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Recenzja

Rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Stepien pt. ,Mozliwos¢ wykorzystania wykreséw
stanu oraz metody powierzchni odpowiedzi do optymalizacji ukladu koncentratow
spozywezych z punktu widzenia ich trwalosci fizycznej” wykonanej w Katedrze Inzynierii
i Aparatury Przemyslu Spozywczego Wydzialu Technologii Zywno$ci Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Kollgtaja w Krakowie pod kierunkiem dr hab. inz. Mariusza
Witczaka jako promotora i dr inz. Adama Florkiewicza jako promotora pomocniczego.

Ze sporym zainteresowaniem podjalem si¢ recenzowania rozprawy doktorskiej wykonanej w
Katedrze kierowanej przez prof. dr hab. inz. Mirostawa Grzesika, ktora doskonale wpisuje si¢
w zainteresowania naukowe Promotora, ale takze innych pracownikéw Katedry, w ktorej swoje
badania wykonywata mgr inz. Anna Stepien. Cze$¢ badan zostala wykonana w Katedrze
Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji, ktorej pracownikiem jest promotor pomocniczy
rozprawy dr inz. Adam Florkiewicz, jak rowniez w Katedrze Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci
przy pomocy merytorycznej prof. dr hab. inz. Lestawa Juszczaka. Ciekawos¢ naukowa
recenzenta wynikata z faktu, ze juz pierwsza lektura pracy pokazata, ze podjete przez mgr inz.
Anne Stepien badania mialy charakter interdyscyplinamy. Mozna je okresli¢ badaniami z
pogranicza technologii zywnosci i Zzywienia, chemii fizycznej, termodynamiki, fizyki
powierzchni oraz inzynierii materiatowej. Badania te wydaja si¢ niezwykle wazne z
poznawczego punktu widzenia, jak i tez ze wzgledu na koniecznos¢ poszukiwania coraz to
doktadniejszych technik analitycznych pozwalajacych na ocen¢ stabilnosci przechowalniczej
produktéw spozywezych oraz na dobor odpowiednich warunkéw proceséw stosowanych w
technologii zywnosci. Wyznaczenie parametréw warunkujacych stabilnos¢ produktow
spozywczych, takich jak temperatura przemiana szklistej przy maksymalnym zaggszczeniu
poprzez wymrozenie wody oraz odpowiadajace jej steZenie substancji rozpuszczonej jest
niezbedna na etapie proceséw obrébki zywnosci, ale takze w trakcie doboru najbardziej
odpowiednich warunkéw przechowywania.

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do recenzji praca obejmuje 141 stron maszynopisu, w tym 2 stronnicowy
Wstep, 25 stronnicowy Przeglad Literatury, 2 strony opisu Celu, Zakresu Pracy i Hipotez
Badawczych, 8 stron opisu Materiatéw i Metod Badawczych. Omoéwienie i Dyskusje Wynikow
zamieszczono na 57 stronach. Prace koncza 2 strony Wnioskow, Streszczenie oraz Spis
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Literatury. Uzupelnienie pracy stanowi rozdzial 11 zawierajacy zalaczniki w postaci 5 tabel
oraz 11 wykreséw. Praca jest obszerna, co wynika z zakresu opisanych w niej pomiaréw, analiz
i obserwacji i obejmuje w zasadniczej cz¢éci 31 wykreséw (chociaz nalezy zauwazyc¢, ze W
numeracji pojawiaja si¢ wykresy o numerach 288, 290 oraz 301. Tego typu btedy powinny by¢
wychwycone i skorygowane przez Doktorantke przed zlozeniem jej do recenzji, bo
niepotrzebnie wywoluja wrazenie pewnego niedbalstwa) oraz 16 tabel. Przyjeta przez
Doktorantke kolejno$¢ rozdziatéw, ich objetosé, z drobnymi wyjatkami, mozna uznaé za
poprawng pod wzgledem formalno-metodycznym. Osobiscie rekomendowatbym dodanie w
przegladzie literatury rozdziatu po$wigconego wptywowi dodatkow wysokoczasteczkowych,
w tym glownie wysokoczasteczkowych polisacharydéw na wiasciwosci termiczne i sorpcyjne
produktéw spozywezych, jak réwniez na ich stabilnos¢ przechowalnicza. Osobiscie nie za
bardzo widze sens zamieszczania rozdzialu Podsumowanie po Przegladzie Literatury.
Rozumiem, Ze zamierzeniem Doktorantki bylo zaprezentowanie w tym rozdziale uzasadnienia
celowosci podjecia takich, a nie innych badaf, ale mozna to bylo zrobi¢ w ostatnim akapicie
rozdziatu zatytutowanego Przeglad Literatury. Najprawdopodobniej ze wzgledu na obszerny
charakter opracowania Autorka nie ustrzegta si¢ btedow, gléwnie o charakterze edycyjnym i
stylistycznym, ktérych wyeliminowanie bedzie konieczne przed przygotowaniem publikacji do
czasopism naukowych. Cytowane pismiennictwo obejmuje 203 pozycje, co wydaje si¢ liczbg
odpowiednig biorgc pod uwage obszernos¢ pracy. Mozna stwierdzi€, ze czgs¢ literaturowa
stanowi zbi6r tych wszystkich publikacji, ktére postuzyty Doktorantce do tworzenia i realizacji
pomystéw badawczych. Wéréd pluséw wymienitbym cytowania prac oryginalnych z
czasopism anglojezycznych, gléwnie z tzw. ,listy filadelfijskiej” o wysokim wspdtczynniku
wpltywu — IF. Wskazuje to na dobre przygotowanie teoretyczne Doktorantki do podjgcia
tematyki badawczej i do napisania samej rozprawy. Ponadto cytowanie §wiatowej literatury
przedmiotu wskazuje na dobra znajomos¢ jezyka angielskiego i jest dobrym prognostykiem do
dalszego rozwoju naukowego Doktorantki. :

Ocena merytoryczna pracy

We Wstepie Doktorantka przedstawita przestanki przemawiajace za podjeciem badan. Wstep
koriczy nieco lakoniczne stwierdzenie, ze ,hydrolizaty skrobiowe nie ciesza si¢ zbyt duza
akceptacja konsumencka i (dlatego) istnieje potrzeba zastgpienia ich substancjami o podobnych
whasciwosciach funkcjonalnych i opcjonalnym dzialaniu prozdrowotnym”. Cheiatbym prosi¢
Doktorantke o rozwiniecie tej mysli w trakcie publicznej obrony pracy doktorskiej. Prosz¢ o
udzielenie odpowiedzi na pytania: 1. Jakich wtasciwosci funkcjonalnych nalezy oczekiwaé od
substancji, ktére moglyby zastapi¢ maltodekstryng¢ w produktach spozywczych, 2. Dlaczego,
zdaniem Doktorantki, dodatek maltodekstryny nie jest akceptowany przez konsumentow?, 3.
Czy mamy pewno$é, ze dodatek innych biopolimeréw bedzie bardziej akceptowany przez
konsument6éw?, 4. O jakim dziataniu prozdrowotnym mysli Doktorantka?

Po Wstepie Doktorantka odnosi si¢ do publikacji pochodzacych w znakomitej wigkszosci z
ostatnich 10 lat, co $wiadczy o aktualno$ci podjetej tematyki badawczej. Przeglad Literatury
obejmuje podrozdziaty, w ktérych Doktorantka szczegdtowo opisata: wlasciwosci sorpcyjne
zywno$ci wlgczajac w to oméwienie rodzaju i stanu wody w zywno$ci, charakterystyke sorpcji
i metod jej wyznaczania oraz opis koncepcji aktywnosci wody 1 powiazania jej z przewidywang
stabilnocia zywnosci; nastepnie — wlasciwosci termiczne ZywnoSci jako materiatu



zawierajacego w ogromnej wigkszodci przypadkow struktury amorficzne. W tym miejscu
Doktorantka podkreslita, ze produktami charakteryzujacymi sig budowg amorficzng s3 m.in.
koncentraty spozywcze, ktorych stabilnosci fizycznej poswigcona jest recenzowana praca.
Rozdzial poswiecony wiasciwosciom termicznym obejmowat ponadto opis technik
wykorzystywanych do charakterystyki przemiany szklistej w materiatach amorficznych z
podzialem na metody kalorymetryczne, mechaniczne, dielektryczne oraz spektroskopowe.
Najwiccej uwagi Doktorantka poswigcila metodzie réznicowe; kalorymetrii skaningowej
(DSC), ktéra potem z powodzeniem wykorzystata w badaniach wiasnych do wyznaczenia
temperatury przemiany szklistej badanych uktadéw. Moim zdaniem rozdzial poswigcony
opisowi technik instrumentalnych jest nieco zbyt rozbudowany. Osobiscie sugerowalbym
przesuniecie ci¢zaru ilosciowego zawartych w tym fragmencie informacji o charakterze
technicznym w kierunku mozliwosci aplikacyjnych i chociaz czgsciowe zrezygnowanie z opisu
podstaw teoretycznych i uktadow pomiarowych. Bardzo istotnym z punktu widzenia dazenia
do petnego poznania niekorzystnych przemian zachodzacych w zywnosci podczas procesow
technologicznych, jak réwniez w trakcie przechowywania wydaje si¢ rozdzial poswiecony
polaczeniu koncepcji aktywnosci wody i przemiany szklistej. Jest to podejscie, ktore pozwala
na optymalizacje warunkow przechowywania w oparciu o wykres przedstawiajacy aktywnos¢
wody oraz temperature przemiany szklistej w funkcji zawartosci wilgoci. Poniewaz, jak wynika
z przeprowadzonej analizy literatury przedmiotu warto$ci  krytycznych parametrow
wyznaczone jako punkt przecigcia izotermy sorpcji z krzywg przemiany szklistej nie moga by¢
traktowane jako miarodajne kryterium stabilnosci, gdyz nie uwzgledniaja rzeczywistej
szybkosci niekorzystnych zmian w zywnosci, Doktorantka zaproponowala wykorzystanie
wykresu stanu zywnosci, ktory obecnie uwazany jest za najbardziej uniwersalne narzedzie
umozliwiajace ocene wiasciwosci produktow spozywczych wraz ze zmieniajaca si¢
wilgotno$cig oraz temperatura.

Cel i zakres pracy zostaly sformutowane logicznie i przejrzyscie. Koresponduja one z tematem
rozprawy, zatozeniami metodycznymi oraz wnioskami. Przedstawiony cel i zakres pracy jest
ambitny i wskazuje na koniecznos¢ wykonania duzej liczby badan eksperymentalnych.
Czytajac szczegblowo cel pacy i hipotezy badawcze nasunely mi sie jeszcze dwa konkretne
pytania: 1. Dlaczego doktorantka zdecydowata si¢ na taki, a nie inny dobdr surowca roslinnego
(dynia lub groszek) i stworzenie modelowych mieszanek dwu- lub trdjsktadnikowych
zawierajacych dynie lub groszek w potgczeniu z maltodekstryng i/lub inuling? 2. Prosz¢ o
wyjasnienie dlaczego Doktorantka postawila sobie za cel zastapienie maltodekstryny inuling.
O ile zrozumiate jest dazenie do utrzymania na mozliwie najwyzszym poziomie zawartosci
surowca roslinnego, o tyle zastanawiajaca jest chgé zastgpienia maltodekstryny inuling. Nalezy
pamieta¢, ze inulina ma zupelnie odmienng budowe chemiczng od maltodekstryny.
Maltodekstryna zawierajaca typowe dla skrobi szybkotrawionej wiazania a-1,4- glikozydowe
jest polisacharydem latwo i szybko hydrolizowanym w przewodzie pokarmowym i z jelita
cienkiego w formie glukozy wchtanianym do krwioobiegu. Fruktany, typu inuliny zbudowane
sa z reszt fruktozylowych, potaczonych wigzaniami p-2,1- glikozydowymi. Wigzania takie nie
sa hydrolizowane przez enzymy trawienne czlowicka. Przez to pelnig funkcje¢ blonnika i
substancji o udokumentowanych wlasciwo$ciach prebiotycznych, co na pewno jest korzystne
z zywieniowego punktu widzenia. Najnowsze doniesienia literaturowe pokazuja jednak, ze
inulina i produkty jej hydrolizy, czyli fruktooligosacharydy spozywane w wiekszych ilosciach
moga wywolywaé problemy gastryczne, wzdecia brzucha, biegunki itp. Ich dodawanie do
zywnosci powinno byé $cisle kontrolowane ze wzgledu na ograniczong tolerancj¢ pokarmowa.
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Czy Doktorantka zastanowita si¢ nad tym problemem? NaleZy pamigta¢ o tym, ze wzbogacanie
zywnosci substancjami bioaktywnymi ma sens tylko wtedy, gdy otrzymany produkt nie
wykazuje efektéw niepozadanych, ktére to mogtyby dominowa¢ nad efektami korzystnymi.

Cze$¢ doswiadczalna rozpoczyna si¢ od charakterystyki materialu badawczego oraz opisu
metod oznaczania podstawowych sktadnikéw surowca roslinnego, takich jak biatko, thuszcz,
blonnik pokarmowy, weglowodany, popidt i sucha masa. Zakres zaplanowanych prac
badawczych byt niezwykle szeroki, zlozony, wieloaspektowy i pracochionny. Wymagat
znacznych naktadéw $rodkéw, sit i indywidulnego zaangazowania Doktorantki. Prace
badawcze mozna podzieli¢ na kilka zasadniczych etapéw: a) badanie wtasciwosci sorpeyjnych,
w tym wyznaczanie rownowagowej zawartosci wilgoci oraz modelowanie izoterm sorpcji, b)
badanie wlasciwosci termicznych, w tym wyznaczanie wartosci temperatury przemiany
szklistej, modelowanie krzywej zeszklenia, wyznaczanie wartosci charakterystycznych probek
zawierajacych wode wymrazalna, modelowanie krzywej zamarzania oraz ¢) wyznaczanie
powierzchni odpowiedzi opisujacych wptyw skladu mieszanek na krytyczne parametry
przechowalnicze. Z catym przekonaniem mozna stwierdzi¢, ze wszystkie eksperymenty zostaly
zaplanowane bardzo starannie, z duzym wyczuciem tematu. Niewatpliwie duzy wptyw mial na
to fakt, ze Doktorantka miata dostep do odpowiedniej aparatury pozostajgcej na wyposazeniu
Katedry Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego, Katedry Technologii
Gastronomicznej i Konsumpcji oraz Katedry Oceny i Analizy Jakosci Zywno$ci Wydziatu
Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.

Wyniki badan przedstawiono w sposob uporzadkowany i logiczny. Wyniki koresponduja z
celem oraz zalozeniami metodycznymi i znajduja odzwierciedlenie we wnioskach. Oznaczajac
podstawowy sktad chemiczny dyni i groszku Doktorantka zaobserwowata, Ze sktadnikami,
ktére mialy najwickszy udziat w suchej masie liofilizowanej dyni byly blonnik pokarmowy i
weglowodany, ktore stanowity tacznie 80% suchej masy, przy czym zawarto$¢ blonnika byta
bliska 42% i jak zauwazyla Doktorantka znaczaco wyzsza od tej, o ktérej mozna przeczytaé w
literaturze. Jednocze$nie zaobserwowano zdecydowanie nizsza zawarto$¢ weglowodanow.
Prosilbym doktorantke o podjgcie proby wyjasnienia tych réznic, ktére sg bardzo znaczace i
istotne dla dalszych badaf. Czy zdaniem Doktorantki wptyw na wyniki oznaczen mogt mie¢
niewlasciwy dobor metody oznaczania catkowitej zawartosci blonnika, czy tez decyzja o
obliczeniu zawartosci weglowodanéw jako réznicy suchej masy oraz pozostatych skladnikow
odzywezych w materiale. Zdaniem recenzenta przyczyng obserwowanych rozbieznosci z
danymi literaturowymi byta znaczgco zawyzona zawarto$¢ blonnika oznaczona metoda AOAC
991.43. Rzeczywista zawarto$¢ blonnika w dyni powinna wynosi¢ ok. 10%, co w konsekwencji
przelozyloby sie na catkowita zawarto$¢ weglowodanéw na poziomie 70%, co z kolei bytoby
wartoscia zdecydowanie blizszg tym, ktére mozna znalezé w cytowanych przez Doktorantke
artykutach naukowych. Dokonujac poréwnania zdolnosci do obnizania réwnowagowej
zawarto$ci wilgoci liofilizowanej dyni przez inuling i maltodekstryng (Wykres 4) Doktorantka
zauwazyla, ze w zakresie aktywnosci wody od 0,50 do 0,86 najwigksze obnizenie
réwnowagowej zawartosci wilgoci w stosunku do wyjéciowego materiatu zaobserwowano w
przypadku prébki zawierajacej 33% inuliny oraz 33% maltodekstryny. Wydaje sig, ze podobny
efekt zaobserwowano by w przypadku probki zawierajacej np. 66% kazdego z biopolimerow,
a pozostatg czes¢, czyli 33% stanowitaby zliofilizowana dynia. W tabeli 6 zebrano parametry
modeli sorpcyjnych dla uktadéw zawierajacych groszek, a nie jak napisano dyni.



W rozdziale 7.3. przedstawiono przebieg krzywych przemiany szklistej, wyznaczonych z
wykorzystaniem rownania Gordona-Taylora dla uktadéow inulina-maltodekstryna (Wykres 9)
oraz parametry modelu i wskazniki jakosci dopasowania dla wszystkich badanych probek
(Tabela 7). Prosze sprobowaé wytlumaczy¢ z czego wynikaly obserwowane réznice w
warto$ciach statych odpowiadajgcych przemianie szklistej suchego materiatu wyznaczonych z
modelu Gordona-Taylora dla czystych biopolimeréw. Podobnie proszg o wyjasnienie faktu, ze
parametry odpowiadajace przemianie szklistej bezwodnego materialu, obliczone dla probek
zawierajacych mieszanki obydwu polisacharydow przyjely wartosci posrednie w przedziale
pomiedzy tymi wyznaczonymi dla czystej inuliny i czystej maltodekstryny. W jaki sposob
mozna wytlumaczy¢ zaobserwowana w pracy silniejsza plastyfikacje inuliny w poréwnaniu z
maltodekstryng przy takiej samej wartosci wilgoci? Obserwacje takg poczyniono po
wyznaczeniu statej K z modelu Gordona-Taylora.

W kilku miejscach recenzowanej pracy widoczna jest niespdjnos¢ pomigdzy wartosciami
liczcbowymi w tek$cie i zebranymi w tabelach. Przykladowo na stronie 72 czytamy
,,wspotczynnik korelacji dopasowania warto$ci temperatury przemiany szklistej bezwodnego
materiatu w funkcji zawartosci maltodekstryny wyniost 0,937”. Taka warto$¢ nie wystgpuje w
Tabeli 8. Na stronie 75 ponownie widoczna jest niespdjnos$¢ pomigdzy wartosciami liczbowymi
w tekscie i przywotanymi w Tabeli 7. Opisywane wartosci wspotczynnika korelacji liniowej
dla mieszanek dynia-maltodekstryna i dynia-inulina sa inne niz te umieszczone w Tabeli 7.
Pewng niezgodno$¢ dyskutowanych wynikéw z wynikami zamieszczonymi w Tabeli 9 mozna
tez zauwazy¢ na stronie 83. Doktorantka zaobserwowata, ze dla ukfadu dynia-inulina oraz
dynia-maltodekstryna obliczone warto$ci masy molowej rosty wraz z rosngcym dodatkiem
biopolimeru w probee, przy czym wigkszy wzrost zaobserwowano w przypadku dodatku
fruktanu. Tymczasem z Tabeli 9 wynika, ze zgodnie z modelem Chena dodanie 25% wag.
inuliny do dyni zwigkszalo mas¢ molowa mieszanki do 97 g/mol; kolejne zwickszenie udziatu
procentowego inuliny do 50% powodowalo zwigkszenie masy molowej do 212 g/mol.
Zastosowanie 75% dodatku inuliny powodowato jednak zmniejszenie masy molowej do 206
g/mol. Jeszcze bardziej istotne rozbieznosci zaobserwowano w przypadku mieszanek dynia-
maltodekstryna. Zgodnie z modelem Chena dodanie 25% wag. maltodekstryny do dyni
powodowalo zwigkszenie masy molowej z 68 do 104 g/mol; zwigkszenie zawartosci
maltodekstryny do 50% powodowato z kolei zmniejszenie masy molowej do 84 g/mol. Po czym
przy zwiekszeniu zawarto$ci maltodekstryny do 75% nastgpowalo zwigkszenie masy molowej
do 176 g/mol. Dlaczego takich wahan nie obserwowano dla mieszanek z groszkiem? Dlaczego
nie byty one widoczne przy zastosowaniu réwnania Clausiusa-Clapeyrona?

W rozdziale 7.3.2., w ktorym zebrano przykladowe diagramy stanu badanych ukladéw
zawierajacych dynie, groszek, inuling oraz maltodekstryng Doktorantka stusznie zauwazyla, ze
dodanie inuliny w ilosci 25% wag. do dyni spowodowalo obniZenie temperatury przemiany
szklistej przy maksymalnym wymrozeniu wody. Jednak, jak mozna zauwazy¢, dalsze
zwickszanie procentowej zawartosci inulingy w mieszance z dynig nie prowadzito do
oczekiwanego podwyzszenia temperatury przemiany szklistej przy maksymalnym wymroZzeniu
wody. Doktorantka podkre$lita ponadto fakt stosunkowo wysokiej temperatury przemiany
szklistej przy maksymalnym wymrozeniu wody dla czystej maltodekstryny. Wydaje sie, ze
dodatkowo nalezalo podkresli¢ zdecydowanie bardzo korzystny wplyw dodatku
maltodekstryny, w poréwnaniu z drugim biopolimerem — inuling, na podwyzszenie temperatury
przemiany szklistej przy maksymalnym wymrozeniu mieszanek dynia-maltodekstryna oraz
groszek-maltodekstryna. Na koncu rozdziatu Doktorantka przedstawila szeregi zalezno$ci
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pomiedzy warto$ciami temperatur odczytanymi z wykresu stanu. Oczywiscie jest prawda, ze
wyznaczone state t6znily si¢ dla uktadow z dynig i groszkiem, ale wydaje si¢, ze korzystny
wplyw dodatku maltodekstryny byt znacznie bardziej widoczny niz wptyw dodatku inuliny, co
nalezatoby podkres$li¢ i uwypukli¢ w dyskusji wynikéw.

W rozdziale 7.5. Doktorantka podjeta probe wyboru najbardziej optymalnego skiadu
mieszanek. Zastanawiajace dla recenzenta jest to, ze dopiero na 105 stronie pracy mozna
przeczyta¢, ze jednym z zalozefi pracy bylo wyeliminowanie maltodekstryny na rzecz inuliny
wykazujacej dziatanie prebiotyczne. Wydaje si¢, Ze tego typu informacja powinna znalez¢ si¢
w uzasadnieniu podjecia badan na poczatku pracy, np. w rozdziale prezentujagcym hipotezy
badawcze. Po lekturze tego rozdziatu nalezy sobie zadaé pytanie, czy z zywieniowego punktu
widzenia otrzymanie koncentratéw o podwyzszonej temperaturze przemiany szklistej przy
maksymalny zageszczeniu poprzez wymrozenie wody, ale zawierajacych zaledwie 4% dyni i
96% dodatkéw biopolimerowych albo 10% groszku i 90% dodatkéw biopolimerowych, mozna
uznac¢ za sukces.

W wielu miejscach oméwienia i dyskusji wynikow pojawiaja si¢ nieco lakoniczne stwierdzenia
typu ,réznice we wzajemnych zalezno$ciach pomiedzy parametrami temperaturowymi
odczytami z wykreséw stanu dla dwoch réznych surowcéw moga wynikac ze zréznicowanych
oddziatywan miedzyczasteczkowych (nalezatoby zapyta¢ jakich?” lub ,,wplyw na wartosci
statych miat rodzaj materiatu roslinnego”. Uwazny i zainteresowany tematem czytelnik moze
tu odczuwaé pewien niedosyt.

Doktorantka przedstawila 3 wnioski ogélne oraz 9 wnioskow szczegotowych, ktdre nawiazuja
do celu badan i maja charakter uogélniajacy. Sa sformutowane poprawnie chociaz w niektérych
przypadkach stanowia zbyt dostowne powtérzenie wynikéw. Wnioskowanie oparte jest na
szerokim materiale dowodowym poddanym analizie statystycznej. W przypadku wnioskow
szczegolowych — ponownie nasuwa si¢ pytanie czy celowe jest otrzymanie produktu
spozywczego zawierajacego 4% w przypadku dyni lub 10% w przypadku groszku surowca
ro§linnego. Moim zdaniem nalezatoby takze podkresli¢, np. poprzez dodanie osobnego
wniosku, Ze najbardziej optymalne byloby przechowywanie mieszanek w temperaturze
pokojowej. Mrozenie wlasciwie nie ma uzasadnienia z technologicznego punktu widzenia.

W calym tekécie rozprawy mozna wychwyci¢ drobne bledy jezykowe, stylistyczne i
nieprecyzyjne sformutowania. Z recenzenckiego obowiazku przytocze kilka przyktadow:

- strona 78 ,(...) 75% dodatek spowodowal ponad 85°C wzrost pierwotnej wartosci”. Powinno
by¢ wzrost temperatury szklistej o ponad 85°C

- strona 78 ,,podobne wnioski przedstawili Shi i in. (2015), zauwazajac ponad 11°C wzrost stalej
temperatury szklistej”

- strona 78 ,,(...) Wang i Zhou (2013), ktérzy podnie$li wartos¢ temperatury szklistej z 65,52°C
do 92,33°C”

- strona 81 kumulacja bledéw literowych ,,wszystkim” zamiast ,,wszystkich”, ,,wartosc”
zamiast ,,warto$ci”, ,,réwnanie Clausiuas-Clapeyrona” zamiast ,,Clausiusa-Clapeyrona”

- strona 89 ,,Grodona-Taylora” zamiast ,,Gordona-Taylora”

- strona 109 powinno by¢ ,,41,5% maltodekstryny”



Ocena koncowa

Mimo wyrazonych w recenzji uwag krytycznych, ktdre oczywiscie maja charakter dyskusyjny
z petnym przekonaniem stwierdzam, iz rozprawa doktorska mgr inz. Anny Stepien spelnia
wymogi stawiane rozprawom doktorskim zawarte w Ustawie o Stopniach Naukowych i Tytule
Naukowym oraz Stopniach i Tytule w Zakresie Sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz. U. nr 65,
poz. 595) z pbZniejszymi zmianami (Dz. U. z 2017 1., poz. 1789). Spetnione zostaty wymagania
merytoryczne, trafno$é podjetego tematu, trafno$¢ celu rozprawy, szczegdtowa motywacja
badan, wladciwa praca twércza, spetnienie wymog6éw nowatorstwa i co najwazniejsze wyrazny
aspekt aplikacyjny uzyskanych wynikéw. Calos¢ pracy oceniam pozytywnie, albowiem w
moim przekonaniu spelnia ona ustawowy warunek oryginalnego rozwigzania problemu
naukowego oraz wskazuje na bardzo dobry poziom ogolnej wiedzy Doktorantki w zakresie
reprezentowanej dyscypliny naukowe;.

Whiosek

Na podstawie szczegétowej analizy rozprawy i przedstawionej recenzji stawiam wniosek do
Rady Wydziatu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kolataja w
Krakowie o dopuszczenie mgr inz. Anny Stgpient do dalszych etapow przewqdu“ddk’@rskiego.




