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RECENZJA

rozprawy doktorskiej mgr inz. Magdaleny Karwackiej
pt. ,Analiza wplywu reformulacji skladu surowcowego na wybrane wlasciwosci
liofilizowanych przekasek owocowo-warzywnych wytworzonych z zastosowaniem

wytlokow owocowych oraz pektyny jako dodatkow strukturotworczych”

wykonanej w Instytucie Nauk o Zywnosci na Wydziale Technologii Zywnosci
Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

pod kierunkiem prof. dr hab. Moniki Janowicz jako promotora
oraz dr hab. inz. Sabiny Galus, prof. SGGW jako promotora pomocniczego.

Podstawa formalng przygotowania recenzji jest Uchwala nr 31/TZiZ-2024/2025 Rady
Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly Glownej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie z dnia 14 marca 2025 r., zgodnie z ktorg zostatam powotana na
Recenzenta rozprawy doktorskiej mgr inz. Magdaleny Karwackiej pt. .,Analiza wplywu
reformulacji skladu surowcowego na wybrane wiasciwosci liofilizowanych przekasek
owocowo-warzywnych wytworzonych z zastosowaniem wytlokow owocowych oraz pektyny
jako dodatkéw strukturotworczych™.

Recenzj¢ sporzadzono zgodnie z art. 187 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2018 poz. 1668 z p6zn. zm.) na podstawie otrzymanych
dokumentow, zawierajacych rozprawe doktorska, kopie siedmiu publikacji wchodzacych w
sktad jednotematycznego cyklu publikaciji, stanowiacych podstawe do ubiegania sie¢ o stopien
naukowy doktora, kopie oswiadczen wspotautorow o ich merytorycznym wkladzie w
powstanie kazdej publikacji stanowigcych podstawe do ubiegania si¢ o stopien naukowy
doktora oraz informacje na temat pozostatego dorobku naukowego Doktorantki.

1. Uzasadnienie podj¢tej tematyki badawczej

Istotnym problem przemystu sokowniczego w Polsce i na Swiecie jest zagospodarowanie
lub utylizacja produktéw odpadowych (wytlokow), ktére moga stanowi¢ nawet 20% masy
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przetwarzanego surowca. Wytloki owocowe, w zaleznosci od rodzaju surowca i metody jego
obrobki, moga by¢ zrédlem wielu cennych skladnikow m.in. blonnika pokarmowego,
sktadnikoéw mineralnych, antyoksydantow, a takze barwnikow, przez co znalazly zastosowanie
w przemysle spozywezym i kosmetycznym. W literaturze przedmiotu mozna znalez¢ wiele
doniesien na temat wykorzystania wytlokow owocowych do produkcji zywnosci m.in.
makaronow, ciastek, pieczywa, batonow. czy dzemow. W przypadku produkeji liofilizowanych
przekasek skladajacych sie¢ z wielosktadnikowej matrycy o znaczacej zawartosci cukrow.,
duzym wyzwaniem jest zachowanie odpowiedniej struktury, a co za tym idzie chrupkiej
konsystencji przez produkt, zwigzanej bezposrednio z temperaturg przejscia szklistego i
aktywnoscia wody. W zwiazku z tym uwazam, ze tematyka badawcza podjeta przez
Doktorantke jest bardzo istotna w aspekcie projektowania procesow przetworstwa zywnosci
oraz optymalizacji warunkéw jej przechowywania. Uzycie wytlokow owocowych jako
sktadnika strukturotworczego i funkcjonalnego w liofilizowanych przekaskach i proba
zastapienia nimi powszechnie stosowanej pektyny, jest nowym spojrzeniem na sposob
zagospodarowania tej grupy produktow odpadowych. Nalezy takze zauwazy¢, ze zagadnienie
to dobrze wpisuje si¢ rozwoj gospodarki w obiegu zamknigetym. Uwazam, ze zaproponowane
produkty charakteryzujace si¢ dobrymi wiasciwosciami odzywczymi, dodatkowo wzbogacone
w skladniki funkcjonalne, mogg stanowi¢ atrakcyjnag alternatywe dla typowych przekasek
dostepnych na rynku.

2. Ocena formalna rozprawy

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska pt. ,,Analiza wptywu reformulacji sktadu
surowcowego na wybrane wilasciwosci liofilizowanych przekasek owocowo-warzywnych
wytworzonych z zastosowaniem wytlokow owocowych oraz pektyny jako dodatkow
strukturotwoérczych™ stanowi spojny tematycznie cykl siedmiu publikacji, w tym jednej pracy
przegladowej oraz sze$ciu oryginalnych prac tworczych, opublikowanych w latach 2022-2024.
Praca przegladowa zostata opublikowana w recenzowanym czasopismie o zasi¢ggu krajowym:
Postepy Techniki Przemystu Spozywczego, natomiast pozostate prace zostaly opublikowane w
recenzowanych czasopismach naukowych o zasiegu migdzynarodowym: Journal of Food
Processing and Preservation (1 artykul), Sustainability (2 artykuty), Journal of the Science of
Food and Agriculture (1 artykut), Journal of Food Science and Technology (1 artykut) i
European Food Research and Technology (1 artykut). W rozprawie doktorskiej nie podano IF
oraz punktacji ministerialnej dla poszczegolnych publikacji, niemniej jednak wyliczony przez
Recenzenta sumaryczny 5-letni IF cyklu jest rowny 20,8, zas punktacja MEIN wynosi 500. We
wszystkich pracach Doktorantka jest pierwszym i jednoczesnie korespondencyjnym autorem,
co $wiadczy o jej wiodacym wkladzie w powstanie prac i dodatkowo podnosi wartos¢ ocenianej
rozprawy doktorskiej. W dokumentacji znajdujg si¢ oswiadczenia wszystkich wspotautorow
kazdej z publikacji. Zgodnie z nimi udzial doktorantki w ich powstaniu polegal gléwnie na
opracowaniu  koncepcji  doswiadczenia, zaplanowaniu i przeprowadzeniu badan
eksperymentalnych, analizie danych, napisaniu tekstu manuskryptu oraz jego
wspotredagowaniu po recenzjach. W oswiadczeniach nie ponadto procentowego udziatu Pani
mgr inz. Magdaleny Karwackiej w powstaniu kazdej z prac stanowiacych rozprawe doktorska.



Oceniana rozprawa obejmuje 91 stron maszynopisu, na koncu zostaty zamieszczone kopie
wszystkich siedmiu prac stanowigcych rozprawe doktorska. Rozprawa zostata podzielona na 6
glownych rozdziatow: Przeglad literatury — 11 stron, Cel i hipotezy badawcze — 1 strona,
Organizacja badan, materiat i metodyka — 9 stron, Omowienie i dyskusja wynikow — 38 stron,
Podsumowanie i wnioski — 3 strony oraz Spis literatury — 10 stron. Opracowanie zawiera takze
streszczenie w jezyku polskim i angielskim - po 1 stronie, stowa kluczowe, dorobek naukowy
— 6 stron oraz publikacje stanowigce rozprawe doktorska oraz o$wiadczenia wspotautorow.
Uklad pracy jest typowy dla prac eksperymentalnych. Forma pracy jest przejrzysta, a
umieszczony na poczatku spis tresci ulatwia czytelnikowi orientacje¢ i szybki dostgp do
zagadnien zawartych w poszczegdlnych rozdziatach. Proporcje rozdzialdow sa rozsadne.
Bibliografia zawiera 161 pozycji, w wigkszos$ci oryginalnych i anglojezycznych.

3. Ocena merytoryczna rozprawy

Tytut rozprawy jest adekwatny do postawionych w niej tez badawczych oraz zgodny z jej
trescig, niemniej jednak moim zdaniem wymaga doprecyzowania w zakresie okreslenia, jakie
wilasciwosci produktu badano - whasciwosci fizykochemiczne i uzytkowe.

Opracowanie rozpoczyna Przeglad literatury, ktory wprowadza w tematyke¢ rozprawy.
Opisuje on przeglad aktualnego stanu wiedzy na temat zagadnien opisanych w pracy, w tym
zastosowania réznego rodzaju hydrokoloidow jako sktadnikéw strukturotworczych w
produkcji zywnosci. Doktorantka scharakteryzowata pektyng jako jeden z najczescie]
stosowanych hydrokoloidow w przetworstwie spozywezym, podata metody jej produkcji oraz
warunki tworzenia zelu. Ponadto Pani magister opisala sklad chemiczny wytlokow
owocowych, glownie jablkowych i pochodzacych z owocow jagodowych oraz ich
zastosowanie w produkcji  zywnosci. Ta cze$¢ rozprawy napisana zostala bardzo
merytorycznie, w oparciu o odpowiednio dobrang literaturg, co $wiadczy o znajomosci przez
Autorke literatury przedmiotu. Do napisania tego rozdzialu Doktorantka umigjetnie
wykorzystala informacje, jakie znalazty si¢ w jej wczesniejszej publikacji nie stanowigce]
rozprawy doktorskiej, w ktorej badata wptyw alginianu sodu i wyttokow jabtkowych na jakos¢
liofilizowanych przekgsek warzywnych. W odniesieniu do tego rozdzialu mam tylko jedna
uwage, ktora dotyczy sposobu cytowania rysunkow w tekscie. Zgodnie z ogolnie przyjetymi
zasadami, w pierwszej kolejnosci powinno pojawi¢ si¢ cytowanie danego rysunku w tekscie, a
dopiero w drugiej kolejnosci rysunek.

W dalszej czgsci Autorka sformutowala cel pracy. ktory umozliwit weryfikacj¢ czterech
postawionych hipotez badawczych. Doktorantka zatozyla w nich, ze reformulacja receptury
liofilizowanych przekasek owocowo-warzywnych poprzez zastapienie niskometylowanej
pektyny jablkowej suszonymi, mielonymi wyttokami owocowymi pozwoli na obnizenie sladu
weglowego (hipoteza 1), przy jednoczesnym zwigckszeniu ich wartosci odzywczej (hipoteza 2),
stabilnosci (hipoteza 3) i struktury oraz ograniczy zdolnos$¢ do pochtaniania wilgoci (hipoteza
4). Zdaniem Recenzenta, w celu rozprawy, podobnie jak i w dalszej jej czesci, zamiast
sformutowania ,,proszki z wyttokéw™ trafniejszym i bardziej precyzyjnym jest sformulowanie
»suszone, mielone wytloki”. Ponadto nalezy doda¢ informacje¢, ze badano niskometylowana
pektyne jabtkowa, a nie pektyne jablkowa.



W rozdziale trzecim Autorka opisata przebieg doswiadczenia oraz scharakteryzowata
zastosowane narzedzia i metody badawcze. Badania sktadaly si¢ z 3 etapow. a rezultatem
kazdego z nich bylty publikacje naukowe wchodzaca w sklad rozprawy doktorskiej. Pierwszy
etap obejmowat przeglad literatury przedmiotu oraz badania wstepne, drugi dotyczyl oceny
sktadu chemicznego i stabilno$ci liofilizowanych przekasek podczas przechowywania,
natomiast w ostatnim etapie Doktorantka analizowala wptyw mleczanu wapnia na wlasciwosci
fizykochemiczne suszonych sublimacyjnie przekasek owocowo-warzywnych wzbogaconych
wytlokami owocowymi. Do oceny parametrow fizykochemicznych liofilizowanych przekasek
Kandydatka zastosowala réznorodne, czesto bardzo zaawansowane techniki analityczne,
poczawszy od prostych analiz spektrofotometrycznych, poprzez instrumentalng analize¢ barwy
i tekstury, a skofnczywszy na chromatografii cieczowej HPLC i scaningowej mikroskopii
elektronowej. Takie podejscie do tematu dowodzi posiadania przez Panig mgr inz. Magdaleng
Karwacka szerokiej wiedzy na temat zagadnien poruszanych w rozprawie, duzych umiejetnosci
analitycznych oraz dobrze opanowanego warsztatu badawczego niezbgdnego do prowadzenia
badan w obszarze zwigzanym z dyscypling technologia zywnosci i zywienia. Pomimo
szerokiego zakresu przeprowadzonych analiz, Kandydatka pomingta badania dotyczace oceny
organoleptycznej przekasek, ktore wedlug Recenzenta sa szczegolnie istotne przy probie
komercjalizacji wynikow. W rozprawie doktorskiej Pani magister nie wyjasnifa takze czym
kierowala si¢ wybierajac do przechowywania produktow temperature 4°C i 25°C, skoro
najczesciej zalecang temperaturg przechowywania zywnosci o niskiej zawartosci wody jest
temperatura 10-15°C (max. 20°C)? Doktorantka nie podata, w jaki sposob stabilizowata
temperature podczas przechowywania produktéw oraz czy w przypadku sktadowania w temp.
40°C przekaski przechowywane byty takze przez okres 12 miesigcy? Kolejnym zagadnieniem,
ktore nie zostalo wyjasnione w rozprawie, a ktore jest bardzo wazne w kontekscie zmniejszenia
ilosci $ladu weglowego, jest wykorzystanie w procesie technologicznym marchwi mrozone;j
zamiast marchwi $wiezej. Swieza marchew jest surowcem stosunkowo tanim i dostgpnym
przez caly rok, w zwigzku z tym nie jest dla mnie jasne dlaczego zastapiono ja marchwig
mrozona. Dodatkowo, Autorka w badaniach wykorzystata marchew mrozona komercyjnie, co
powoduje, Ze nie sg znane poszczegdlne etapy i parametry procesu technologicznego mrozenia
np. zastosowanie lub nie blanszowania, temperatura, czas i metoda zamrazania, nie jest jasne
czy mrozonki przechowywano, a jesli tak to w jakich warunkach i jak dtugo? Brak wiedzy na
temat tych parametrow moze utrudnia¢ uzyskanie powtarzalnosci doswiadczenia. Na rys. 4
Autorka podata, ze rozmrazanie marchwi prowadzono w temp. 25°C w czasie 30 min., a czas
zamrazania przed suszeniem sublimacyjnym wynosit 4 h, podczas, gdy w publikacji 2 podany
jest czas rozmrazania 45 min., a zamrazania 4-5 h? Na schemacie tym brakuje rowniez
informacji, ze produkty po suszeniu sublimacyjnym przechowywano przez okres 12 miesigcy
w odpowiednich temperaturach.

Waznym aspektem, ktéry powinien by¢ brany pod uwage podczas wykorzystywania
surowcoOw odpadowych do produkcji zywnosci jest ich bezpieczenstwo zdrowotne. W zwigzku
z tym, ze w rozprawie doktorskiej nie zamieszczono informacji na ten temat nasuwa si¢ pytanie:
czy zastosowane wytloki owocowe oceniono pod wzgledem czystosci mikrobiologicznej i
pozostatosci srodkéw ochrony roslin? Pytanie to dotyczy to przede wszystkim wytlokow
jabtkowych, ktore dodatkowo z uwagi na obecno$¢ w nich pestek zawierajacych amigdaling,
moga stanowi¢ zagrozenie zatrucia jonami cyjankowymi? Z uwagi na powszechnos¢
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stosowania przed tloczeniem sokow owocowych obrobki enzymatycznej, otrzymane wytloki
mogly by¢ bardzo zroznicowane pod wzgledem sktadu chemicznego, w tym przede wszystkim
zawartosci pektyn. Czy w zwigzku z tym Autorka badata ilo$¢ pektyn w wytlokach, a potem w
produktach finalnych? Na s. 27 Kandydatka napisala, ze zastosowanie zamiast soku
pomaranczowego koncentratu soku pomaranczowego pozwolito na zwigkszenie ilosci wody w
produktach przed suszeniem sublimacyjnym. Czy w zwigzku z tym oznaczano ilos¢ wody w
produktach przed suszeniem sublimacyjnym lub w soku i w koncentracie soku
pomaranczowego? Nalezy zauwazy¢, ze zwigckszenie dodatku wody w przypadku uzycia
roznych ilosci soku i koncentratu soku pomaranczowego o prawdopodobnie roznej zawartosci
wody nie jest rownoznaczne z wigkszg iloscig tego sktadnika w produkcie przed suszeniem.

W czescei metodycznej rozprawy nie podano takze informacji na temat poziomu ekstraktu
ogdétem w soku i w koncentracie soku pomaranczowego uzytych w doswiadczeniu, ktory jest
kluczowym wyrdznikiem charakteryzujagcym te wyroby, a ktory w znaczacy sposob mogh
wplynaé¢ na sklad chemiczny i wilasciwosci fizyczne produktu finalnego. Doktorantka nie
napisala takze, jaka byta masa netto 1 szt. przekaski, jaka ilo$¢ przekasek badano jednorazowo
w przypadku kazdego obiektu badawczego, czy w oznaczeniu zawartosci ttuszczu surowego
stosowano hydrolize kwasowa, a jesli tak to jakie byly jej warunki, w jakiej temperaturze
analizowano teksture przekasek i czy byla ona stala, z jakiego powodu do przeliczenia ilosci
azotu ogdtem na bialko zastosowano przelicznik 6,25, skoro przyswajalno$¢ biatka roslinnego
jest nizsza niz zwierzecego i najczesciej stosowanym w literaturze przedmiotu jest 5,71, czy
produkty po suszeniu sublimacyjnym pakowano w zwyklej czy zmodyfikowanej atmosferze,
czy stosowane bylo zamykanie prozniowe, aby ograniczy¢ przemiany sktadnikow labilnych, z
jakiego powodu w przypadku oznaczenia zawartosci wody suszenie materialu prowadzono w
temp. 70°C, a nie np. w temp. bliskiej 100°C (wg AOAC)?

Pozostale uwagi:

- nas. 26 nalezy doprecyzowac, ze oznaczano zawarto$¢ thuszczu surowego i biata ogotem, a
nie thuszczu i bialka,
- zamiast sformulowania .koncentrat pomaranczowy” nalezy uzywaé sformulowania

.koncentrat soku pomaranczowego™.

W kolejnym rozdziale mgr inz. Magdalena Karwacka przedstawita i omowita uzyskane
wyniki, ktore zostaly opublikowane w szesciu pracach wchodzacych w sklad rozprawy
doktorskiej (Publikacje 2-7) i nast¢pnie przedyskutowala je z literatura zrodtowa. Doktorantka
bardzo dobrze poradzila sobie z dyskusja uzyskanych wynikow, co nie bylo tatwym zadaniem
ze wzgledu na réznorodnos¢ przeprowadzonych analiz i mnogos¢ obiektow badawczych. W
mojej opinii uzyskane wyniki badan sg istotnym osiggnigciem naukowym. Autorka
zweryfikowala postawione hipotezy badawcze, przy czym hipotezg pierwsza dotyczacg
redukcji sladu weglowego negatywnie. W tym miejscu pojawia si¢ pytanie, czy uzycie w
doswiadczeniu marchwi $wiezej zamiast mrozonej pozwolito by na jego zmniejszenie tego
parametru? Kolejne hipotezy zostaly zweryfikowane pozytywnie (hipoteza 2, 3) lub cz¢sciowo
pozytywnie (hipoteza 4). Habilitantka udowodnita, ze analizowane przekaski zawierajace
dodatek suszonych, mielonych wytlokow owocowych, pomimo niepetnej stabilnosci w czasie
przechowywania sg bezpieczne, a optymalna temperatura magazynowania wynosita 4°C.
Ponadto, zastgpienie pektyny niskometylowanej wytlokami owocowymi pozwolilo na
zachowanie odpowiedniej twardosci przez przekaski, niezaleznie od temperatury
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przechowywania. Rownoczesnie otrzymane przekaski cechowaly si¢ mniejsza porowatoscia,

co Doktorantka ttumaczy stabszymi wilasciwosciami zelujacymi skiadnikow zawartych w

wyttokach, w porownaniu do uzytej pektyny niskometylowanej. W zwigzku z tym, nasuwa si¢

pytanie: dlaczego Doktorantka nie oznaczyta zawartosci pektyn w wyttokach owocowych oraz

w produktach finalnych? Tak jak juz zauwazylam w cz¢sci metodycznej rozprawy doktorskiej,

wytloki z owocow poddawanych obrobee enzymatycznej czgsto nie zawieraja znaczacej ilosci

pektyn i dlatego ich oznaczenie przed produkcja pozwolitoby na ewentualne skorygowanie
receptury. Odnosnie tej czesci pracy mam kilka uwag i pytan:

1. Z tabeli 4 wynika, ze zastgpienie pektyny jabtkowej suszonymi, mielonymi wytlokami
owocowymi spowodowato zwigckszenie warto$ci energetycznej przekasek, natomiast na s.
37 Doktorantka napisata, ze wykazalta odwrotna zalezno$¢?

2. Nas. 45 Autorka podaje, ze analizowata nasycenie barwy, podczas, gdy oznaczata jedynie
poziom parametru a* i b*, co nie jest jednoznaczne z pomiarem nasycenia barwy (parametr
C), ktorego nie analizowano.

3. Kandydatka jako wyjasnienie zmian barwy przekasek podczas przechowywania
zasugerowala, ze mogg by¢ one wynikiem m.in. utleniania i ekspozycji produktow na
swiatlo. W zawigzku z tym prosz¢ o wyjasnienie, czy analizowane produkty podczas
przechowywania byly narazone na dziatanie $wiatla i tlenu?

4. Na s. 48 Doktorantka napisata, ze zmiany poziomu aktywnos$ci antyoksydacyjnej w czasie
przechowywania przekagsek mogly by¢ zwigzane z bardziej selektywnemu oddziatywaniu
rodnikow DPPH ze zwigzkami fenolowymi niz rodnikow ABTS. Z kolei w badaniach
wykazano zmniejszenie aktywnos$ci antyoksydacyjnej wzgledem rodnika DPPH, przy
jednoczesnym zwigkszeniu poziomu polifenoli ogétem. W zwigzku z tym prosz¢ o
wyjasnienia, jakie zwiazki mogly reagowac¢ z odczynnikiem Folina-Ciocalteu’a, a nie
reagowac z rodnikami DPPH?

Omawiajac rezultaty przeprowadzonego doswiadczenia Pani magister nie zawsze byla
wystarczajaco precyzyjna, czego przyktadem moze by¢ np. podanie na s. 41 informacji, ze
zastapienie pektyny jablkowej suszonymi, mielonymi wytlokami owocowymi spowodowato
zwigkszenie ilosci sktadnikow mineralnych w przekaskach, podczas gdy zjawisko to dotyczyto
jedynie produktow z dodatkiem wytlokow porzeczkowych, a na s. 64 nie zaliczyla pektyn do
blonnika pokarmowego.

Sposob zaprezentowania wynikow jest z reguly poprawny, niemniej jednak mam kilka
uwag. W przypadku tabeli 5 zarowno w tytule, jak i w naglowku, zamiast poj¢cia ,.antocyjanin™
nalezy uzy¢ pojecie ,,antocyjanow”, a w calej pracy zamiast sformutowania ,,wytloki owocowe
w proszku/proszek z wytlokow™, precyzyjniejszym jest sformutowanie ,.suszone, mielone
wytloki owocowe™. Na rys. 8 A tytul w jezyku angielskim nalezy zastapi¢ tytulem w jezyku
polskim.

Nastepnym rozdziatem rozprawy doktorskiej jest Podsumowanie i Wnioski. Doktorantka
na podstawie przeprowadzonych badan sformutowata 7 wnioskow, ktére w petni odpowiadaja
zalozonym celom pracy. Z uwagi na to, ze rozprawa ma charakter aplikacyjny, wsrdéd wnioskow
zabraklo jednego, generalnego wniosku dla praktyki, ktory stanowitby zwarte podsumowanie
przeprowadzonego doswiadczenia. W drugim wniosku Doktorantka napisata, ze zastgpienie
pektyny niskometylowanej wytlokami owocowymi spowodowato zmniejszenie ilosci btonnika
pokarmowego w przekaskach. W zwigzku z tym moze dobrym rozwiazaniem i uzupetnieniem
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wynikéw badan byloby oznaczenie nie tylko ilosci btonnika pokarmowego ogétem, ale takze
jego rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej w wodzie frakcji?

Ostatnim rozdzialem rozprawy doktorskiej jest Bibliografia. Znaczaca jej czes$¢ stanowia
prace opublikowane w czasopismach o zasiegu mi¢gdzynarodowym z listy JCR. Zdecydowana
wiekszos¢ prac pochodzi z ostatnich 10 lat — 133 pozycje (82%), co wskazuje na bardzo dobra
znajomos$¢ przez Autorke aktualnej literatury przedmiotu.

Streszczenie rozprawy doktorskiej. zarowno w wersji polskojezycznej, jak i
anglojezycznej, obejmuje po 1 stronie maszynopisu. Na koncu obu wersji streszczenia znajdujg
sie stowa kluczowe, ktore moim zdaniem wymagaja uzupetnienia o stowa np. struktura, czy
sktadniki bioaktywne. Streszczenie z reguly jest napisane poprawnie, niemniej jednak zamiast
sformutowania ,.proszki” bardziej precyzyjnym jest sformulowanie ,,suszone, mielone wyttoki
owocowe”.

4. Podsumowanie i wniosek koncowy

Podsumowujgc, pomimo wskazanych brakow i uwag krytycznych, czg¢sto o charakterze
dyskusyjnym, uwazam, ze rozprawa doktorska mgr inz. Magdaleny Karwackiej stanowi
oryginalne rozwigzanie problemu naukowego. $wiadczy o dojrzalosci naukowej oraz
umiejetnosci Doktorantki do prowadzenia badan naukowych. Seria publikacji sktadajacych si¢
na rozprawe doktorskg, obejmujaca wyniki uzyskane w cyklu badawczym, pozwala stwierdzic,
ze suszone, mielone wytloki owocowe, w tym szczegdlnie wytloki z aronii, moga by¢
wykorzystywane jako dodatek funkcjonalny i strukturotworezy w produkeji liofilizowanych
przekasek owocowo-warzywnych. Przeprowadzone badania maja duze zastosowanie
aplikacyjne, a po uzupelnieniu ich badaniami konsumenckimi, moga mie¢ zastosowanie w
produkcji przemystowej, glownie produkty z dodatkiem wytlokow z czarnej porzeczki i aronii.
Pani mgr inz. Magdalena Karwacka jest osoba bardzo dobrze przygotowang do prowadzenia
samodzielnych badan, posiadajaca wieloaspektowa wiedz¢ z zakresu nauk o zywnosci i
zywieniu oraz potrafigca jasno przedstawi¢ wyniki swoich obserwacji i prawidlowo
sformutowac¢ wnioski. Kandydatka jest wspotautorkg ponad 20 publikacji naukowych, byta
wykonawcg w projekcie BIOSTRATEG 3 (2019-2021) zwigzanym tematycznie z jej rozprawa
doktorskg, brala aktywny udzial w wielu konferencjach i sympozjach naukowych czego
rezultatem jest otrzymanie wielu wyroznien i nagréd w zakresie dziatalnosci naukowe;.
Potwierdzam, ze przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska spelnia wymogi okreslone w
art. 187 sek. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U.
2018 poz. 1668 z pézn. zm.), dla kandydatow ubiegajacych si¢ o nadanie stopnia doktora.

Z powyzszych wzgledow zwracam si¢ do Czlonkow Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o
dopuszczenie mgr inz. Magdaleny Karwackiej do kolejnych etapow post¢powania w
sprawie nadania stopnia doktora w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia.

Krakow, dnia 13.05.2025 r. Dr hab. inz. Emilia Bernas, prof. URK
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