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RECENZJA

Rozprawy doktorskiej mgr inz. Emilii Sanetry
na temat: ,,Doswiadczalna charakterystyka produkcji innowacyjnych deseréow

lodowych i ich wlasciwosci”

Niniejsza recenzja zostala wykonana na podstawie umowy o dzieto TDz/531/2019, zawartej
z Uniwersytetem Przyrodniczym w Lublinie, reprezentowanym przez Prorektora

ds. Organizacji i Rozwoju Uczelni - dr hab. Adama Wasko, prof. UP.

1. Charakterystyka podjetego problemu

W ostatnich latach coraz wyrazniej uwidacznia si¢ tendencja do spozywania zywnos$ci
prozdrowotnej, a w szczegdlnosci produktow bez laktozy i glutenu. W wielu sklepach bez
problemu znajdziemy juz bezglutenowe makarony, maki, przyprawy, ciastka, wedliny
i gotowe dania, a takze mleko bezlaktozowe, jogurty czy sery. W te tendencje wpisuje
si¢ rowniez polski i §wiatowy rynek lodéw, ktéry jest coraz bogatszy i coraz bardziej
réznorodny. Producenci lodéw coraz czesciej wypuszczajg na rynek nowe desery lodowe,
np. dla 0s6b z nietolerancjami i alergiami pokarmowymi.

Zdaniem wielu specjalistow stworzenie nowego smaku lodéw jest bardzo trudne
i czasochlonne. Nawet specjaliSci z wieloletnim doswiadczeniem potrafig prowadzic¢
eksperymenty z tym zwigzane, trwajgce miesigcami, gdyz konsumenci sg coraz bardziej
wymagajacy, a w kazdym kraju obowigzujg pewne standardy, od ktorych nie ma odstgpstw,
i ktore musza by¢ spetnione przez producentéw lodow.

Przedstawiona praca doktorska mgr inz. Emilii Senetry wpisuje si¢ doskonale
w naukowe dziatania zmierzajgce do znalezienia innowacyjnego produktu o pozadanych dla
konsumenta wlasciwosciach prozdrowotnych i jednoczesnie spelniajgcego wymagania

jakosciowe.
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2. Ogoélna charakterystyka pracy

Rozprawa doktorska mgr inz. Emilii Senetry zostala zredagowana na 93 stronach
i sktada sie z 6 rozdzialow, bibliografii oraz streszczenia w jezyku polskim i angielskim.

We wstepie Doktorantka wprowadza Czytelnika, w tematyke produkcji i spozycia
deseréw lodowych 1 sygnalizuje konieczno$¢ badan pozwalajgcych na zwiekszenie
atrakcyjnosci tego typu produktow.

Rozdziat drugi pracy stanowi przeglad literaturowy dotyczacy:

e charakterystyki i klasyfikacji deseréw lodowych,

e sktadnikow wykorzystywanych przy produkcji lodow,

e charakterystyki poszczeg6lnych proceséw jednostkowych technologii produkcji lodéw,

e charakterystyki spotykanych dotychczas innowacyjnych lodéw, technologii ich produkcji
i wybranych surowcoéw prozdrowotnych wykorzystywanych do ich produkcji.

W rozdziale trzecim Autorka przedstawila uzasadnienie podjecia tematu, swoje
problemy badawcze, cel pracy i sposob jego realizacji.

W rozdziale czwartym zaprezentowane zostaly materiaty badawcze (sktadniki lodow),
proponowane kompozycje innowacyjnych deseréw lodowych i spos6b ich przygotowania.
W rozdziale tym Autorka przedstawila réwniez metodyke oznaczania wlasciwosci
otrzymanych deseréw lodowych, sposéb ich oceny akceptowalnosci konsumenckiej,
oraz metodologie opracowania statystycznego wynikéw badan.

W  rozdziale pigtym Autorka zaprezentowata wyniki swoich badan wraz
z dyskusjg oraz ich analizg statystyczng. Doktorantka swoje wyniki 1 ich analize statystyczng
przedstawia w postaci 16 wykresow, jednej fotografii oraz 11 tabel.

W rozdziale széstym Autorka prezentuje wnioski sformulowane na podstawie
przeprowadzonych badan i otrzymanych wynikow.

W dalszej czesci pracy znajduje si¢ bibliografia oraz streszczenie pracy w jezyku

polskim i angielskim.

3. Ocena pracy

Rozprawa doktorska mgr inz. Emilii Senetry napisana jest poprawnym i zrozumiatym

jezykiem. Pomimo sporej ilosci drobnych uchybien edytorskich, od strony formalnej nie

W



budzi wigkszych zastrzezen. Nalezy uznaé, iz jest przejrzysta i przedstawia wartosciowy
wktad naukowy, uzupetniajgcy wiedze w obszarze inzynierii rolniczej i technologii zywno$ci.

We wprowadzeniu Autorka u$wiadamia Czytelnika o sezonowog$ci spozycia lodow
i dazeniach producentéw do zwigkszenia zainteresowania konsumentéw tym rodzajem
produktéw przez caly rok. Sygnalizuje réwniez problem badawczy, ktérym jest, wedlug niej,
koniecznosci dalszych badan i poszukiwan pozwalajagcych na zwigkszenie atrakcyjnosci tego
typu produktéw, m.in. przez wykorzystanie do ich produkcji sktadnikow o dziataniu
prozdrowotnym.

W rozdziale drugim pracy Doktorantka dokonuje bogatego przegladu literaturowego
dotyczacego charakterystyki i klasyfikacji deserow lodowych ze wzgledu na rézne kryteria.
W mojej opinii przy dokonanym podziale deseréw lodowych (tabela 2), przydatnym
dla Czytelnika, byloby dokladniejsze (bardziej szczegétowe) scharakteryzowanie tych
deseréw. Podane charakterystyki np. parfitu, melloryny, czy szerbetu sg bardzo lakoniczne,
podczas gdy nieco bardziej rozwinigta jest charakterystyka np. lodow jogurtowych.

W kolejnym podrozdziale rozdziatu 2 zatytulowanym ,, 2.2. Sktadniki lodéw” Autorka
charakteryzuje szczegdtowo poszczeg6lne sktadniki lodow i deserow lodowych, podajgc ich
wplyw na wilasciwosci lodow. W nastepnym podrozdziale Autorka charakteryzuje
technologie produkcji lodéw. W odniesieniu do tego rozdzialu mozna mie¢ sporo uwag,
co do stylu i uzytego jezyka. Pojawia si¢ w nim sporo skrotéw myslowych i zdan, do ktorych
mozna mie¢ zastrzezenia stylistyczne. W kolejnym podrozdziale zatytulowanym
., 2.4. Innowacyjne lody i technologie ich produkcji” Autorka opisuje przede wszystkim nowe
dodatki do lodow pozwalajace na traktowanie ich jako lody innowacyjne. W rozdziale tym
podaje i charakteryzuje 4 przyklady lodow innowacyjnych (probiotyczne, pozbawione
laktozy, z dodatkiem kwasoéw tluszczowych omega 3, odporne na topnienie). Niewiele
natomiast mozna w tym podrozdziale znalez¢ informacji o technologiach ich produkcji. Moim
zdaniem tytut podrozdziatu zostal dobrany nieco niefortunnie, bo przedstawiona w nim tres¢
nie koresponduje z jego tytulem. Czytelnik moze si¢ spodziewaé¢ po takim tytule
zdecydowanie innych tresci. Znacznie bardziej adekwatnym tytulem bylby tytul:
., Innowacyjne lody i dodatki w nich stosowane”. W podrozdziale 2.5 Autorka dokonuje
szczegbtowej charakterystyki i dotychczasowych zastosowan trzech mozliwych do
wykorzystania w lodach dodatkéw potencjalnie prozdrowotnych (owocéw Goji, jagody

Magquai i herbaty Matcha).



Po przeprowadzeniu analizy literaturowej, Autorka w rozdziale trzecim przedstawia
problem naukowo-badawczy, cel pracy i dziatania, za pomocg ktérych Autorka chce
zrealizowac cel pracy.

Jednym z probleméw badawczych, ktéry Doktorantka sobie stawia, jest pytanie: ,, Czy
mozliwe jest wykorzystanie miodu w innowacyjnych potencjalnie prozdrowotnych deserach
lodowych o niskiej zawartoSci tuszczu charakteryzujgcych sie poréwnywalna z lodami
tradycyjnymi jakoScig? . Jednakze nie jest tutaj, ani wcze$niej w pracy wyraznie
zdefiniowana, wymieniona w problemie badawczym jakos$¢ deserow lodowych.

Celem pracy, jaki Autorka sobie stawia, jest ..., doSwiadczalna optymalizacja
receptury deserow lodowych dokonana poprzez roznicowanie ich skiadu wybranymi
rodzajami miodow oraz ich fortyfikacje konkretnymi dodatkami prozdrowotnymi”.
Utylitarnym celem pracy byla dos§wiadczalna weryfikacja przydatnosci uzyskanych deserow
do wdrozenia ich na rynek.

Dzialania jakie Autorka ma zamiar podjaé, aby zrealizowaé w/w cel pracy zostaty
opisane w kolejnym rozdziale pracy zatytutowanym: , 4. Material i metodyka badan.”
W rozdziale tym Doktorantka przedstawia swoje receptury (tabela 3 — str. 41) badanych
deseréw lodowych oraz sposéb ich przygotowania. Przedstawiona tabela dla potocznego
Czytelnika nie jest jasna i musi si¢ on domysla¢, ile zostalo przygotowanych mieszanek
lodowych. Poza tym, z tabeli 3 widaé, ze sktadnikiem, ktéry zmienia si¢ w badanych
mieszankach opr6cz miodu jest inulina. Jednakze o tym skladniku i jego wptywie na
wilasciwosci otrzymanych deseréw lodowych, Doktorantka nie wspomina definiujgc problem
badawczy. Z czego wynika zmienny udzial inuliny w poszczegdlnych przygotowywanych
mieszankach lodowych?

W dalszej czesci tego rozdziatu Doktorantka prezentuje metodyke oznaczania
poszczegblnych whasciwosci otrzymanych deserdw lodowych (termofizycznych, fizycznych,
biochemicznych), a takze sposéb ich oceny akceptowalnosci konsumenckiej. W mojej ocenie
metodologia oznaczania niektorych wilasciwoscei zostata przedstawiona bardzo lakonicznie
(np. wiasciwosci termofizycznych). W rozdziale tym przedstawiona zostala rowniez
metodologia opracowania statystycznego otrzymanych wynikéw badan. Przedstawiona
metodologia jest opisana rowniez bardzo pobieznie.

Zaprezentowane w rozdziale pigtym wyniki badan potwierdzaja przydatnosé
wybranych przez Doktorantke rodzajow miodéw jako surowcéw oraz dodatkéw (w postaci
owocow Goji, jagody Maquai i herbaty Matcha) do wytwarzania z nich innowacyjnych

deser6w lodowych o prozdrowotnych wihasciwosciach, charakteryzujgcych si¢ wyrdznikami
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jakosci (puszystoscig, topliwoscig 1 lepkoscig) poréwnywalng z lodami tradycyjnymi.
Uzyskane wysokie wyniki oceny akceptowalnosci konsumenckiej potwierdzaja wysoka
jako$¢ otrzymanych deserow lodowych.

Doktorantka udowodnita istotny wptyw dodatku miodu i dodatkéw prozdrowotnych
na wiasciwosci termofizyczne (przewodno$¢ cieplng, dyfuzyjnos$é cieplng oraz pojemnosé
cieplng wlasciwg), fizyczne (puszystosé, twardosé, lepkosé, kleistosé, odporno$é na topnienie,
barwe,) i biochemiczne (zawarto$¢ suchej masy, weglowodandw, blonnika, wartos¢
kaloryczng, pH, zawartos¢ polifenoli, aktywnos¢ przeciwutleniajacg wobec rodnika DPPH)
otrzymanych deseréw lodowych, z wyjatkiem istotnego wptywu na zawartos¢ bialka, ttuszczu
i popiotu. Potwierdzila to analiza sktadowych gléwnych, ktora wykazala, ze wlasciwosci
fizyczne, termofizyczne, biochemiczne i sensoryczne badanych deseréw lodowych
sg determinowane przez rodzaj miodu i jego udziat w deserze.

Wykonane przez Doktorantke badania sktadu chemicznego wytworzonych deserow
lodowych pozwalajg zaliczy¢ je do produktow niskottuszczowych i niskokalorycznych.

W mojej opinii sposéb przedstawienia opracowania statystycznego wynikow i ich
zrozumienie, dla potencjalnego Czytelnika jest utrudnione. Mimo, ze pod tabelami
przedstawiajgcymi wyniki analiz statystycznych wystepuje legenda, to w tekscie pracy nie ma
doktadnego wyjasnienia otrzymanych wynikow analiz statystycznych.

Przedstawione w rozdziale szostym wnioski odpowiadajg na postawione
w problemach badawczych pytania. W zaprezentowanych wnioskach brakuje jednak
odniesienia do wptywu zawarto$ci inuliny na badane wlasciwosci, a zawartos¢ tego sktadnika
zmieniata si¢ w poszczegdlnych mieszankach lodowych. Mam réwniez uwage do wniosku
pierwszego, w ktorym Doktorantka stwierdza ,, ...uzyskano innowacyjny, potencjalnie
prozdrowotny produkt w postaci oryginalnego deseru skierowanego do wszystkich grup

”»

konsumentéw... ”. Skoro badania potwierdzily prozdrowotne wilasciwosci w/w deseru, to
dlaczego uzywane jest stowo ,, potencjalnie prozdrowotny”?

Literatura wykorzystana w rozprawie, skladajgca si¢ ze 175 pozycji zaréwno
polskojezycznych jak 1 zagranicznych jest wyczerpujgca i odpowiada zagadnieniom
poruszanym w pracy. W sktad pozycji literaturowych wchodzi 4 pozycje w postaci stron
internetowych oraz 5 pozycji w postaci norm. Pozostale pozycje to artykuly naukowe,
pozycje ksigzkowe oraz akty prawne. Warty podkreslenia jest fakt, ze 111 pozycji to pozycje

nie starsze niz z roku 2010, a 56 to pozycje nie starsze niz z roku 2015.

W mojej opinii na wyrdznienie pracy zastuguje:
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Dokonanie bardzo bogatego przegladu literaturowego (opartego na 175 pozycjach
literaturowych) dotyczgcego podjetej tematyki.

Opracowanie receptur i wytworzenie wysokiej jakosci 15 mieszanek deseréw lodowych,
co potwierdzily badania ich wlasciwosci fizycznych, termofizycznych i biochemicznych
oraz badania akceptowalno$ci konsumenckie;j

Opracowanie metodyki oznaczania wtasciwosci fizycznych, termofizycznych,
biochemicznych i sensorycznych badanych deseréw lodowych.

Ustalenie, na podstawie badan, wzajemnych relacji pomiedzy analizowanymi
wilasciwosciami fizycznymi, termofizycznymi i biochemicznych badanych deserow

lodowych, a rodzajem miodu i jego zawartoscig w deserze.

. Uwagi krytyczne oraz dyskusyjne

Analizujgc przedstawiong do recenzji prace, zwrdcitem uwage, ze zardwno w czesci

teoretycznej jak i badawczej mozna dostrzec sporo drobnych blgdéw redakcyjnych: brak

przecinkéw (co zmienia czasami sens zdania), brak kropek przy numeracji rysunkow, brak

wcie na pierwszy wiersz przy niektorych nowych akapitach, brak spacji itp.

Ponizej zwracam uwage na niektére uchybienia oraz niescistosci, ktore przedstawiam,

w kolejnosci w jakiej wystepujg w pracy:

1.

W pracy pojawiajg sie zalezno$ci (w metodyce badan), w ktérych wystepuja symbole
i indeksy. W zwigzku z tym na poczgtku pracy przydatby si¢ spis uzytych symboli
i indeksow.

W pracy mozna dostrzec, w niektérych miejscach, pewne niefortunne sformutowania
i skroty myslowe, np. ,,Sklad chemiczny owocéw Maqui to duza zawartos¢ substancji
wykazujgcych wilasciwosci antyoksydacyjne” zamiast ,, W skladzie chemicznym owocow
Maqui wystepuje duza zawarto$¢é substancji wykazujgcych wlasciwosci antyoksydacyjne”
(str. 36 - 15 wers od dotu), ,,... jest w zakresie...” zamiast ,,...miesci si¢ w zakresie...”
(str. 11, 11 wers od dotu), ,, wartos¢ czasu pierwszej kropli” zamiast ,, wartos¢ czasu
pojawienia sig pierwszej kropli” (str. 55, 1 wers od gory) itd.

W tekécie pracy, przy podawaniu zrodet, gdy pozycja jest wieloautorska (powyzej
3 autoréw) Doktorantka podaje rozny zapis odsylacza do zrédel. Raz podaje w postaci:
np. (Gabbi i in., 2017) — str. 6, a innym razem podaje nazwiska wszystkich autorow
np. (Liu, Wang, Liu, Wu, Hang, 2018) — str. 9. Ta niescisto$¢ pojawia si¢ w pracy

wielokrotnie.



10.

11,

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Str. 15 — na rys. 5 Doktorantka przedstawia dwie rézne maszyny i nalezatoby ten rysunek
podzieli¢ na: rys. 5airys. 5b.

Str. 17 — na rys. 6 Doktorantka przedstawia dwa rézne pasteryzatory i nalezatoby ten
rysunek podzieli¢ na: rys. 6a i rys. 6b.

Str. 17 — pojawia si¢ niewlasciwy zapis jednostek: ,,Mpa” zamiast ,,MPa”.

Str. 21 — w odniesieniu do rys. 8A i 8B Doktorantka uzywa dwdch podpiséw pod
rysunkami zamiast scali¢ je w jeden podpis.

Str. 23 — na rys. 10 Doktorantka przedstawia dwa rozne frezery do lodow i nalezaloby ten
rysunek podzieli¢ na: rys. 10a i rys. 10b, i podac¢ ich konkretne oznaczenia i opisy.

Str. 23 — Doktorantka opisuje mozliwosci i zastosowanie ,, ekstruzji poziomej” i ,, ekstruzji
pionowej ”, nie wspominajac na czym polegajg te rodzaje ekstruzji.

Str. 34 — na rys. 15 Doktorantka przedstawia dwie rdzne postaci owocéw Goi,

1 przydatoby sie ten rysunek podzieli¢ na: rys. 15a i rys. 15b.

Str. 41. — brakuje w pracy wyjasnienia uzytych w tabeli 3 (w pierwszym wierszu,
w poszczegolnych kolumnach) oznaczen, np. LG6, LM6, LT6 (kolumna druga).
Str. 42 — mna rys. 18 Doktorantka przedstawia widok réznych dodatkow

do przygotowywanych mieszanek lodowych i nalezaloby ten rysunek podzieli¢ na:
rys. 18a, 18b, 18c, 18d, 18e 1 18f, i poda¢ w podpisie ich nazwy.

Str. 43 — brakuje numeracji zaleznosci na udziat wymrozonej wody i na puszystosc.
Brakuje tez odsytacza do zrodta przy zaleznosci na udzial wymrozonej wody.

Str. 44 - Autorka tytutuje podrozdziat ,4.5.2. Analiza topliwosSci”. Przy opisywaniu
metodyki oznaczania topliwosci lepiej w tym miejscu pasowalby tytut ,, 4.5.2. Oznaczanie
topliwosci” lub ,,4.5.2. Oznaczanie odpornosci na topnienie ”.

Str. 44 — Doktorantka podaje parametry, przy ktérych wyznaczata twardos¢ i kleistos¢
otrzymanych deserow lodowych powotujac si¢ na okreslone zrédto. Na jakiej podstawie
przyjeto takie parametry? Czy wynika to z jakiej$ normy?

Str. 44 - Autorka tytuluje podrozdziat ,, 4.5.4. Ocena lepkosci”. Przy opisywaniu metodyki
oznaczania lepkosci lepiej w tym miejscu pasowalby tytut ,, 4.5.2. Oznaczanie lepkosci”.
Str. 46 — (9 wiersz od gory) — przy podawaniu dtugosci fali wystepuje btad w jednostkach:
jest:,, 515vnm”, apowinno by¢, 515 nm”.

Str. 46 — brakuje numeracji przedstawionej zaleznosci na procentowy efekt redukcji
rodnikéw (inhibicji).

Str. 48 — na zaprezentowanym wykresie (rys. 19) nie podano wartosci na osi czasu. Poza

tym Czytelnik nie widzi z ilu punktéw powstaty zaprezentowane krzywe zamrazania.
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20.

21.

22,

e

24.

25.

26.

27.

28.

29.

Str. 48 — w tabeli 3 Doktorantka prezentuje wyniki badan temperatury krioskopowe;j
i ilo$ci wymrozonej wody podajgc warto$¢ + pewng warto$¢ (np. -3,7+0,3). Nigdzie
nie jest wyjasnione, co oznacza warto$¢ po +. Czytelnik moze si¢ tylko domyslaé, ze jest
to odchylenie standardowe. Podobna sytuacja wystepuje w kolejnych tabelach z wynikami
(tabele 3-10).

Str. 50-52 — na zaprezentowanych wykresach (rys. 25 - 27) Doktorantka przedstawia trzy
wlasciwosei termofizyczne i kazdy z tych rysunkéw sktada sie z czgéci a), b) 1 ¢), ale nie
jest to odzwierciedlone w podpisach tych rysunkow.

Str. 50-52 — rys. 25- 27 sg blednie ponumerowane, gdyz poprzedni rysunek w pracy ma
nr 19, w zwigzku z tym rysunki te powinny mie¢ numeracje: rys. 20 - 22.

Str. 50-52 — podpisy rys. 25 - 27, sa mato czytelne i wlasciwszym i bardziej czytelnym
bylby podpis np. rys. 25 ,, Wplyw zawarto$ci miodu z jagodq inkaskg w deserow lodowych
z udzialem jagody Goji, na wlasciwosci termofizyczne: a) przewodnosc¢ cieplng,
b) pojemnosé cieplng, c) dyfuzyjnosé cieplng”. Podobne podpisy powinny si¢ znalez¢ pod
rys. 26 i rys. 27.

Str. 53-57 — rys. 20 - 24 sa blednie ponumerowane, gdyz numeracja rysunkow
w poprzednim rozdziale powinna si¢ konczy¢ na rys. 22, w zwigzku z tym rysunki
te powinny mie¢ numeracj¢: rys. 23 —27.

Str. 54 (wiersz 13 od géry) — Doktorantka uzywa zwrotu: ,, Charakterystyka topliwosci
jest waznym parametrem....” Chodzito o parametr topliwosci, wiec zwrot ten powinien
brzmie¢: ,, Topliwos¢ jest waznym parametrem ...." A

Str. 54 (wiersz 18 od géry) — Doktorantka uzywa zwrotu: ,, Uzyskane wyniki catkowitego
czasu topnienia i czasu pierwszej kropli ....". Chodzito o czas pojawienia si¢ pierwszej
kropli, czyli powinno by¢: , Uzyskane wyniki calkowitego czasu topnienia i czasu
pojawienia sie pierwszej kropli ....”. Podobna niescisto$¢ wystepuje w podpisie tabeli 4
(str. 55).

Str. 56 (wiersz 10 od gory) — Doktorantka uzywa zwrotu: ,, Badania lepkosci wykonane
przy pomocy reomelrii rotacyjnej przedstawiono ....". Poprawniej byloby: ,, Wyniki badar
lepkosci wykonane przy pomocy reometrii rotacyjnej przedstawiono ....".

Str. 59-61 — Czcionka podpiséw osi na rys. 28-30 jest zbyt duza, znacznie wigksza niz na
poprzednich rysunkach. Poza tym w podpisie rys. 28-30 Doktorantka uzywa zwrotu:
., Charakterystyka parametru...”. Poprawniej bytoby: ,, Wartosci parametru...”.

Str. 79-91 - Bibliografie Doktorantka mogla podzieli¢ na cze$ci zawierajace artykuty

naukowe i pozycje ksigzkowe oraz na czgé¢, w ktorej znajduja si¢ strony www.
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30. Str. 79-91 - W spisie literatury wystgpujg pewne niedociaggniecia redakcyjne np. rok
pozycji z reguly podawany jest bez nawiasu po autorach publikacji, lecz pojawiajg sie
pozycje gdzie rok pojawia si¢ w nawiasie np. pozycje: 12, 18, 19, 20, 115,133, 157.
W niektérych pozycjach rok podawany jest na kofcu np. poz. 22, lub po nazwie
czasopisma np. poz. 121.

31. Str. 91. - W spisie literatury brakuje wielu stron internetowych, ktére pojawiajg si¢ przy
poszczegblnych rysunkach np. przy rys. 1 - 3, rys. 5, rys. 8B, rys. 10 - 14, rys. 16 — 17.

Po przeanalizowaniu zaréwno osiagnie¢ Autorki przedstawionych w rozprawie

jak i niedociagnie¢é w niej zauwazonych, rozprawe oceniam pozytywnie.
4. Podsumowanie

Majac na uwadze ztozony charakter procesu technologicznego wytwarzania deseréow
lodowych, wynikajacy z duzej ilo$¢ réznorodnych czynnikow wpltywajgcych na jego przebieg
i jakos$¢ otrzymanego produktu uznajg, ze praca doktorska mgr inz. Emilii Senetry wnosi
oryginalny wktad naukowy, szczegélnie istotny dla praktyki przemystowej, w obszarze
technologii produkcji deserow lodowych o wilasciwosciach prozdrowotnych. Uzyskane
rezultaty majg wartosci zaréwno poznawcze jak i utylitarne, przydatne przy wyborze
odpowiedniego rodzaju dodatku prozdrowotnego i odpowiednich parametrow materiatowych
1 procesowych w celu uzyskania wysokiej jakosci koncowego produktu.

Na podstawie przedtozonej rozprawy doktorskiej stwierdzam, ze mgr inz. Emilia
Senetra wykazata si¢ duza wiedza zaréwno naukowg jak i techniczng. Opracowanie
takiej ilosci roznorodnych receptur deserow lodowych, opracowanie metodyki badan,
wykonanie szerokiej gamy roznorodnych badan i oznaczen oraz wnikliwa analiza, $wiadczg
0 umiej¢tnosci samodzielnego prowadzenia pracy naukowej oraz o duzej wiedzy Doktorantki
z obszaru technologii i inzynierii zywnosci jak i inzynierii rolniczej.

Stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Emilii Senetry pt. ,,Do$wiadczalna
charakterystyka produkcji innowacyjnych deserow lodowych i ich wilasciwosci”, spetnia
wymagania stawiane rozprawom doktorskim okreslonym w ,,Ustawie o stopniach naukowych
i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki” z dnia 14 marca 2003 r.

z pézniejszymi zmianami i wnosz¢ o dopuszczenie Autorki do jej publicznej obrony.
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