” (2019 r.) (Zal. 4, pkt Il1.P/1-6).
W trakcie swojego rozwoju naukowego recenzowatem rowniez artykuly nadsytane
w ramach konferencji ,,Studenckie Dni Jakosci” (Zat. 4, pkt 111.P/7).

Bylem czlonkiem komitetu naukowego oceniajacego postery W Sesji posterowej
podczas konferencji 14" International Commodity Science Conference (IComSC 2017)
Current Trends in Commodity Science (19-22 czerwca 2017 r.) (Zat. 4, pkt 111.B/41).

W latach 2016-2018 uczestniczylem w pracach komitetu naukowego Dni Mtodych
Towaroznawcow — konferencji studenckiej organizowanej na Wydziale Towaroznawstwa
Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu (Zat. 4, pkt 111.J/2). Od 2011 roku uczestnicze

w pracach komitetu naukowego konferencji z cyklu ,Studenckie Dni Jako$ci”
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organizowanej na Wydziale Przedsigbiorczosci i Towaroznawstwa Uniwersytetu
Morskiego w Gdyni (Zat. 4, pkt 111.G/5-9).

Decyzja Rady Wydziatu Przedsi¢biorczo$ci i Towaroznawstwa z dnia 19 pazdziernika
2017 roku zostalem wyznaczony na promotora pomocniczego rozprawy doktorskiej mgr
inz. Kai Karwowskiej pt. Badanie i ocena autentycznosci herbat typu Pu-erh (Zat. 4, pkt
1.K/1).

Moj dorobek naukowo-badawczy obejmuje takze autorstwo ekspertyzy na temat
charakteru otrzymanego napoju na skutek obrobki ziaren kawy w ekspresie ciSnieniowym
(zat. 4, pkt 111.M/3), jak rowniez przeprowadzenie, na zlecenie podmiotow rynkowych,
dwoch szkolen z zakresu oceny jakosci herbaty (Zat. 4, pkt 111.M/1) oraz charakterystyki

towaroznawczej i oceny jakosci kawy (Zat. 4, pkt 111.M/2).

5.3. Osiagniecia w zakresie dzialalnosci organizacyjnej

W latach 2008-2016 (przez dwie kadencje) sprawowalem funkcj¢ Prodziekana ds.
Studenckich Wydzialu Przedsi¢biorczosci i Towaroznawstwa (Zat. 4, pkt 111.Q/1).
W ramach petnionej funkc;ji:

— nadzorowatem prace Wydzialowej Komisji Rekrutacyjnej i uczestniczylem
w opracowaniu zasad rekrutacji na WPIiT AMG;

— nadzorowatem prace Wydziatowej Komisji Stypendialnej i uczestniczylem
w opracowaniu regulaminéw stypendialnych dla studentow AMG;

— Uczestniczytem w pracach Wydzialowych Komisji ds. Programéw Studiow;

— przygotowywalem 1 koordynowatem wdrazanie porozumien z podmiotami
rynkowymi w zakresie prowadzenia praktyk zawodowych dla studentow WPIiT
AMG;

— wspoOluczestniczytem w opracowaniu kampanii promocyjnych dla uczniéw szkot
ponadgimnazjalnych;

— przygotowywatem i koordynowatem wdrazanie porozumien o wspolpracy w ramach
organizacji zaj¢¢ dla uczniow szkot gimnazjalnych i ponadgimnazjalnych;

— Uczestniczytem w wielu wyjazdach promocyjnych oraz wspdétodpowiadatem za

organizacj¢ zaje¢ laboratoryjnych i wyktadowych dla uczniéow na terenie AMG.
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W latach 2008-2012 bytem cztonkiem Senackiej Komisji ds. Promocji AMG (Zat. 4,
pkt 111.Q/7). Od roku 2016 decyzja Rady Wydziatu Przedsigbiorczosci i Towaroznawstwa
z dnia 22 wrze$nia 2016 roku jestem cztonkiem Wydzialowej Komisji ds. Promocji
i Rozwoju (Zat. 4, pkt 111.Q/8).

Od 2005 roku jestem cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologdéw Zywnosci oraz
od 2013 roku Polskiego Towarzystwa Towaroznawczego Oddzialu Morskiego w Gdyni.
W latach 2015-2017 bytem cztonkiem Komisji Rewizyjnej PTT O/M w Gdyni (Zat. 4, pkt
[11.H/1-2).

W latach 1997-2000 bylem przedstawicielem studentow w Radzie Wydziatu
Administracyjnego. W latach 2002-2016 bylem cztonkiem Rady Wydziatu
Przedsiebiorczosci i Towaroznawstwa, w tym w latach 2002-2008 jako przedstawiciel
asystentow i adiunktéw pracujacych na WPIT (Zat. 4, pkt 111.Q/9).

Dwukrotnie w latach 2008-2012 oraz 2012-2016 bylem przedstawicielem WPIT
w Kolegium Elektoréw do wyborow Rektora i Prorektorow AMG (Zat. 4, pkt 111.Q/2,
[11.Q/4). W roku 2008 bytem przedstawicielem asystentow i adiunktow w Kolegium
Elektorow do wyboréw Dziekana i Prodziekanoéw (Zat. 4, pkt 111.Q/3).

W roku 2016 pehilem funkcje zastepcy przewodniczgcego Wydziatowej Komisji
Wyborczej WPIT ds. wyboru Kolegium Elektorow, Dziekanow i Prodziekandéw oraz
przedstawicieli wydziatu do organow kolegialnych AMG (Zat. 4, pkt 111.Q/5).

W roku 2016, jako przedstawiciel asystentow i adiunktéw pracujacych na WPIT,
zostalem wybrany do Senatu Uniwersytetu Morskiego w Gdyni, na kadencje 2016-2020
(Zat. 4, pkt 111.Q/6).

W 2009 roku bylem przewodniczacym Komitetu Organizacyjnego XIV Sesji
Naukowej Sekcji Mtodej Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa Technologow
Zywnosci, ktora odbyta sie 21-21 maja 2009 r. w Akademii Morskiej w Gdyni (Zat. 4, pkt
111.C/1).

W latach 1997-2016 - ©bylem czlonkiem, sekretarzem oraz zastgpca
przewodniczacego Wydziatowej Komisji Rekrutacyjnej na Wydziale Przedsigbiorczos$ci
I Towaroznawstwa (Zat. 4, pkt 111.Q/10-12).

W latach 2011-2015 na wniosek Okr¢gowej Komisji Egzaminacyjnej w Gdansku
petnitem spoteczng funkcj¢ obserwatora egzaminu maturalnego (Zat. 4, pkt 111.Q/14).
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5.4. Osiaggniecia w zakresie dziatalnosci dydaktycznej

W okresie pracy naukowo-dydaktycznej bytlem odpowiedzialny za opracowanie tresci
programowych oraz prowadzenie zaj¢¢ dydaktycznych na kierunkach Towaroznawstwo
i Zarzadzanie (Innowacyjna  Gospodarka) na Wydziale Przedsiebiorczosci
I Towaroznawstwa Uniwersytetu Morskiego w Gdyni z wielu przedmiotow,
m.in. Towaroznawstwo artykutldw spozywczych, Towaroznawstwo i tadunkoznawstwo,
Biochemia, Podstawy tadunkoznawstwa, Ladunkoznawstwo, Gospodarka magazynowa,
Dystrybucja towarow, Inzynieria materialowa, Podstawy rzeczoznawstwa i kontroli
w obrocie towarowym, Podstawy rzeczoznawstwa i kontroli w logistyce (Zat. 4, pkt
11.1/1-2).

Uczestniczytem rowniez w opracowaniu tresci programowych z przedmiotow
Commodity Science oraz Warehouse Management and Storage of Goods na studiach
| stopnia, prowadzonych w jezyku angielskim, na specjalnosci Maritime Economics
and Logistics (Zat. 4, pkt 111.1/3).

Bralem wudziat w opracowaniu Kkarty przedmiotu Gospodarka magazynowa
i zarzadzanie zapasami dla stuchaczy studiow podyplomowych Logistyka i Transport
Migdzynarodowy (Zat. 4, pkt Ill.I/4) oraz w opracowaniu programu studiéow
podyplomowych w zakresie Rzeczoznawstwo i kontrola jakosci (Zat. 4, pkt I111.1/5).

W ramach projektu Angola, w roku 2009 uczestniczytem w opracowaniu planéw
I programow nauczania z przedmiotu Zadunkoznawstwo dla studentow specjalnosci
Administracja i zarzadzanie, Wydzialu Rybotowstwa Akademii Rybotowstwa i Nauk
0 Morzu w Namibe, Angola (Zat. 4, pkt I1L.I/6).

W ramach dziatalno$ci popularyzujacej nauke na spotkaniu z cyklu Naukowo o(d)
kuchni organizowanym przez Sopockie Towarzystwo Naukowe oraz Pracownie
Lingwistyki Tekstu 1 Dyskursu Uniwersytetu Gdanskiego, wyglositem wyktad
popularnonaukowy pt. Caffea arabica L. vs. Coffea canephora — aktualne tendencje
w konsumpcji kawy (Zat. 4, pkt H1.1/7).

W celu rozpowszechniania wiedzy i nauki wsrdd dzieci 1 mtodziezy realizowatem
wyklady oraz warsztaty w ramach Baltyckiego Festiwalu Nauki (Zat. 4, pkt 111.1/8 A.1-4),
Dni otwartych Akademii Morskiej w Gdyni (Zat. 4, pkt I11.1/8 B. 1-2), promocji
kierunkéw matematycznych, przyrodniczych i technicznych (Zat. 4, pkt 111.1/8 C.1) oraz
Kociewskiego Festiwalu Nauki (Zat. 4, pkt 111.1/8 D.1).
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Do szczegodlnych osiggnie¢ dydaktycznych w zakresie opieki nad studentami zaliczam
funkcje Opiekuna Naukowego Kota Towaroznawstwa Cargo, ktorg pelni¢ od 2012 roku.
W tym okresie wspéluczestniczytem w organizacji 6 edycji konferencji z cyklu
»dtudenckie Dni Jako$ci”, w ktérych uczestniczyto ok. 300 studentow i1 doktorantow
z o$rodkow akademickich, ksztatcagcych w zakresie towaroznawstwa (Zat. 4, pkt 111.J/1.1).

Wydano 3 streszczenia oraz 5 publikacji pokonferencyjnych (Zat. 4, pkt 111.J/1.2 a-f).
Zorganizowano debate Towaroznawstwo w opinii miodych - perspektywy i szanse
rozwoju, w ktorej uczestniczyli miodzi naukowcy z osrodkow akademickich oraz
przedstawiciele podmiotow gospodarczych (Zat. 4, pkt 111.J/1.3). Ponadto cztonkowie kota
uczestniczyli w blisko 30 migdzynarodowych i krajowych konferencjach naukowych (Zat.
4, pkt 111.J/1.4 a-e), zaprezentowali okoto 80 referatow i 5 posterow, zdobywajac tacznie
20 nagrod i wyroznien. Na podkres§lenie zastuguja dwie nagrody szczegélne przyznane
studentom przez Polskie Towarzystwo Towaroznawcze o/Poznan za warto$¢ poznawcza
i aplikacyjng ich prac. Czlonkowie kota byli autorami lub wspotautorami 25 publikacji
w czasopismach z listy B MNiSW, uzyskujac tacznie ok. 90 punktow (Zat. 4, pkt 11.J/1.
6). W trakcie dziatalnosci Naukowe Koto Towaroznawstwa zostato dwukrotnie (rok 2015
i 2017) nominowane do prestizowej nagrody Stowarzyszenia Czerwonej R6zy w kategorii
Najlepsze Koto Trdjmiejskich Uczelni. Piecioro cztonkéw kota uzyskalo Stypendium
Ministra Gospodarki Morskiej (w tym jeden dwukrotnie), troje uzyskato Stypendium
Marszatka Wojewodztwa Pomorskiego. Jeden z cztonkow kota zostat laureatem (2018)
konkursu Stowarzyszenia Czerwonej Rozy w kategorii Najlepszy Student Trojmiejskich
Uczelni (Zat. 4, pkt 111.J/1.7-9).

W trakcie swojej pracy petnitem funkcje promotora 60 prac inzynierskich oraz 51 prac
magisterskich w ramach studiow stacjonarnych i niestacjonarnych (Zat. 4, pkt 111.J/4).

W trakcie swojej kariery naukowej w latach 2015-2018 petnitem funkcj¢ zastgpcy
przewodniczacego Komisji Okregowej Olimpiady Wiedzy o Zywnoéci w okregu
torunskim, organizowanej przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu (Zat. 4, pkt
[11.N/1). Dodatkowo w latach 2014-2019 pehitem funkcje zastgpcy przewodniczacego
komitetu naukowego komisji konkursowej Miedzyszkolnego Konkursu o Zywnosci
i Zywieniu, organizowanego przez Centrum Ksztalcenia Zawodowego i Ustawicznego
nr 2 w Gdansku (Zat. 4, pkt 111.N/2).

Za swoje osiggnigcia w zakresie dziatalno$ci naukowej, organizacyjnej i dydaktyczne;j
zostalem uhonorowany wieloma odznaczeniami i nagrodami. Za szczegdlne osiggnigcia

1 rozw0] gospodarki morskiej otrzymatem odznake honorowg Zashuzony Pracownik
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Morza. Za wzorowe, wyjatkowo sumienne wykonywanie obowigzkoéw wynikajacych
z pracy zawodowej w shuzbie Panstwa otrzymatem nadany przez Prezydenta RP Brazowy
Medal za Dhugoletnig Shuzbe. Natomiast za oryginalne 1 tworcze osiggnigcia naukowo-
badawcze, udokumentowane efekty dziatalno$ci naukowej 1 eksperckiej oraz rozwdj kadry
naukowe;j i osiggnigcia dydaktyczne moja aktywnos$¢ zostata wyrdzniona nagrodami (2008
r., 2015 r., 2018 r.) i indywidualnymi premiami (2016 r., 2019 r.) Rektora Uniwersytetu
Morskiego w Gdyni oraz premiami Dziekana Wydzialu Przedsi¢biorczo$ci
i Towaroznawstwa (2013-2015 i 2018 r.) (Zat. 4, pkt 11.H/1-8).

Szczegdblowe informacje na temat dorobku naukowego, wskazniki dokonan
naukowych, jak rdwniez pozostate, niewymienione w autoreferacie osiggnigcia naukowe,
wraz z informacja o osiagnigciach dydaktycznych, wspotpracy naukowej i popularyzacji

nauki, przedstawiono Zataczniku 4.
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6. Podsumowanie

Moj dorobek naukowy sktada si¢ tacznie z 155 pozycji (w tym 97 po uzyskaniu
stopnia  doktora) obejmujacych monografie, publikacje naukowe, rozdziaty
w monografiach, doniesienia konferencyjne prezentacje posterowe na mi¢dzynarodowych
i krajowych zjazdach, sympozjach i kongresach, recenzje publikacji do czasopism
naukowych oraz zgloszenie patentowe.

W ponizszej tabeli zaprezentowatem zestawienie mojego dorobku naukowego

z podzialem na poszczegolne formy aktywnosci.

Liczba Liczba
punktéw | punktow
wg roku (udziat

publikacji | wtasny)

Lp. | Rodzaj publikacji / aktywnos$ci Liczba

Przed uzyskaniem stopnia doktora

1.1. | Monografia - - -

Publikacje w bazie Journal Citation Reports (JCR)

1.2. | lub na liscie European Reference Index for the 1 24 12
Humanities (ERiH)

1.3. | Streszczenia indeksowane w bazie Web of Science 2 - -

1.4. | Publikacje z listy B MNiSW 12 24 8,95

1.5. | Rozdzialy w monografiach 9 15 5,75

1.6. | Rozdziatly w podrecznikach akademickich 3 - -

1.7. | Referaty wygtoszone na konferencjach 7 - -

1.8. | Postery prezentowane na konferencjach 24 - -

Razem przed uzyskaniem stopnia doktora 58 63 26,70

2. Po uzyskaniu stopnia doktora

2.1. | Monografia 1 25 25
Publikacje w bazie Journal Citation Reports (JCR)

2.2. | lub na liscie European Reference Index for the 1 15 12
Humanities (ERiH)

2.3. | Publikacje indeksowane w bazie Web of Science 1 12 6

2.4. | Publikacje z listy B MNiSW 42 286 215,71

2.5. | Rozdzialy w monografiach 13 57 40,3

2.6. | Referaty wygloszone na konferencjach 15 - -

2.7. | Postery prezentowane na konferencjach 18 - -

28 Recenzje publikacji w czasopismach naukowych i 5 ) )
monografiach

2.9 | Zgloszenia patentowe 1 - -

Razem po uzyskaniu stopnia doktora 97 395 299,1

Razem 155 458 325,71
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Sumaryczny Impact Factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR) wynosi: 2,433

Liczba cytowan wg Web of Science 14 / 13 bez autocytowan
Index Hirsha wg Web of Science 2

Liczba cytowan wg Scopus 23/ 20 bez autocytowan
Index Hirsha wg Scopus 2

Liczba cytowan wg Google Scholar 162

Index Hirsha wg Google Scholar 6

Autoreferat, dotyczacy osiagnig¢ w  pracy naukowo-badawczej, dydaktycznej
i organizacyjnej, przygotowano na podstawie:

1. Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
w zakresie sztuki (DzU 2016 r., poz. 882 ze zm. w DzU z 2016 r., poz. 1311);

2. Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 26 wrzesnia 2016 r.
w sprawie szczegélowego trybu i warunkow przeprowadzania czynnosci w przewodzie
doktorskim, w postepowaniu habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytutu profesora
(DzU z 2016 r., poz. 1586);

3. Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 1 wrze$nia 2011 r.
w sprawie kryteriow oceny osiggni¢¢ osoby ubiegajacej si¢ o nadanie stopnia doktora
habilitowanego (DzU z 2011 r., nr 196, poz. 1165);

4. Wykazu czasopism naukowych Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego wraz z liczba
punktow przyznawanych za publikacje w tych czasopismach w latach 2001 -2018.
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