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Promotor pomocniczy: dr hab. inz. Sabina Galus, prof. SGGW

Recenzje sporzagdzono na podstawie:

- pisma Przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia Zywnoséci i Zywienia Szkoty Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (SGGW) — prof. dr hab. Ewy Jakubczyk — z dnia 19
marca 2025r.,

- Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 2024 r. poz.
1571 z p6ézn. zmianami),

- Uchwaty Nr 89-2022/2023 Senatu SGGW z dnia 26 czerwca 2023 r. w sprawie uchwalenia

Regulaminéw przeprowadzania postepowan w sprawie nadania stopnia doktora w Szkole
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,

- przestanej przez Biuro Obstugi Nauki SGGW w Warszawie rozprawy doktorskiej mgr inz.
Magdaleny Karwackie;.

Pani mgr inz. Magdalena Karwacka prace doktorskg wykonata w Instytucie Nauk
o0 Zywnosci SGGW w Warszawie, a jej maszynopis przygotowata w 2025 r..

OCENA WYBORU | ZNACZENIA PODIETEJ TEMATYKI BADAWCZE)

Na Swiecie produkuje sie ogromng ilo$¢ odpaddéw. Szacuje sie, ze w samej Unii
Europejskiej jest to znacznie ponad 2 miliardy ton rocznie. Przemyst spozywczy, w tym
owocowo-warzywny, ma w tym niematy udziat. Obecnie, w Unii Europejskiej, ktorej Polska takze
jest cztonkiem, dazy sie do zmniejszania generowania produktéw odpadowych i ubocznych oraz
poprawy gospodarowania nimi, chronigc w ten sposéb srodowisko naturalne, jego zasoby oraz

zachowujgc bioréznorodnos¢. W tym celu przechodzi sie z gospodarki typu liniowego na
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cyrkularng zwang takie obiegowa czy o obiegu zamknietym. Rozprawa doktorska Pani
Magdaleny Karwackiej wpisuje sie w ten jakze stuszny trend za sprawg wykorzystania wyttokéw
z jabtek, czarnej porzeczki i aronii czarnoowocowej, ktére dzieki ich zagospodarowaniu nie trafig
do $rodowiska i nie wptyng nan negatywnie. Dodatkowo, redukcja zawartosci/eliminacja
dodatku strukturotwdrczego w wyrobach przekgskowych jakim jest pektyna moze wptynaé
pozytywnie na skrécenie taricucha przetwarzania w wyniku pominiecia ekstrakcji pektyn
z wyttokdw oraz ograniczenia w ten sposéb ilosci odpaddw i Sciekdw powstajgcych w czasie tego
procesu. Ponadto, Doktorantka opracowata recepture i sposdb otrzymywania przekasek, ktore
konsumenci chetnie spozywaja, ale sg to wyroby w wersji ze zwiekszong wartoscig zywieniowa.
Wykazata, ze dobierajgc empirycznie stezenie proszkéw z wyttokdw owocowych oraz
odpowiednig metode utrwalania wyttokéw mozna uzyska¢ produkt charakteryzujgcy sie nie
tylko wiekszg zawartoscig zwigzkéw bioaktywnych korzystnie oddziatujgcych na zdrowie ludzi,
ale takze o atrakcyjnej teksturze, strukturze i dobrych walorach smakowo-zapachowych.

Biorgc powyzsze pod uwage uwazam, ze zagadnienia omawiane w ramach dysertacji

mgr inz. Magdaleny Karwackiej sg aktualne oraz wazne dla zdrowia ludzi i dla naszej planety.
OCENA FORMALNA

Rozprawe doktorska mgr inz. Magdaleny Karwackiej stanowi cykl siedmiu artykutéw —
jednego przegladowego i szesciu oryginalnych, opublikowanych w latach 2022 - 2024
w recenzowanych czasopismach naukowych, indeksowanych na liscie Journal Citation Reports
(JCR) (z wyjatkiem jednego artykutu) takich jak: Journal of Food Processing and Preservation
(IF2022=2), Sustainability (IF2022=3,9, IF2024=3,3), Journal of the Science of Food and Agriculture
(IF2024=3,3), Journal of Food Science and Technology (IF2024=3,2), European Food Research and
Technology (IF2024=3), Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego (IF,022=0). Sumaryczny
wspotczynnik Impact Factor (IF) opublikowanych artykutéw stanowigcych podstawe ubiegania
sie o stopien doktora wynosi 18,7. We wszystkich publikacjach Doktorantka jest pierwszym
autorem i autorem korespondencyjnym, a jej wktad w ich powstanie byt znaczgcy, co podkreslita
w o$wiadczeniu o wspotautorstwie. Potwierdzaja to takze oswiadczenia wspétautorow.

Do cyklu publikacji rozprawy doktorskiej dotagczone s3g streszczenia w jezyku polskim
i angielskim oraz szesciorozdziatowy komentarz, w ktérym zamieszczono przeglad literatury, cel
i hipotezy badawcze, opis organizacji badan, materiatéw badawczych i metodyki, oméwienie
i dyskusje wynikéw, podsumowanie i wnioski oraz spis literatury wykorzystanej w komentarzu
do cyklu publikacji.

Do przygotowanej dokumentacji dotagczono takie kopie publikacji cyklu artykutéw
stanowigcych podstawe rozprawy doktorskiej, oswiadczenia o wspdtautorstwie wszystkich
autoréw publikacji cyklu oraz wykaz pozostatego dorobku naukowego Doktorantki, w ktéry
wchodzi 17 artykutéw w czasopismach (znakomita wiekszos$¢ znajduje sie na liscie JCR) oraz spis
doniesien konferencyjnych liczagcy 21 pozyc;ji.

Przedstawione do recenzji opracowanie zawiera takze informacje o udziale w projekcie
badawczym BIOSTRATEG 3/343817/17/NCBR/2018 o akronimie CFOOD nt. ,Opracowanie
technologii  produkcji  zdrowej zywnosci z  uwzglednieniem  zagospodarowania

petnowartosciowych odpadéw spozywczych (wysortu warzywnego) i opracowanie metody
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obliczania sladu weglowego” oraz odbytych stazach naukowych i szkotach letnich. Byty to: 3-
miesieczny staz w University of Bologna w Cesenie we Wtoszech (1.06. —31.08.2023 r.) i szkofa
letnia ,Production and Consumption of Processed Vegetable Foods Summer School — Emilia
Romagna Food Science Advanced Doctoral Training Programme” w Bertinoro we Wtoszech (26
—30.06.2023 r.).

Zasadnicza cze$¢ komentarza to rozdziaty 3. Organizacja badan, materiaty i metodyka,
4. Omowienie i dyskusja wynikow oraz 5. Podsumowanie i wnioski.

Komentarz, bez wykazu dorobku naukowego, kopii publikacji i oswiadczen
o wspotautorstwie, liczy 84 strony. W czesci dotyczacej eksperymentéw i ich rezultatow
Doktorantka zamiescita 2 autorskie schematy (rysunki 3 i 4), 6 autorskich rysunkow
zawierajacych wykresy (rysunki 5 - 10) oraz 9 tabel z wynikami badan.

OCENA MERYTORYCZNA

Rozdziat 1 komentarza do cyklu publikacji stanowigcych podstawe do ubiegania sie
o stopient doktora nazwano przeglagdem literatury. Przytoczono w nim definicje przekaski oraz
wymieniono surowce, ktére obecnie czesto s3 stosowane do ich produkcji. Dodatkowo,
w rozdziale tym oméwiono pokrétce utrwalanie warzyw i owocéw metodg liofilizacji, w tym
hydrokoloidy, a zwtaszcza pektyny oraz wyttoki owocowe, ktére w formie proszkdw uzyskanych
przez rozdrobnienie wyttokéw wysuszonych metodg sublimacyjng stosowata w swojej pracy
doktorskiej do otrzymywania przekasek. Byty to wyttoki z jabtek, z czarnej porzeczki i aronii
czarnoowocowej. Nastepnie umiejscowita swéj materiat badawczy w koncepcji gospodarki
o obiegu zamknietym. Przeglad literatury to tekst skondensowany, liczgcy 11 stron, ktéry dobrze
wprowadza do problematyki i czesci eksperymentalnej rozprawy doktorskiej. Do tego rozdziatu
mam dwie uwagi. Rysunki, tabele itp. powinny by¢ umieszczone po ich uprzednim zacytowaniu
w tekscie. Tu jest odwrotnie. W jezyku polskim, w przeciwienstwie do jezyka angielskiego po
tytutach tabel, rysunkéw, schematdw ... nie stawia sie kropek. To niedociggniecie pojawia sie tez
sporadycznie w dalszej czesci opracowania.

W rozdziale nr 2 Doktorantka sformutowata cel pracy, ktéry jest zrozumiaty
i odzwierciedla tematyke badawczg rozprawy. Postawione zostaty takze 4 hipotezy badawcze:
H1: zastosowanie proszkdw z wyttokdw owocowych jako zamiennika pektyny jabtkowej
spowoduje redukcje sladu weglowego liofilizowanych przekasek oraz zmniejszenie ogdlnego
wptywu na srodowisko,
H2: zastgpienie pektyny jabtkowej jako dodatku strukturotwdrczego w liofilizowanych
przekaskach owocowo-warzywnych proszkami z wyttokéw owocowych wptynie korzystnie na
wartos¢ odzywczg produktéw,
H3: Liofilizowane przekaski owocowo-warzywne, wytworzone z dodatkiem proszkéw
z wyttokdw owocowych lub pektyny beda stabilne podczas przechowywania przez okres
przynajmniej 12 miesiecy,
H4: reformulacja sktadu liofilizowanych przekgsek owocowo-warzywnych przez wprowadzenie
i/lub zwigkszenie udziatu wyttokéw owocowych, poza zwiekszeniem wartosci zywieniowej,
spowoduje wzmocnienie struktury oraz wptynie na stabilnos¢ matrycy liofilizatéw poprzez

ograniczenie ich zdolnosci do pochtaniania wilgoci z otoczenia.
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Schemat prac oraz opis materiatéw i metod znajduje sie w rozdziale 3 — organizacja
badan, materiaty i metodyka. Etapy prowadzonych badan Doktorantka przedstawita graficznie
w formie przejrzystego schematu, zamieszczonego na rys. 3, a nastepnie krdtko je
skomentowata. Bardzo podoba mi sie taki sposdb zaprezentowania organizacji prac zwigzanych
z realizacjg projektu doktorskiego. Cze$¢ dotyczaca materiatu badan oraz metodyki
w przedstawionym opracowaniu sg przedstawione w formie skréconej. Ich rozwiniecie znajduje
sie w zatgczonych kopiach publikacji cyklu. Prosze jedynie Doktorantke, aby w czasie publicznej
obrony pracy doktorskiej uzupetnita kilka informacji dotyczacych metod analitycznych. Szczegéty
zawartam w sekcji ,,wybrane uwagi i pytania” mojej recenzji.

Zasadnicza cze$¢ komentarza do cyklu publikacji to rozdziat nr 4 zatytutowany
,omowienie i dyskusja wynikow”, w ktérym mgr inz. Magdalena Karwacka strescita
najwazniejsze rezultaty swoich badan zamieszczonych w publikacja P1 — P7 i odniosta sie do
postawionych przez siebie hipotez badawczych. Autorka opracowania poréwnata takze wtasne
wyniki do efektéw pokrewnych badan opisanych w literaturze naukowe;.

Publikacja P1 to studium literaturowe podsumowujgce krajowe i Swiatowe badania nt.
opracowywania liofilizowanych przekgsek z dodatkiem hydrokoloidowych nosnikéw
i mozliwosci wprowadzenia w ich miejsce wyttokéw owocowych. Pozwolito to na sformutowanie
hipotez badawczych recenzowanej rozprawy doktorskiej.

Badania wstepne sg opisane w publikacji P2. Polegaty one na opracowaniu bazowe;j
receptury liofilizowanych przekasek, w sktad ktérej wchodzity nastepujgce surowce: mrozona
marchew (60%), sok pomaranczowy (30%), swiezy imbir (0,4%), mleczan wapnia (0,1%),
niskometylowana pektyna jabtkowa (1,5%) lub proszek z wyttokdw jabtkowych/z czarnej
porzeczli/ (2%) oraz woda (7,5-8%) oraz na zaproponowaniu sposobu ich otrzymywania.
Ponadto, wykonano pomiary zuzycia energii i oszacowano $lad weglowy dla zaproponowane;j
technologii. Badania wykazaty, ze za zuzycie energii w czasie otrzymywania w skali laboratoryjnej
przekgsek marchwiowo-pomaranczowych z dodatkiem proszkéw z liofilizowanych wyttokéw
jabtkowych i z czarnych porzeczek lub z niskometylowang pektyng jabtkowg w ponad 90%
odpowiedzialny jest proces liofilizacji. Brak petnych danych nie pozwolit na potwierdzenie
hipotezy 1 dotyczacej redukcji sladu weglowego w produkcji badanych wyrobdéw. Autorka
wskazuje jednak, ze sg ku temu przestanki literaturowe. Ten watek pracy doktorskiej jest zatem
nadal otwarty.

W publikacji P3 oznaczone zostaty: podstawowy sktad chemiczny, warto$¢ odzywcza
i energetyczna przekasek otrzymanych wg opracowanych w ramach badan wstepnych receptur
i technologii. Porédwnano uzyskane dane doswiadczalne z analiz przekgsek z proszkami
z wyttokdw jabtkowych i z czarnych porzeczek z danymi uzyskanymi po analizie przekasek
kontrolnych — z niskometylowang pektyng jabtkowa. Wyniki badan pokazujg, ze w poréwnaniu
do wyrobu wzorcowego, tj. z pektyna, dodatek wyttokéw owocowych modyfikuje sktad
chemiczny oraz wartos$¢ odzywczg i energetyczng produktu koricowego, przy czym zmiany tych
parametrow jakosciowych zaleza od rodzaju zastosowanego preparatu wyttokowego.
Doktorantka uwaza, ze potwierdzita hipoteze nr 2 pracy doktorskiej, poniewaz zastgpienie
niskometylowanej pektyny jabtkowej proszkami z wyttokéw jabtkowych i z czarnej porzeczki
Instytut Technologii i Analizy Zywnosci
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spowodowato wzrost wartosci zawartosci biatka, ttuszczu, substancji mineralnych oraz wartosci
energetycznej wyrobu. Jesli przyjac, ze opracowana przekgska ma by¢ ,zastrzykiem energii”
w danym momencie, to rzeczywiscie tak. Dla 0sdb, ktére chcg ogranicza¢ liczbe spozywanych
kalorii, nie bedzie to korzystne. Jednakzie, ttuszcz w omawianych wyrobach, ktéry jest
sktadnikiem wysokoenergetycznym, jest ttuszczem sktadajagcym sie gtéwnie z wielo-
i jednonienasyconych kwasoéw ttuszczowych, co zywieniowo jest korzystne.

W publikacji P4 Autorka opisata wyniki badan przechowalniczych przekgsek z pektyng
jabtkowg lub wyttokami jabtkowymi lub wyttokami z czarnej porzeczki. W tym celu okreslita
parametry jakosciowe (zawartos¢ sktadnikow odzywczych, zawarto$é¢ zwigzkéw fenolowych
ogotem, aktywnos¢ antyoksydacyjna metodami in vitro z rodnikami DPPH i ABTS, wzgledny
sktadnik biodostepnosci) testowanych produktéw bezposrednio po ich otrzymaniu oraz po 1, 3,
6 i 12 miesigcach przechowywania réwnolegle w temperaturach 4, 25 i 40 °C. Reasumujgc
zebrane wyniki badan mozna stwierdzi¢, ze w celu zachowania parametrow jakosciowych
otrzymanych przekasek rekomenduje sie przechowywanie ich w warunkach chtodniczych.
Doktorantka potwierdza hipoteze 3, ale warunkowo, tj. z zastrzezeniem potrzeby wykonania
dalszych badan w kierunku potwierdzenia stabilnosci badanych wyrobow.

Z kolei w publikacjach P5 - P7 analizowany byt wptyw stezenia niskometylowanej
pektyny jabtkowej, proszkéw z wyttokéw jabtkowych/z czarnych porzeczek/aronii oraz mleczanu
wapnia na cechy fizykochemiczne, zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych ogétem, aktywnoscé
antyoksydacyjng (metody z rodnikami DPPH i ABTS), a takze zawartos$é antocyjandw ogétem
w przypadku aplikacji wyttokéw z aronii przekgsek owocowo-warzywnych o zmodyfikowanym
sktadzie recepturowym w stosunku do sktadu produktu bedgcego rezultatem prac badan
wstepnych. Te badania sg najcenniejsze sposréd badan opisanych w artykutach z cyklu
publikacji. Autorka potwierdzita hipoteze 4 rozprawy doktorskiej ze wskazaniem na stosowanie
wysokobarierowych opakowan dla tego rodzaju produktéw w celu ograniczenia mozliwosci
pochtaniania wilgoci z otoczenia. Zastosowane preparaty wyttokéw z jabtek, czarnych porzeczek
lub aronii w poréwnaniu do wyrobéw kontrolnych spowodowaty zmniejszenie wartosci takich
parametrow jak zawartosc i aktywnos$¢ wody, co jest zjawiskiem korzystnym z punktu widzenia
stabilnosci produktu. Im wigkszy byt udziat tych surowcéw w recepturze wyrobu, tym bardziej
obnizata si¢ zdolno$¢ do pochtaniania wilgoci przez produkt. Nadal jednak higroskopijno$¢
przekasek byta wysoka. Badania pokazaty, ze surowce takie jak liofilizowane i sproszkowane
wyttoki z jabtek, czarnych porzeczek i aronii moga by¢ zastosowane do wzbogacania sktadu
przekgsek owocowo-warzywnych korzystnie wptywajac na ich stabilno$é, strukture/teksture,
zawartos$¢ sktadnikow odzywczych i bioaktywnych oraz zachowanie cech jakosciowych na
odpowiednim poziomie.

Po szczegétowym i krytycznym omowieniu wynikéw badarn w rozdziale 5 Autorka
zamiescita syntetyczne podsumowanie i wnioski z przeprowadzonych badan. Z punktu widzenia
koncepcji zrbwnowazonego rozwoju, w tym gospodarki o obiegu zamknietym, istotny jest
wniosek nr 1, cho¢ jego dogtebne zweryfikowanie jest konieczne w ramach dalszych prac.
Doktorantka wyciggneta 7 wnioskéw, ktére odzwierciedlajg efekty przeprowadzonych badan i sg
logiczng konsekwencjg toku rozumowania i przyjetych przez nig zatozen rozprawy doktorskiej.
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Komentarz do cyklu publikacji zawiera bogaty spis piSmiennictwa, ktéry zamieszczono
w kolejnosci alfabetycznej w rozdziale nr 6. Znakomita wiekszos$¢ to pozycje z ostatnich 10 lat
(od 2015 r. wtacznie). Nieliczne wymienione Zrédta sg w jezyku polskim. Spis piSmiennictwa
zostat przygotowany dokfadnie. Wystepujg w nim sporadyczne potkniecia. Cytowane pozycje s
zwigzane z tematem dysertacji.

CHARAKTERYSTYKA STYLU | POPRAWNOSCI JEZYKOWE)

Cykl publikacji oraz komentarz do nich sg napisane zrozumiatym i na ogét poprawnym
jezykiem. Komentarz do cyklu publikacji czyta sie dobrze. Jak w kazdym opracowaniu pisemnym,
mozna odnalez¢ tzw. btedy edytorskie (np. ,literéwek”), stylistyczne oraz skroty myslowe
i niedopowiedzenia, ktore ze wzgledu na ich matg ilos¢ uwazam za pomijalne.

WYBRANE UWAGI | PYTANIA

Moéj odbidr tekstu komentarza do cyklu publikacji bedacych podstawg o ubieganie sie
o stopien doktora jest bardzo pozytywny. Mam jednak kilka uwag i pytan.

Pytania/uwagi wymagajgce odpowiedzi/komentarza Doktorantki w czasie publicznej obrony
pracy doktorskiej

1. Z opisdéw materiatdbw zamieszczonych w artykutach cyklu wynika, ze stosowane byty
handlowe proszki liofilizowanych wyttokéw owocowych. Czy Doktorantka wie z jakich
odmian owocow otrzymano stosowane przez nig wyttoki? Czy takie informacje nie byty
zamieszczone na etykiecie produktu?

2. Czy temperatura 130 °C stosowana w oznaczeniu zawartosci ttuszczu to temperatura
ekstrakcji, czy ptyty grzejnej aparatu Soxtec Avanti 2050?.

3. Jakie byty warunki analizy chromatograficznej zawartosci wolnych weglowodandw.
W publikacji P3 podano tylko model chromatografu, czesci sktadowe systemu
chromatograficznego, w tym rodzaj kolumny.

4. Wizualizacja struktury badanych materiatéw byta przeprowadzona z wykorzystaniem
mikroskopu elektronowego. Przed wykonaniem analizy probki byty napylane ztotem. Czy
napylenie byto prowadzone do konkretnej wartosci grubosci warstwy ztota? Jesli tak,
prosze podac te wartos¢. Czy moze grubos¢ warstwy byta regulowana czasem napylania?
Jesli tak, prosze podac czas napylania. Prosze takie poda¢ inne parametry analizy
mikroskopowej, np. napiecie akceleracji itp. W publikacji P7 nie znalaztam takich informacji.

Uwagi nie wymagajgce komentarza Autora pracy w czasie publicznej obrony

1. W pracy naukowej warto stosowac¢ tzw. nowa nomenklature zwigzkéw chemicznych
i zamiast ,dwutlenek wegla” pisac , ditlenek wegla” (np. s. 29 komentarza).

2. W publikacji 4 brakuje mi wskazania istotnosci réznic pomiedzy uzyskanymi danymi
doswiadczalnymi. Dobrym rozwigzaniem mogtoby by¢ ich zbiorcze zamieszczenie w tabeli.
Jesli nie w artykule, bo ten juz sie ukazat, to w komentarzu do cyklu publikacji.

Jednoczesnie pragne podkreslic, ze Doktorantka wywigzata sie ze swojego projektu
doktorskiego, uzyskujgc wiele wartosciowych wynikéw badan i dokonujgc ciekawych
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obserwacji, a wymienione przeze mnie uwagi sg dyskusyjne i nie majg wptywu na bardzo
pozytywng ocene merytoryczng pracy.

PODSUMOWANIE | WNIOSEK KONCOWY

Przedtozona do recenzji praca ma charakter aplikacyjny i stanowi w mojej opinii nowy
i oryginalny wktad do wiedzy w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci
i Zywienia w obszarze dotyczacym zagospodarowania produktéw ubocznych przemystu
owocowo-warzywnego na cele spozywcze jako sktadnikdw pozwalajgcych na otrzymanie
wyrobdéw o zwiekszonej wartosci odzywczej w stosunku do analogicznych produktéw obecnych
na rynku i jednoczesnie atrakcyjnych sensorycznie. Rozprawa wpisuje sie w koncepcje
zrbwnowazonego rozwoju, w tym gospodarki o obiegu zamknietym. Autorka posiada
umiejetno$¢ samodzielnego projektowania eksperymentdéw, prowadzenia prac naukowych,
opracowania wynikéw doswiadczen, ich krytycznej analizy i wyciaggania z nich wnioskéw.
Zrealizowata postawiony cel badan. Jednocze$nie, wnioskuje do Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie o wyréznienie rozprawy doktorskiej. Systematyczno$¢
prac, ich ztozonos¢ i potraktowanie przez Doktorantke eksperymentéw wieloaspektowo

zastuguje na uznanie.

Stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Magdaleny Karwackiej pt. ,Analiza wptywu
reformulacji sktadu surowcowego na wybrane wiasciwosci liofilizowanych przekasek
owocowo-warzywnych wytworzonych z zastosowaniem wyttokéw owocowych oraz pektyny
jako dodatkow strukturotworczych” spetnia wszystkie warunki rozprawy doktorskiej,
okreslone w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 2024
r. poz. 1571 z péin. zmianami), zawierajac oryginalne rozwigzanie problemu naukowego
i stawiam wniosek do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie
o dopuszczenie jej Autorki do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

prof. dr hab. inz. Dorota Zyzelewicz
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Instytut Technologii i Analizy Zywn()éci

toédz, 23.05.2025

prof. dr hab. inz. Dorota Zyzelewicz

Instytut Technologii i Analizy Zywnosci

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Politechnika t6dzka

ul. Stefanowskiego 2/22

90-537 tédz
Biuro Obstugi Nauki
Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie
ul. Nowoursynowska 166
02-787 Warszawa

Szanowni Panstwo,

W zatgczeniu przesytam recenzje rozprawy doktorskiej mgr inz. Magdaleny Karwackiej
nt. ,Analiza wptywu reformulacji sktadu surowcowego na wybrane wtasciwosci
liofilizowanych przekasek owocowo-warzywnych wytworzonych z zastosowaniem wyttokéw
owocowych oraz pektyny jako dodatkéw strukturotwoérczych” z dziedziny nauk rolniczych,
dyscypliny: technologia zywnosci i zywienia, realizowanej pod kierunkiem prof. dr hab. Moniki

Janowicz i promotora pomocniczego — dr hab. inz. Sabiny Galus, prof. SGGW wraz z pozostata

dokumentacjg.
Z powazaniem
Y =
~ " i I , ’, Q ]
Dovote _qu;l LB,
prof. dr hab. inz. Dorota Zyzelewicz
Zatgczniki:

- 1egzemplarz podpisanej recenzji,
- protokét zdawczo-odbiorczy dzieta,

- wypetniony i podpisany rachunek. RPU/14431/2

Data:2025-05-30
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