hr

HR EXCELLENCE IN RESEARCH

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

WYDZIAL BIOTECHNOLOGII T NAUK O ZYWNOSCI
KATEDRA TECHNOLOGIT OWOCOW, WARZYW I NUTRACEUTYKOW ROSLINNYCH

dr hab. inz. Alicja Kucharska, prof. nadzw Wroctaw, 15.02.2019 r.

RECENZJA

Rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Banas$ pt. ,,Wplyw surowcow ro§linnych o wlasciwosciach
prozdrowotnych na jako$¢ dzemoéw niskostodzonych” wykonanej w Katedrze Technologii Owocéw,
Warzyw i Grzybéw pod kierunkiem dr hab. inz. Anny Korus

Rozprawa doktorska mgr inz. Anny Banas ma forme spdjnego tematycznie cyklu 6 oryginalnych
prac naukowych. Autorka zebrata cykl publikacji w postaci raportu, w ktérym kopie publikacji (Zatgcznik
1) poprzedza obszerne oméwienie. Oméwienie to sklada si¢ z wykazu publikacji (1 strona), krétkiego
wprowadzenia (2 strony), prezentacji celu pracy i hipotez badawczych (3 strony), opisu materiatu
badawczego i metodyki badan (3 strony), wynikéw i dyskusji (23 strony), wnioskéw (4 strony), spisu
literatury (8 stron), a takze jednostronicowych streszczen w jezyku polskim i angielskim. Jak
wspomniano, Zatacznik 1 stanowig kopie artykutéw. W Zalgczniku 2 przedstawiono o$wiadczenia
wspoétautorow. Czes¢ zasadnicza oméwienia zawiera zwiezly opis przeprowadzonych badan (skrét
publikacji) przedstawiony w prawidlowym uktadzie pracy naukowej. Publikacje stanowigce podstawe
rozprawy doktorskiej zostaly opublikowane w latach 2017-2018 w recenzowanych czasopismach (Journal
of Food Science and Technology, Journal of Food Quality, Polish Journal of Natural Sciences, Emirates
Journal of Food and Agriculture, ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$é.) o acznej liczbie punktow
MNiSW 119 i sumarycznym wskazniku Impact Factor réwnym 3,247. W pieciu publikacjach
Doktorantka jest pierwszym autorem, za$§ w jednej — drugim. Zgodnie z deklaracja Doktorantki i
oswiadczeniami wspétautoréw (zatacznik 2) udzial Doktorantki w dwdch publikacjach wynosit po 70%,
w kolejnych dwéch — po 50%, i w nastgpnych dwdch — 40% i 30%. Poniewaz w Uchwale Nr 239/2016
Rady Wydziatu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona KoMataja w Krakowie
zaleca sig, aby wktad doktoranta w powstanie kazdej z publikacji ,,cyklu” wynosit nie mniej niz 50%,
dwie ostatnie prace uznaj¢ za majace charakter uzupetniajacy.

Przedstawiona do recenzji praca badawcza dotyczy oceny wplywu dodatku surowcéw rolinnych,
takich jak owoce aronii, czarnego bzu i pigwowca japoniskiego, a takze nasiona Inu, zarodki pszenne i
inulina na wiasciwoséci fizykochemiczne i przeciwutleniajace oraz na wyrézniki jakosci sensorycznej
niskostodzonych dzeméw z agrestu, truskawek i wisni przed i po ich przechowywaniu. W celu obnizenia
wartodci energetycznej gotowych produktéw Doktorantka cze$é sacharozy zastapita glikozydem
stewiolowym.

We Wprowadzeniu Autorka krétko przedstawita znaczenie $wiezych owocow jako Zrédta zwigzkow
antyoksydacyjnych oraz btonnika pokarmowego, ktére to zwigzki, wedtug danych literaturowych, moga
przyczyni¢ si¢ do ograniczenia powstania wielu choréb cywilizacyjnych. Doktorantka zwrécita uwage, ze
nie wszystkie gatunki owoc6éw sa dostgpne przez caly rok, stad potrzeba ich utrwalania i przetwarzania do
postaci réznych produktéw owocowych, takich jak np. dzemy. Niskoslodzone dzemy przygotowane z
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warto$ciowych surowcOéw mogg stanowi¢ zZrddlo przeciwutleniaczy i moga by¢ uzupelnieniem diety
cztowieka w zwigzki dla niego warto$ciowe. Doktorantka podkreslita, ze ,,Wsr6d prac dotyczacych
poprawy jakosci dzemdw, wiele badan dotyczylo préb modyfikacji skladu surowcowego”. Szkoda
jednak, ze w omodwieniu nie powolala si¢ na zadna pozycje literaturowa ze wskazaniem, jakie
modyfikacje sktadu surowcowego dzeméw byly wczesniej badane. Pozwolitoby to Doktorantce wyjasnié
w omoéwieniu, dlaczego zajela si¢ takimi, a nie innymi dodatkami do dzemoéw i dlaczego wybrata do
badan akurat dzemy agrestowe, truskawkowe i wisniowe, co w konsekwencji stanowiloby jasne i
wyczerpujace uzasadnienie wyboru podjetego problemu. W tym miejscu cheg jednak zaznaczy¢, ze w
publikacjach Doktorantka przedstawita charakterystyke gléwnych surowcéw owocowych, z ktorych
sporzadzata dzemy.

Rozdzial Cel pracy i hipotezy badawcze jest bardzo rozbudowany. Doktorantka w tej czesci
omoéwienia dokonata krétkiego wprowadzenia do celu pracy, nastepnie przedstawita hipotezy badawcze
sformutowane przed przystgpieniem do badan oraz uszczegolowita cele w pigciu punktach. Cele i
hipotezy badawcze w odniesieniu do dodatkéw owocowych i wzbogacania dzeméw w zwiazki aktywne
wymienione przez Autorke, takie jak polifenole, flawonoidy antocyjany, witamina C oraz podwyzszenie
wiasciwosci przeciwutleniajgcych sa jasne i zrozumiate. Ponadto Doktorantka stwierdza takze we
Wprowadzeniu, ze ,,Cennymi dodatkami wzbogacajacymi produkty m.in. w blonnik pokarmowy moga
by¢ nasiona Inu (...) i zarodki otrzymane z ziaren pszenicy (...)”. Niestety zawarto$¢ blonnika nie zostata
przebadana.

W rozdziale Material i metodyka badan Doktorantka opisala w duzym skrécie materiat badawczy,
produkcje i skltadowanie dzeméw, wypunktowala, z powolaniem si¢ na literature, metody oznaczania
poziomu przeciwutleniaczy i aktywnosci przeciwutleniajacej, a takze metody oznaczania parametrow
barwy i tekstury oraz metod¢ oceny organoleptycznej i statystycznej analizy wynikéw badan. W tej czesci
pracy zabraklo podania miejsca i roku zbioru owocéw wykorzystanych jako surowiec podstawowy i jako
dodatki do dzemdw; informacji tych nie ma takze w odpowiednich publikacjach Pani mgr inz. Banas.
Doktorantka w omoéwieniu wymienita krotko metody analityczne jakie wykorzystywala w swoich
badaniach bez podawania szczego6low, ktére w wigkszosci przypadkow znalazly sie w publikacjach
sktadajacych sig¢ na rozprawe. Opis metody chromatograficznej (HPLC) zamieszczony w publikacjach 1,
3 i 5 (numeracja Autorki) jest dosy¢ obszerny, jednak brakuje w nim niektérych istotnych informacji, np.
przy jakich diugosciach fali byly odczytywane poszczegdlne grupy zwigzkéw fenolowych, na jaki
wzorzec byly przeliczane zidentyfikowane zwigzki, jakimi wzorcami dysponowala Doktorantka. W
opisie sposobu przygotowywana probek do analiz HPLC jest zawarta informacja, ze probki byly
filtrowane przez filterki L-PTFE o $rednicy poréw 22 um. Czy to nie jest pomyltka i czy nie powinno by¢
0,22 pum? Dobrze byloby, ale oczywiscie nie jest to wymagane, aby w tej czesci omdwienia lub w
publikacjach, przedstawiono blokowy schemat technologiczny produkeji dzeméw z dodatkami
roslinnymi. Taka forma przedstawienia procesu technologicznego jest dla technologa zywnosci bardzo
typowa, a dla innych — bardzo przejrzysta i tatwa w odbiorze. Traktuje to jako wskazowke dla
Doktorantki przy opracowywaniu kolejnych publikacji.

W rozdziale Wyniki i dyskusja Doktorantka przedstawila w trzech podrozdziatach wplyw dodatku
surowcow roélinnych i warunkéw przechowywania na wlasciwosci fizykochemiczne i przeciwutleniajace
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oraz ocen¢ organoleptyczna, kolejno: dzemoéw agrestowych, truskawkowych i wisniowych. Opis
wynikéw dotyczacych dzemu agrestowego Doktorantka dokonala na podstawie publikacji nr 1 (Banas A.,
Korus A., Tabaszewska M.: Quality assessment of low-sugar jams enriched with plant raw materials
exhibiting health-promoting properties. Journal of Food Science and Technology, 2018, 55(1):408-417) i
2 (Bana$ A., Korus A., Korus J.: Texture, color, and sensory features of low-sugar gooseberry jams
enriched with plant ingredients with prohealth properties. Journal of Food Quality, 2018, Article ID
1646894, doi.org/10.1155/2018/1646894), dzemu truskawkowego — na podstawie publikacji nr 3 (Banas
A., Korus A., Tabaszewska M.: Antioxidant properties of low-sugar strawberry jam enriched with plant
raw materials. Polish Journal of Natural Sciences, 2018, 33(3): 385-399), i 4 (Korus A., Banas$ A., Korus
J.: Effects of plant ingredients with pro-health properties and storage conditions on texture, color and
sensory attributes of strawberry (Fragaria X ananassa Duch.) jam Emirates Journal of Food and
Agriculture, 2017, 29(8), 610-619), natomiast dzemu wisniowego — na podstawie publikacji 5 (Banas A.,
Korus A.: Influence of plant-derived raw materials on the antioxidant properties of low-sugar cherry
jams. ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jakosé, 2018, 25, 1 (114), 73 — 86) i 6 (Banas A., Korus A.,
Korus J.: The influence of storage conditions on texture parameters and sensory quality of sour cherry
jams with various plant additives. ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2018, 25, 3 (116), 100 —
115) stanowigcych przedmiot rozprawy doktorskiej. Autorka wykazata, ze wzbogacajac dzemy w 15%-
owy dodatek owocow aronii, czarnego bzu i pigwowca uatrakcyjnia si¢ je, nie tylko pod wzgledem barwy
i cech sensorycznych, ale takze pod wzgledem zawartosci zwigzkéw polifenolowych, takich jak (+)-
katechina, kwas kawowy, p-kumarowy i witamina C, co przeklada si¢ na wzrost wiasciwosci
przeciwutleniajgcych gotowych produktow. Dodatkowo, cze$ciowe zastgpienie sacharozy glikozydem
stewiolowym umozliwia zmniejszenie wartosci energetycznej gotowego produktu, a takie produkty ciesza
si¢ duza popularnoscig wéréd konsumentéw. Na podstawie analizy parametrow tekstury, takich jak moc
zelu, sita rozrywania, energia penetracji, adhezyjnos$é, oznaczonych z wykorzystaniem teksturometru,
Doktorantka wykazata, ze dodatek nasion Inu, zarodkdw pszenicy oraz inuliny poprawia zdecydowanie
konsystencje dzeméw, jednak w przypadku dwdch pierwszych wymienionych dodatkéw, nie dotyczy to
dhugotrwatego przechowywania dzemdw, np. powyzej 6 miesigcy. Przedstawione przez Autorke wyniki
przechowalnicze wskazuja, ze temperatura i czas przechowywania dzemoéw istotnie wplywajg na ich
wlasciwosci fizykochemiczne i przeciwutleniajace oraz na oceng sensoryczng i wspomniang
konsystencje. Obnizenie temperatury sktadowania dzeméw z 20 °C do 10 °C zdecydowanie poprawia ich
jakosé. Doktorantka wykazata takze, ze najbardziej stabilnymi zwigzkami podczas przechowywania
dzeméw byly kwas ferulowy i witamina C, a najmniej stabilnym — rutyna. Duzym osiggnieciem, o
znaczeniu aplikacyjnym, sg niewatpliwie opracowane receptury dzemow opisane w publikacjach
Doktorantki. Analiza wynikdw zamieszczonych w niniejszym rozdziale oraz lektura publikacji
stanowigcych podstawe rozprawy doktorskiej dowodzi, ze zamierzony cel recenzowanej pracy zostat

osiagnigty.

W kolejnym rozdziale opracowania, Doktorantka podsumowata wyniki swoich badan i na prawie
trzech stronach zamiescita siedem bardzo rozbudowanych wnioskow zwigzanych z celem i zakresem
pracy oraz znajdujacych uzasadnienie w wynikach przeprowadzonych badan. Niektére z wnioskéw
stanowig zbyt dostowne powtdrzenie wynikow. W ocenie recenzenta wnioski te powinny by¢ bardziej
ogolne, por6wnywalne z wnioskami i podsumowaniami, ktére zawarte sg w publikacjach stanowigcych
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przedmiot rozprawy doktorskiej. Na szczegdlne uznanie natomiast, zashugujg ,,wnioski dla praktyki”,
ktére Doktorantka dodatkowo sformutowata po analizie wynikéw swoich badan. Sg one krétkie i zwiezle,

o znaczeniu aplikacyjnym.

Literatura, na ktorg powoluje sie Doktorantka w rozprawie liczy 85 pozycji, glownie w jezyku
angielskim. Spis jest starannie przygotowany w ukladzie alfabetycznym i zawiera publikacje naukowe,
ale takze normy ISO, Rozporzadzenie Komisji i Dyrektywe Rady (UE). Wigkszo$¢ cytowanych
publikacji pochodzi z ostatnich 10 lat.

Z obowigzku recenzenta chciatam zwrécié uwage na drobne niedociggnigcia w opracowaniu, np. 1)
pierwsze zdanie we Wprowadzeniu jest nieprecyzyjne, gdyz antocyjany wchodza w sktad flawonoidéw,
dlatego prawidlowo zdanie to powinno brzmieé: ,Swieze owoce stanowig zrédto zwigzkéw
antyoksydacyjnych: flawonoidéw (w tym antocyjanéw), kwaséw fenolowych...”; 2) w celu pracy (str. 8
omowienia) lepiej bytoby napisac: ,,Celem pracy byta ocena wpltywu dodatku surowcéw roslinnych...”
zamiast ,,Celem pracy byla ocena wpltywu surowcéw roslinnych...”, tym bardziej, ze w publikacjach jest
napisane prawidtowo; 3) sformutowanie ,,wychwytywanie jonow zelaza”, ktére odnosi si¢ do metody
oznaczania wiasciwosci przeciwutleniajacych FRAP powinno prawidlowo brzmie¢ ,redukcja jondéw
zelaza”.

Jako$¢ edytorska publikacji nie budzi zastrzezen. Nie obylo si¢ jednak bez pewnych uchybien. W
publikacji 1 w podpisach do tabel 4 i 5 brakuje jednostek (brak konsekwencji w informacjach
zamieszczonych w podpisach do tabel, gdyz w tabelach 2 i 3 jednostki sg zamieszczone), nie ma ich takze
w objasnieniach pod tabelami i w opisie metody.

Dodatkowo, chcialabym zadaé Doktorantce nastgpujace pytania: 1) Dlaczego wybrano do
przygotowania dzemdéw agrest? Czy tylko ze wzgledu na atrakcyjny smak, na co Doktorantka zwracala
uwage w rozprawie, bo nie jest to popularny w Polsce surowiec jezeli chodzi o wielko$¢ uprawy i
przetworstwa i nie jest to surowiec szczego6lnie bogaty 'w zwigzki biologicznie aktywne? 2) Prosze
wytlumaczy¢é dlaczego w probkach dzeméw z dodatkiem owocoéw aronii nie oznaczono kwasu
neochlorogenowego i chlorogenowego, ktdére to kwasy sa dominujagce w aronii? 3) Czy dodawane do
dzemow agrestowych, truskawkowych i wisniowych owoce pochodzily z tego samego zbioru? Nie ma
informacji o miejscu i roku zbioru owocéw, stad moje pytanie; 4) Czy aronia, w poréwnaniu z innymi
owocami, jest surowcem bogatym w witaming C?

Omoéwienie oraz zamieszczone publikacje dowodza, ze Doktorantka ma ogodlna wiedzg z nauk
rolniczych i potrafi samodzielnie rozwigza¢ problem naukowy oraz analizowaé, interpretowac i
opracowaé otrzymane wyniki. Badania Doktorantki majg nie tylko aspekt poznawczy, ale takze
aplikacyjny. Dlatego stwierdzam, ze rozprawa doktorska mgr inz. Anny Bana$ pt. ,,Wplyw surowcow
ro$linnych o wiasciwosciach prozdrowotnych na jakos¢ dzemoéw niskostodzonych” spelnia wymagania
stawiane rozprawom doktorskim zgodnie z Ustawa z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i
tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki. W zwigzku z tym, wnosz¢ o dopuszczenie
mgr inz. Anny Bana$ do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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dr hab. inz. Alicja Kucharska, prof. nadzw. Wroctaw, 18.02.2019 r.
Katedra Technologii Owocow,

Warzyw i Nutraceutykéw Roslinnych

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

dr hab. inz. Agnieszka Filipiak-Florkiewicz, prof. UR
Dziekan

Wydzialu Technologii Zywnosci

Uniwersytet Rolniczy

im. Hugona Kollataja w Krakowie

Szanowna Pani Profesor,

W nawiazaniu do Pani pisma z dnia 18.12.2018 r. (DTZ 520-47-449/2018) przesytam
ocene rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Banas pt. ,, Wplyw surowcdw roslinnych o

wiasciwosciach prozdrowotnych na jakos¢ dzemow niskostodzonych”.

7, powazaniem
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