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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Pauliny Zegartowskiej
pt.: ,,Innowacyjne produkty warzywne jako alternatywa dla dzeméw owocowych”
wykonanej w Katedrze Technologii Produktéow Roslinnych i Higieny Zywienia Wydziatu
Technologii Zywnos$ci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona KoMtataja w Krakowie

pod kierunkiem naukowym dr hab. inz. Anny Korus, prof. URK

Podstawa prawna opracowania recenzji

Recenzje wykonano w oparciu 0 uchwate Rady Dyscypliny technologia zywnos$ci i zywienia
Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w Krakowie, zgodnie z ktora powierzono mi
wykonanie recenzji rozprawy doktorskiej mgr inz. Pauliny Zegartowskiej pt. ,,Innowacyjne
produkty warzywne jako alternatywa dla dzemow owocowych”, w odniesieniu do warunkow
okreslonych w art. 13 ust 1.Ustawa z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule

naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 2017 r. poz. 1798).

Ocena wartosci naukowej pracy

Tematyka rozprawy doktorskiej zwiazana jest z konstruowaniem bogatych w btonnik
produktow warzywnych stanowigcych alternatywe dla dzemow owocowych. Koncepcja roli
pozywienia w zyciu czlowieka coraz czeSciej zmierza w kierunku rozpatrywania jej jako
potencjalnego czynnika przedtuzajacego czas zycia z zachowaniem pelnej sprawnosci
1 aktywnosci. Rosngca $wiadomos$¢ spoteczna o istotnej roli pozywienia w utrzymaniu
1 poprawie zdrowia powoduja zainteresowanie konsumentow jako$cig spozywanych positkow.

Rola warzyw i owocow w tym wzgledzie jest bezsprzeczna. Jednak zgonie z zaleceniami to
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warzywa, m. in. ze wzgledu na mniejszg zawarto$¢ cukrow, powinny stanowic¢ wiekszy udziat
w diecie w porownaniu do owocoéw. Doktorantka jako cel pracy przyjeta opracowanie receptur
i procesu technologicznego produktow warzywnych typu dzemowego, slodzonych
izomaltulozg z dodatkiem lub bez preparatow btonnikowych, w tym blonnika z pestek arbuza,
owsianego, gryczanego oraz kakaowego. Ponadto zalozono otrzymanie produktow
w warunkach laboratoryjnych oraz oceng ich jakosci. Z zywieniowego punktu widzenia,
warzywa sg bardzo wazng pozycja naszego jadlospisu, jako cenne zrodlo zwigzkow
biologicznie aktywnych, zwigzkéw mineralnych, btonnika pokarmowego oraz witamin. Z kolei
produkty owocowe w postaci dzemow cieszg si¢ duzg popularnoscig konsumentow przez caly
rok, ze wzgledu na walory smakowo-zapachowe oraz udziat cennych sktadnikow owocowych.
Jednak ze wzgledu na znaczny udziat sacharozy w tego typu produktach ich kaloryczno$¢ oraz
indeks glikemiczny sa wysokie. Nadmierne spozycie cukru w diecie jest jednym z bardziej
istotnych elementéw wplywajacych na zachorowalno$¢ na niektore choroby, w tym m.in.
otylos¢, cukrzyce, co z kolei jest jednym z gltéwnych czynnikow zwigzanych z rozwojem
chorob uktadu sercowo-naczyniowego. W zwigzku z tym istotne jest poszerzanie asortymentu
produktow warzywnych, bogatych w zwiazki o charakterze prozdrowotnym, mogacych
stanowi¢ alternatywe dla produktow o wysokiej zawartoSci cukru. Ponadto zmniejszenie
gesto$ci  energetycznej zywno$ci poprzez zmiang skladu, reformulacj¢ produktow,
dostosowanie procesow technologicznych jej wytwarzania, sa waznym elementem dziatan
profilaktycznych, ktore powinny by¢ podejmowane przez przemyst spozywczy. Podjeta
tematyke badawczg uwazam za w pelni uzasadniong i istotng z punktu widzenia potrzeb

spotecznych.

Ocena formalna pracy

Przygotowana przez panig mgr inz. Pauling Zegartowska rozprawa doktorska ma forme
monografii o uktadzie typowym dla prac o charakterze eksperymentalnym. Sktada si¢ z 6
gtownych rozdziatow, w tym przegladu literatury, celu pracy, materiatow i metod badan,
wynikow i dyskusji, wnioskow i abstraktu. Ponadto zawiera wstep, spis literatury obejmujacy
19 stron i liczacy 318 pozycji, spis rysunkow oraz spis tabel. Rozprawa doktorska pani mgr inz.
Pauliny Zegartowskiej liczy tacznie 209 stron. W tekscie pracy Autorka zamiescita 58 tabel
oraz 6 rysunkow.

Praca napisana jest w zrozumialy sposob, narracja jest czytelna i konsekwentna, co
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czyni opracowanie kompletnym. Pod wzgledem jezykowym, stylistycznym i gramatycznym
praca jest napisana poprawnie.

W tekscie zdarzaja si¢ nieliczne btedy edytorskie i stylistyczne, przyktadowo: na stornie
7 uzyte sa dwie rozne formy tego samego wyrazu ,,ksantofilow” i ,,kantofili” oraz uzyto frazy
,wyhamowanie utleniania cholesterolu”; na stronie 17, sformutowanie ,,badania prowadzone
na rabarbarze” zamiast z wykorzystaniem rabarbaru; rozdzial Material i metody badan:
kilkakrotnie uzyto sformutowania ,,dopetniono do kreski” w kontekscie dopeiniania kolby
miarowej do jej wlasciwej objetosci, zastosowano rowniez niepoprawng forme liczby mnogie;j
,,btonniki pokarmowe”.

W mojej opinii, przedstawiona do recenzji dysertacja pani mgr inz. Pauliny
Zegartowskiej spelnia wymagania formalne stawiane rozprawom doktorskim w odniesieniu do
warunkow okreslonych w art. 13 ust 1.Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych
i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 2017 r. poz. 1798).

Ocena merytoryczna pracy

Przedtozong do recenzji prace doktorska pani mgr inz. Pauliny Zegartowskiej
rozpoczyna wprowadzenie wyjasniajgce aspekty badawcze bedace podlozem do
sformutowania celu i zakresu badan. Kolejny rozdziat, przeglad literatury, obejmujacy 21 stron,
zawiera cztery gtoéwne podrozdzialy, tj. Znaczenie spozywania warzyw w profilaktyce chorob
cywilizacyjnych (1.1.), Charakterystyka surowcow wykorzystanych w produkcji przetworéw
warzywnych (1.2.), Charakterystyka btonnika pokarmowego, z uwzglednieniem jego roli w
diecie cztowieka (1.3.) oraz Charakterystyka wybranych naturalnych srodkow stodzacych, ze
szczegolnym uwzglednieniem izomaltulozy (1.4.). Podrozdzial dotyczacy charakterystyki
surowcOw podzielono ponadto na 5 cze$ci, omawiajacych kolejno pig¢ wykorzystanych
w badaniach surowcow warzywnych. W podrozdziale dotyczacym znaczenia spozycia warzyw
Autorka zwraca uwage na powszechnie wystepujgce w spoteczenstwie choroby niezakazne,
okreslne mianem cywilizacyjnych, na ktorych rozwdj istotny wptyw mam. in. niezbilansowana
dieta, positki obfitujagce w nadmiar cukrow prostych, czy nadmierne spozywanie zywnoSci
wysokoprzetworzonej. Ponadto, jako jeden z istotniejszych czynnikow wplywajacych na
rozw0j choréb niezakaznych Doktorantka wskazuje na niski udziat warzyw w diecie,
a nastepnie charakteryzuje zwigzki biologicznie aktywne warzyw oraz ich korzystny wplyw na

zdrowie cztowieka. Dotyczy to m. in. karotenoidow, zwiazkow polifenolowych oraz witamin.
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Autorka omawia roéwniez znaczenie zwigzkOw mineralnych obecnych w warzywach.
W podrozdziale dotyczagcym charakterystyki surowcow wykorzystanych do badan pani mgr
inz. Paulina Zegartowska charakteryzuje pi¢¢ gtdéwnych surowcow: dyni¢ olbrzymia, marchew,
ogorek, pomidor oraz rabarbar, pod katem ich sktadu chemicznego, wartosci odzywczej oraz
zawartosci zwigzkéw Dbiologicznie aktywnych 1 wynikajacych z tego wlasciwosci
prozdrowotnych. Autorka podaje takze gtowne kierunki ich wykorzystania, cho¢ bardzo
ogoblnie, co w odniesieniu do celu i charaktery pracy, wymagatoby poszerzenia. W podrozdziale
dotyczacym charakterystyki blonnika pokarmowego pani mgr inz. Paulina Zegartowska trafnie
dobrata tresci zwigzane z tym zagadnieniem, podajac definicje blonnika pokarmowego, jego
podziat oraz role w diecie cztowicka. W ostatnim podrozdziale, dotyczacym charakterystyki
wybranych naturalnych substancji stodzacych, w tym szczegdlnie izomaltulozy Autorka
przedstawia definicje substancji stodzacych oraz ich podzial, a takze definiuje cel ich
stosowania w zywnosci. Istotnym elementem tej cze$ci jest charakterystyka izomaltulozy,
wykorzystywanej w prezentowanych w pracy badaniach, a takze wskazanie na jej nizszy w
poréwnaniu z sacharozg indeks glikemiczny. Fakt ten stal si¢ przyczynkiem do jej
zastosowania.

Zaprezentowany przeglad literaturowy jest bezposrednio powigzany z celem badan, jest
przemyslany i w syntetyczny sposob omawia istotne aspekty, stanowi dobre wprowadzenie w
zagadnienia badane i omawiane w czg$ci eksperymentalnej. Zostat przygotowany w oparciu
o wlasciwie dobrane i aktualne pozycje literaturowe.

Uwagi Recenzenta:

Sqdze, zZe charakterystyka surowcow stanowigcych material badawczy jest dosé
powierzchowna, Autorka nie podaje ich charakterystyki botanicznej, z ktorej wynika m. in., zZe
trzy z pieciu wykorzystanych surowcow warzywnych z botanicznego punktu widzenia to owoce.

Prosze o komentarz do tej uwagi i uzupetnienie tego zakresu wiedzy.

Istotnym elementem produktow otrzymanych w pracy jest blonnik pokarmowy.
Doktorantka zwraca uwage na zawartos¢ blonnika w surowcach, jednak dla zadnego
z surowcow nie podaje jego zawartosci wynikajgcej z danych literaturowych. Podobnie w
przypadku zwigzkow biologicznie aktywnych zawartych w warzywach, ich opis jest bardzo
0golny, nie podaje wystepujgcych w surowcach konkretnych zwigzkow dla charakteryzowanych

grup, jak rowniez ich zawartosci.

W kilku przypadkach Autorka uzywa nieprecyzyjnych okreslen zwigzanych z opisem

surowcow, m. in. ,, Likopen nalezy do wielonienasyconych zwigzkow tancuchowych, ktore nie
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ulegajq rozpuszczaniu w wodzie”, bardziej poprawne bytoby po prostu stwierdzenie, ze sq to
zwigzki (mowa o karotenoidach) rozpuszczalne w tluszczach.; inny przyklad, dotyczqcy
ekstraktow z dyni: ,, Wykazano, ze ekstrakty dziataly jak inhibitory na rozwdj bakterii takich
jak....”, witasciwe byloby tutaj okreslenie, Ze hamowaly rozwoj lub hamowaly wzrost
mikroorganizmow. Ponadto Autorka uZyla okreslenia, ze , dynia ma wiasciwosci
odbudowujqce uktad pokarmowy”. Prosze o wyjasnienie tego stwierdzenia.

Autorka we wstepie podrozdziatu 1.4 myli substancje stodzqce z cukrami, lub blednie
przypisuje im dziatanie, ktorego nie posiadajg, dotyczy to m. in, dziatania utrwalajgcego
(konserwujgcego), wplywu na poprawe tekstury produktow, stwarzania warunkéw do

zelowania hydokoloidow polisacharydowych. Prosze o wyjasnienie teg0 zagadnienia.

Kolejny rozdziat to Cel pracy. Przyjety cel badan nie budzi watpliwosci merytorycznych
oraz jest prawidtlowo sformutowany. Kolejno Autorka charakteryzuje plan badan obejmujacy
dwa gléwne etapy: (1) opracowanie receptur oraz procesow technologicznych produktow
warzywnych bez dodatku oraz z dodatkiem btonnika i (2) oceng produktow bezposrednio po
ich otrzymaniu oraz po 8 miesigcach przechowywania. Nastgpnie Doktorantka podaje trzy
prawidtowo sformutowane hipotezy badawcze. Rozdzial ten jest poprawnie przygotowany,
zakres zaplanowanych do realizacji badan jest odzwierciedleniem przyjetego celu oraz
sformutowanych hipotez badawczych.

Rozdzial Materiaty i metody, liczacy 11 stron, wymienia glowny materiat badawczy,
tj. produkty warzywne przygotowane z pigciu surowcoOw (dyni olbrzymiej, marchwi, ogérkow
gruntowych, pomidorow oraz ogonkoéw lisciowych rabarbaru) oraz trzech rodzajow mieszanek
preparatow btonnika pokarmowego, tj. z pestek arbuza i z okryw ziaren kakaowca,
z obtuszczonego ziarna owsa i z okryw ziaren kakaowca oraz z mikronizowanego wiokna gryki
i z okryw ziaren kakaowca. Kolejno Autorka charakteryzuje wykorzystane surowce badawcze,
proces ich obrobki wstepnej oraz surowce dodatkowe wykorzystywane podczas wytwarzania
produktow. Opis technologii produktow warzywnych pani mgr inz. Paulina Zegartowska
rozpoczyna od podania ich receptury i zatozen technologicznych, kolejno omawia sam proces
otrzymania produktow. Metody badan obejmuja ustalenie wartosci energetycznej produktow,
ocen¢ sktadu chemicznego (sucha masa, zawarto$¢ popiotu ogoétem, cukréw ogoétem, btonnika
pokarmowego, sktadnikoéw mineralnych) oraz ocen¢ wlasciwosci przeciwutleniajgcych
obejmujgca oznaczanie polifenoli ogdtem, flawonoidow ogdtem, poziomu flawonoli

i fenylopropanoidéw, chlorofili ogétem, likopenu i B-karotenu oraz oznaczanie zdolnos$ci
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przeciwutleniajagcej dwiem metodami. Ponadto zamieszczono opis pomiaru tekstury
otrzymanych produktéw, pomiaru parametrOw barwy oraz ich oceny sensorycznej.
Zamieszczono réwniez opis przeprowadzonej analizy statystycznej.

Opis surowcOw oraz procesu technologicznego jest prawidtowo przygotowany, Autorka
z duzym uszczegdtowieniem charakteryzuje surowce podstawowe i sposdb ich obrobki,
surowce pomocnicze oraz sam proces technologiczny, natomiast metody badan w wielu
przypadkach sa podane bardzo ogolnie, co utrudnia ocen¢ ich poprawnosci. W badaniach
zastosowano podstawowe metody badawcze, jednak biorac pod uwage cel badan i przyjety
zakres sg one wystarczajgce do oceny jakos$ci uzyskanych produktow.

Uwagi recenzenta

Zastanawiajg tytuly niektorych opisow, gdzie Autorka uzywa sformutowania ,, poziom
flawonoidow”, ,, poziom polifenoli ”, ,, poziom chlorofili ”, sq one niepoprawne, uzyskane wyniki
wskazujg na oznaczenie zawartosci wymienionych zwigzkéw. Ponadto nie wydzielono w opisie
metod analitycznych.

W przypadku dokonywania oceny organoleptycznej w laboratorium, w przystosowanych
do tego warunkach oraz z wykorzystaniem stosownych metod przyjmujgcych okreslone
wyrozniki jakosci, ocene nazywa sie sensoryczng, tak powinien brzmie¢ tytul tej metody badan.

Prosz¢ o wyjasnienie dlaczego oznaczano polifenole ogotem a nastepnie poziom
polifenoli, w tym flawonoli i fenylopropanoidow. Z opisu wynika, zZe oznaczenia dotyczg dwéch
wymienionych grup zwiqzkow, skqd nazwa metody?

Zastanawia jednokrotna ekstrakcja karotenoidow, czy sprawdzano te metode,
skutecznosé ekstrakcji?

Jakie jest uzasadnienie przeprowadzania analizy zawartosci chlorofilu w produktach,

szczegolnie otrzymanych na bazie dyni, pomidoréw i marchwi?

Rozdziat Wyniki 1 dyskusja, liczacy 145 stron, zostat podzielony na 5 gltéwnych
podrozdziatow (4.1-4.5), dotyczacych charakterystyki i oceny jakosci pigciu produktow
otrzymanych z poszczeg6lnych warzyw. Kazdy z podrozdziatéw nosi taki sam tytut: ,,Wptyw
preparatow blonnikowych i czasu przechowywania na jako$¢ produktow z...”, tutaj
wymieniane zostato jedno z pigciu warzyw wykorzystanych w badaniach. Rowniez dalsze
opisy oceny jakosci produktéw byty takie same dla kazdego rozdziatu, réznicowat je jedynie
rodzaj uzytego surowca do otrzymania badanego produktu, byly to: charakterystyka

wyroznikow sktadu chemicznego, charakterystyka wlasciwosci przeciwutleniajgcych,
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Charakterystyka parametrow tekstury, Charakterystyka parametréw barwy oraz charakterystyka
cech organoleptycznych. Taki podzial umozliwia do$¢ skrupulatng oceng poszczegoélnych
produktow na podstawie tych samych wyrdznikoéw, jednak wprowadza pewng schematyczno$¢
opisu oraz brak mozliwo$ci porownania takich samych produktéw otrzymanych z rdéznych
surowcow. Jedynie na poczatku podrozdzialu dotyczacego dyni wprowadzony zostat
dodatkowy opis, pt. ,,Warto$§¢ energetyczna produktoéw”, porownujacy ten wyrdznik dla
wszystkich produktow, obliczony na podstawie zawarto$ci w nich thuszczu, weglowodanow,
btonnika i biatka. Pozostate opisywane wyr6zniki jakosci nie zostaty porownane dla réoznych
produktow. Niemniej jednak rozdziat wyniki i dyskusja zostat bardzo dobrze przygotowany,
wyniki w wigkszoséci zebrano w tabelach, jedynie zawartos¢ blonnika Autorka w kazdym
przypadku przedstawita na rycinach. Obie formy zebrania wynikow przedstawiajg je w
przejrzysty sposdb. Omowienie wynikow jest przygotowane bardzo skrupulatnie, doktadnie
charakteryzuje poszczegdlne wyrdzniki jakosci, zarOwno w odniesieniu do réznych form
i rodzajow btonnika wprowadzonych do produktow, jak i w odniesieniu do zmian jakoS$ci po
8 miesigcach przechowywania. Ponadto Doktorantka opisujac poszczego6lne wyrdzniki jakosci
dla produktow otrzymanych na bazie réznych surowcoéw dokonuje bardzo szerokiej ich
dyskusji, w oparciu o wilasciwag literaturg, tematycznie bezposrednio zbiezng z zakresem
prowadzonych badan. Jest to bardzo warto$ciowa cze$¢ pracy.

Uwagi Recenzenta:

W opisie wynikoéw pojawiajq si¢ nieprecyzyjne sformutowania, np. str. 51, powtorzenia
tej samej frazy (bezposrednio po produkcji) podczas opisu, str. 52 Autorka podaje, Ze istnieje
znaczgca roznica w zawartosci likopenu, przy czy czym nie definiuje pomiedzy jakimi probami.

Pewnym mankamentem w przeprowadzonym procesie technologicznym jest mrozenie
polproduktow (przecierow) a nastepnie uzycie ich do otrzymania produktow koricowych,
ponadto w pracy nie podano po jakim czasie zostaly uzyte. Mrozenie potproduktow moze
znaczqco wplywaé na jakos¢ uzyskanych produktow koncowych, w tym szczegolnie, na
zawartos¢ analizowanych zwigzkow.

W tabelach, w wielu przypadkach, podano niewtasciwg liczbe cyfr znaczgcych dla

prezentowanych wartosci liczbowych.

Pani mgr inz. Paulina Zegartowska konczy dysertacje 5 szczegotowymi wnioskami oraz
2 wnioskami dla praktyki. Za najwazniejsze rezultaty przeprowadzonych badan uznaje

wykazanie, Zze produkty z dodatkiem preparatow blonnikowych charakteryzowaty si¢
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korzystniejszymi warto$ciami wigkszosci badanych parametréw, wskazujgc na wyzszg ich
jakos¢ oraz opracowanie sktadu recepturowego i technologii produkcji, ktére umozliwity
otrzymanie produktow o bardzo wysokiej atrakcyjnosci sensorycznej, co €zyni je wyjatkowym
rozwigzaniem na rynku spozywczym. Atrakcyjnos$¢ sensoryczna otrzymanych produktéw oraz
zawarto$¢ w nich badanych zwigzkow biologicznie aktywnych nie ulegly znacznemu obnizeniu
po 8 miesigcach przechowywania. Ponadto bardzo istotne jest wykazanie, ze produkty z dyni
1 marchwi z dodatkiem btonnika gryczanego i kakaowego charakteryzowaly si¢ szczegdlnie
wysokg zawarto$cig zwiazkow fenolowych oraz wysoka aktywno$cig przeciwutleniajaca.
Jednoczesnie, biorgc pod uwage dodatek btonnika pokarmowego do produktow, charakteryzuja
si¢ one wysoka jego zawartoscig, mieszczaca si¢ w zakresie od 4,66 g/100 g w przypadku
produktu na bazie ogorkéw do 12,5 g/100 g w przypadki produktu z rabarbaru.

Przedstawiong do recenzji prac¢ doktorska oceniam pozytywnie. W mojej opinii
dysertacja jest warto§ciowym opracowaniem naukowym. Przeprowadzone badania w znaczacy
sposob poszerzaja wiedzg dotyczacag opracowania nowych receptur i procesu technologicznego
produktow warzywnych stanowigcych alternatywe dla tradycyjnych owocowych produktow
stodzonych. Badania majg charakter nowatorski o wysokim potencjale aplikacyjnym.

Zamieszczone w recenzji uwagi i komentarze nie umniejszaja wartosci uzyskanych wynikéw.

Podsumowujac, stwierdzam, ze rozprawa doktorska pani mgr inz. Pauliny
Zegartowskiej pt. ,Innowacyjne produkty warzywne jako alternatywa dla dzeméw
owocowych” spelnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim w odniesieniu do
warunkéw okreslonych w art. 13 ust 1. Ustawa z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U.z 2017 r.
poz. 1798). W zwigzku z powyzszym wnioskuje¢ do Rady Dyscypliny technologia zywnosci
i zywienia Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kollataja w Krakowie 0 dopuszczenie
Pani mgr inz. Pauliny Zegartowskiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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