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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Areczuk, pt.: ,,Pordwnanie ziemniakéw o czerwonym,
fioletowym i zO0ltym miazszu w aspekcie zawartosci zwigzkow bioaktywnych oraz wlasciwosci
fizykochemicznych pozyskanych z nich skrobi” wykonanej pod kierunkiem promotora
dr hab. inz. Doroty Gumul, prof. UR oraz promotora pomocniczego dr hab. inz. Magdaleny
Krystyjan, prof. UR, w Katedrze Technologii Weglowodanow, na Wydziale Technologii

Zywnosci, Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona KoHtgtaja w Krakowie.

Recenzje, ktérej przedmiotem jest rozprawa doktorska, pt.: ,, Porownanie ziemniakow
o czerwonym, fioletowym i Z6ltym migzszu w aspekcie zawartosci zwigzkow bioaktywnych oraz
wlasciwosci  fizykochemicznych pozyskanych z nich skrobi” wykonatam na zlecenie
Koordynatora Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Pana dr hab. inz. Marcina
Lukasiewicza, prof- UR na podstawie pisma z dnia 9 czerwca 2020, ktore informuje mnie, ze
rada dyscypliny technologia zywnosci i zywienia Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie

powolala mnie na recenzenta w przewodzie doktorskim mgr inz. Anny Areczuk.

Uzasadnienie podjecia tematu

Na przestrzeni ostatnich lat rosngcym zainteresowaniem cieszy si¢ mozliwosé
wykorzystania biologicznie aktywnych substancji pochodzenia roslinnego do zapobiegania
roznym typom schorzen, w tym chorobom cywilizacyjnym, oraz ich leczenia. Liczne badania
kliniczne i epidemiologiczne dowodza, ze dieta bogata w warzywa i owoce, bedace zrodtem
wielu zwigzkdéw o dobroczynnym wplywie na organizm, w tym zwigzkéw polifenolowych,
przyczynia si¢ do zmniejszenia ryzyka wystepowania m.in. chorob serca, uktadu krazenia,
otytosci, cukrzycy typu II i nowotworow. Wraz ze wzrostem $wiadomosci spoleczenstwa
w zakresie zagrozen zwigzanych z rosngcym zanieczyszczeniem S$rodowiska, zyciem
w ciaglym stresie, brakiem ruchu, jak réwniez spozywaniem duzych ilosci wysoko
przetworzonej zywno$ci rosnie zainteresowanie medycyna alternatywna i1 dzialaniami

profilaktycznymi majacymi na celu poprawe jakosci zycia.
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Biologicznie czynne zwigzki pochodzenia roslinnego sg postrzegane nie tylko jako tansza, ale
przede wszystkim bardziej bezpieczna dla zdrowia alternatywa tradycyjnych, syntetycznych
farmaceutykow. Szczegdlnie cennymi komponentami surowcéw roslinnych sg substancje
o wlasciwosciach antyoksydacyjnych. Zainteresowanie tymi zwigzkami nasilito si¢ na
poczatku lat 90 XX wieku, kiedy odkryto, ze u podtoza schorzen takich jak miazdzyca,
nowotwory czy katarakta lezy stres oksydacyjny spowodowany zwigkszong produkcja
reaktywnych form tlenu (RFT) i wolnych rodnikow.

Zwiazki polifenolowe sg najwicksza grupa naturalnych antyoksydantow roslinnych
o zrdznicowanej budowie, whasciwosciach i funkcji. Zwiazki te wykazuja szereg dziatan
korzystnych dla zdrowia, m.in. dzialajg antyoksydacyjnie, immunomodulacyjnie,
przeciwalergicznie, przeciwnowotworowo i  antyaterogennie. Rozwojowi  chordb
cywilizacyjnych mozna w duzej mierze zapobiec poprzez whasciwe dziatania profilaktyczne,
dlatego tez niezwykle istotne jest prowadzenie zdrowego stylu zycia, ktérego nieodtgcznym
elementem oprocz wysitku fizycznego jest dieta oparta na produktach pochodzenia roslinnego,
bogatych w zwigzki polifenolowe.

Jednym z surowcow roslinnych coraz cz¢sciej rekomendowanym jako istotne zrodlo
zwigzkow bioaktywnych, uwzgledniajac jednoczesnie czestos¢ jego spozycia, jest ziemniak.
Szczegolnie jego odmiany o kolorowym migzszu, tj. czerwone i fioletowe, ktére uwazane sg za
trzecie zrodto polifenoli w diecie cztowieka, po jabtkach i owocach cytrusowych. Ziemniaki sa
ponadto jedng z czterech gtoéwnych upraw na $wiecie obok kukurydzy, pszenicy i ryzu.
Wiekszo$¢ odmian konsumpceyjnych i przemystowych to odmiany o biatym, kremowym lub
zOttym zabarwieniu. Jednakze, $rednio od ponad 10 lat, coraz czgsciej przedmiotem badan staja
sie ziemniaki o migzszu czerwonym, niebieskim badz fioletowym, bedace zrédlem miedzy
innymi antocyjanow, zwigzkow polifenolowych o potwierdzonej aktywnosci prozdrowotne;j
i przeciwutleniajgcej. Ziemniaki sg dobrym zrodlem tatwostrawnych weglowodanow, ktore
stanowia okoto 80 % suchej masy, a takze pelnowartosciowego biatka (6-10 % suchej masy),
co zwieksza ich znaczenie jako waznego sktadnika w codziennej diecie czlowieka.
Do zwiazkow prozdrowotnych w ziemniakach o tradycyjnym zabarwieniu migzszu zalicza si¢
kwasy fenolowe, kwas askorbinowy, karotenoidy, tokoferol a takze selen, a w ziemniakach
o kolorowym miagzszu roéwniez antocyjany, zwigzki barwne o wysokim potencjale
przeciwutleniajgcym. Takie odmiany mogg stanowi¢ potencjalny surowiec do produkcji
zywnosci o podwyzszonej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych, tym bardziej, ze ciagle
poszukuje si¢ nowych zrodet zwigzkdéw bioaktywnych, ktore moglyby by¢ spozywane zarowno

bezposrednio lub stanowi¢ jeden ze sktadnikow produktéw spozywezych o wlasciwosciach
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funkcjonalnych. Szczegdlnie jest to istotne, gdy uwaza si¢, ze dieta bogata w przeciwutleniacze
wigze sie z rzadszym wystepowaniem chordéb cywilizacyjnych, w tym miazdzycy serca,
niektorych nowotworoéw, zwyrodnienia plamki zoltej, a takze nasilenia za¢my.

Ziemniak jest réwniez jednym z bogatszych zrdédet materiatu zapasowego, jakim jest
skrobia. Jednakze w przypadku ziemniakéw o czerwonym i fioletowym migzszu, badania
skupiajg si¢ gldwnie wokot zwigzkow polifenolowych w nich zawartych, a praktycznie brak
jest doniesien naukowych skupiajacych sie¢ na badaniu wiasciwosei fizykochemicznych
1 strukturalnych skrobi izolowanej z takich odmian ziemniakéw. Pierwsze doniesienia, ktdre
pojawity sie w 2018 1 2019 roku, dotyczyty badan skrobi izolowanej z ziemniakoéw kolorowych,
ale stodkich, tj. batatéw, nalezacych do rodziny powojowatych, czyli zupelnie innej niz
kolorowe ziemniaki uprawowe — rodzina psiankowate. Skrobia w postaci naturalnej, jak
rowniez w postaci licznych modyfikatow wykorzystywana jest jako cenny surowiec w wielu
gateziach przemyshu spozywczego 1 nie tylko. Miedzy innymi rowniez jako skrobia oporna RS
moze stanowi¢ sktadnik naszej diety, pelniacy rolg¢ blonnika pokarmowego, ktory obok
zwigzkdéw polifenolowych, potencjalne wplywa na poprawne funkcjonowanie naszego
organizmu.

Wrhasciwosci skrobi decydujg o jej zastosowaniu w produktach zywnosciowych. W zaleznosci
od koncowego zastosowania, jedng lub wigcej tych wlasciwoscei, ktore mogg zosta¢ uznane za
niepozadane lub niewystarczajace, mozna poprawic stosujac modyfikacje skrobi, przy czym
wlasciwosci  skrobi macierzystych majg znaczacy wplyw na wilasciwosci  skrobi
modyfikowanych.

Skrobia z ziemniakéw o kolorowym migzszu, aby mogla staé si¢ alternatywag dla skrobi
z ziemniakow o jasnym migzszu, w naszej strefie klimatycznej, powinna zosta¢ poddana
szczegdtowym badaniom, wyniki ktoérych pozwola na wskazanie roznic i pomoga w okresleniu
sposobu i parametrow jej modyfikacji, aby uzyska¢ réwnie dobry surowiec, jak skrobia
z ziemniakéw o jasnym migzszu, do wielu formulacji spozywezych, pozwalajacy na poprawe
nie tylko ich waloréw organoleptycznych, ale rowniez i zdrowotnych.

Reasumujac, uwazam ze podjete przez Autorke ocenianej dysertacji kierunki badan,
dotyczace miedzy innymi szczegdtowej charakterystyki ilosciowej i jakosciowej zwigzkow
bioaktywnych w ziemniakach uprawowych o kolorowym migzszu oraz szeroko ujetej
charakterystyki wlasciwosci fizykochemicznych skrobi izolowanej z tych ziemniakow,
z uwzglednieniem aspektu ich zmienno$ci, w zaleznosci od roku uprawy, uwazam za
catkowicie uzasadnione. Uzyskane przez Nig rezultaty badan przyczynig si¢ do istotnej

intensyfikacji i popularyzacji wiedzy w zakresie objetym tematem dysertacji.
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Szczegolnie, tak jak wykazano w pracy, kiedy brak jest doniesien dotyczacych badan skrobi
pozyskiwanej z ziemniakow o kolorowym migzszu. Natomiast charakterystyka zwigzkéw
polifenolowych ziemniakoéw o kolorowym migzszu prowadzona byta w odniesieniu gtdwnie do
ich zmiennosci w procesach przetworczych tego surowca roslinnego, tj. otrzymywania z nich

produktéw spozywezych typu na przyktad suszow, czy frytek.

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do oceny dysertacja mgr inz. Anny Areczuk przygotowana jest
w sposob klasyczny, nie odbiegajacy pod wzgledem formalnym od schematu przyjetego
w rozprawach doktorskich. Liczy tacznie 142 strony druku, w tym 25 tabel i 31 rysunkow,
ilustrujacych rezultaty przeprowadzonych przez Doktorantke badan. Ponadto Autorka pracy
wykorzystata 246 pozycji literaturowych (chociaz w wykazie mamy ich 248, z czego dwie
z nich powtorzone zostaly dwa razy, a mianowicie poz. 169 i 226). Nalezy podkresli¢, ze
pozwolito jej to na wnikliwe dokonanie przegladu literatury przedmiotu oraz bardzo wnikliwa
analize i dyskusje uzyskanych wynikow. Oceniana rozprawa ma uklad typowy dla prac
o charakterze eksperymentalnym, obejmujacy: spis tresci — 2 strony, wstep - 1 strona, przeglad
literatury przedmiotu z wydzielonymi 10 podrozdziatami - 21 stron , cel i zalozenia pracy — 1
strona, material i metody badan — 11 stron, wyniki badan i dyskusje — 78 stron, wnioski — 3
strony, wykaz bibliografii — 13 stron, spis rysunkow — 2 strony, spis tabel — 2 strony,
streszczenie w jezyku angielskim - 2 strony. Uwazam, ze ogdlnie przyj¢to poprawny uklad
pracy i zachowano wiasciwe proporcje miedzy czescig teoretyczng i eksperymentalng, dzigki

temu dysertacja sprawia dobre wrazenie na jej czytelniku.

Ocena merytoryczna pracy

Prace rozpoczyna niespetna jednostronicowy ,.Wstep”, w ktérym Autorka
wskazuje na dwa glowne kierunki swoich badan, glownie na charakterystyke zwigzkow
polifenolowych w migzszu kolorowych ziemniakow oraz izolowanych z nich skrobi.
Zamieszczone w tym miejscu tresci w pelni uzasadniajg celowosé przeprowadzonych badan.
Mozna powiedzieé, ze wskazujg na swojego rodzaju geneze¢ realizowanych zatozef oceniane]
dysertacji.

Kolejny rozdzial, jaki popelnita w swojej pracy mgr inz. Anna Areczuk to ,,Przeglad
literatury”. Podzielita go na 10 podrozdziatow, waznych z uwagi na kierunki podjetych przez

Doktorantke badan.



Na poczatku charakteryzuje w sposob przejrzysty sktad chemiczny bulwy ziemniaka, skupiajac
sic gtownie na obszernej charakterystyce zwigzkow bioaktywnych zawartych w ziemniaku,
zarowno tych z grupy kwasow fenolowych, jak rowniez z grupy flawonoidow, za naciskiem na
antocyjany. Nastepnie duzo miejsca Doktorantka poswiecita zagadnieniom, opisujac je
szczegdtowo 1 wyczerpujgco, zwigzanym z pozytywnym wpltywem zwigzkéw polifenolowych,
tym kwasu chlorogenowego i flawonoidow, na zdrowie cztowieka, szczegdlnie w aspekcie
zapobiegania chorobom cywilizacyjnym. Poswiecita tez sporo miejsca réoznorodnosci metod
analitycznych pozwalajacych na ocene potencjatu antyoksydacyjnego badanego materiatu.
Zdobyte informacje mialy swoje odzwierciedlenie w czgsci eksperymentalnej, gdzie Autorka
pracy stosuje szeroki wachlarz metod badawczych pozwalajacych na okreslenie szerokiego
spektrum wiasciwosci przeciwutleniajagcych badanego materiatu, tj. miazszu kolorowych
ziemniakow.

W tej czesci pracy stosunkowo duzo miejsca poswiecono rowniez skrobi, co wynikato
z jednego z celow pracy, jakim bylta charakterystyka whasciwosci fizykochemicznych skrobi
izolowanej z miazszu kolorowych ziemniakéw, w poréwnaniu do skrobi z ziemniakow
o jasnym migzszu. Autorka dysertacji szeroko opisala gléwne cechy skrobi ksztaltujace jej
wlasciwoscl, tj. jej budowe, ziarnisto$¢, sktadniki nieweglowodanowe towarzyszace ziarenkom
skrobi ziemniaczanej. Nie bez znaczenia dla prowadzacej badania byta rowniez potrzeba
znajomosci takich wilasciwosci skrobi, jak jej podatno$¢ na pecznienie, kleikowanie
i retrogradacje, ktore determinujg kierunki jej potencjalnych zastosowan oraz mozliwosci
modyfikacji. Stosunkowo szeroko Doktorantka przedstawila rowniez znaczenie wlasciwosci
reologicznych kleikow skrobiowych dla ich zastosowan w réznych gateziach przemystu, nie
tylko spozywczego, ale rowniez tekstylnego, papiernictwie, czy farmacji.

Akapit, ktérym Autorka pracy konczy przeglad literatury, wyraznie wskazuje na geneze
tematu dysertacji i jednoczesnie $wiadezy o jej dobrym przygotowaniu merytorycznym do
realizacji wyznaczonych celéw pracy.

W mojej opinii przeglad w przewadze zagranicznego i krajowego pismiennictwa oceniam jako
odpowiedni. Zostal oparty o aktualne (gtdwnie z okresu ostatnich 10 lat) i wazne publikacje,
z uwzglednieniem najnowszych osiagni¢¢ w zakresie prowadzonych badan, pozwalajacych
jednoczesnie na prawidtowe sformutowanie celu pracy i wlasciwe przedyskutowanie

otrzymanych wynikow z doniesieniami literatury.



Zakres przegladu jest w pelni merytorycznie uzasadniony 1 dobrze wprowadza
czytelnika w problematyke badawcza rozprawy, $wiadczac jednoczesnie o duzym
doswiadczeniu i umiejetnosciach w korzystaniu przez Doktorantke z dostepnych zrodet
literaturowych.

Nastepng czgscig pracy jest rozdzial ,,Cel pracy”, bedacy konsekwencja
przedstawionych wezesniej badan literaturowych. Przedstawione dwa gléwne cele pracy,
wskazujgce jednoczesnie na zakres ocenianej dysertacji, sformulowano zgodnie z tematem
roOZprawy.

Jednakze uwazam, ze lepszym rozwigzaniem byloby sformutowanie gléwnych celow
i wskazanie do nich zakresu badan.

Ogolnie stwierdzam, ze zaproponowany w tym miejscu zakres prac w petni pozwolil na
realizacje zatozonego przez Doktorantke celu pracy.

W tym miejscu chciatabym zapyta¢ Autorke dysertacji co odréznia przeprowadzone
przez nig eksperymenty, co stanowi element ich nowosci, wiedzac, ze w Katedrze Technologii
Rolnej i Przechowalnictwa Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, prowadzi si¢ rowniez
zakrojone na szeroka skale badania z udzialem ziemniakow o kolorowym migzszu?

Kolejny rozdzial ocenianej dysertacji to ,,Material i metodyka badan”, w ktérym
Autorka charakteryzuje zaréwno material badawczy, tj. 8 odmian ziemniakéw, w tym
4 0 migzszu jasnym i 4 o migzszu kolorowym, zebrane w dwdch kolejnych latach uprawy (2016
12017 r.), szczegdtowo opisuje procedure otrzymywania skrobi z badanych odmian ziemniaka.
Prezentuje rowniez metody analityczne zastosowane zaréwno do charakterystyki iloSciowe]
i jakosciowe] sktadnikoéw bioaktywnych badanych ziemniakow oraz pozostatych sktadnikoéw
odzywczych, w tym miedzy innymi zawarto$¢ biatka, weglowodanow catkowitych, skrobi,
ttuszczu , popiotu i poszezegodlnych frakcji btonnika pokarmowego. Aktywnos¢ antyrodnikowa
otrzymanych ekstraktow etanolowych oznaczana byla przy wykorzystaniu syntetycznego
rodnika DPPH oraz ABTS, natomiast aktywnos¢ antyoksydacyjna metodag FOMO 1 FRAP.
Rownie szerokie spektrum metod analitycznych zastosowano do charakterystyki wlasciwosci
fizykochemicznych skrobi izolowanych zarowno z ziemniakéw o jasnym, jak 1 o kolorowym
miazszu.

Na podkreslenie w tym miejscu zastuguje fakt stosunkowo obszernego zakresu pracy
wykonanego przez Doktorantke. Zamieszczone roéwniez w tym rozdziale procedury
przygotowania materiatu badawczego i sposob wykonywania poszczegélnych analiz, sg na tyle
szczegOlowe, ze pozwalajg na ponowne przeprowadzenie tych eksperymentow przez

potencjalne osoby zainteresowane.



Przyjety zakres badan w ocenianej dysertacji zostat zrealizowany z zastosowaniem
wlasciwe dobranych metod analitycznych. Nalezy podkresli¢, ze oprécz standardowych metod
analitycznych Doktorantka do analizy skladu jakosciowego i ilo$ciowego ekstraktow
polifenolowych zastosowata metode chromatografii UPLC-PDA-MS/MS, do charakterystyki
wlasciwosci skrobi migdzy innymi metode roznicowej kalorymetrii skaningowej DSC, metode
wysokocisnieniowej chromatografii zelowej HPSEC, reometr rotacyjny RheoSress RS 6000,
Micro ViscoAmylo-Graf oraz analizator tekstury TA.XT plus.

Wyniki badan zostaly opracowane statystycznie, co przejawialo si¢ poprawng
ich interpretacjg w dalszej czgsci pracy.

Uwagi krytyczne do tego rozdziatu:

- brak w czes$ci metodycznej rozprawy opisu sposobu rozdrabniania ziemniakéw do
postaci miazgi

- w jaki sposob rozdrabniano wyizolowana skrobie i nastgpnie przez sita o jakiej
wielkosci oczek przesiewano w celu ujednolicenia materialu badawczego

- moim zdaniem nalezatoby uszczegotowi¢ opis analizy whasciwosci antyrodnikowych
z rodnikiem ABTS — okreslenie ,,odpowiednio rozcieniczony ekstrakt”, czy ,,zadawano ABTS”
sa mato precyzyjne, nie pozwalajace na odtworzenie eksperymentu

- czy oznaczenie $redniej masy czasteczkowej i promieni bezwladnosci prowadzone
bylo wedlug metody wlasnej, czy zgodnie z metoda juz wczesniej zaprezentowana
w literaturze?

- jakie zastosowano warunki hydrolizy skrobi, w metodzie oznaczania zawartosci
thuszezu?

- jak dlugo przechowywano zele skrobiowe w temp. 6°C do pomiaru ich wlasciwosci
teksturalnych?

- moze do lepszej interpretacji wynikow sktadu chemicznego badanych odmian
ziemniakoéw warto byloby przeliczy¢ zawartos¢ poszczegdlnych sktadnikéw, uwzgledniajac
suchg mase badanego materiatu?

Rozdzial zatytulowany ,,Wyniki badan i dyskusja” Autorka dysertacji podzielita
na dwa gtéwne podrozdziaty, w ktorych w formie syntetycznej, ale szczegdtowo opisuje sktad
chemiczny ziemniakow, szeroko pojeta charakterystyke ich zwiazkéw bioaktywnych
i wlasciwosei antyoksydacyjnych oraz skiad chemiczny badanych skrobi i ich wlasciwosci
fizykochemiczne. Wyniki badan zebrano w postaci logicznie i przejrzyscie zaplanowanych

licznych wykresow i tabel, co jednoczes$nie wskazuje i zastuguje na podkreslenie jak szeroki



byt zakres wykonanych badan i ich pracochtonno$¢. Uzyskane wyniki majg jednoczes$nie duzg
warto$¢ poznawczg 1 aplikacyjna.

Uwazam, ze Doktorantka poradzita sobie bardzo dobrze z dyskusja licznych danych
eksperymentalnych. Autorka pracy nawiazuje do wynikéw podobnych prac prowadzonych
przez innych badaczy, ktére ukazaty si¢ w ciagu ostatnich kilku lat, co $wiadezy o aktualnosci
podjetej przez Nig tematyki badawczej. Pozwala to jednoczesnie na wlasciwa, merytoryczng
i obiektywna ocene uzyskanych wynikow badan wlasnych. Uwazam, ze swiadczy to o Jej duzej
wiedzy i dobrym przygotowaniu do przeprowadzania tego typu analiz i umiejetnosci
interpretacji szerokiego zakresu wynikéw badan.

Cze$¢ eksperymentalng pracy konczy rozdziat ,,Wnioski”, w ktorym rezultaty badan
zostaly sformulowane w postaci 11 najwazniejszych wedlug Autorki pracy osiagniec,
$wiadczacych jednoczesnie o zrealizowaniu w petni przyjetych przez Nia dwoch gtéwnych
celow pracy. Whnioski w mojej opinii sformutowane sa zbyt szczegdtowo i dla lepszej ich
transparentnosci nalezatoby je przeredagowac.

Oceniana praca napisana jest komunikatywnym, poprawnym jezykiem naukowym.
Swiadezy to o pelnej dojrzalosci Doktorantki do prowadzenia badan i pisania rozpraw
naukowych. Jak to zwykle bywa, w tekscie pojawito si¢ kilka bledéw literowych
i nieprecyzyjnych sformutowan, zdazajg si¢ niezrecznosci stylistyczne i skroty myslowe, ktore
majg charakter marginalny i w zaden sposdb nie wptywaja na catoksztatt pozytywnego odbioru
dysertacji. Pod wzgledem merytorycznym przedstawiona rozprawa doktorska wnosi istotnie
nowe aspekty wiedzy z zakresu technologii zywnosci.

Wymienione wczesniej uwagi i komentarze w zaden sposob nie obnizaja wartosci
naukowej pracy. Tematyka badan jest oryginalna i nowatorska, wazna zaré6wno z naukowego,
jak roéwniez aplikacyjnego punktu widzenia. Doktorantka wykorzystuje szerokie spektrum
metod analitycznych, co potwierdza Jej dobre przygotowanie do organizacji i prowadzenia prac

badawczych.

Elementy nowosci recenzowanej pracy:

- przede wszystkim okre$lenie sktadu chemicznego i wlasciwoscei fizykochemicznych skrobi
wyizolowanych z ziemniakow o kolorowym migzszu i pordwnanie ich z wlasciwo$ciami skrobi
z ziemniakow o miazszu jasnym, o ktorych do tej pory praktycznie nie ma doniesien

w literaturze przedmiotu;



- wykazanie, ze odmiennie przebiega proces retrogradacji skrobi z ziemniakéw o migzszu
kolorowym w poréownaniu do skrobi z ziemniakow o migzszu jasnym, w przypadku tych
pierwszych, w tym samym czasie, retrogradacja zachodzi znacznie bardziej intensywnie;

- wykazanie, ze skrobie z ziemniakdéw o kolorowym migzszu rozpuszczaja sie lepiej i chtona
wiecej wody w pordwnaniu do skrobi z ziemniakow o jasnym migzszu;

- okreslenie w sposob szczegolowy istotnych roznic w skladzie ilosciowym i jakosciowym
zwigzkow polifenolowych, zard6wno w obrebie kwasow fenolowych i antocyjandw w migzszu
ziemniakow kolorowych i jasnych;

- wskazanie wérdéd badanych odmian ziemniakéw, tych o najwyzszym potencjale
antyoksydacyjnym, wynikajacym jednoczesnie z najwiekszej ilosci zwigzkow polifenolowych,
tj. odmiana Magenta Love o czerwonym migzszu i Lord o jasnym migzszu, ktore moga
stanowi¢ stosunkowo nowy surowiec do otrzymywania zywnosci o potencjalnych

wlasciwosciach prozdrowotnych.

Whiosek koncowy

W mojej opinii przedstawiona do oceny praca doktorska obejmuje obszerne i wartosciowe
badania, zaréwno pod wzgledem naukowym, jak i aplikacyjnym. Tematyka badan jest
nowatorska 1 oryginalna. Doktorantka udowodnita w niej dobre przygotowaniem do pracy
naukowej.

Reasumujgc stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca mgr inz. Anny Areczuk
pt. ,,Poréwnanie ziemniakéw o czerwonym, fioletowym i zoltym migzszu w aspekcie
zawartosci zwigzkow bioaktywnych oraz wlasciwosci fizykochemicznych pozyskanych
z nich skrobi” w pelni spelnia wymagania stawiane pracom doktorskim zgodnie z Ustawa
o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia
14 marca 2003 roku — Dz.U. 2003 nr 65, poz. 595 z pdzniejszymi zmianami — Dz.U. 2014 poz.
1852 oraz Dz.U. 2015 poz. 249).

Whioskuje wiec do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Koltgtaja w Krakowie, o dopuszczenie jej Autorki do dalszych etapow

przewodu doktorskiego.
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dr hab. inz. Justyna Rosicka-Kaczmarek



