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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Kot
pt. ,, Wplyw sktadu surowcowego, obrébki ultrad?wigkami i nowych dodatkéw
stabilizujacych na wiasciwosci fizyczne mieszanek lodowych oraz strukture krystaliczng
lodéw spozywczych” wykonanej pod kierunkiem dr hab. Anny Kamirskiej ~ Dwdrznickiej

prof. SGGW i promotora pomocniczego dr hab. Sabiny Galus prof. SGGW

Podstawg formalng wykonania recenzji jest pismo Przewodniczacego Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie {z dnia 25.10.2023 r.) oraz rozprawa
doktorska mgr inz. Anny Kot. 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

Lody spoizywcze od lat cieszg sie duzym zainteresowaniem szerckiego spektrum
konsumentéw. Produkt ten jest skomplikowanym muitidyspersyjnym uktadem skfadajgcym
sie z pigciu faz. Jednymi z najwainiejszych wyzwar jakie stojg przed producentami loddw to
otrzymanie odpowiedniej tekstury lodéw oraz stabilnoéci mieszanki lodowej. Mgr inz. Anna
Kot zrealizowata badania poswiecone tym zagadnieniom, ktére opublikowata w a2 7
publikacjach badawczych wchodzacych w sktad ocenianej dysertacji. Dodatkowo w 8 (P2)
publikacji przegladowej, zebrata aktualne informacje dotyczace produkcji lodow weganskich a
w szczegblnosci stosowanych do ich produkcji sktadnikow oraz technik produkcyjnych.
Publikacje wchodzace w sktad ocenianej pracy doktorskiej zostaty pozytywnie zrecenzowane i
zostaty opublikowane w renomowanych czasopismach naukowych, zagranicznych jak i

krajowych, publikujacych prace w dyscyplinie technologia zywnosci i 2ywienia. Stanowia one
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moim zdaniem spdjny cykl publikacji, ktdrego przewodnim tematem byt wplyw
zastosowanych hydrolizatéw jota karagenu oraz obrébki ultradiwigkami na stabilno$é
mieszanek lodowych oraz teksture lodow wegarnskich jak i mlecznych. Doktorantka
zastosowata szerokie spektrum nowoczesnych metod badawczych, a podjeta tematyka
dotyczaca coraz popularniejszych spozywcezych produktow weganskich doskonale wpisuje sie
w aktualne problemy naukowe jak i aplikacyjne. Jednym z takich wyzwan jest poszukiwanie
nowych rodzajow stabilizatorow takich jak hydrolizaty jota karagenu jak réwniez zastosowanie

nowoczesnych metod obrdbki mieszanek lodow.

Tytut pracy odpowiada trzem celom badawczym. Na podkreslenie zastuguje szeroki
zakres badan obejmujacy zaréwno mieszanki lodéw mlecznych jak i lodéw weganskich,
przebadanie réznych stabilizatoréw i ich mieszanin oraz proceséw homogenizacji. Dotaczona
do rozprawy praca przeglgdowa znakomicie wprowadza czytelnika w problematyke produkgji

lodéw weganskich i aktualnych rozwigzan w tym zakresie.

Stwierdzam, ze Doktorantka wybrata do rozwigzania aktualny problem badawczy,

ktory jest istotny zaréwno z naukowego jak i aplikacyjnego punktu widzenia.
Ocena formalna pracy

Oceniana praca doktorska ma typowy ukiad dla prac sktadajacych sie z opublikowanych
artykutow naukowych oraz krétkiego opracowania w jezyku polskim stanowiacego
wprowadzenie do zataczonych publikacji naukowych. Jak juz wspomniatem w sktad ocenianej
pracy doktorskiej wchodzi 8 publikacji naukowych, ktére ukazaty sie w renomowanych
czasopismach zagranicznych (Colloids and Surfaces A: Physicochemical and Engineering
Aspects, Sustainability, Applied Sciences (2), Journal of Food Process Engineering) oraz polskich
Przemyst Spozywczy, Zeszyty Problemowe Postepéw Nauk Rolniczych i Polish Journal of Food
and Nutrition Sciences, Sumaryczny IF publikacji wyliczony przez Doktorantke wynosi 20,43 a

liczba punktéw ministerialnych 610.

Publikacjom towarzyszy przygotowane przez Doktorantke opracowanie w sktad
ktérego wchodza: streszczenia w jezyku angielskim i polskim, wykaz publikacji stanowiacych
pracg doktorska, wstep uzasadniajacy podjecie tematyki badawcze] obejmuje glowne
zagadnienia scisle zwigzane z tematyky pracy doktorskiej, napisany przy wykorzystaniu

aktualnej literatury Swiatowej. Kolejne rozdziaty pracy doktorskie] to: cele i hipotezy
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hadawcze, zakres i organizacja pracy, badany materiat, metody badawcze, wyniki,
podsumowanie i wnioski, literatura. W ocenianej pracy znajdziemy réwniez zyciorys naukowy
Doktorantki. Do pracy dotaczone sg kopie 8 publikacji wchodzgcych w sktad niniejszej
rozprawy doktorskiej oraz oéwiadczenia wspétautoréw publikacji. We wszystkich publikacjach
Doktorantka byta pierwszg i korespondencyjng autorka. Zgodnie z zatgczonymi
oéwiadczeniami autoréw publikacji wchodzgcych w sktad rozprawy doktorskiej, Doktorantka
brata czynny udziat we wszystkich etapach przygotowania publikacji do druku, wigc Jej wktad

w powstanie publikacji byt znaczacy.

W mojej opinii formalna strona ocenianej pracy doktorskiej mgr inz. Anny Kot nie budzi

zastrzeien.
Ocena merytoryczna pracy

Doktorantka w pracy doktorskiej postawita 3 szczegdtowe cele badawcze, ktére byty
realizowane poprzez weryfikacje trzech hipotez badawczych. Moim zdaniem cele jak i hipotezy
zostaty poprawnie sformutowane, jednak pewien niedosyt budzi brak celu gtownego
spinajacego szeroki zakres badan jakich podjeta si¢ mgr inz. Anna Kot w ocenianej pracy
doktorskiej. Doktorantka w przejrzysty sposdb przedstawita kolejne 3 etapy weryfikacji
hipotez badawczych zgodnie z zatozonymi celami pracy doktorskiej. Etapy badan zostaty dos¢
dobrze opisane i w zrozumialy sposdb przedstawione na rys. 3., na ktérym w punktach opisano
kazdy z etapéw badan oraz dodatkowo wymieniono metody badawczy jakie stosowano do
realizacji kazdego z etapéw badari. Drobna uwaga dotyczy tylko opisu zakresu w Etapie 2 w

ktorym wyraz badanie nalezatoby zamieni¢ na poréwnanie wiasciwosci fizycznych .....

Materiaty wykorzystane przez Doktorantke zostaty opisane dobrze, z uwzglgdnieniem
informacji w ktérym etapie badari byty one wykorzystywane. W przypadku skomplikowanych
sktaddw mieszanek lodowych Doktorantka przedstawiata je w formie przejrzystych tabel 11 2.
Drobne niedociagniecia w opisie wykorzystywanych materiatow to brak informacji o
kazeinianie sodu oraz jaka doktadnie inulina zostata zastosowana w lodach weganskich.
Doktorantka wykorzystata szerokie spektrum nowaczesnych metod badawczych, ktére zostaty
opisane zgodnie z etapami badar w ktérych byly stosowane. Zastosowane metody badawcze
to m.in. chromatografia zelowa SEC, FTIR, czy mikroskopig optyczng i konfokalna, oznaczanie

stabilnoéei i rozktadu wielkoéci oraz morfologii czgsteczek w mieszankach lodéw. ﬂ
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Metody badawcze dobrane przez Doktorantke pozwolity na realizacje zatozonych
celow szczegotowych badan. Zostaty one dobrze opisane i poparte literaturowo. Metody
statystyczne zostaly dobrane prawidtowo i odpowiednio opisane. W opinii recenzenta
Doktorantka wykazata sie duzg wiedza zardwno na etapie przygotowywania koncepcji badan

jak i w doborze odpowiednich metod badawczych.

Prosze o wyjasnienie jak dobierano czas hydrolizy enzymatycznej preparatami f —
galatkozydazy i przemystowej laktazy. Dlaczego w przypadku tego drugiego preparatu

hydroliza trwata 24 h?

W drugim etapie badan oznaczano wiasciwosci reologiczne mieszanek loddw, dlaczego
w metodyce podano ze badano tylko lepkosé przy roznych szybkosciach scinania pomimo ze
analiza wtasciwosci reologicznych byta duzo szersza o czym wspomniano m.in. w rozdziale

organizacja badan {Etap 2).
Omowienie wynikow

Na kolejnych stronach opracowania Doktorantka omdwita najwazniejsze wyniki
zawarte w publikacjach wchodzacych w sktad ocenianej rozprawy doktorskiej. Wyniki
opisywane byly zgodnie z numeracjg zatgczonych publikacji co nie jest do konica zgodne z
opisem poszczegdlnych etapdw badan. Podobnie jak nie jest do korica zrozumiata kolejnosé

zatgczonych publikacji?

Opis wynikow Doktorantka rozpoczeta od badah poswieconych otrzymywaniu
hydrolizatéw jota karagenu, oznaczeniu ich wtasciwosci fizycznych oraz okreslenia wplywu
dodatku hydrolizatdw na zmiany struktury krystalicznej uktadéw modelowych. Zastosowane
metody hydrolizy: kwasowa i enzymatyczna obnizaty mase czgsteczkowg polisacharydu
wyjsciowego od 3 do 24%. Najwyzsza redukcja masy czgsteczkowej karagenu miata miejsce po
zastosowaniu hydrolizy kwasowej. W zwigzku z tym, nasuwa sie pytanie o obecnos¢ w
preparatach zdegradowanych czgsteczek karagenu o masie ponizej 100000 D. Prosze tez o
omodwienie Kontrowersji na temat wplywu spoiywania zdegradowanego karagenu. Za
interesujgce hadania w tej czesci pracy uwazam analizy majgce na celu wykazanie réznic w
budowie strukturalnej otrzymanych hydrolizatow z wykorzystaniem spektroskonpii

fourierowskiej FTIR.




W kolejnej publikacji Doktorantka opracowata sktad mieszanki lodow weganiskich z
wykorzystaniem napoju migdatowego. Zastosowata kilka kombinacji wybranych
stabilizatoréw takich jak maczka chleba $wigtojariskiego (LBG) i guma ksantanowa (GK) oraz
dodatek inuliny i biatek grochu. Zastosowanie w/w stabilizatoréw spowodowato zmniejszenie
puszystosci lodow przy jednoczesnym wydfuzeniu czasu topnienia oraz wptyneto pozytywnie
na wielkoéé krysztatéw lodu. Czym Doktorantka kierowata sie dobierajgc ilos¢ dodawanego

stabilizatora i czy brata pod uwagg proporcje pomiedzy LBG a GK?

W nastepnej publikacji P4 wykorzystata wcze$niej opracowang mieszankg lodow
wegariskich w ktére] zastosowata dodatkowe stabilizatory (jota karagen i jego hydrolizaty)
oraz jako kolejny badany czynnik — proces homogenizacji mechanicznej. Mieszanki nie
poddane procesowi homogenizacji a zawierajgce stabilizatory charakteryzowaty sig najlepsza
stabilnodcia. Otrzymane mieszanki miaty wtasciwosci pseudoplastyczne a ich wiasciwosci
reologiczne zalezaty od rodzaju zastosowanego stabilizatora. Doktorantka wskazata, ze m.in.
od zdolnoéci stabilizatora do wiazania wody zalezaty wiasciwosci reologiczne mieszanek, a jaki

wptyw mogly mie¢ oddziatywania stabilizatoréw z innymi sktadnikami mieszanki lodow?

W kolejnych publikacjach {P5 i P6) Doktorantka sprawdzita przydatnosc homogenizacji
ultradzwiekowej i je] wptyw na wiasciwosci fizyczne mieszanek oraz proces rekrystalizacji
lodéw weganskich. Podobny zakres badar przeprowadzono w publikacjach P7 i P8, przy czym
dotyczyly one mieszanek mlecznych. W publikacji 7 sprawdzano wiasciwosci fizyczne
mieszanek lodow przed i po procesie dojrzewania (Tabela 7). Jak Doktorantka wyjasni duzg
niejednorodnoéé mieszanek lodéw po dojrzewaniu o czym Swiadcza wyniki pomiarow

wspofczynnika konsystencji K?

Podsumowujac ten rozdziat stwierdzam, ze opis wynikéw jest poprawny, Doktorantka
prawidtowo i z duza znajomoécia tematu opisuje wyniki, krytycznie poréwnujac je wynikami
innych autoréw. Prawidtowo prowadzi dyskusje w oparciu o starannie dobrang literaturg,
starajac sie wyjasni¢ uzyskane zaleinosci. Bardzo dobre rozeznanie w literaturze tematu
dysertacji widaé jeszcze wyraZniej w duzo szerszej dyskusji wynikow w poszczegdlnych

publikacjach wchodzgcych w jej sktad.

Podczas pisania pracy wykorzystano 75 pozycji, ktére wymieniono w rozdziale

Literatura. Doktorantka korzystata gtéwnie z artykutéw naukowych, niewielkie] ilosci ksigzek




oraz dwu stron internetowych. Nalezy zauwaizyé, Ze liczba Zrodet naukowych jakie
Doktorantka wykorzystata w trakcie pisania publikacji wchodzgcych w sktad dysertacji jest

znacznie wicksza. Potwierdza to bardzo dobrg znajomodé tematu przez mgr inz. Anne Kot.
Podsumowanie | wnioski

Doktorantka koriczy swoje opracowanie rozdziatem zatytutowanym podsumowanie i
wnioski. W ramach tego rozdziatu formuje 6 wnioskow, ktore scisle koresponduja z
uzyskanymi wynikami i potwierdzaja realizacie zamierzonych celéw. Nalezy zauwazy¢ ze
wigkszo$¢ wnioskéw jest bardzo obszerna, co jednak ttumaczy szeroki, wielokierunkowy
zakres badan jakie realizowata Doktorantka. Dodatkowo po wnioskach Doktorantka dotaczyta
podsumowanie w ktorym zestawita osiggniete rezultaty z postawionymi celami i hipotezami.
Takie rozwigzanie daje mozliwosc szybkiego i syntetycznego zapoznania sie czytelnika z

oceniang prace i jej efektami.
Whniosek koncowy

Oceniajgc merytorycznie przedtozong do recenzji prace doktorskg megr inz. Anny Kot
stwierdzam, Ze Doktorantka wykazata sie dobrg znajomoscia podjetej tematyki badan.
Odpowiednio zaplanowata i wykonata doswiadczenia, wykazuigc sie umiejetnoscia
postugiwania bardzo szerokim spektrum nowoczesnych metod badawczych, uzyskujgc
wartoSciowe wyniki. Bogate pismiennictwo, kompletnosé¢ wynikéw oraz ich wihasciwa
interpretacja $wiadczg o pracowitosci i dojrzatosci naukowe]j Doktorantki. Rozprawa napisana
jest poprawnym jezykiem i zostata przejrzyscie skomponowana. Wymienione w recenzji
drobne uwagi nie umniejszajg warto$ci merytorycznej rozprawy doktorskiej, a jedynie
wskazujg niedociagniecia, co moze utatwié Doktorantce pisanie nastepnych publikacji
naukowych. Uwazam, ze bedaca przedmiotem oceny rozprawa Pani mgr inz. Anny Kot pt.
~Wptyw sktadu surowcowego, obrébki ultradzwiekami i nowych dodatkéw stabilizujgcych na
whasciwosci fizyczne mieszanek [odowych oraz strukture krystaliczng lodow spozywezych”,
spetnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim zawarte w Ustawie z dnia 20 lipca 2018
r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r. poz. 742). Dlatego przedktadam
Wysokiej Radzie Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie wniosek o
dopuszczenie Pani mgr inz. Anny Kot do dalszych etapow postepowania doktorskiego. Z uwagi

na duly potencjat aplikacyjny oraz aktualnos¢ podjetych badan, jak rowniez opublikowanie
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ocenianych wynikéw badan w wartosciowych czasopismach naukowych o miedzynarodowym

zasiegu, wnioskuje o wyrdznienie niniejszej rozprawy doktorskiej.

7
z oo L

o
i
”



