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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr inz. Pauliny Zegartowskiej
pt. , INNOWACYJNE PRODUKTY WARZYWNE JAKO ALTERNATYWA DLA DZEMOW
OWOCOWYCH” wykonanej pod kierunkiem dr hab. inz. Anna Korus, prof. URK

Podstawe formalng wykonania recenzji jest pismo Przewodniczacego Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie e (z dnia 01.10.2024 r.)
oraz rozprawa doktorska mgr inz. Pauliny Zegartowskiej. Podstawe prawng stanowi Ustawa z
dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U.z 2023 r. poz. 742).

Ocena wyboru tematu i zakresu pracy

Spozycie odpowiedniej ilosci warzyw odgrywa kluczowa role w prewencji wielu
przewlektych choréb niezakaznych. Choroby takie jak cukrzyca typu 2, nadcidnienie tetnicze,
schorzenia uktadu sercowo-naczyniowego oraz niektdre nowotwory sg scisle zwigzane z
naszym stylem zycia, w tym nieprawidtowym sposobem odiywiania i niewystarczajgcy
aktywnoscig fizyczng. Na podstawie wynikow wielu badain epidemiologicznych mozna
jednoznacznie stwierdzi¢, ze dieta bogata w warzywa moze znaczaco obnizy¢ ryzyko rozwoju
choréb cywilizacyjnych. Korzystny wptyw regularnego spozycia zalecanych ilosci warzyw,
wynika z wysokiej zawartosci substancji bioaktywnych, takich jak witaminy, zwigzki fenolowe,
sktadniki mineralne czy btonnik, ktére wptywajg na szereg procesow metabolicznych i

redukuja ryzyko powiktar zdrowotnych.

Oceniana praca mgr inz. Pauliny Zegartowskiej poswigcona jest opracowaniu
produktéw warzywnych wzbogaconych w rézne rodzaje btonnika, ktére maja przyczynic sig

do zwiekszenia spozycia warzyw przy jednoczesnym dostarczeniu zwiekszonych ilosci



btonnika. Podjeta przez Doktorantke tematyka nie jest nowatorska, jezeli weimiemy pod
uwage zastosowane w pracy surowce, ktére od dawna s3 dopuszczone do otrzymywania
dzemoéw (Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 lipca 2003 r., Dz.U. 2003
nr 143 poz. 1398), jednak ze wzgledu na konieczno$¢ edukacji spoteczeristwa odnosnie
spozywania odpowiednich ilosci warzyw jak réwniez prébe otrzymania produktdw, o zalecanej

zawartosci btonnika pokarmowego, podjety w pracy problem wydaje sie by¢ ciggle aktualny.
Ocena pracy

Oceniana praca doktorska ma typowy uktad dla prac przedstawianych w postaci
monografii, sktada sie z nastepujacych rozdziatéw: wstep, przeglad literatury, cel pracy,
materiat i metody badan, wyniki i dyskusja, wnioski, abstract, spis literatury, spis rysunkéw
oraz spis tabel. Wedtug opinii recenzenta w pracy brakuje oddzielnej, dobrze przeprowadzonej
dyskusji wynikéw, ktéra powinna by¢ nieodzowng czescig dysertacji doktorskiej oraz

streszczenia w jezyku polskim.

W rozdziale ,Przeglad literatury” Doktorantka zebrata informacje na temat roli
spozywania warzyw w profilaktyce przewlektych choréb niezakaznych oraz scharakteryzowata
surowce stosowane w czesci badawczej pracy doktorskiej. Rozdziat ten wprowadza nas w
tematyke rozprawy doktorskiej, znajdziemy w nim interesujgce dane naukowe, jakie ukazaty
sie w literaturze polskiej jak i Swiatowej z ostatnich latach. Dziwi¢ moze brak poréwnania
sktadu chemicznego na podstawie dostepnej literatury a powotywanie sie na tabele skfadu i
wartosci odzywczej zywnosci (Kunachowicz i in. 2017). Z obowigzku recenzenta wskazuje na
pewne niedociggniecia w tej czesci doktoratu takie jak stosowanie duzych liter w nazwach
gatunkowych bakterii np. ,Pseudomonas Mesoacidophila”, naprzemienne stosowanie
okreslania cukier podczas opisywania sacharozy czy powotywanie sie na pozycje literatury,

ktorych nie znajdziemy w rozdziale ,Spis Literatury” - Cojocaru i in. 2019, Lange 2010.

Doktorantka w swojej pracy postawita jeden, moim zdaniem, ogdlny cel badawczy, w
ktorym informuje czytelnika jaki produkt zostanie otrzymany i z wykorzystaniem jakich
surowcow i dodatkéw. Jednym z elementéw zawartym w celu jest rdwniez opracowanie
technologii produktéw warzywnych. W rozdziale ,,Cel Pracy” Doktorantka umiescita réwniez
krotki, dwupunktowy plan badar oraz trzy, rowniez dosy¢ ogélne hipotezy badawcze. W opinii

recenzenta w pracy doktorskiej brak jest jasno sprecyzowanego problemu badawczego, jaki



Doktorantka zamierzata rozwigza¢. Brakuje uzasadnienia dokonanego wyboru surowcow
podstawowych, optymalizacji sktadu czy technologii. Doktorantka nie wyjasnia czym
kierowata sie przy wyborze preparatéw btonnikowych i dlaczego taczyta btonnik kakaowy z
innymi preparatami btonnikowymi. Moim zdaniem cel jak i hipotezy zostaty sformutowane
zbyt ogolnie, ich tres¢ budzi wiele dodatkowych pytan co do zakresu i celowosci wykonanych

badan. Praca ma charaktery bardziej praktyczny niz naukowy.

Rozdziat ,Materiaty i Metody Badan” zawiera informacje o surowcach podstawowych
czyli warzywach, jednak brakuje szczegétowych informacji o ich pochodzeniu (z jakiej katedry
pozyskano czes¢ warzyw?). Nastepnie Doktorantka opisata jakim procesom obrébki wstepnej
poddano surowiec podstawowy, oraz za producentami opisata sktad wykorzystanych
btonnikéw i pozostate dodatki. Warzywa przed wykorzystaniem ich do badaA zostaty
przetworzone i zamrozone, niestety Doktorantka nie podata doktadnych parametréw
zastosowanych proceséw otrzymywania potproduktow warzywnych. W  kolejnym
podrozdziale opisano technologie produktéw warzywnych, podajac sktad poszczegélnych

kombinacji produktéw. Na tym etapie pojawiajg sie nastepujgce pytania:

1) Dlaczego nie wykonano analizy sktadu wykorzystanych warzyw i otrzymanych z
nich potproduktow ?

2) Jak ustalano sktad produktéw warzywnych np. dodatek pektyny?

3) Dlaczego nie optymalizowano dodatku btonnika tylko zastosowano jedno stezenie
tego sktadnika (3%? str. 28)?

4) Wedtug jakiej zasady ustalano proporcje poszczegélnych mieszanin preparatow
btonnikowych?

5) Zczego wynika rozny czas gotowania produktu, ktdry réznit sie nawet o 10 min?

6) W jakim celu przechowywano prébki i dlaczego przez 8 miesiecy?

Doktorantka ocenita sktad chemiczny produktéw gotowych w tym: suchg mase, popiot,
cukry ogétem, bfonnik pokarmowy, zawartos¢ sktadnikow mineralnych. Oznaczyta ogdlng
zawartos¢ polifenoli, flawonoidéw, chlorofili, likopenu i p-karotenu, wtasciwosci
przeciwutleniajace, teksture, barwe oraz wykonata ocene organoleptyczng. Otrzymane wyniki
poddano analizie statystycznej przy wykorzystaniu dwuczynnikowej lub jednoczynnikowej

analizy wariancji.



Metody badawcze dobrane przez Doktorantke, nie byly najnowoczesniejsze ale
pozwolity na oznaczenie zaplanowanych sktadnikow w badanych produktach. Generalnie
metodyka zostata do$¢ szczegdtowo opisana i poparta literaturowo, chociaz kilku z
cytowanych w tym rozdziale pozycji literatury nie znajdziemy w rozdziale Spis Literatury — np.
AOAC 1999, Balinski i in. 2013, Socha i in., 2009. W opinii recenzenta Doktorantka wykazata

sie odpowiednig wiedzg w doborze metod badawczych.
Do tej czesci pracy doktorskiej nasuwaja sie nastepujace pytania:

1) Jak przygotowane byty prébki do oceny tekstury i jak oznaczano twardosé zelu ?
2) Dlaczego wykonano tylko prosta ocene organoleptyczng przez 5-osobowy zespot a

nie zastosowano bardziej zaawansowane] analizy sensorycznej ?

Na kolejnych stronach opracowania w rozdziale pod tytutem ,Wyniki i Dyskusja”,
Doktorantka oméwita wyniki jakie uzyskata podczas analiz wyrobdw bezposrednio po ich
otrzymaniu jak rowniez po 8 miesigcach przechowywania. Uzyskane wyniki zostaty podzielne
na podrozdziaty w zaleznosci z jakiego surowca podstawowego uzyskano produkt koricowy.
Jednak juz w pierwszym podrozdziale poswieconym produktowi z dyni, Doktorantka ztamata
ten schemat wstawiajac tabele dotyczaca wartosci odzywczej/energetycznej wszystkich
badanych produktéw warzywnych (Tabela 9). Moim zdaniem te wyniki powinny by¢
wytaczone do oddzielnego podrozdziatu. Analizujgc przedstawione w tabeli 9 wyniki
zastanawiajgce sg rdznice w zawartosci bfonnika w produktach uzyskanych z dodatkiem

réznych preparatow btonnikowych, pomimo ze dodawane byty w tej samej ilosci 3%?.

Analizujac tabele w ktérych zebrano dane z zawartosci suchej masy, popiotu i cukréow
ogoétem w produktach z réznych warzyw bez dodatku i z dodatkiem preparatéw btonnikowych
bezposrednio po produkcji i po okresie (Tabela 10, 20, 30 itp.) widoczny jest spadek zawartosci
niektorych parametrow po 8 miesiecznym okresie przechowywania. Dotyczy to takich
parametréw jak sucha masa, popiét ogétem czy cukry ogdétem. W metodyce podrozdziat 3.2.2.
Doktorantka opisata, ze produkty zamykano w stojach szklanych, ktére po pasteryzacji
powinny by¢ szczelne zamkniete. W opisie uzyskanych wynikéw znajdujemy informacje o tych
zmianach, jednak nie ma zadnej préby ich wyttumaczenia. Z czego zatem wynikajg te réznice?
W jakim celu w tych tabelach zamieszczono wyliczenia srednich wartosci z prob przed jak i po

przechowywaniu, oraz z préb uzyskanych bez i z dodatkiem preparatow btonnikowych?



Dlaczego oznaczano tylko cukry ogdtem, a nie oznaczano cukréw redukujacych co pozwolitoby
na doktadniejsze wyjasnienie wptywu zastosowanych proceséw m.in. na barwe otrzymanych

produktow?

Doktorantka szczegétowo przebadata otrzymane produkty odnoénie zawartosci
btonnika pokarmowego i byty to moim zdaniem najciekawsze wyniki pracy doktorskiej.
Oznaczyta frakcje rozpuszczalng jak i nierozpuszczalng btonnika pokarmowego. Wyniki
dotyczace zawartosci btonnika pokarmowego w otrzymanych produktach zdaniem recenzenta
niepotrzebnie zamieszczono w pracy dwa razy w postaci wykreséw i tabel (np. Ryc. 2 i Tabela
11). Poréwnujac wyniki dotyczace produktu otrzymanego z rabarbaru zamieszczone na ryc. 6
i Tabeli. 51, mozna szybko zauwazy¢, ze one rézne. Rycina 6 jest powtdérzeniem ryciny 5, na
ktorej zamieszczono wyniki dla produktu uzyskanego z pomidoréw. Nalezy réwniez zauwazyé,

ze Doktorantka nie zamiescita podpiséw osi na wykresach.

Kolejne badania dotyczyty zawartosci sktadnikéw mineralnych w produktach bez i z
dodatkiem preparatéw btonnikowych. Oznaczenia dokonano tylko w $wiezo przygotowanych
produktach. Dodatek preparatéw btonnikowych oczywiscie zwiekszyt zawartosé
poszczegdlnych oznaczanych sktadnikdw mineralnych. Wyjatkiem byty produkty otrzymane z
ogoérka (Tabela 32), w ktérych po dodaniu preparatéw btonnikowych zanotowano spadek

zawartosci potasu. Czym mozna wyjasnic takie wyniki?

Whasciwosci  przeciwutleniajgce otrzymanych produktow Doktorantka oznaczata
posrednio przez zawartosc takich sktadnikéw jak zwigzki polifenolowe, naturalnych zwigzkéw
barwnych oraz ocene zdolﬁoéci redukcji rodnikow DPPH i ABTS. Porownywano wartosci
uzyskane dla produktow swiezo uzyskanych i po 8 miesigcach przechowywania. Niestety
Doktorantka nie przedstawita petnego obrazu zmian zawartosci tych zwigzkéw oraz ich
aktywnosci poczawszy od surowca poprzez poszczegoélne etapy produkcji, co powalitoby
zobrazowac straty podczas catego procesu technologicznego. Analizujgc wyniki dotyczace
obecnosci naturalnych zwigzkéw barwnych, mozna zauwazy¢, ze dodatek preparatéw
btonnikowych nie miat zwykle wptywu na ich zawartos¢ w badanych produktach. Otrzymane
wyniki byty niejednoznaczne, w niektérych produktach z dodatkiem tego samego preparatu
btonnikowego Doktorantka stwierdzita, statystycznie istotny wzrost zawartosci np. chlorofili a
w innych tej zaleznosci nie obserwowano. W wiekszosci badanych uktadéw dodatek

preparatow btonnikowych nie miat zadnego wptywu na zawartos¢ oznaczanych zwigzkow
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barwnych. W niektérych produktach, po dodaniu preparatéw bfonnikowych zaobserwowano
natomiast spadek zawartosci chlorofili czy B- karotenu. Niestety Doktorantka nie prébuje
wyjasni¢ czym spowodowane sg takie zmiany lub tez pordwnuje uzyskane wyniki z danymi
otrzymanymi przez innych badaczy podczas badania nieprzetworzonych surowcow.
Doktorantka potwierdzita w swoich badaniach degradacje zwigzkéw barwnych obserwowang
podczas przechowywania produktow warzywnych, jednak jak mozna wyttumaczy¢ bardzo
wyrazny spadek (o 72%) zawartosci chlorofili po przechowywaniu przez 8 miesiecy produktu
DB-K, czego nie zaobserwowano w przypadku produktow z dodatkiem pozostatych mieszanin
preparatéw btonnikowych (Tabela 14)? Dlaczego nie przeanalizowano preparatow
btonnikowych pod katem zawartosci analizowanych zwigzkéw barwnych? Podrozdziaty pracy
opisujace wyniki aktywnosci przeciwutleniajgcej uzyskane przez ocene redukcji rodnikow
DPPH i ABTS, tekstury i barwy uwazam za jedne z ciekawszych uzyskanych w ocenianej pracy,
ze wzgledu na bardziej zaawansowang dyskusje otrzymanych wynikow oraz prébe wyjasnienie
niektorych zaobserwowanych zaleznosci. Pewne zastrzezenia moze budzi¢ jednak
poréwnywanie otrzymanych wynikéw z dzemami owocowymi czy np. wykorzystanie publikacji
dotyczacej dzemu z dyni w przypadku opisu wynikéw pomiaru tekstury produktéw z marchwi

(str. 84).

Z obowiazku recenzenta musze wskaza¢ btedy i niedociagniecia jezykowe oraz
stylistyczne, ktorych w rozdziale Wyniki i Dyskusja jest duzo. Niestety, Doktorantka
wielokrotnie wstawiata w tym rozdziale odnosniki do literatury, ktérej nie mogtem znalezé¢ w
Spisie Literatury jak np. Kaur i in. 2013, Tsiaka i Christopoulos 2017] czy literatury

wykorzystanej podczas pisania podrozdziatu 4.2.3.

Podsumowujac ten rozdziat stwierdzam, ze opis wynikow zawiera duio btedéw,
niescistosci i wymaga gruntownej poprawy, Doktorantka szczegdétowo opisata uzyskane
wyniki, jednak w wielu przypadkach nie ttumaczy zaobserwowanych zaleznosci a tylko
poréwnuje je z wynikami innych autoréw, ktére niestety w wielu przypadkach dotyczyty
nieporownywalnych produktow czy surowcow. Moim zdaniem w rozdziale tym brakuje
wynikéw wskazujgcych na optymalizacje procesu technologicznego co podniostoby wartosé
przeprowadzonych badan i miatoby duze znaczenie praktyczne. Brakuje rowniez prawidtowo

przeprowadzonej dyskusji wynikow, ktéra powinna by¢ zamieszczona w oddzielnym rozdziale.

-



Zastrzezenia budzi, réwniez styl i jako$¢ zamieszczonych fragmentow artykutéw ttumaczonych

z jezyka angielskiego jak np. , ... przy obrobce z dodatkiem prézni” (str. 53).
Whioski

Doktorantka koriczy swoje opracowanie rozdziatem zatytutowanym Wnioski. W
ramach tego rozdziatu formuje 5 wnioskéw i 2 wnioski praktyczne. Zdaniem recenzenta
wnioski sg 1 i 2 sg zbyt ogdlne. Moim zdaniem ocena wptywu dodatku trzech kombinacji
preparatow btonnikowych i jednego czasu przechowywania jest zbyt waskim zakresem badan
aby wyciaggac tak daleko idace wnioski o korzystnym wptywie preparatéw btonnikowych na
jakos¢ produktow. Natomiast wnioski 3, 4 i 5 sg stwierdzeniami wskazujgcymi zakres zmian
wybranych sktadnikow czy parametréow wynikajace z dodatku preparatow btonnikowych i
wptywu przechowywania. W rozprawie brak naukowo sformutowanych wnioskéw, ktore
odnosityby sie do wyttfumaczenie wptywu zastosowanych preparatéw biatkowych na jakosé
otrzymanych produktéw. Doktorantka nie podjeta réwniez proby zestawienia osiggnietych
rezultatow z postawionym celem i hipotezami. Takie rozwigzanie datoby mozliwos¢ szybkiego

i syntetycznego zapoznania sie czytelnika z oceniang prace i jej efektami.
Spis literatury

Doktorantka wykorzystata podczas pisania pracy ponad 300 pozycji literaturowych, w
rozdziale ,Spis Literatury” znajdziemy bardzo duzo artykutéw naukowych (gtownie w jezyku
angielskim), popularnonaukowych, ksigzek, aktéw prawnych i stron internetowych.
Niewatpliwie potwierdza to duzy naktad pracy poswiecony na zapoznanie sie z dostepnag
literaturg podczas realizacji pracy doktorskiej. Z obowigzku recenzenta zauwaze, ze publikacje
Horbowicz i in., 2000; Kosikowska i in., 2010; Pastawski i Migaszewski 2006 oraz Rukh i in.
2021 zostaty wymienione dwa razy. W kilku pozycjach brakuje prawidtowej nazwy czasopisma

czy stron.
Whniosek koncowy

Przedtozona do recenzji rozprawa doktorska mgr Pauliny Zegartowskiej moim
zdaniem, nie spetnia ustawowych wymogoéw pracy doktorskiej, zgodnie z art. 187, ust. 1
Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce ({Dz. U. z 2023 r. poz.
742). Doktorantka nie wskazata jednoznacznie problemu naukowego, ktory chciataby
rozwigza¢ jak rowniez nie zaplanowata w odpowiedni sposob zakresu badan. Uzyskane
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niejednoznaczne wyniki, nie zostaly w prawidtowy sposob opisane i wyttumaczone na
podstawie dostepnej literatury. Dodatkowym zarzutem jest duza liczba réznego rodzaju
btedéw i niedociggnie¢ w ocenianej pracy co sprawia ogélne wrazenie, ze byfta ona pisana w
poépiechu. Podsumowujgc moja ocena rozprawy doktorskiej jest negatywna, pomimo
niewatpliwego potencjatu naukowego podjetego tematu i naktadu pracy Doktorantki
poswieconego na wykonanie analiz oraz zapoznanie sie z literaturg tematu. Dlatego
przedktadam Wysokiej Radzie Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Rolniczego w Krakowie wniosek o niedopuszczenie Pani mgr inz. Pauliny Zegartowskiej do

dalszych etapow przewodu doktorskiego.



