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Recenzja
dorobku naukowego, dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzatorskiego
dr J6zefa Sadkiewicza
w postepowaniu habilitacyjnym przed Rada Naukowa
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia

Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie

Niniejsza recenzje sporzadzono w oparciu o przestang dokumentacje oraz Ustawe z
dnia 14 marca 2003 roku o stopniach i tytutach naukowych oraz Rozporzadzenie Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 1 wrze$nia 2011 roku w sprawie kryteriéw oceny

osiggnie¢ osoby ubiegajacej sie o nadanie stopnia doktora habilitowanego.

Sylwetka kandydata i jego dziatalno$¢ zawodowa

Z dostarczonej do recenzji dokumentacji nie wynika gdzie i kiedy urodzit sie
Habilitant, nie ma takze wzmianki na jakiej uczelni uzyskat pierwszy stopien naukowy
magistra i jakiej specjalnosci. Brak rowniez kopii dokumentu potwierdzajacego ukonczenie
wyzszej uczelni.

Stopien naukowy doktora nauk rolniczych w dyscyplinie agronomia uzyskat w 2006 r.
na Wydziale Biotechnologii i Rolnictwa Uniwersytetu Technologiczno-Przyrodniczego
(wczesSniej ATR) na podstawie rozprawy doktorskiej pt. ,Wptyw cech odmianowych oraz
warunkow pluwiotermicznych na jako$¢ pszenicy ozimej z uwzglednieniem adhezji ciasta,
barwy maki i miekiszu pieczywa”. Promotorem rozprawy byt prof. dr hab. inz.
Janusz Hermann (UTP Bydgoszcz).

W roku 2013 zostatl zatrudniony w Uniwersytecie Technologiczno-Przyrodniczym
w Bydgoszczy na Wydziale Technologii i Inzynierii Chemicznej na stanowisku adiunkta
w Zaktadzie Technologii i Inzynierii Przemystu Spozywczego, gdzie pracuje do dnia

dzisiejszego.

Swoje kwalifikacje zawodowe Habilitant podnosit na studiach podyplomowych,
konferencjach szkoleniowych organizowanych przez polskie towarzystwa naukowe:

e wroku 2017 studia podyplomowe w zakresie ,RoS$liny lecznicze-pozyskiwanie
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i zastosowanie w fitoterapii i dietetyce”. UTP Bydgoszcz Wydzial Rolnictwa
i Biotechnologii.

e Wroku 2019 studia podyplomowe w zakresie zywienia klinicznego, zbiorowego
oraz wspomagania zywieniowego w aktywnosci ruchowej (w sporcie i rekreacji).

UMK w Toruniu Collegium Medicum w Bydgoszczy Wydzial Nauk o Zdrowiu.

2. Ocena osiagniecia naukowego

Jak wynika z autoreferatu osiggnieciem naukowym Habilitanta stanowigcym
podstawe do postepowania habilitacyjnego jest monografia stanowigca zatgcznik nr 8 p.t.
,Badania i rozwo6j miesienia ze wspomaganiem hydrokinetycznym”, zaopiniowana przez
prof. dr hab. inz. Zbigniewa Ktosa i wydana przez Wydawnictwa Uczelniane Uniwersytetu
Techniczno - Przyrodniczego w Bydgoszczy.

Przedstawiona do recenzji liczaca 228 stron monografia nie posiada
charakterystycznego dla oryginalnych prac naukowych uktadu: wstep, przeglad, cel pracy,
materiat badawczy oraz metody badan, wyniki i ich oméwienie, dyskusja, wnioski oraz
piSmiennictwo, jednakze spetnia wymagania stawiane tego typu publikacjom naukowym
zgodnie z definicjg obowigzujacg od 2017 r. na podstawie Rozporzadzenia MNiSW z dnia 12.
grudnia 2016 r. w sprawie przyznawania kategorii naukowej jednostkom naukowym i
uczelniom - Dz. U. 2016, poz. 2154 - § 11.1.

W monografii Autor zamieS$cit 26 tabel, 68 rysunkow. Spis literatury obejmuje 92
pozycje z czego 70 stanowig zrodta polskojezyczne.

Osiggnieciem stanowigcym podstawe postepowania habilitacyjnego sa rozwigzania
konstrukcyjno-technologiczne, wdrozeniowe i publikacje uzyskane po otrzymaniu stopnia
doktora, stanowigcym wkiad w rozwdj dyscypliny technologia Zywnosci i Zywienia
z dziedziny nauk rolniczych.

Osiggniecie naukowe zostalo omoéwione w autoreferacie i przedstawione
w zalaczonej dokumentacji. Wyniki wieloletnich badan Habilitanta udokumentowane

licznymi zgtoszeniami patentowymi oraz wdrozeniami patentowanych rozwigzan.

3. Ocena istotnej aktywnosci naukowej

Materiaty przedtozone w ramach osiggniecia oraz zainteresowania naukowo-
badawcze dr Jozefa Sadkiewicza, s3 trudne do oceny ze wzgledu na pewne rozbieznoS$ci
zestawien dorobku naukowego w autoreferacie i pozostatych zatacznikach przedstawionych
do oceny. Trudno wyodrebni¢ jednoznacznie obszary badawcze, ktorymi zajmowat sie

Habilitant.


http://www.dziennikustaw.gov.pl/du/2016/2154/1
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4. Szczegolowa ocena dorobku i dziatalnos$ci naukowej habilitanta

W szczegétowej ocenie dorobku i dziatalnoSci Habilitanta kierowano sie nizej
wskazanymi kryteriami oceny osiggnie¢ osoby ubiegajacej sie o nadanie stopnia doktora
habilitowanego (zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
obowiagzujacym z dniem 1 pazdziernika 2011r.)

Do obrony pracy doktorskiej Habilitant przystgpit z zerowym dorobkiem
publikacyjnym. Wszystkie prace ukazaty sie w okresie po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora wsrdd ktorych Habilitant jest wspdtautorem 5 oryginalnych prac, z ktérych w 1 jest
pierwszym autorem, prace ukazaty sie w czasopismach znajdujgcych sie w bazie Journal
Citation Reports, z sumg punktéw 105.

Habilitant ma w swoim dorobku 9 prac opublikowanych w czasopismach o zasiegu
krajowym, nieposiadajacych wspétczynnika wpltywu IF, wymienionych w cze$ci B wykazu
MNiSW, o sumarycznej liczbie punktéow 53.

Pozostale prace to: 5 monografii wydanych przez Wydawnictwa Uczelniane
Uniwersytetu Technologiczno-Przyrodniczego w Bydgoszczy, 2 rozdzialy w anglojezycznej
monografii naukowej polskiej, 17 prac o charakterze popularnonaukowym opublikowanych na
stronach internetowych.

Laczna liczba punktéw, wliczajac przedstawiong jako osiggniecie naukowe monografie
(80 pkt.) wynosi 278. Sumaryczny impact factor publikacji naukowych habilitanta (wg listy
Journal Citation Reports, zgodnie z rokiem opublikowania) wynosi 3,257, co mozna uznac za
minimalne spetnienie wymaganego kryterium. Liczba cytowan publikacji wedtug bazy Web of
Science (WoS) wynosi 15, bez autocytowan 14, co Swiadczy o matej cytowalno$ci  na arenie
miedzynarodowe;j.

Indeks Hirscha opublikowanych publikacji, ktorych Habilitant jest autorem lub wspoétautorem,
wedtug bazyWeb of Science Author Search wynosi 2.

Habilitant posiada w swoim dorobku 18 patentéw krajowych, 8 wzoréw uzytkowych,
4 znaki towarowe, 1 wzér przemystowy oraz 15 potwierdzen zgtoszenia projektu
wynalazczego. Bratl udziat w 19 miedzynarodowych i 15 krajowych konferencjach. Wygtosit
21 referatbw na Kkonferencjach krajowych i 8 na konferencjach miedzynarodowych.
Prezentowat wyniki swoich badan w postaci 12 prezentacji ustnych i 2 posterowych. W 3

Konferencjach Naukowych byt cztonkiem komitetow organizacyjnych.

5. Dzialalnos¢ dydaktyczna

Dr Jozef Sadkiewicz uczestniczyt w sposob czynny w procesie dydaktycznym,



szkoleniach, studiach podyplomowych, kursach dydaktycznych, w opiece naukowo-
badawczej studentdw z kraju jak i zagranicy. W ciggu siedmiu lat pracy na stanowisku
dydaktycznymprzepracowat 1125 godzin dydaktycznych na studiach I oraz II stopnia UTP
WTIiCh w Bydgoszczy. (160 godzin rocznie). Prowadzit i prowadzi zajecia dydaktyczne z
przedmiotéw: Technologia produktéow fermentowalnych, Technologia gastronomiczna,
Wspotczesne trendy w technologi gastronomicznej, Wybrane zagadnienia z przetwoérstwa
zboz, Podstawy technologii zywnosci, Ochrona wiasnosci intelektualnej oraz Prawo ZywnoSci.
Habilitant byt promotorem 1 pracy dyplomowej magisterskiej i 4 inzynierskich, oraz
recenzentem 2 prac, ktérych ranga nie wynika z przedstawionych do recenzji dokumentéw.

Nie byt promotorem pomocniczym czy tez opiekunem naukowym pracy doktorskiej.

6. Dzialalno$¢ inna

Dr J. Sadkiewicz jako koordynator lub kierownik zespotu uczestniczyt w realizacji 7
projektow  badawczych finansowanych w ramach programéw Europejskiego Funduszu
Spotecznego jak i NCBiR. Wykonat 10 opinii i ekspertyz dla przemystu oraz na zaméwienie
samorzadu terytorialnego. Wielokrotnie byt cztonkiem jury oraz komitetéw organizujacych
turniejow i konkursow propagujacych wiedze kulinarng. Na przestrzeni lat 1986 - 2019
Habilitant odbyt liczne staze przemystowe w osrodkach krajowych, od stanowiska piekarza az
do Prezesa Zarzadu.

Waznym elementem w rozwoju naukowym, podlegajacym ocenie w postepowaniu
o nadanie stopnia doktora habilitowanego, jest wspotpraca miedzynarodowa.
Habilitant jest cztonkiem: Stowarzyszenia na Rzecz Nauki i Technologii Zbé6z ICC Polska na
terenie Bydgoszczy, Miedzynarodowej Organizacji Zbozowej ICC w Wiedniu, International
Association for Cereals Science and Technology ICC oraz Stowarzyszenia na rzecz Nauki |
Technologii Zb6z ICC Polska.

W opisie przebiegu kariery zawodowej Habilitanta nie znalaztem informacji o stazach
naukowych w zagranicznych o$rodkach. Deklaruje natomiast wspotprace o$rodkami
naukowymi w kraju i za granicg: Wyzsza Szkota Gospodarki w Bydgoszczy, UP w Poznaniu,
UP w Lublinie, ZUT w Szczecinie, Politechnika w Koszalinie, Miedzynarodowa organizacja
zbozowa ICC w Wiedniu, Uniwersytetem w Kownie, Instytutem Chleba w Detmold,
Uniwersytetem Boden Kultur we Wiedniu, Uniwersytetem w Manhattan Kanzas USA oraz
Uniwersytetem Technologii Zywnosci w Szeged, nie okres$lajac jaki jest charakter tej
wspotpracy.

Aktywnos$¢ Habilitanta jako recenzenta projektow miedzynarodowych lub krajowych

oraz publikacji w czasopismach miedzynarodowych i krajowych jest niestety zerowa.



Kryterium udziatu Habilitanta w komitetach redakcyjnych naukowych czasopism réwniez nie

jest spetnione.

7. Otrzymane nagrody i wyrdznienia.

Za dziatalno$¢ patentowo - wdrozeniowg Habilitant uzyskat nagrode Ministra Edukac;ji
i Nauki oraz dwa medale podczas Miedzynarodowych Targéw Wynalazczosci Badan
Naukowych i Nowych Technik ,,BRUSSELS EUREKA”

1. Ztoty medal za wynalazek na 52 Miedzynarodowych Targach Wynalazczo$ci Badan

Naukowych i Nowych Technik ,BRUSSELS EUREKA 2005” - listopad 2005

2. Srebrny medal za wynalazek na 53 Miedzynarodowych Targach WynalazczoS$ci Badan
Naukowych i Nowych Technik ,BRUSSELS EUREKA 2006” - listopad 2006 W latach
2003 - 2018 otrzymat 12 nagrdéd, wyrdznien i odznaczen za osiggniecia techniczne,
wdrozeniowe i popularyzatorskie
3. W latach 2006 i 2007 Nagroda Ministra Edukacji i Nauki za miedzynarodowe
osiggniecia.
Ocena merytoryczna przedstawionej do recenzji monografii.

Przygotowanie ciasta chlebowego jest procesem ujednorodniania wielosktadnikowej
substancji o odpowiedniej strukturze. Proces ten w technologii piekarniczej okreslany jest
miesieniem.

Wiasciwosci fizyczne ciast pszennych lub ciast z przewagga maki pszennej zwigzane
s z powstawaniem charakterystycznej struktury przestrzennej, zwanej matryca
glutenowa. Matryca glutenowa w cieScie chlebowym rozwija sie w procesie miesienia, a jej
mikrostruktura ma duzy wptyw na jako$¢ produktu koncowego. Wytwarzanie ciasta
ma wptyw nie tylkona  przebieg procesu technologicznego, ale przede wszystkim na jako$¢
wyrobu finalnego.

Miesienie ciasta jest bardzo waznym etapem procesu produkcji pieczywa, ktérego
parametry zalezg od rodzaju wytwarzanego ciasta, wtasciwo$ci maki oraz parametréw pracy
zastosowanych urzadzen.

Miesienie jest procesem, ktéry inicjuje szereg ztoZzonych proceséw chemicznych
i biochemicznych decydujacych o wtaéciwosciach pieczywa. Zle prowadzony proces miesienia
skutkuje uzyskaniem wyrobéw gorszej jakosci.

Zasadniczym celem miesienia, poza potgczeniem maki zwoda ipozostatymi
sktadnikami w jednolita mase, jest nadanie ciastu odpowiednich wtasciwosci fizycznych.

Sposrod wielu urzadzen do wytwarzania ciasta, nazywanych powszechnie

miesiarkami, najbardziej uniwersalne sg miesiarki spiralne, ktore pozwalajag na doktadne
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wymieszenie sktadnikéw ciasta ze zmienng badZz stalg intensywno$cig i w stosunkowo
krétkim czasie.

Jedng z bardziej nowoczesnych metod  wytwarzania ciasta, bez wykorzystania
klasycznych miesiarek oraz elementéw mieszajacych, jest niemiecka metoda, ,rapidojet”,
pozwalajaca na niemal natychmiastowe uzyskanie ciasta. W metodzie tej ttoczona przez
dysze woda pod ciSnieniem ok. 10 MPa miesza sie z przewidzianymi recepturg
sktadnikami.

Monografia jest zbiorem innowacyjnych rozwigzan w technologicznych piekarskiej
oraz  analiz dotyczacych kinetyki, budowy i eksploatacji urzadzen i instalacji proceséw
miesienia ciast na potrzeby piekarstwa.

Analiza zachodzacych podczas miesienia proceséw hydraulicznych i mechanicznych
pozwolita wyciggna¢ wnioski, Ze optymalne warunki efektywnos$ci procesu miesienia mozna
bedzie uzyska¢ stosujac metode jednoczesnego iaczenia sktadnikéw ciast pod wysokim
ciSnieniem oraz miesienie przy uzyciu spirali i ostrza tngcego, gdzie efektem finalnym bedzie
ciasto gotowe do wypieku.

Charakterystycznym elementem monografii jest podziat na 7 koncepcji rozwigzan
konstrukcyjnych przestrzeni roboczej dozownikéw maki oraz sposobu wstrzykiwania wody
do komory mieszania. Zaré6wno rozwigzania konstrukcyjne miesiarek wykonanych wg kazdej
z 7 koncepcji jak i analiza hydrokinetyczna kazdego z przypadkéw nie jest indywidualnym
dzietem dr Sadkiewicza, lecz efektem wspéipracy zespotu badawczego, ktérego
kierownikiem byt Habilitant.

Opracowania kazdej z oméwionych koncepcji, wczesniej publikowane byly
w opracowaniu naukowym realizowanym na podstawie umowy o dofinansowanie
podpisanej z NCBiR nr POIR.01.01.01-000-0542/15. W przedstawionej do recenzji
monografii zamieszczone zostaly obszerne fragmenty in extenso.

Wyciggniete z przedstawionej analizy wnioski stanowigce podstawe do zalozen
konstrukcyjno-eksploatacyjnych nowego typu konstrukcji miesiarki wyposazonej w 16 dysz
rozpryskowych do podawania wody (kaliber 3, kat stozka 59°, fulljet) pozwola na:
zmniejszenie jednostkowego zuzycia energii o 21,1 %, zwiekszenie wydajnoSci miesienia
0 8,4% w poréwnaniu z rozwigzaniem tradycyjnym, najmniejsze jednostkowe zuzycie energii
(mniejsze o (11,9-21,1)%), najwieksza (wieksza o (6,3-8,4)%) wydajnos$¢ procesu miesienia
w poréwnaniu z rozwigzaniami standardowymi.

W tej czeSci pracy Habilitant niestety nie uniknat wielu btedéw stylistycznych,
gramatycznych i rzeczowych. Pomijajgc niezbyt fortunne sformutowania jak , bardzo wiele

licznych aspektow”, parametry mechaniczne procesu autor nazywa ,nakladami
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mechanicznymi”. Uzywa réwniez dziwnych i nie do konca zrozumiatych sformutowan takich
jak ,wysoka nieszkodliwo$¢ oddziatywania produktu na srodowisko”, czy ,napowietrzania i
wewnetrznej aeracji”, ,Intensywno$¢ dozowania i miesienia sktadnikéw, jako skladowe
skutecznos$ci miesienia  ,zalezy od zaleznos$ci miedzy wejsciem a wyjsciem procesu”. Nie do
konca jasne jest pojecie “"wigzan (bio)-fizykomechanicznych” czy tez ,(bio)-
fizykomechanicznych reagentow”.

Poréwnanie wielu koncepcji rozwigzan konstrukcyjnych miesiarek, powinno odnosic¢
sie do gtdwnego kryterium oceny jakim jest jako$¢ uzyskanego ciasta. Rozdziaty w ktérych
Habilitant omawia 7 koncepcji konstrukcji konczg sie w sposéb dos$¢ niespodziewany - nie
konczac rozwazan zadnym wnioskiem lecz np. wzorami bez komentarza, interpretacje
ktérych pozostawia czytelnikowi. W rozdziale 3.4 p.t. ,Badanie parametréw jakos$ciowych
powstatych ciast” Autor pisze, Ze ,Celem pracy jest analiza i ocena warunkow
technologicznych hydrokinetycznej miesiarki nowej Kkonstrukcji za pomoca
technologicznych wskaznikow jakosci produktu...”

Jedynym obiektywnym wskaznikiem jakos$ci ciasta uzyskanego w miesiarkach wg
proponowanych 7 rozwigzan konstrukcyjnych powinny by¢ jego wtasciwosci reologiczne,
o ktorych Autor w liczacym 6 zdan akapicie nie wspomniat. Rozdziat 1.6 zatytutowany
»,Badania reologicznych wtasciwosci ciasta” zawiera jedynie informacje na temat rodzaju
i udzialéw sktadnikéw uzytego do badan ciasta lecz nie zawiera zadnych wynikow
badan, ktéore powinny stanowi¢ podstawe w ocenie przydatnosSci technologicznej
wybranej koncepcji. TreS¢ tego rozdziatu nie ma tez Zadnego zwigzku z przedstawiong
w nastepnych rozdziatach analiza konstrukcji miesiarek. Zastosowana do badan liczaca ponad
50 lat metoda Hoepplera jest metodg subiektywng i obarczong bardzo duzym biedem
pomiaru.

Co do tresci rozdzialu 1.6  izawartych nim podrozdziatéw stwierdzam, ze strony 29
- 42 (17 stron) monografii przepisano z rozprawy Nr 124 autorstwa dr hab. Feliksa
Chwarscianka p.t. "Projektowanie i podstawy teorii formowania ksztattek kulistych z ciasta”
wydanej w roku 2006 przez Akademie Techniczno-Rolnicza im. Jana i Jedrzeja Sniadeckich w
Bydgoszczy, zmieniajgc: jeden wyraz, numeracje wzordéw i odnosniki do literatury. Powielajac
tres¢ z opublikowanej 13 lat wcze$niej rozprawy habilitacyjnej innego  autora Habilitant

uzywa formy ,celem badan jest ...” i ,przedmiotem badan jest”...

8. Wniosek koncowy
Pomimo duzej aktywnosSci wdrozeniowej, organizacyjnej i popularyzatorskiej,

dziatalno$¢ naukowa Habilitanta stanowi stabg cze$§¢ dorobku, ktory nie jest jego
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indywidualnym wkiladem w rozwdéj dyscypliny naukowej technologia piekarska, lecz
osiggnieciem zespotu, ktérego dr Sadkiewicz byt cztonkiem.

Osiggniecie naukowe Habilitanta, stanowigce podstawe postepowania habilitacyjnego
i dorobek naukowy nie jest dzietem autorskim Habilitanta tym samym nie spetnia warunkow
Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w
zakresie sztuki (Dz. U. z 2017 r. poz. 1789) w zwigzku z ustawg z dnia 3 lipca 2018 r. ,,Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce" (Dz.U. z 2018 r. poz. 1669) a doktadnie Art.219 pkt 3.2.
,0siggniecie, o ktorym mowa w ust. 1 pkt 2, moze stanowi¢ cze$¢ pracy zbiorowej, jesli
opracowanie wydzielonego zagadnienia jest indywidualnym wktadem osoby ubiegajacej sie o
stopien doktora habilitowanego”.

W zwigzku z tym wnioskuje do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywno$ci
i Zywienia Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie
o skierowanie sprawy do rozpatrzenia w fonie powotanej przez Centralng Komisje do Spraw

Stopni i Tytutéw Komisji pod przewodnictwem prof. dr hab. Zdzistawa Targonskiego.
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