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Recenzja

pracy doktorskiej mgr inz. Anny Bana$ pt.,, Wptyw surowcoéw roélinnych o
wtasciwosciach prozdrowotnych na jakos¢ dzemdw niskostodzonych”

zrealizowanej w
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Podstawa prawna: Ustawa z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
w zakresie sztuki (Dz. U. z 2003 r. nr 65 poz. 595 z pdzn. zm).

Podstawag opinii jest pismo Pani dr hab. Agnieszki Filipiak-Florkiewicz, prof. UR, Dziekana Wydziatu
Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona KoMataja w Krakowie z dnia 18.12.2018 r.
(DTZ 520-46-448/2018), na podstawie Uchwaly Rady Wydziatu Technologii Zywnosci UR w Krakowie, o

powotaniu mnie na recenzenta rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Banas.

W ostatnich latach nastapit istotny wzrost Swiadomosci zywieniowej konsumentow, kidrzy, poza
wysokg wartoscig odzywczg produktow zywnosciowych, oczekujg dodatkowych korzysci w postaci
prozdrowotnego oddzialywania zywnosci na organizm cztowieka. Do takiej kategorii zywnosci naleig

niewatpliwie owoce i warzywa, jak rowniez ich przetwory. Dgzgc do wytworzenia produktéw owocowych

spetniajgcych takie wymagania, nalezy dobraé surowce wysokiej jakosci oraz optymalne warunki ich
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przetwarzania i przechowywania, co umozliwi zachowanie wysokiej wartosci odzywczej, bioaktywnej i
sensorycznej zastosowanego surowca. Zgodnie z ostatnimi zaleceniami zywieniowymi i aktualng Piramidg
Zdrowego Zywienia i Aktywnosci Fizycznej (1ZiZ), warzywa i owoce stanowia najwazniejsza grupe
produktédw zalecanych do spozycia. Diatego owoce i surowce roslinne wykorzystane w ocenianej pracy, z
uwagi na bardzo duzg wartos¢ odzywczg i zawartosc sktadnikéw bioaktywnych, powinny by¢ jednymi ze

sktadnikdw naszej codziennej diety.

Truskawki, wisnie i agrest, hedgce baza surowcowg dzemow analizowanych w ocenianej rozprawie
doktorskiej, majq bardzo duze znaczenie gospodarcze w Polsce, zwtaszcza dwa pierwsze z wyrmienionych
gatunkow. Agrest natorniast, niegdys bardzo popularny w uprawie sadowniczej i amatorskiej, potem nieco
zapomniany, w ostatnim czasie powraca na rynek jako atrakcyjny surowiec deserowy i przetworczy,
podobnie jak inne mato znane lub mniej popularne owoce, np. aronia, czarny bez, pigwowiec, derel czy
rokitnik. Owoce zbierane sg sezonowo, w wiekszosci majg delikatng strukture i nie nadajg sie do
przechowywania, stad znaczna ich czes¢ przeznaczana jest do przetwdrstwa, gldwnie na soki i mrozonki.
Wsrod pozostatych kategorii produkitow owocowych duze znaczenie majg dzemy, atrakcyjne pod
wzgledem sensorycznym i uzytkowym, a przy wiasciwym doborze surowcow, cechujgce sie wysoka
wartosdcig odzywczg i prozdrowotng. Oprocz stosowania diety hogatej w owoce | warzywa, zgodnie z
aktualnymi zaleceniami zywieniowymi, nalezy jednoczesnie ograniczac spozycie cukru, tluszezu i soli. Stad
uwazam, ze badania podjete przez Doktorantke, dotyczgce dzemdw niskostodzonych, z dodatkiem
glikozydow stewiolowych, wzbogaconych dodatkiem owocow i innych surowcéw rodlinnych o
wlasciwosciach bioaktywnych, sa bardzo celowe i uzasadnione, zaréwno pod wzgledem naukowym,
poznawczym, jak i praktycznym. Wytworzone i analizowane w pracy doktorskiej dzemy mozna uznaé za
odpowiedZ na wysokie wymagania rynku zywnosciowego i rosngcg Swiadomosé konsumentow,
poszukujgcych nowych, atrakcyjnych produktéw o wysokiej jakosci sensorycznej, wartosci odzywczej i

potencjale prozdrowotnym.

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska mgr inz. Anny Bana$ skiada sie z szesciu
monotematycznych publikacji stanowigcych osiggniecie naukowe oraz z dodatkowego komentarza w
formie opracowania i podsumowania wynikdw, pod wspolnym tytulem , Wplyw surowcdw roélinnych o
wiasciwosciach prozdrowotnych na jakos¢ dzemdw niskostodzonych”. Opracowanie ma uktad typowy dla
naukowych prac eksperymentainych i obejmuje rozdzialy: Wprowadzenie, Cel pracy i hipotezy badawcze,

Materiat i metody badan, Wyniki i dyskusje, Wnioski, Literature, Streszczenie w jezyku polskim i angielskim
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oraz Zataczniki. Oceniana praca jest obszerna, obejmuje bowiem 50-stronnicowe opracowanie,
poprzedzajgce zbidr szesciu publikacji wraz z o$wiadczeniami o wktadzie poszczegdlnych autorow w
powstanie przedtozonych prac. Zamieszczone w opracowaniu zrodia literaturowe skiadajg sie z 85 pozycji,
w tym az 82 anglojezycznych. Wyniki omawiane w opracowaniu sg przedstawione w tabelach, w

zafgczonych publikacjach, co razem tworzy zwartg, logicznie powigzang catos$é rozprawy.

Przedtozony do oceny zbidr szesciu oryginalnych, recenzowanych publikacji, ktory stanowi
podstawe do ubiegania sie o stopiel doktora w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, to prace
opublikowane w latach 2017-2018, o tgcznej wartosci wspdtczynnika Impact Factor 3,247 iliczbie punktow
wg wykazu MNISW 119. Prace te opublikowano w czasopismach ze wspotczynnikiem IF — Journal of Food
Science and Technology; Journal of Food Quality; Emirates Journal of Food and Agricuiture, pozostatych z
listy A MNiSW — Zywno$¢ Nauka Technologia Jako$¢ oraz z listy B — Polish Journal of Natural Sciences. W
pieciu z tych prac Doktorantka jest pierwszym autorem, a Jej zaangazowanie w opracowanie publikacji
wynosi od 30 do 70%, w tym w czterech pracach Jej udziat jest 2 50%, co spetnia wymagania Rady Wydziatu

Technologii Zywnosci UR w Krakowie.

Tytut pracy oraz opracowanie w formie komentarza w pefni odzwierciedlajg tres¢, cel i zakres
prowadzonych badan, opisanych w zatgczonych publikacjach. Rozprawa jest spdjna tematycznie, w
zakresie technologii dzemoéw niskostodzonych o podwyzszonej wartosci prozdrowotnej. Przedstawiana do

oceny praca spetnia formalne wymagania stawiane pracom dysertacyjnym na stopien doktora.

Ocena merytoryczna pracy

We wprowadzeniu literaturowym Autorka przedstawita znaczenie owocdw jako Zrodia zwigzkow
przeciwutleniajgcych i btonnikowych, kidre m.in. ksztattuja wiasciwosci bioaktywne oraz potencjat
prozdrowotny owocéw. W tej czesci pracy Doktorantka odniosta sie takze do przedmiotu badai czyli do
dzemu, ktory przy zastosowaniu odpowiednio dobranych surowcow i dodatkéw roslinnych, przy
jednoczesnym obnizeniu zawartosci cukru lub zastgpieniu go zamiennikami stodzgcymi, moze stanowic
wartosciowy produkt owocowy, o wysokiej wartosci odzywczej i potencjale prozdrowotnym. Szczegdinie
podkreslono korzystne aspekiy wzhogacania dzemdw dodatkiem tzw. ,super owocéw”, co jest bardzo

aktualnym trendem w technologii przetworstwa owocow i warzyw.

W kolejnym rozdziale przedstawiono cel pracy i hipotezy badawcze. Ukiad celow i zatozen jest
logiczny i zgodny z celem i kolejnosciag zatgczonych publikacji, co utatwia recenzentowi analize wynikéw.

Przedstawione cele szczegdtowe odpowiadajg kolejnym zadaniom badawczym. Analizujac cele pracy,
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nasunefa mi sie watpliwos¢ dotyczaca zagadnienia przechowywania dzemoéw. Badania te sy bardzo
rozwiniete i stanowig istotng merytorycznie, ale tez objetosciowo, czes¢ pracy, mimo to nie zostaty ujete
bezposérednio jako cele rozprawy. W majej opinii, cel gtowny pracy powinien byc rozszerzony o zapis:
,Celem pracy byta ocena wplywu surowcdw roslinnych o wiasciwosciach prozdrowotnych (...)” oraz czasu
i temperatury przechowywania na poziom....” , tak jak przedstawiono to w publikacji 2 i 6. Oczywiscie jest
to tylko subiektywna uwaga, wynikajgca z uznania dla ogromu pracochionnych analiz wykonywanych przez
Doktorantke, po kazdych kolejnych 6 miesigcach przechowywania produktéw w dwéch réznych
temperaturach. Stad moje przekonanie, ze analizowane rézne warunki przechowywania powinny
stanowié rownorzedny cel pracy, obok badania wplywu surowcdw rodlinnych. Uwaga ta jest tylko sugestig

ze strony recenzenta i nie obniza ogdlnej oceny merytorycznej pracy.

Rozdziat ,Materiat i metodyka badan” opracowano bardzo syntetycznie, howiem informacje
szczegOtowe sg zawarte w zatgczonych publikacjach. Do tej czesci pracy mam pewne uwagi. Po pierwsze,
moje watpliwoéci budzi stosowanie, zaréwno w czesci metodycznej, jak i w catej pracy, okreslenia “ocena
organoleptyczna”. W moim przekonaniu powinna to by¢ “ocena sensoryczna”, za czym przemawia wiele
zrodet literaturowych, w tym podstawowa krajowa pozycja “Sensoryczne badania zywnosci — Podstawy —
Metody — Zastosowanie” (Nina Barytko-Pikielna, Irena Matuszewska, Wyd. Naukowe PTTZ, Krakéw 2009),
“Leksykon nauki o zywnosci i zywieniu cztowieka” (red. Piotr Lewicki, Wyd. SGGW, Warszawa 2008) czy
wreszcie normy PN oraz ISO, na kidre Doktorantka powotuje sie opracowaniu. W zadnej z tych norm nie
znalaztam okreélenia “ocena organolepiyczna”. Biorac pod uwage opisane w pracy warunki, jakie
stosowano podczas analiz sensorycznych, zgodne z wytycznymi ISO, nalezaloby zastosowac terminologie
uzywang w tychze normach. Po drugie, w zadnej publikacji ani w opracowaniu, nie zawarto informacji na
temat pochodzenia wykorzystywanych owocédw. Czy wzmianka o stosowaniu owocéw mrozonych,
oznacza, ze byly to gotowe mrozonki zakupione w handlu, czy moze zakupiono owoce $wieze, kiore
nastepnie zamrozono? Jesli kupowano owoce $wieze, czy pochodzity one z handlu detalicznego czy z
konkretnych saddéw doswiadczalnych tub przemystowych... Mam tez uwage dotyczacyg pisowni nazw
niektérych odmian hodowlanych, tzw. cultivar. Nazwa kultywaru skiada sie z nazwy botanicznej (nazwa
rodzajowa, gatunkowa lub mieszaricowa), po ktérej nastepuje epitet specyficzny dla kultywaru, ktéry
powinien by¢ poprzedzony skrétem “cv.” lub ujety w pojedynczy cudzystow, np. Prunus cerasus L.

‘tutdwka’ lub sour cherry ‘tutéwka”, zamiast “butdwka” cv. of sour cherry, jak podano w publikacji 51 6.

Opis wynikéw i ich dyskusja, przedstawione w kolejnym rozdziale, sg opracowane bardzo czytelnie,

w logicznej kolejnosci, z odwotaniami do poszczegdlnych publikacji, jednoczednie zgodnie z kolejnoscig i




zakresem celdw szczegdtowych rozprawy. Rozdziat “Wyniki i dyskusja” podzielono na trzy podrozdziaty,
dotyczgce odpowiednio dzemow agrestowych, truskawkowych i wisniowych, a w nich opisano w kolejnych
punktach wyniki analizy wiasciwosci przeciwutleniajgcych, tekstury, barwy i oceny organoleptycznej
(stosujgc nazewnictwo rozprawy), w zaleznosci od zastosowanych dodatkéw roslinnych oraz warunkow
przechowywania dzemoéw. Analiza wynikdw badan przedstawiona w opracowaniu jest wysoce
kompatybhilna z publikacjami stanowigcymi osiggniecie naukowe, co utatwia ocene calego dziefa. Do tej
czesci pracy nasunety mi sie nastepujace uwagi. Po pierwsze w opracowaniu wynikow aktywnosci
przeciwutleniajgcej dzemdw agrestowych i truskawkowych oraz w odpowiadajgcych im publikacjach nr 1
i 3, wyniki te wyrazono btednie w jednostkach “uM”. Uzyty tu symbol M to w masa molowa w [g/mol].
Natomiast mol jako licznosé¢ materii (ilos¢ atoméw odpowiadajgca 0,012 kg izotopu wegla **C) ma w
uktadzie SI symbol ‘mol’. Zatem poziom aktywnosci przeciwutleniajgce] powinien by¢ wyrazony w
jednostkach “umol”, tak jak zastosowano w czesci dotyczgcej dzemdéw wisniowych (rozdziat 5.3.1. oraz w
publikacji 5). Mam tez uwage do okresinia “wartosci odzywczej” uzytego w zdaniu na stronie 17: “Ich
zdaniem warunki przechowywania sg jednym z czynnikdw wplywajacych na wartosc odzywczg, w tym
zdolno$é zmiatania wolnych rodnikéw (Poiana | in. 2011; Rababah | in. 2011a)". Pierwsza czes¢ zdania nie
budzi oczywiscie zadnych watpliwosci, gdyz skiad i zawartos¢ sktadnikéw odzywczych w produktach
zywnosciowych zmienia sie podczas przechowywania, w stopniu zaleznym od warunkdéw otoczenia. Z
drugiej strony, zmiany zachodzgce w obrebie zwigzkow bicaktywnych ksztattujg tez aktywnosé
przeciwutleniajgcg produktéw. Jednak zaliczenie tej aktywnosci do wartosci odzywezej (okreslenie “w tym
zdolnosé zmiatania...”) jest nieprawidiowe, stanowi bowiem zbyt daleko posuniety skrot myslowy. Cytujgc
za profesorem Janem Gaweckim “wartos¢ odzywcza zywnosci to przydatnosé produkidw zywnosdciowych
i ztozonych z nich racji pokarmowych do pokrycia potrzeb organizmu czfowieka. Jest funkcjg ilosci,
zbilansowania i biodostepnosci sktadnikow odzywcezych zawartych w zywnosci”. Z kolei skiadnik odzywczy
to “substancja obecna w zywnosci, ktdra po strawieniu i wchionieciu jest wykorzystywana przez organizm
jako zrédto energii, materiat budulcowy lub regulator proceséw w tkankach. Wyrdzniamy 5 podstawowych
grup sktadnikéw odzywczych: biatka, ttuszcze, weglowodany, witaminy, skiadniki mineralne” (J. Gawecki,
W: Leksykon nauki o zywnosci i zywieniu cziowieka, pod red. Piotra Lewickiego, Wyd. SGGW, Warszawa

2008).

Koicowym rozdziatem opracowania sg ,Wnioski”, w tym ,Wnioski dla praktyki”. Wnioski
przygotowano zgodnie z hipotezami badawczymi pracy, w formie podsumowania kolejnych doswiadczen,
tj. dotyczgcych wptywu stosowanych dodatkéw roslinnych na poziom zwigzkow bioaktywnych i aktywnosc¢

przeciwutleniajacg, parametry tekstury, barwy i oceny sensorycznej dzemow oraz wplywu czasu i
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temperatury przechowywania dzemow na w/w wskazniki. Wnioski sg bardzo szczegolowe, przedstawiajg
syntetycznie wszystkie wyniki wykonanych doswiadczen. Moim zdaniem sg to raczej stwierdzenia
podsumowujgce prace badawczg, natomiast do typowych wnioskéw zaliczyfabym, ujete na koncu,
»Whioski dla praktyki”. Nie mniej jednak, bez wzgledu na nazwe, co jest oczywiscie dyskusyjne, tresc i

zakres tego rozdziatu pozwalajg na stwierdzenie, 7e w peini zrealizowano wszystkie szczegdlowe cele

pracy.

Przeprowadzone przez Doktorantke badania zostaly dobrze zaplanowane i konsekwentnie
realizowane z zastosowaniem prawidfowych metod analitycznych. Opublikowano je w dobrych
czasopismach, gdzie przeszly szczegdiows ocene redaktordw i recenzentdw, co stanowi o ich wysokiej
wartosci merytorycznej i starannosci edytorskiej. Badania te sg potwierdzeniem, ze wykorzystane w pracy
owoce i dodatki roslinne cechujg sie wysokg aktywnoscig biclogiczng, a opracowane receptury
innowacyjnych dzemow niskostodzonych pozwalajg otrzymacé produkty atrakcyjne pod wzgledem jakosci
odzywczej i sensorycznej oraz o wysokim potencjale prozdrowotnym, speiniajgce oczekiwania

wspdtczesnego konsumenta.

Podsumowujac, praca doktorska Pani mgr inz. Anny Banas cechuje sie wysokim poziomem
naukowym i analitycznym, wnosi cenny wkiad w dziedzine nauk o zywnosci i zywieniu. Doktorantka
wykazata sie biegtoscig w prowadzeniu badan naukowych, umiejetnoscig analizy i dyskusji wynikow, jak
rowniez ich starannym opracowaniem w zatgczonych publikacjach. W tak obszernej pracy pewne
uchybienia sg nie do unikniecia. Dlatego wskazane przez recenzenta réznorodne uwagi i spostrzezenia
majg najczesciej charakter porzadkujgey i mogg podiegad dyskusji, jednak nie wplywaja na 0gdlng wysokg

warto$¢ merytoryczng pracy.
Whiosek koricowy

Stwierdzam, ze przedsiawiona do oceny praca spefnia wymagania stawiane dysertacjom
doktorskim, zawarte w art. 13 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule naukowym oraz o
stopniach i tytule w zakresie sztuki {Dz. U. 2003 nr 65 poz. 595 z p6zn. zm.). Wnosze do Rady Wydziatu
Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koltataja w Krakowie o przyjecie rozprawy i

dopuszczenie Pani mgr inz. Anny Banas do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Dr hab. Dorota Walkowiak-Tomczak




