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Lody sa mrozonym deserem o wyjatkowych cechach sensorycznych, dzigki ktérym ciesza sig
powszechng akceptacja réznych grup konsumentéw. Jednak skiad lodow tradycyjnych, zawierajgcych
m.in. laktoze, thuszez i cukier, nie wskazuje, ze moga by¢ one spozywane przez wszystkich.
Jednoczesnie, eksperymentowanie z réznymi dietami prozdrowotnymi jest coraz powszechnigjsze
w Polsce. Czesto wynika ono z ,,mody”, ale takze jest koniecznoscia z uwagi na stan zdrowia. Dotyczy
to ograniczenia spozywania thuszezu i weglowodandw, suplementacji sktadnikami prozdrowotnymi,
jak réwniez tendencji zwigzanej z unikaniem czy redukowaniem ilodci spozywanego nabiatu. Wybér
wariantéw lodéw bezmlecznych jest ograniczony, a konsumenci moga oczywiscie siggac po sorbety,
ktdre jednak nie charakteryzujg sie kremowa konsystencjg, wysoko ceniong w tego typu produktach.
Rozwigzaniem sa desery, produkowane na bazie surowcoéw roélinnych, np. mleka sojowego,
migdatowego czy ryzowego. Wykorzystanie w tym celu mleka ryzowego jest jednak ograniczone,
a jedng z takich marek jest produkowana we Wioszech Naturattiva, dystrybuowana w Polsce przez
firme Ekologis Food. Linia obejmuje lody na bazie mleka ryzowego, ale sg one slodzone
nierafinowanym cukrem trzcinowym, zawierajg ponadto m.in. maltodekstryng, olej kokosowy, syrop
glukozowy, dekstroze.

Tak wiec, podjecie przez mgr inz. Emili¢ Agnieszke Senetra badar nad mozliwoécia uzyskania
deserdw lodowych o obnizonej kalorycznosei, dzigki zastosowaniu miodu, niskiej zawartodei thiszezu,
z dodatkiem substancji prozdrowotnych oraz, dzigki zastosowaniu mleka ryzowego, niezawierajacych
laktozy zaréwno z punktu widzenia naukowego, jak 1 praktycznego jest uzasadnione, waine
i interesujace.

Recenzowana praca obejmuje 93 strony maszynopisu. Podzial pracy na rozdzialy jest typowy dla
tego typu dysertacji i w konsekwentny sposdb prezentuje wyniki wykonanych do$wiadczen. W tekscie
pracy zamieszczono 11 tabel oraz 35 rysunkow. Stanowi to prawidlowe udokumentowanie wynikéw
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wzgledem formalnym praca nie budzi zadnych zastrzezen. W pracy cytowane sa 172 pozycje
literatury, w okoto 41% pochodzace z ostatnich pigeiu lat, oraz 3 Zrodfa internetowe. Prezentacja
wynikéw, a takze ich dyskusja sg przedstawione w sposéb prosty i logiczny.

We wstepie Autorka zwraca uwage na kilka istotnych elementdw, jakie zadecydowaly o wyborze
tematu pracy doktorskiej, dotyczacych innowacyjnych rozwigzaf, pozwalajacych na zwigkszenie
atrakcyjnosci lodéw, m.in. poprzez poprawe wartosci zdrowotnych lodow, polegajacej m.in. na
zmniejszeniu zawartosci thuszezéw czy cukréw, fortyfikacji skladnikami bicaktywnymi, a takze
zastgpieniu mleka krowiego mlekiem roslinnym.

Cze$é teoretyczna, zatytudowana ,,Stan wiedzy w temacie pracy” (rozdziat 2.), opracowana na
podstawie literatury, zawiera omowienie najwazniejszych zagadnien, dotyczacych problematyki
rozprawy 1 stanowi ponad 22% maszynopisu. Doktorantka w pierwszym podrozdziale ogélnie
scharakteryzowala i przedstawifa klasyfikacje deseréw lodowych. W kolejnym oméwila podstawowe
sktadniki lodéw, opisujac lipidy, sucha mase bezthuszczowa, substancje stodzace, substancje
stabilizujace oraz emulgatory. Znaczaca czes¢ przegladu pismiennictwa Doktorantka poswigcila
charakterystyce technologii produkcji lodéw spozywczych, skupiajac si¢ na omdwieniu
poszczegdlnych jej etapdw (przygotowanie skfadnikéw, pasteryzacja i homogenizacja, proces
zamrazania, hartowanie, pakowanie). W nastepnych dwéch podrozdzialach znalazia sig
charakterystyka kolejno innowacyjnych lodéw i technologii ich wytwarzania oraz wybranych
potencjalnie prozdrowotnych surowcéw (owoce Goji, jagody Maqui, herbata Matcha). Sposéb
przedstawienia przegladu piSmiennictwa oraz jego merytoryczny charakter Swiadcza, ze Doktorantka
dobrze orientuje si¢ w problematyce szczegdtowej, bgdacej przedmiotem rozprawy. Autorka
wykorzystata znaczna liczbe aktualnych publikacji z zakresu poruszanych zagadnief. Nalezy jednak
zatowaé, ze zabraklo w tym rozdziale informacji na temat podstawowego skiadnika analizowanych
mieszanek lodziarskich, a mianowicie mleka ryzowego (prawie 70% skladu). Oméwiono natomiast
pozostate skiadniki, jak réwniez inne zwiazki, stosowane przy produkeji fodow, a cel pracy zaktadat
przeciez opracowanie receptur innowacyjnych deseréw lodowych, z wykorzystaniem wiasnie mleka
ryzowego jako zamiennika mleka krowiego i miodu jako naturalnej substancji stodzacej.

W rozdziale 3. przedstawiono problem naukowo-badawczy i cel pracy. Autorka sformulowala
dwa problemy naukowo-badawcze. Pierwszy z nich dotyczyt mozliwosci wykorzystania miodu
w innowacyjnych potencjalnie prozdrowotnych deserach lodowych o niskiej zawartosci tuszezu,
charakteryzujacych sie pordwnywalng z lodami tradycyjnymi jakoscia. Drugi zad polegal na
wyjasnieniu, jaki wplyw na proces zamrazania oraz na fizyczne, termiczne, chemiczne, a takze
sensoryczne wiasciwosci takich deseréw ma rodzaj dodawanego miodu oraz jego zawartosé
w produkeie. Rozwiazujac postawione problemy naukowo-badawcze wyznaczono cel pracy, ktérym
byla doswiadczalna optymalizacja receptury deseréw lodowych, poprzez roznicowanie ich skiadu
wybranymi rodzajami miodéw oraz ich fortyfikacj¢ dodatkami prozdrowotnymi. Problemy naukowo-
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W kolejnym rozdziale (4.), stanowiacym okoto 7,5% maszynopisu, Autorka przedstawifa materiat
i metodyke badaf, charakteryzujac w pierwszym rzgdzie skiad 3 rodzajéw deseréw lodowych, ktére
roznicowano poprzez wzrastajacg zawarto$¢ miodu (w zakresie od 6 do 14%), przy jednoczesnym
zmniejszaniu zawartosci inuliny (odpowiednio w zakresie od 14 do 6%). Zawarto$é pozostatych
sktadnikéw - mleko ryzowe, dodatki prozdrowotne (suszone jagody Goji, liofilizowany proszek jagdd
Magqui lub sproszkowana zielona herbata Matha), emulgator, guma guar, sok z cytryny - w kazdym
rodzaju i wariancie byla taka sama. Nastepnie, zostala opisana metodyka przygotowania deserdw
lodowych, sposéb okreélenia udzialu wymrozonej wody oraz oceny termofizycznych wiasciwosci
produktéw. W nastgpnym podrozdziale przedstawiono opis metodyki wykonania innych analiz
fizycznych wiasciwosci deserdw lodowych, uwzgledniajacy oznaczenie puszystosci, analize
topliwosci, oznaczenie twardosci i kleistosci, ocene lepkosci oraz pomiar barwy. Wihasciwosci
biochemiczne deseréw oceniano na podstawie oznaczenia skladu chemicznego i pH, wartosci
kalorycznej, zawartodei polifenoli oraz aktywnosci przeciwutleniajacej. Nastepnie, Autorka opisata
sposGb oceny sensorycznej deserdw lodowych, a takze stosowane metody statystyczne.

Metodyka pracy obejmuje oznaczenia rutynowe, wynikajgce z ogdlnie przyjetych procedur,
najczesciej stosowanych w pracach analityczno-badawcezych z zakresu badania wiasciwosci lodéw
spozywczych, ktore zostaly uzupehione o analiz¢ wlasciwoscei termicznych. Zastosowane techniki
i metody pomiarowe wymagaly dobrego zaréwno merytorycznego, jak i analitycznego przygotowania
Doktorantki. Musze tu jednak zasygnalizowaé pewng watpliwos$¢, Doktorantka zastosowata podziat na
whasciwoséei termofizyczne, fizyczne 1 biochemiczne, podczas gdy wiasciwosci termiczne
(termofizyczne) to rowniez wihasciwosel fizyczne. Do sposobu opisu metodyki badain mam réwniez
kilka szczegdlowych uwag, ktore przedstawiam w dalszej czgsdel recenzji.

Najwazniejsza czes$¢ pracy (okolo 32% maszynopisu) stanowi oméwienie wynikéw badan i ich
dyskusja (rozdziat 5.). W pierwszej czgséel tego rozdziatu (podrozdziat 5.1.) Autorka zaprezentowata
charakterystyke ksztaltowania sig zakresu krioskopowego deserdw i ilosci wymrozonej wody,
stwierdzajgc zmniejszenie zardwno temperatury krioskopowej, jak i ilosci wymrozonej wody wraz ze
wzrostem zawartosei miodu w sktadzie produktow. Nalezy zalowaé, Ze nie zostal réwniez omdwiony
wplyw receptury na czasy zamrazania deseréw do zadanej temperatury (-6°C).

Analizujgec wiladciwosei termiczne deseréw lodowych (podrozdziat 5.2.), istotnych przy
projektowaniu, modelowaniu i optymalizacji proceséw (szczegélnie proceséw wymiany ciepla),
Doktorantka zaobserwowata zmniejszenie wartosci przewodnosei cieplnej wilasciwej i dyfuzyinosci
cieplnej oraz wzrost pojemosci cieplnej, przy zwiekszajacym si¢ udziale miodu i jednoczesnym
zmniejszeniu zawartosci inuliny w recepturze, co thumaczono zmniejszajgca si¢ iloscia wody
wymrozonej oraz zwickszajacg si¢ puszystoseia.

W podrozdziatach 5.3. i 5.4. opisano wyniki badan wiasciwosci fizycznych deserdw lodowych,
waznych wyroznikéw jakosci loddw., Wraz ze zwigkszonym udziatem miodu, przy jednoczesnym
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natomiast zmniejszeniu ulegaly czas pojawienia si¢ pierwszej kropli, catkowity czas topnienia, lepkos¢
oraz twardosé¢ (5.3.). Na podstawie pomiaréw barwy (5.4.), istotnego kryterium konsumenckiego
wyboru produktéw, stwierdzono, Ze zwickszajacy sie udzial miodu w recepturze spowodowal
zmniejszenie jasnosci oraz zwickszenie lub brak roznic wartosel wspélrzednych barwy a® 1 b¥.
Natomiast kierunek zmian nasycenia i tonu barwy zalezat od gatunku zastosowanego miodu.

W kolejngj czgsci omdwienia wynikéw Autorka rozprawy  przedstawita wyniki analiz
biochemicznych, obejmujgcych oznaczenia zawartodci suchej substancji, tluszczu, biatka,
weglowodandw, popiohy, blonnika, polifenoli, a takie wartosci kalorycznej, pH i aktywnosci
przeciwutleniajgcej (podrozdziat 5.5.). Wazrost udzialu miodu w recepturze spowodowat istotne
zwickszenie zawartosci suchej substancji oraz blonnika, a wszystkie uzyskane wartodci tego
pierwszego wyréznika byly poréwnywalne z warto§ciami okre§lanymi w lodach tradycyjnych. Nie
zaobserwowano natomiast zmian zawartosci tluszezu, ktéra ksztaltowala si¢ na niskim poziomie,
wynoszacym ok. 1%, co pozwala zaliczy¢ analizowane desery do grupy lodéw niskottluszczowych,
w ktérych wartos¢ ta powinna by¢ nizsza od 3%. Modyfikacja sktadu miodem nie miala istotnego
wplywu rowniez na zawarto$¢ biatka 1 w wiekszodci przypadkéw na zawartod$é popiotu. Jedynie
wzrost udziatu miodu z dodatkiem jagody inkaskiej i owocodw Goji spowodowat zwigkszenie wartosci
tego wyr6znika. Zaobserwowano istotne obniZenic zawarto$ci weglowodandw ogdlem wraz ze
zwiekszonym udziatlem miodu w recepturze, co wynikato ze zmniejszajace] sie zawartosdei inuliny.
W konsekwencji, warto$¢ kaloryczna deseréw lodowych ulegata obnizeniu przy wzroscie zawartosci
miodu i wynosita od 99 do 115 kcal. Na podstawie poziomu wartosci energetycznej (do 103 keal),
jako lody niskothuszczowe sklasyfikowano desery z jagoda Maqui i miodem wrzosowym oraz
z herbata Matcha i miodem faceliowym, zawierajace 14-procentowy dodatek miodu. Pozostale desery
zaliczono do produktow typu ,light”. Modyfikacja skiadu doprowadzila takze do istotnego
zréznicowania wartosci pH, ktéra zmniejszala si¢ wraz ze wzrostem zawarto$ci miodu, i zaleZala od
rodzaju deseru lodowego, czyli zastosowanego miodu i dodatku prozdrowotnego.

Od rodzaju deseru lodowego zalezala istotnie rowniez zawarto$¢ polifenoli i aktywnosé
przeciwutleniajaca. Najwyzszymi wartosciami tych wyrdznikdéw charakteryzowatl sie deser lodowy,
zawierajgcy midd faceliowy i herbate Matcha, a najnizszymi deser lodowy z owocami Goji 1 miodem
z jagoda inkaska. Wzrost zawartosci miodu spowodowal zwigkszenie zawartosci polifenoli
i aktywnosci przeciwutleniajacej, za wyjatkiem deseru zawierajacego miod faceliowy i herbate
Matcha, w przypadku ktérych nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic.

Wyniki oceny sensorycznej {podrozdziat 5.6.), wykonanej wedlug 9-punktowej skali hedonicznej,
wskazuja, ze najwyzej zostaly ocenione desery lodowe z jagodami Maqui i miodem wrzosowym, zas
najnizej z dodatkiem owocdw Goji i miodem z jagoda inkasks, ale otrzymane wartosci punktowe
swiadcza, ze wszystkie desery charakteryzowaly sie wysoka jakoseia.

Na zakonczenie rozdzialu ,,Omdwienie i dyskusja wynikow”, w celu wykrycia struktury

grupowania deserdw lodowych, ich podobienstw i roznic oraz analizy zaleznosci pomigdzy



zmiennymi (whasciwosci), Doktorantka przedstawita analize sktadowych gtownych (PCA). Analizg tg
przeprowadzono oddzielnie dla  wlasciwosel fizycznych, wyrdznikéw barwy, wiasciwosci
biochemicznych oraz wyrdznikdéw sensorycznych. Stwierdzita, ze wlasciwosci te byly determinowane
przez rodzaj miodu oraz jego zawartosé. Jednak, analiza PCA nie zaspokoita mojej naukowe;
ciekawosci. Sposob, jaki Autorka wybrata, dotyczyt okredlenia wplywu rodzaju miodu na dang grupe
wiasciwoscl, a w niektérych przypadkach byt on ewidentny, np. barwa czy wlasciwosci biochemiczne.
Poza zaproponowang analiza PCA, bardzo interesujgce bylyby réwniez zaleznosci pomigdzy
wyroznikami oceny sensorycznej, np. ogdlna akeeptowalnodcig czy konsystencja, a uzasadnionymi
wiasciwosciami, np. puszystoscia, topliwoscia, kleistoscia, lepkoscig czy twardoscig. By¢ moze, przy
projektowaniu i ocenie produktu, dalyby one mozliwo$¢ ograniczenia liczby pomiardéw
instrumentalnych do takich, ktérych wyniki istotnie koreluja z wyréznikami oceny sensoryczngj.

Jako recenzent mam ogdlna uwage, dotyczaca interpretacji wynikéw. Odniostam wrazenie, ze
Doktorantka, analizujac poszczegdlne wiasciwosci, w niewielkim stopniu zwracala uwage na gatunek
miodu. W kazdym z trzech rodzajow deseréw dodawano inny midd, kiérego wiasciwosei zapewne
wptywaly na otrzymywane wyniki. Przyktadowo, niska puszysto$¢ deserow z jagoda Goji Autorka
thumaczy ,calkowitym brakiem biatka zwierzgcego 1 niska zawartoscia protein w mleku
ryzowym” (547), a przeciez w pozostatych deserach réowniez nie bylo obecne biatko zwierzece,
a udzial mleka ryzowego byt identyczny. Otrzymane desery charakteryzowaly sie jednak, przy tym
samej zawartosci miodu, 2-3-krotnie wyzsza puszystoscia, co ewidentnie $wiadczy o istotnym
wplywie gatunku miodu. Podobna uwaga moze dotyczyé np. zawartosci weglowodandw, biatka,
blonnika czy wartosci pH. Oczywiscie, przeprowadzona analiza PCA potwierdzila analizowane
tendencje, do ktérych jednak we wczesniejszych podrozdziatach Autorka odnosita sig
w ograniczonym zakresie.

W nawigzaniu do powyzszej uwagi, pozwole sobie wyrazi¢ kolejny brak zaspokojenie moje
naukowej ciekawosci. Zatuje, Ze w recenzowanej pracy nie znalazla sie charakterystyka stosowanych
miodéw, uwzgledniajagca ich skiad chemiczny, pH, =zawarto$¢ polifenoli czy aktywnosé
przeciwutleniajgca. Te informacje zdecydowanie ulatwilyby omawianie oraz rozszerzylyby mozliwosé
interpretacji wynikéw.

W nastgpstwie powyiszego, nasuwa si¢ pytanie, jakie bylo kryterium wyboru sktadu
analizowanych deseréw lodowych? W kazdym rodzaju deseru znajdowatl si¢ inny gatunek miodu
iinny ,dodatek prozdrowotny”. Kazdy rodzaj charakteryzowal sig¢ innowacyinym skfadem,
»interesujgcym” z punktu widzenia konsumenta, ale takie zréznicowanie takze utrudnia interpretacje
wynikow. Mozna byloby na przykiad przeprowadzi¢ analize wiasciwosci deseréw, zawierajacych
rézne gatunki miodu o jednym stezeniu i ten sam ,dodatek prozdrowotny”, co w pewnym stopniu
podniostoby walory poznawcze zrealizowanych badan.

Calosé rozprawy zamyka rozdziat 6. ,,Wnioski”. Przedstawiono w nich, w sposéb przejrzysty,

najwazniejsze spostrzezenia, wynikajace z analizy wynikéw przeprowadzonych doswiadezen.



Uwazam, ze rozdziat ten powinien mieé tytut ,,Wnioski i stwierdzenia” lub ,,Wnioski i spostrzezenia”

— wowezas tytut w petni oddatby zaprezentowana zawartos¢ tego rozdziatu.

Biorac pod uwage cel i zakres pracy, stosowane metody, sposob przedstawienia i interpretacji

wynikéw oraz wnioski uwazam, ze praca pt. ,Do$wiadczalna charakterystyka produkeji

innowacyinvch deserdw lodowych i ich whasciwosei” zostata wykonana zgodnie z zasadami realizacji
Y g

pracy naukowej i pod wzgledem merytorycznym nie budzi zastrzezen.

W czasie czytania pracy nasunely mi sig pewne uwagi szczegdlowe i pytania, ktére wymieniam

ponizej:

1.

Uwagi do prezentacji metodyki badan:

~ nie podano liczby powtdrzen eksperymentow technologicznych;

— brakuje szczegdtéw metodycznych dotyczacych: procesu liofilizacji (cisnienie, temperatura
potki, czas), pomiaréw barwy (rodzaj Zrodla $wiatla, obserwator);

— nie podano sposobu obliczania nasycenia 1 tonu barwy lub zrédta literaturowego. Szczegdinie,
7e mam watpliwoéei do stosowanych przez Doktorantke okreslen ,r6znica nasycenia barwy
AC*” i ,réznica tonu barwy AH*”. Jesli ,roznica”, to w stosunku do jakiej wartosci? Z
przedstawionych na rysunkach 29-30 wynikéw pomiaréw parametréw barwy wynika, Ze
obliczane byly prawdopodobnie ,,nasycenie barwy” oraz ,,ton barwy”.

Tabele 4-10 - w wickszosci nieprawidtowa dokiadno$é odchylen standardowych. Wartoscei
odchylent standardowych nalezy podawaé z taka samg dokfadnoscia co wartosci srednie,
ewentualnie z dokladnoscig wigksza o jeden rzad wielkosci.

W podrozdziale 5.1. Doktorantka stwierdzita, ze glukoza i fruktoza zaliczane sa do tzw.
krioprotektantow (497). Jak mozna wyjasni¢ ich krioprotekcyjne wiasciwosci?

W metodyce Autorka podata, ze pomiary lepkosci byly wykonywane w zakresie prgdkosci
$cinania 0-250 1/s. Czy badane desery byly cieczami niutonowskimi? Jesli tak, to nie mam
zastrzezen do zaprezentowanych wynikow, ale nalezalo podaé t¢ informacje. Jesli to nie byly
clecze niutonowskie, to w tekécie powinno zostaé zaznaczone, przy jakiej predkosci Scinania
dokonywano pomiaru lepkosci. Ponadto, nalezalo wowczas stosowat okreslenie »lepkosd
pozorna”, a nie ,lepkose”.

Wedtug interpretacji przedstawionej w pracy, zmniejszajaca si¢ lepkos¢ (lub lepkos¢ pozorna)
przy wzroécie zawartosci miodu byla wynikiem zmniejszajacego si¢ udziatu inuliny. Pomiary
lepkosci (lub lepkosci pozornej) byly wykonywane w temperaturze pokojowej. Czy takie warunki
mogly réwniez mie¢ wplyw na obserwowane zaleznosci?

Mam watpliwodci do stosowanego w pracy okreslenia ,,akceptowalnosé konsumencka”. Wediug
mnie jest ono zwiazane z pojeciem ,,ocena konsumencka”, ktéra ma na celu poznanie opinii jak
najwiekszej liczby konsumentéw o ocenianym towarze. Ocena taka umozliwia okreslenie stopnia
akceptacji, preferencji tub pozadalnosci produktu przez konsumentéw. Nalezy jednak zaznaczy¢,
ze ocena konsumencka tylko wéwczas daje obraz odezué w stosunku do ocenianego wyrobu, gdy
zespot oceniajacy (200-500 0s6b) spetnia podstawowe warunki reprezentatywnosci, a mianowicie
jest wybrany losowo i jest odpowiednio duzy pod wzgledem liczebnosci. Czasami uznaje sig, ze
liczba oceniajacych powyzej 120 jest wystarczajgca do przeprowadzenia takiej oceny. Dlatego
tez, wedlug mojej opinii, przeprowadzone w pracy doktorskiej badania byly ,,oceng sensoryczng”,
wicc lepicj byloby stosowac okreslenie ,,akceptowalno$é sensoryczna”.

We wniosku 2. stwierdzono m.in., ze udzial miodu istotnie skracat czas zamrazania, podczas gdy
nie analizowano tego parametru.

Mam drobne zastrzezenia do braku konsekwencji w sposobie cytowania literatury w tekscie.
Doktorantka w rézny sposéb cytuje pozycje dwuautorskie (z przecinkiem pomigdzy nazwiskami



lub ze spojnikiem i - np. 112 i 11°, 31% i 31%°) oraz pozycje wieloautorskie (nazwisko
pierwszego autora i in. lub nazwiska wszystkich autoréw - np. 11'° i 11'"). W niektérych
miejscach podaje réwniez pierwsze litery imion - np. 31%, 32231, 334,

9. W spisie literatury réwniez znajduja si¢ drobne uchybienia, m.in. stosowanie zaréwno skrotow,
jak i pemych tytuléw czasopism, stosowanie lub nie skrotow vol., nr (lub no) oraz brak
konsekwencji w sposobie cytowania rozdziatéw w monografiach.

10. W pracy mozna znalez¢é uchybienia natury jezykowej i edytorskiej, przyktadowo:
,barwa” a nie ,.kolor”, ,,piekarski” a nie ,,piekarniczy”, ,jelito cienkie” a nie ,jelito mate”,
aktywnos¢ wody” a nie ,,aktywnos$¢ wodna”, skrét ,min” a nie ,,min.”;
— w wielu miejscach brak spacji miedzy warto$cia liczbowg a jednostka;
—  wystepuja bledy korekty, niepoprawna pisownia niektérych nazwisk autorow.

Podsumowanie

Recenzowana praca mgr inz. Emilii Agnieszki Senetra pt. ,Do$wiadczalna charakterystyka
produkcji innowacyjnych deserow lodowych i ich wlasciwosci” stanowi samodzielne rozwigzanie
problemu badawczego. Dzigki odpowiednio zaplanowanym badaniom i wykonanym analizom cel
pracy zostal zrealizowany. Zaréwno rezultaty do$wiadczen, jak i wynikajagce z nich wnioski sa
wartos$ciowe, zashuguja na upowszechnienie i w przyszioéci moga mie¢ znaczenie praktyczne. W
$wietle ocenianej dysertacji, mgr inz. Emilii Agnieszki Senetra wykazala si¢ umiejetnoscia podjgcia
zadania badawczego wychodzacego naprzeciw aktualnym zapotrzebowaniom, przeprowadzenia
eksperymentéw, dokonania analizy otrzymanych danych liczbowych, przeprowadzenia dyskusji
naukowej i merytorycznie poprawnego wnioskowania.

Zgloszone do pracy uwagi maja charakter dyskusyjny, stuza uporzadkowaniu pewnych zagadnien
i zasygnalizowaniu aspektéw wartych rozwazenia oraz moga by¢ przydatne podczas przygotowywania
wynikéw badan do publikacji.

Stwierdzam, ze praca mgr inz. Emilii Agnieszki Senetra odpowiada wymaganiom stawianym
rozprawom doktorskim na stopien naukowy doktora i przedktadam Wysokiej Radzie Wydziatu
Inzynierii Produkcji Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie wniosek o jej przyjecie i dopuszezenie

Autorki do publicznej obrony.

Dorota Witrowa-Rajchert



