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RECENZJA

osiagniecia naukowego pt. ,,Wplyw zawartos$ci substancji bioaktywnych, zwigzkow
lotnych i zanieczyszczen na wlasciwosci funkcjonalne wybranych produktow pszczelich”
(cykl 5 oryginalnych prac twérczych), stanowiacego podstawe ubiegania si¢ o nadanie
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplina technologia
Zywnosci i zywienia, oraz ocena caloksztaltu aktywnosci naukowej, dydaktycznej
I organizacyjnej, Pana dr inz. Tomasza Sawickiego

Podstawa prawna:

Przygotowanie recenzji jest uzasadnione powotaniem mojej osoby na Recenzenta dorobku
naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego dla Pana dr inz. Tomasza Sawickiego,
ubiegajacego si¢ o stopien doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia - pismo Przewodniczacego Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia
24 lipca 2023 roku, Pani prof. dr hab. inz. Anny Iwaniak. Dokumenty przedstawione do oceny
w formie drukowanej 1 elektronicznej obejmowaty: wniosek przewodni Kandydata,
oraz zatgczniki (Dane Wnioskodawcy, Autoreferat dotyczacy dziatalnosci naukowo-
badawczej, Wykaz osiagnig¢ naukowych albo artystycznych, stanowiacych znaczny wktad
w rozwo0j okreslonej dyscypliny, Kopie publikacji wchodzacych w sktad osiggnigcia
naukowego wraz z oswiadczeniami wspotautorow. Cykl publikacji naukowych stanowigcych
potwierdzenie wykazania si¢ istotng aktywno$cig naukowa realizowang w wigcej niz jednej
uczelni i instytucji naukowej, w szczegolnosci zagranicznej, Kopia dyplomu uzyskania stopnia
naukowego doktora). Opracowane przez Kandydata dokumenty sg dobrze przygotowane
I stanowig odpowiednig podstawe do przedmiotowej oceny W postgpowaniu habilitacyjnym.
Catos¢ dokumentdéw spetnia wymogi formalne okreslone w art. 219 ust. 1 ustawy z dnia 20
lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023, poz 742 ze zm.).

Sylwetka Kandydata

Dr inz. Tomasz Sawicki uzyskat w 2013 r. dyplom magistra inzyniera technologii
zywnosci, specjalno$¢ inzynieria przetworstwa zywno$ci, Wydziatu Nauk o Zywnoéci,
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Temat pracy magisterskiej ,,Jakosé¢
energii elektrycznej uzyskanej z elektrowni wiatrowej” byt realizowany w Katedrze
Towaroznawstwa Przemystowego, Podstaw Techniki oraz Gospodarki Energia, Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie pod kierunkiem dr. inz. Andrzeja Iwaniaka. Kandydat



w 2015 roku zostat zatrudniony na stanowisku technologa w Zaktadzie Chemii i Biodynamiki
Zywnosci, Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnoéci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie,
gdzie pracowat z krotkg przerwa do 2019 roku. 15 czerwca 2018 roku Kandydat uzyskat stopien
doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia na podstawie rozprawy
doktorskiej pt. ,,Charakterystyka profilu zwigzkow betalainowych w produktach uzyskanych
z buraka ¢wiklowego oraz ich metabolitow w ptynach ustrojowych ludzi i szczuréw”. Praca
zostala wykonana pod kierunkiem dr hab. inz. Wiestawa Wiczkowskiego, prof. Instytutu
w Zaktadzie Chemii i Biodynamiki Zywnoéci, Oddzialu Nauki o Zywnosci, IRZiBZ
w Olsztynie. Stopien naukowy doktora zostal nadany Kandydatowi przez IRZiBZ PAN
w Olsztynie. Rozprawa doktorska Kandydata zostala wyrdzniona stosowng uchwatg Rady
Naukowej IRZiBZ PAN. W 2019 roku dr inz. Tomasz Sawicki zostal zatrudniony
na stanowisku asystenta w Katedrze Zywienia Czlowieka, Wydzialu Nauki o Zywnosci,
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Nastgpnie od pazdziernika 2020 roku Pan
dr inz. Tomasz Sawicki awansuje na stanowisko adiunkta, na ktorym pracuje do chwili obecne;.
Dr inz. Tomasz Sawicki podnosit swoje kwalifikacje zawodowe, uczestniczac w 2 seminariach
oraz 12 szkoleniach gtownie z zakresu praktyki analityczno-laboratoryjnej oraz z metod
statystycznych, doswiadczalnych oraz roéznych zastosowan aplikacyjnych w obszarze
zainteresowan naukowych. Kandydat nie ubiegat si¢ uprzednio o nadanie stopnia doktora
habilitowanego.

Ocena formalna osiagniecia naukowego stanowigcego znaczny wklad w rozwaéj dyscypliny
technologia Zywnosci i Zzywienia

Wskazane przez Kandydata osiggniecie naukowe pt. ,,Wplyw zawarto$ci substancji
bioaktywnych, zwiazkéow lotnych i zanieczyszczen na wlasciwosci funkcjonalne
wybranych produktéw pszczelich” to cykl pigciu oryginalnych prac tworczych
opublikowanych w latach 2020 — 2023:

1. Sawicki T., Baczek N., Starowicz M. (2020). Characterization of the total phenolic,

vitamins C and E content and antioxidant properties of the beebread and honey from
the same batch. Czech Journal of Food Sciences, 38, 158-163.
https://doi.org/10.17221/312/2019-CJFS.

2. Starowicz M., Hanus P., Lamparski G., Sawicki T. (2021). Characterizing the volatile
and sensory profiles, and sugar content of beeswax, beebread, bee pollen, and honey.
Molecules, 26. 3410. https://doi.org/10.3390/molecules26113410.

3. Sawicki T., Starowicz M., Kigbukowska L., Hanus P. (2022). The profile
of polyphenolic compounds, contents of total phenolics and flavonoids, and antioxidant
and antimicrobial properties of bee products. Molecules, 27, 1301.
https://doi.org/10.3390/molecules27041301.

4. Sawicki T., Ruszkowska M., Shin J., Starowicz M. (2022). Free and conjugated
phenolic compounds profile, and antioxidant activities of honeybee products of polish-
origin.  European Food Research and Technology, 248, 2263-2273.
https://doi.org/10.1007/s00217-022-04041-8.

5. Sawicki T., Surma M., Sadowska-Rociek A. (2023). Characteristics of contaminants
in the Polish-origin bee products and cancer risk assessment. Food and Chemical
Toxicology, 175, 113693. https://doi.org/10.1016/j.fct.2023.113693.
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W 4 publikacjach (1, 3-5) sktadajacych si¢ na osiggniecie naukowe dr inz. Tomasz Sawicki
jest pierwszym autorem, takze w 4 publikacjach (2-5) jest autorem korespondencyjnym.
Poszczegodlne publikacje sg kilkuautorskie, gdzie w zespotach badawczych mozna wymieni¢
3 autorow (2 publikacje) i 4 autoréw (3 publikacje). Kandydat deklaruje w opisie wktadu
wlasnego przy poszczegdlnych publikacjach: sformutowanie problemu badawczego,
opracowanie koncepcji i metodyki badan, zebranie i przygotowanie materialu badawczego,
wykonanie analiz chemicznych, walidacje niektorych metod analitycznych, wykonanie analizy
statystycznej, opracowanie i omoéwienie uzyskanych wynikéw z ich dyskusja, wiodacy udziat
w przygotowanie manuskryptu, oraz wspotudziat w wykonaniu czynnos$ci zwigzanych
z procesem publikacyjnym w tym jako autor korespondencyjny. Taki wklad upowaznia
dr. inz. Tomasza Sawickiego do wskazania tych prac jako osiggniecia naukowego.

Sumaryczny impact factor (IF) dla wyzej wymienionych publikacji, wchodzacych w sktad
osiggnigcia naukowego wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem
opublikowania wynosi 20,203, natomiast suma punktéw za publikacje wchodzace w sktad
osiggni¢cia naukowego wedlug wykazu czasopism naukowych MEIN wynosi 490. Nalezy
podkresli¢, ze wszystkie prace zostaly opublikowane w wysoko punktowanych czasopismach
fachowych o obiegu migdzynarodowym, cieszacych si¢ wysokim uznaniem wsréd naukowcoéw
podejmujacych badania w dyscyplinie technologii zywnos$ci i zywienia: Food and Chemical
Toxicology (Q1), Molecules (Q2), European Food Research and Technology (Q2) i Czech
Journal of Food Sciences (Q3). Prace wlaczone do osiggniecia naukowego cytowano 30 razy
bez autocytowan (stan aktualny na dzien 18.03.2023 wg baz Scopus i Web of Science), co jest,
zdaniem recenzenta, bardzo dobrym wskaznikiem ich poziomu naukowego, majac na uwadze
to, ze zostaly opublikowane w latach 2020-2023. Mozna si¢ spodziewac, ze ich oddzwigk
bedzie wzrastat.

Ocena merytoryczna osiagni¢cia naukowego, stanowiacego znaczny wklad w rozwdj
dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia

Miéd i produkty pszczele (poza jadem pszczelim) od najdawniejszych czasow nalezg
do cenionych $rodkow spozywczych o wyjatkowych wlasciwosciach prozdrowotnych. Polska
dzigki bogatym tradycjom pszczelarskim posiada duzy potencjat do produkcji szerokiego
asortymentu miodow odmianowych, w tym nektarowych i spadziowych oraz pozostatych
produktow tj. pytek pszczeli, pierzga, propolis, wosk pszczeli, jad pszczeli oraz mleczko
pszczele. Podstawg do wszechstronnego wykorzystania produktow pszczelich do celow
spozywczych, leczniczych badZz kosmetycznych jest ich bogaty sktad chemiczny, w tym
zawarto$¢ licznych substancji biologicznie aktywnych. Nalezy podkreslic, ze miod byt
traktowany przez setki lat jako ekskluzywny produkt o wysokiej cenie, a pozostate produkty
pszczele byly mato znane i rzadko stosowane. Takze obecnie w niektorych krajach midd nie
jest tatwo dostepnym produktem dla wszystkich konsumentéow. Produkty pszczele
sg doskonalym przyktadem zywnoS$ci nieprzetworzonej o cennych wartosciach odzywczych
i leczniczych. Jako$¢ produktow pszczelich jest determinowana przez wiele czynnikow takich
jak, srodowisko, miejsce pochodzenia, gleba, klimat, sposéb przechowywania oraz dostepnos¢
dla pszczo6t roznych rodzajow kwiatow.

Pod wzglgdem konsumpcji produktéw pszczelich jako kraj miescimy si¢ ciagle ponizej
sredniej europejskiej, mimo iz ich spozycie w Polsce wzrosto w ostatnich latach niemal



dwukrotnie. Dla przyktadu, w Grecji konsumpcja miodu waha si¢ na poziomie 1,5 - 1,6 kg
rocznie na osobe, w Niemczech i Austrii 1,2 -1,3 kg, a w Polsce zaledwie 0,4 - 0,6 kg. W $wieze,
nieprzetworzone produkty pszczele z roéznych wzgledow najlepiej zaopatrywad
si¢ bezpos$rednio w pasiece i wlasnie takie produkty zakupione u pszczelarzy ciesza si¢
zainteresowaniem konsumentéw. Informacje dotyczace masowego importu miodu i produktow
pszczelich z Azji oraz wyniki oceny jakosciowej tych produktow czesto budza watpliwosci
w zakresie korzysci prozdrowotnych wzgledem ryzyka zwigzanego z ich konsumpcja. Istnieje
zatem potrzeba monitorowania jakosci miodow 1 produktow pszczelich jako wyrobow
charakteryzujacych si¢ cennymi walorami.

Oprocz zainteresowania konsumentow produktami pszczelimi w ostatnich latach
obserwuje si¢ coraz wigksza liczb¢ prac badawczych dotyczacych oceny wiasciwosci
prozdrowotnych w tym szerokiego spektrum dziatania przeciwdrobnoustrojowego oraz
w zakresie skutecznosci terapeutycznej w leczeniu niektorych choréb metabolicznych
organizmu czlowieka. Ponadto wyniki badan produktéw pszczelich potwierdzaja dziatanie
przeciwzapalne, przeciwcukrzycowe, przeciwnowotworowe, przeciwstarzeniowe,
przeciwanemiczne, detoksykacyjne, gojace oraz dzialanie ochronne na uktad pokarmowy,
sercowo-naczyniowy, oddechowy i nerwowy, zmniejszaja reakcje alergiczne i reguluja poziom
cholesterolu. Wiasciwos$ci prozdrowotne produktéw pszczelich determinowane sg zawarto$cia
sktadnikow biologicznie czynnych, nalezacych zaréwno do grupy mineratéw, metabolitow
pierwotnych (weglowodany, aminokwasy, biatka, lipidy) jak i metabolitéw wtornych, wsrod
ktérych nalezy wymieni¢ m.in. zwigzki fenolowe (kwasy fenolowe i flawonoidy) oraz sktadniki
lotne, ktére odpowiadaja za konsumencka akceptacj¢ sensoryczng. Badania jako$ciowe
i illosciowe tych sktadnikow sa ciaggle aktualne, gdyz produkty pszczele sa bardzo réznorodne
i jakosciowo zalezne od wielu czynnikéw. Nalezy wspomnie¢, ze ponad 30 lat temu
przedstawicielka szkoty lubelskiej kierowanej przez Profesora Edwarda Soczewinskiego z
Uniwersytetu Medycznego w Lublinie Pani dr Wiestawa Maciejewicz byta jedng z pierwszych
badaczek propolisu na §wiecie a jej prace sa cytowane przez wspotczesnych badaczy.

Oprocz istotne] zawartosci zwigzkow prozdrowotnych produkty te moga byc
zanieczyszczone substancjami toksycznymi, takimi jak: wielopier$cieniowe weglowodory
aromatyczne (WWA) 1 pozostatosci srodkéw ochrony roslin. Chociaz stosowanie pestycydow
ma za zadanie ochrong upraw, ich naduzywanie i niewlasciwe stosowanie moze stanowic
zagrozenie dla zdrowia ludzi 1 Srodowiska. Znane sg liczne doniesienia na temat rakotworczosci
pestycydéw czy wptywu na dysfunkcje w uktadzie nerwowym 1 rozrodczym czlowieka.
Podobnie WWA charakteryzujg si¢ duzg toksyczno$cig, bardzo duza trwato$cig, niska
rozpuszczalno$cia w wodzie oraz zdolnoscig do akumulacji w srodowisku glebowym.

Majac na uwadze powyzsze kwestie istnieje konieczno$¢ prowadzenia dalszych badan
dotyczacych identyfikacji profilu zwigzkdéw lotnych, substancji przeciwutleniajacych
1 przeciwdrobnoustrojowych, a takze zanieczyszczen celem zapewnienia bezpieczefnstwa
spozycia konsumentom, poszerzenia spektrum  wykorzystania tych  produktow
w profilaktyce/leczeniu choréb metabolicznych poprzez opracowanie nowych produktow
oferowanych przez przemysty farmakologiczny i spozywczy.

Jednoczesnie majagc na uwadze dane epidemiologiczne dotyczace zapadalnoSci
na przewlekte choroby metaboliczne ludzi w Polsce i na $wiecie, produkty pszczele z uwagi
na swoj potencjalnie szeroki prozdrowotny wpltyw moga przyczyni¢ si¢ do poprawy jakos$ci
jak 1 dlugosci zycia. Aby w pelni wykorzysta¢ mozliwosci tych produktow podkresli¢ nalezy



znaczenie 1 konieczno$¢ badan naukowych, pozwalajacych na okreslenie ich sktadu,

mozliwosci 1 ograniczen terapeutycznego oddziatywania.

Wobec braku danych w dostgpnym pismiennictwie, dotyczacych kompleksowych badan

w zakresie obecnosci sktadnikow prozdrowotnych jak i kontaminantéw w wybranych

produktach pszczelich pochodzacych z jednej pasieki, uwazam za zasadne podjecie takiego

opracowania naukowego przez dr. inz. Tomasza Sawickiego.

Kandydat za cel pracy postawil sobie poznanie wplywu zawartosci zwigzkow
bioaktywnych, lotnych i1 zanieczyszczen na wlasciwosci miodu, pierzgi, pytku i wosku
pszczelego. Ponadto Habilitant wyrdznit 4 cele szczegdtowe, ktore obejmowaty:

1. Analizg zawartos$ci i charakterystyke formy wystepowania zwigzkow biologicznie czynnych
obecnych w wybranych produktach pszczelich (publikacje 1, 3 i 4).

2. Ocene wplywu zawarto$ci zwigzkdéw biologicznie czynnych w wybranych produktach
pszczelich na pojemnos¢ przeciwutleniajacg i aktywno$¢ mikrobiologiczng (publikacje 1, 3
i4).

3. Okreslenie profilu 1 zawarto$ci zwigzkéw lotnych oraz cukrow na jako$¢ sensoryczna
wybranych produktow pszczelich (publikacja 2).

4. Okreslenie profilu i zawartosci zanieczyszczen (furfural, 5-hydroksymetylfurfural, WWA
1 pozostatosci pestycydow) w wybranych produktach pszczelich oraz ocene ryzyka
wystapienia nowotwordw przez ekspozycje na WWA obecnych w miodzie, pytku pszczelim
oraz pierzdze (publikacja 5).

Szkoda, ze Habilitant nie sformutowatl hipotez badawczych. Sformutowane zostaty cele
pracy: og6lny 1 szczegdtowe. Cele te majg charakter praktyczny lecz nie stanowia tezy.

Trzy publikacje tj 1, 3 i 4 wchodzace w sktad przedstawionego do oceny osiggniecia
obejmujg dwa pierwsze cele szczegdtowe.

Odnoszac si¢ do celu szczegdlowego dotyczacego analizy chemicznej pod wzgledem
charakterystyki sktadnikow biologicznie czynnych, Kandydat poddat badaniom produkty
pszczele (midd wielokwiatowy i pierzga — publikacja 1, miod wielokwiatowy, pierzga, pytek
i wosk pszczeli — publikacje 3 i 4). W poszczegdlnych pracach dokonal oceny zawarto$ci
zwigzkow fenolowych 1 flawonoidow ogoétem z wyrdznieniem formy aglikonowej 1 formy
zwigzanej jak rowniez okreslit profil tych grup substancji aktywnych oraz przeprowadzit
analiz¢ zawarto$ci witamin: E (tokotrienole) i C. Kandydat zaobserwowal, ze pytek pszczeli
I pierzga zawieraly najwigksze st¢zenia badanych substancji aktywnych a nastepnie
w kolejnosci miod oraz wosk pszczeli. Ponadto, jak wskazuje Habilitant zwigzki fenolowe
w badanych produktach pszczelich wystgpowaly glownie w postaci zwigzanej. Habilitant
wykazal, ze badane produkty pszczele sa bogatym Zrédlem szeregu zwigzkow bioaktywnych,
a kazdy z nich charakteryzuje si¢ wilasnym, unikalnym profilem tych substancji.
Przeprowadzone przez Kandydata do§wiadczenia pozwolity ustali¢, ze pytek pszczeli i pierzga
charakteryzowaty si¢ najwigksza zawartoscig zwigzkow bioaktywnych. Wyniki prezentowane
w trzech pracach zostaly uzyskane z zastosowaniem odpowiednich technik instrumentalnych
tj. ultrasprawnej chromatografii cieczowej sprzezonej ze spektrometrem mas (UPLC-PDA-
MS/MS) oraz spektrofotometrii UV-VIS. Mam drobne uwagi dotyczace przedstawienia
wynikow. W publikacji 4 Habilitant podaje parametry dotyczace analizy jakoSciowe;j
1 ilo$ciowej kwaséw fenolowych i1 flawonoidow (Tabela 1) z wyrdznieniem wartos$ci granicy
wykrywalnosci (LOD) i granicy oznaczalnosci (LOQ). W tym przypadku, majac na uwadze



odpowiednig pewnos¢ wyniku analitycznego, w zestawieniach otrzymanych danych, Kandydat
powinien podawaé tylko te wartosci mieszczace si¢ W zakresie od poziomu granicy
oznaczalnosci LOQ 1 wyzsze. Natomiast w tabeli 3 w zestawieniu wynikOw pojawiajg si¢
warto$ci: 0,00 i ND, gdzie ND oznacza, ze nie wykryto danej substancji, i w tym przypadku
recenzent nie rozumie, co oznacza warto$¢ 0,00 — czy ta warto$§¢ oznacza ponizej granicy
wykrywalnosci (<LOD). Ponadto w tabeli 3 dla pierzgi przy substancji ,.kwas kawowy”
widnieje warto$¢ 0,04 ug/g, gdzie LOQ wynosi 0,076 ug/g i w tym miejscu zamiast 0,04
powinno by¢ (<LOQ).

Majac na uwadze realizacj¢ badan wynikajacych z zatozenia celu dotyczacego oceny
wptywu sktadu wybranych produktach pszczelich na pojemno$¢ przeciwutleniajgca
i aktywno$¢ mikrobiologiczng (drugi cel szczegétowy) Kandydat okreslit pojemnosé
przeciwutleniajaca badanych produktéw pszczelich metodami zdolnosci do wymiatania
kationorodnikow ABTSe+, rodnikow DPPHe i anionorodnika ponadtlenkowego. Ponadto
Habilitant okreslit pojemnos¢ redukcyjng badanego materiatu za pomocg metod ORAC i FRAP.
W dalszej kolejnosci Kandydat przeprowadzil testy mikrobiologiczne wobec o$miu szczepdéw
bakterii Gram-dodatnich i sze$ciu szczepoéw baterii Gram-ujemnych. Habilitant wykazat,
ze pierzga oraz pylek pszczeli posiadaja najwigksze wlasciwosci przeciwutleniajgce
i przeciwdrobnoustrojowe, co wynika z profilu chemicznego, z uwzglednieniem efektu
synergistycznego oraz z obserwowanych wigkszych stezen substancji aktywnych.

Publikacja 2 wchodzaca w sklad przedstawionego do oceny osiggni¢cia obejmuje
realizacje trzeciego celu szczegdlowego, dotyczacego oOkreslenia profilu i zawartos$ci zwigzkow
lotnych oraz cukrow na jako$¢ sensoryczng wybranych produktow pszczelich. W tej publikacji
Kandydat stosowat techniki analizy fazy nadpowierzchniowej za pomoca mikroekstrakcji
do fazy stalej z chromatografig gazowa sprz¢zong ze spektrometrig mas (HS-SPME-GC/MS)
I zidentyfikowatl tacznie 55 zwigzkow lotnych znajdujacych sie w pierzdze, pytku, miodzie
I wosku pszczelim, nalezacych do réznych klas. Najwicksza liczbe substancji lotnych Habilitant
odnotowal w pylku a nastgpnie pierzdze, miodzie i wosku pszczelim. Ponadto Kandydat
przeprowadzil analiz¢ cukrow w produktach pszczelich z zastosowaniem techniki
wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC) z detektorem refraktometrycznym.
Najwickszg zawarto$¢ cukrow ogoétem charakteryzowal si¢ midd a nastgpnie w kolejnosci
pytek, pierzga i wosk pszczeli. Badania wykazaty, ze miod (w tym rowniez pozostate produkty
pszczele) spetnial wymagania okreslone w przepisach europejskich dotyczace sumy fruktozy
1 glukozy oraz dopuszczalnej normy poziomu sacharozy. Habilitant przeprowadzit analize
sensoryczng produktow pszczelich w aspekcie barwy i zapachu, stosujac metode ilosciowej
analizy opisowej, uwzgledniajac siedem jednostkowych cech jako$ci obejmujacych: 1 ceche
wygladu (barwa zo6tta) i 6 wyrdznikéw zapachu (miodowy, stodki, kwasny, ostry, woskowy
I pochodzenia roslinnego). Kandydat dokonat analizy czeSciowych najmniejszych kwadratow
w celu oceny zwigzku migdzy produktami pszczelimi, skladnikami zapachowymi
I deskryptorami sensorycznymi w celu oceny korelacji miedzy zawartos$cig cukroéw i profilu
zwigzkow lotnych z deskryptorami sensorycznymi produktow pszczelich.

Osiggnigciem Kandydata w tych badaniach jest wykazanie, ze badane produkty pszczele
posiadajg swoj wlasny unikalny profil zwigzkow lotnych (zapachowych). Ponadto Habilitant
wykazal, ze wunikalne cechy sensoryczne badanych produktow pszczelich zaleza
od naktadajacego si¢ i synergicznego dziatania zwiazkéw lotnych, ktore w przypadku
produktow pszczelich odpowiadajg gldwnie pochodzeniu botanicznemu 1 geograficznemu.



Recenzent dopatrzyt si¢ pewnych niejasnosci w analizie sktadnikow lotnych. Habilitant
w metodyce opisuje, ze wyniki przedstawiono jako catkowitg powierzchnie piku dla
poszczego6lnych zidentyfikowanych zwigzkdw, natomiast w tabeli 1 jak i w autoreferacie dr inz.
Tomasz Sawicki opisuje wyniki z jednostka ppm (liczba czesci na milion). Stosujac metode
normalizacji wewnetrznej (zaktadajac, ze suma pol powierzchni pikéw chromatograficznych
stanowi 100%) wyniki jako potilosciowe bylyby bardziej porownywalne. W tym przypadku
warto bylo zastosowaé wzorzec wewngtrzny. W jaki sposob zostato skalkulowane to
przeliczenie w jednostkach ppm?

W publikacji 5 Kandydat podjat badania wynikajace z czwartego celu szczegdtowego,
dotyczacego okreslenia profilu 1 zawartosci zanieczyszczen (furfural,
5-hydroksymetylofurfural,  wiclopierScieniowe  we¢glowodory  aromatyczne ~ WWA
i pozostatosci srodkéw ochrony roslin) w wybranych produktach pszczelich oraz przeprowadzit
ocene ryzyka nowotworowego zwigzanego z ekspozycja na WWA obecne w miodzie, pyltku
pszczelim oraz pierzdze. Oceng zawartosci pestycydow prowadzono, stosujac ekstrakcyjng
metod¢ przygotowania probki QuUEChERS z analiza technika chromatografii gazowej
sprzezonej ze spektrometria mas (GC-MS) a w przypadku neonikotynoidéw zastosowano
technik¢ wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detektorem diodowym (HPLC-DAD).
W analizie WWA Habilitant zastosowat technike GC-MS, za$ badanie zawartosci furfuralu i 5-
hydroksymetylofurfuralu przeprowadzono z zastosowaniem techniki wysokosprawnej
chromatografii cieczowej z detektorem spektrofotometrycznym (HPLC-UV/VIS). Badane
produkty pszczele Habilitant poddal analizie na obecno$¢ 56 réznych pestycydow. Obecnie
to dos¢ niewielka liczba ocenianych zwigzkow pestycydowych wobec kilkuset sktadnikow
zalecanych do monitorowania i oferowanych przez branzowe laboratoria. Zapewne
ograniczenie wynikato z kosztownych badan. W badanym materiale wykryto obecno$¢ tylko
dwoch pestycydow, byly to: sulfon aldikarbu i chloropiryfos. Probki produktow pszczelich
pochodzity z roku 2019, natomiast w roku 2020 chloropiryfos zostal juz wycofany
ze stosowania. Ciekawe bylyby te badania prowadzone w latach nastgpnych w aspekcie
monitoringu wycofanych pestycydow i przestrzegania wytycznych w obszarze regulowanym
prawnie.

Uzyskane wyniki liczbowe w ocenie ryzyka wykazaty, ze konsumpcja pierzgi i pytku
pszczelego moze stanowi¢ dla zdrowia polskiego konsumenta zagrozenie nowotworowe,
w zwigzku ze stwierdzonymi poziomami WWA. Kandydat w podsumowaniu wskazuje,
ze badane produkty pszczele poza zwigzkami 0 pozytywnym dzialaniu na organizm
konsumenta, zawieraja rowniez istotne zanieczyszczenia. Habilitant wykazatl, Zze spozycie
pierzgi, pytku oraz miodu moze stanowi¢ potencjalne zagrozenie dla konsumentow, wynikajace
ze zbyt duzego stezenia neonikotynoidow i WWA. Nalezy podkresli¢, ze wyniki przedstawione
w publikacji 5 zostaly zauwazone przez Francuski Zwigzek Weterynaryjny ds. pszczot
miodnych SNGTV (Société Nationale des Groupements Techniques Vétérinaires). Ponadto
wspomniana publikacja zostala zaprezentowana jako jedna z 10 najlepszych
mig¢dzynarodowych publikacji dot. pszczot miodnych w S.N.G.T.V. Honeybee Commission
Newsletter, Inteernational Press Review.

Wszystkie zatozone przez Kandydata cele szczegotowe zostaly zrealizowane w ramach
przedstawionego do oceny osiagni¢cia naukowego. Wyniki badan uzyskane przez Kandydata
w ramach osiggni¢cia maja duze znaczenie praktyczne, dostarczajg waznych dowodéw na to,



ze polskie produkty pszczele zawierajg istotne w diecie sktadniki biologicznie-aktywne. Kilka
uwag wymienionych przez recenzenta nie umniejsza jakoSci catosci opracowania a jedynie
moze stanowi¢ wskazowke dla Habilitanta podczas przygotowywania kolejnych doswiadczen
1 opracowywania manuskryptow.

Podsumowujac do$wiadczenia oraz wyniki zawarte w przedstawionym do oceny
osiggnieciu naukowym nalezy podkresli¢, ze dostarczaja one nowej oraz poglebiajg juz
istniejacg wiedzg w podjetej tematyce. Uzyskane wyniki moga stanowi¢ cenne wskazowki
zaréwno dla producentéw zywnosci oraz dla technologéw zywnosci projektujacych nowe,
funkcjonalne produkty, cechujace si¢ okre§lonymi parametrami sensorycznymi, chemicznymi
oraz prozdrowotnymi, jak réwniez dla konsumentow, poszukujacych tzw. produktow
bezpiecznych. Ponadto jak wskazuje Habilitant prezentowane we wskazanym osiggnigciu
naukowym wyniki badan mozna wykorzysta¢ w ramach edukacji zywieniowej w celu
sformutowania zalecen zywieniowych spozycia produktéw pszczelich.

Stwierdzam, ze przedstawiony do oceny tematyczny cykl publikacji dr. inz. Tomasza
Sawickiego jest bardzo wartoSciowym zbiorem oryginalnych opracowan naukowych
I odpowiada kryteriom, wynikajacym z artykutu 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca
2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023, poz 742 ze zm.). Uktad
doswiadczen, zastosowane metody badawcze oraz najnowsza aparatura, uzyskane wyniki
0 nowatorskim charakterze i ich interpretacja nie budza moich zastrzezen. WyniKi
prezentowane w osiggnieciu naukowym, oprdcz znaczenia poznawCzego, mogg mie¢ rowniez
charakter aplikacyjny i stanowig znaczacy wkiad dr. inz. Tomasza Sawickiego w rozwoj
technologii Zywno$ci 1 zywienia, co wigce] zostaly zaakceptowane przez recenzentow
prestizowych czasopism naukowych, w ktorych dr inz. Tomasz Sawicki opublikowal wyniki
swoich badan, co potwierdza ich jako$¢ 1 warto$¢ naukows.

Ocena pozostalej aktywnosci naukowej realizowanej w wig¢cej niz jednej uczelni,
instytucji naukowej, w szczegolnosci zagranicznej

Dziatalno$¢ naukowa dr. inz. Tomasza Sawickiego rozpoczyna si¢ wraz z realizacja
doswiadczen wchodzacych w zakres doktoratu realizowanego w ramach studiow
doktoranckich w zakresie technologii zywnosci i zywienia w Instytucie Rozrodu Zwierzat
i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie. Nalezy podkresli¢, Ze praca doktorska
Kandydata pt. ,,Charakterystyka profilu zwigzkow betalainowych w produktach uzyskanych
z buraka ¢wiktowego oraz ich metabolitéw w ptynach ustrojowych ludzi i szczuréw” zostata
wyrdzniona przez Rade Naukowa Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN
w Olsztynie (2018 r.). Habilitant juz w trakcie studiow doktoranckich podejmuje wspotprace
z Panig dr hab. Magdaleng Surma, prof. URK z Katedry Technologii Produktow Roslinnych
i Higieny Zywienia, Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie. Wspolne badania dotyczyty
opracowania metody ekstrakcji zwigzkéw betalainowych z zastosowaniem dyspersyjnej
ekstrakcji do fazy statej (d-SPE). Wspomniana wspoétpraca, z Panig dr hab. Magdaleng Surma,
prof. URK jest kontynuowana do chwili obecnej i obejmuje analizg¢ zanieczyszczen
znajdujacych si¢ w wybranych produktach spozywczych oraz badania nad wptywem
zawartosci zwigzkow bioaktywnych zawartych w produktach pochodzenia roslinnego na



zahamowanie powstawania produktow reakcji Maillarda w funkcjonalnych produktach
wypiekowych.

Habilitant deklaruje wspoiprace z krajowymi oS$rodkami naukowymi: Katedra
Przetworstwa i Chemii Surowcow Roglinnych, Wydziatu Nauki o Zywnosci UWM
w Olsztynie; Katedra Prewencji Weterynaryjnej i Higieny Pasz, Wydziat Medycyny
Weterynaryjnej, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w  Olsztynie; Zaklad Chemii
i Biodynamiki Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii
Nauk w Olsztynie; Zaktad Biologicznych Funkcji Zywnoéci, Instytutu Rozrodu Zwierzat
i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie; jak i zagranicznym oérodkiem
badawczym: Laboratory of Organic Chemistry, Department of Health Sciences, University
Magna Greacia of Catanzaro (Wtochy).

Kandydat wskazuje, ze w ramach w/w wspolpracy opublikowat 14 artykutéw naukowych.
Ponadto Habilitant realizowal badania w 4 projektach naukowych finansowanych ze srodkow
zewnetrznych (NCN, NCBIiR, Fundusze Unii Europejskiej): ,,Okre§lenie mozliwosci
wchlaniania betalain buraka ¢wiklowego z zotadka w modelu in vivo”, ,,Increasing nutritional
value (bio-stimulated) of selected performant tomato varieties to be cultivated in areas with
temperate climate”, ,,Innowacyjne technologie produkcji sktadnikow funkcjonalnych
pochodzenia mlecznego 1 rozwoj nowych produktow”, ,,Okreslenie
przeciwhiperglikemicznych wlasciwosci betalain™.

Nalezy nadmieni¢, ze dr inz. Tomasz Sawicki odbyt staze naukowo-badawcze
I szkoleniowe: 1 miesigc (2014 r.) w Institute of Food Science, Technology and Nutrition
(ICTAN — CSIC) (Madryt, Hiszpania), 5 miesiecy (2019 r.) w Laboratory of Molecular and
Cellular Toxicology, Department of Health Sciences, University Magna Greacia of Catanzaro
(Wlochy), 6 miesiecy (2021 r.) w Department of Nutritional Sciences, College of Health and
Human Development, The Pennsylvania State University (USA), 1 tydzien (2022 r.)
w Laboratory of Organic Chemistry, Department of Health Sciences, University Magna
Greacia of Catanzaro (Wlochy). Staze realizowane w latach 2021 i 2022 wynikaty
z uczestnictwa Kandydata w projektach: ,,Program Rozwojowy Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie” wspoHinansowany przez Uni¢ Europejska w ramach Europejskiego
Funduszu Spolecznego z Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozw¢j; oraz
»LInnowacyjna zywnos¢ wysokiej jakosci dla zdrowia spoteczenstwa i zrownowazonego
rozwoju” finansowany w ramach programu Ministra Edukacji 1 Nauki pod nazwg "Regionalna
Inicjatywa Doskonatosci".

Dr inz. Tomasz Sawicki jest cztonkiem krajowych oraz miedzynarodowych towarzystw
naukowych: Polskiego Towarzystwa Metabolomicznego (od 2019 r.), Polskiego Towarzystwa
Nauk Zywieniowych (od 2020 r.), Polskiego Towarzystwa Chemicznego, sekcja Chemii
Zywnosci (od 2021 r.), the Society of Nutrition and Food Science od (od 2023 r.).

Sumaryczny dorobek naukowy Kandydata obejmuje wspoétautorstwo 31 artykutow
naukowych (w tym 5 wchodzacych w osiagnigcie naukowe) opublikowanych w czasopismach
z bazy Journal Citation Reports (JCR) (w tym 22 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora),
1 artykul w czasopismie nicindeksowanym w bazie JCR przed uzyskaniem stopnia doktora,
36 doniesien i komunikatow naukowych prezentowanych na krajowych lub migdzynarodowych
konferencjach naukowych (w tym 11 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, wsrod ktorych
2 wyktady). Wszystkie publikacje Kandydata sa wieloautorskie.



Sumaryczna punktacja za wszystkie publikacje, wedlug komunikatu MEiN wynosi:
2645 pkt (w tym 490 pkt stanowi osiggni¢cie Kandydata oraz sumarycznie z osiggnieciem
2380 pkt po uzyskaniu stopnia naukowego doktora). Sumaryczny impact factor (IF) publikacji
naukowych wedtug listy Journal Citation Reports (JCR) zgodnie z rokiem opublikowania
wynosi 121,106 (w tym 20,203 stanowi osiggni¢cie Kandydata oraz sumarycznie
z osiggnieciem 99,793 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora). Indeks Hirscha
opublikowanych prac wedlug baz Web of Science (WoS) i Scopus wynosi 12 (stan na
29.03.2023). Natomiast liczba cytowan publikacji wedtug bazy bazy Scopus wynosi 535 (bez
autocytowan 504), za§ wedlug bazy WoS wynosi 480 (bez autocytowan 457).

Kandydat byt cztonkiem komitetu redakcyjnego (Guest Editor) w wydaniach specjalnych:
,Plant  Polyphenols and Gut Health, 2019-2021 r.” czasopisma Molecules
(IF: 4,927); ,,Bioactive Potential of Plants, 2021-2022 r.” czasopisma Applied Sciences (IF:
2,838; ). Dr inz. Tomasz Sawicki jest cztonkiem Rady Redakcyjnej w czasopismie Scientific
Reports (IF: 4.996). Kandydat wykonat 72 recenzje manuskryptow zgloszonych do
opublikowania w czasopismach naukowych. Ponadto Habilitant w ramach wspotpracy
z sektorem gospodarczym opracowat metode analizy betainy z zastosowaniem techniki HPLC-
DAD-MS (wspotpraca z przedsigbiorstwem Zentis sp. z 0.0., 2020-2021).

Przedstawiony do oceny dorobek naukowy, liczba oraz wysoka jako$¢ publikacji
upowazniajg mnie do stwierdzenia, ze dr inz. Tomasz Sawicki posiada osiggni¢cia naukowe
uzyskane po otrzymaniu stopnia doktora, stanowiace znaczny wklad Autora w rozwdj
dyscypliny technologia zywnosci | zywienia oraz wykazuje si¢ istotng aktywnoscig naukowa,
a tym samym spetnia wymagania artykutu 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023, poz 742 ze zm.).

Ocena osiagnie¢ dydaktycznych, organizacyjnych i popularyzujacych nauke

Dr inz. Tomasz Sawicki, prowadzit i prowadzi zajecia dydaktyczne realizowane
w Katedrze Zywienia Cztowiecka UWM: Podstawy zywienia cztowieka (stacjonarne studia
I stopnia, kieruneck Technologia Zzywno$ci i zywienia czlowieka); Wspoélczesne trendy
w zywieniu i profilaktyce zywieniowej (Stacjonarne i niestacjonarne studia Il stopnia, kierunek
Technologia ZywnoSci i zywienia cztowieka). Kandydat od 2020 r. wspotprowadzi wyktady
i zajecia audytoryjne dla studentow Wydzialu Nauki o Zywnosci, specjalnosci anglojezycznej
Food Engineering, z przedmiotu Basic of nutrition. Dr inz. Tomasz Sawicki realizuje zajecia
wyktadowe w Szkole Zdrowia Publicznego UWM w ramach przedmiotu Wspoéltczesne trendy
w dietoterapii dla studentéw kierunku Dietetyka oraz zajg¢cia fakultatywne z przedmiotow:
Adequacy, safety and oversight of the food supply, Food and nutrition, related diseases, Systems
of nutritional support i Food, nutrition, physical activity and the prevention of cancer dla
studentow kierunku lekarskiego w jezyku angielskim na Wydziale Lekarskim Collegium
Medicum UWM.

Dr inz. Tomasz Sawicki byt promotorem 1 pracy magisterskiej, 4 prac inzynierskich
(kierunek technologia zywnosci i zywienie) i 8 prac licencjackich (kierunek dietetyka). Ponadto
Kandydat jest promotorem pomocniczym w 1 przewodzie doktorskim ,,Ocena wplywu spozycia
suplementow bialkowych pochodzenia roslinnego w poréwnaniu do biatek pochodzenia
zwierzecego w relacji do stanu metabolicznego oraz skladu ciala oséb uprawiajacych
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aktywnos$¢ fizyczng” (Bartosz Kroplewski) realizowanym na macierzystej uczelni
z planowanym terminem obrony w 2025 r. Habilitant deklaruje sprawowanie opieki
w ramach praktyki Pani Dimitry Karafyllaki (Department of Nutrition and Dietetics, School
of Physical Education, Sport Science and Dietetics, University of Thessaly, Grecja)
realizowanej w programie Erasmus+. Efektem realizacji wymienionego stazu jest publikacja
wspotautorska w czasopismie European Food Research and Technology.

Dr inz. Tomasz Sawicki zostal wyrézniony Stypendium Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego dla wybitnych mtodych naukowcow (2020-2023). Wsrdd nagrod przyznanych
dr. inz. Tomaszowi Sawickiemu nalezy wymieni¢: nagrod¢ Dyrektora Instytutu Rozrodu
Zwierzat i Badan Zywnoéci PAN w Olsztynie za wyrézniajacy wklad w dziatania
popularyzujace nauke za rok 2014; nagrode Rady Naukowej projektu Regionalna Inicjatywa
Doskonatosci dla wyrdzniajacych zespoldow badawczych za badania naukowe 1 prace
rozwojowe w 2021 r.; wyroznienie Rektora UWM za wysoko punktowane publikacje naukowe
w 2021 r.

Kandydat w ramach osiggni¢¢ organizacyjnych wymienia: cztonkostwo w Samorzadzie
Doktorantéw Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w Olsztynie, na stanowisku
zastgpca przewodniczacego (2013-2015); cztonkostwo w Komisji Stypendialnej Instytutu
Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w Olsztynie (2013-2015); funkcje petnomocnika ds.
promocji nauki z ramienia Krajowej Rady Samorzadu Doktorantow PAN (2014-2015);
petnienie funkcji przewodniczacego podczas Zebrania Zwyczajnego Samorzadu Doktorantow
PAN (27.11.2015 r.); cztonkostwo w Odwotawczej Komisji Stypendialnej Instytutu Rozrodu
Zwierzat i Badan Zywnoéci PAN w Olsztynie (2016-2017).

W ramach dziatalnosci popularyzujacej nauke dr inz. Tomasz Sawicki wielokrotnie brat
udzial w organizacji oraz prowadzeniu warsztatow naukowych realizowanych w ramach cyklu
Europejskiej Nocy Naukowcow ,,Fusion Night” i ,,Fusion Night 2” w Instytucie Rozrodu
Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w Olsztynie (2015, 2016, 2017 i 2018) oraz W Olsztynskich
dniach Nauki i Sztuki organizowanych przez Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie
(2018 i 2022). Dodatkowo Kandydat glosit wyktady popularnonaukowe i prowadzit warsztaty
dla uczniéw szkot podstawowych i srednich oraz nauczycieli z Warmii i Mazur. Dr inz. Tomasz
Sawicki bral udzial w audycjach radiowych o zasiggu regionalnym (radio UWM), prezentujac
zagadnienia dotyczace prozdrowotnych wlasciwosci diety bogatej] w zwigzki betalainowe
obecne w buraku ¢wiktowym. Habilitant udzielit wywiadu Polskiej Agencji Prasowej na temat
potencjatu prozdrowotnego 1 wykorzystania buraka ¢wiktowego.

Whiosek koncowy

Podsumowujac, po zapoznaniu si¢ z wnioskiem Pana dr. inz. Tomasza Sawickiego oraz
zalacznikami stanowigcymi jego integralng cz¢s¢, o przeprowadzenie postgpowania w sprawie
nadania stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia
zywnosci 1 Zywienia, wyrazam nast¢pujaca opini¢:

— Pan Tomasz Sawicki posiada stopien naukowy doktora, zatem spetnia warunek
artykulu 219 ust. 1 pkt. 2 1 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o
szkolnictwie wyzszym nauce (Dz. U. z 2023, poz 742 ze zm.).
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- Pan dr inz. Tomasz Sawicki posiada w swoim dorobku osiggnigcia naukowe, stanowiace
znaczny wktad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, ktére przedstawit
w cyklu powigzanych tematycznie artykutow naukowych opublikowanych
w czasopismach naukowych, ktore w roku ich opublikowania w ostatecznej formie byty
ujete w wykazie sporzadzonym zgodnie z przepisami wydanymi na podstawie artykutu
267 ust. 2 pkt 2 lit. B. Jako recenzent stwierdzam, ze Habilitant spelnia warunek artykutu
219 ust. 1 pkt. 2 1 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (Dz. U. z 2023, poz 742 ze zm.).

- Pan dr inz. Tomasz Sawicki wykazuje si¢ istotng aktywno$ciag naukowa realizowang
w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej, w szczegdlnosci zagranicznej. Jako
recenzent stwierdzam, ze Habilitant spelnia warunek artykutu 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy
z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023, poz 742
ze zm.).

Konkluzja

Przedktadam pozytywng opini¢ i wnosz¢ o dopuszczenie Pana dr. inz. Tomasza
Sawickiego do dalszych etapow postepowania w sprawie nadania stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

VL

Ny
Lublin dnia 20 wrze$nia 2023 roku Prof. dr hab. Radostaw K;salski
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