
r

Ikaków, 20 wrześni a ?O2I r.

Prof. dr hab. Aleksandra Duda-Chodak
Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii
Wydział Technologii Żywności
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Recenzia pracy doktorskiei
pt. *Kmtałtowanie iakości żywności niskopnetworzonei poprzez modyfikowanie

aklywności wybranych enzymów z klasy oksydoreduktaz"
urykonanei plzez mgr inż. Małgorzatę §ieroeką

w Katedrze Biochemii i Chemii Zywności Uniwersytefu Przyrodniczego w Lublinie
pod kierunkiem promotora dra hab. Michała Świery

Podstawa formalno-prawna opracowania recenzii

Recenzję przygotourano w odpowiedzi na prośbę Przewodnicząc€go Rady Dyscypliny
Technologia Żywności i Źywienia Uniwersytefu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 9 sierpnia 2021
roku. Dnia ?4 #yczniaŁaL9 tRada Wydziafu Nauk o Żywności i Biotechnologii wszczęła przewód
doktorski pani mgr inż. Małgorzaty Sierockiej [z domu Sikora) w obszarze nauk rolniczycĘ
leśnych i weterynaryjnych, w 62i9rlzinie nauk rolnicąłch, w dyscyplinie technologia rywnoŚci
i żywienia i jednocześnie wyznaczyła mnie na recenzenta rozprayry doktorskiej. Do pisma

dołączona została rozprawa doktorska.

Podstawaprawła:

- Ustawa z dnia L4marco ZaB r. a stopniach naukavuych i Ęrtulenaukawym araz o stopniach i Ętule
w zakresłe szttlki {Dz.U. z 2017 r., paz. 1,789}

- Rozporzqdzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyższego z dnia 19 stycznia 2018 r w sprawie
szczegółowego tlybu i warunków przeprowadzania crynności w przewodzie doktorskim, w
postępowaniu hłbilitaryjnym araz w postępawaniu a nadanie qłafu profesora {Dz.U. z ?al? r., poz.

261).

- arL 179 usŁ 3 l]staw z dnia 3 lipca 2018 r. - Przepiry wprowadzające us,tawę - Prawo o

szkalnictwie wźszym i nauce (Dz.U. z 201,8 r., paz" 1669)

Ocena farmalna praey

Przedłożona do recenĄi praca doktorska s}dada się ze spójnego tematycznie ryklu
pubtikacji naukowych pod w§pólnym tytułem ,,.IśzĘłtoaranie |akoŚci żywnoŚci
niskoprzetwononej popnzez modyfikowanie akĘrłności wybranych enrymów z klasy
oksydoreduktaz". W sldad ryklu wchodzą 4 wieloautorskie oryginalne prace twórcze
opublikowane w czasopismach n"liędzynarodowych z listy |ournal Citation Report (JCRJ,

przyporządkowanych do dysrypliny technologia zywności i żywienia:

1) Sikorą M.; Świecą M. Effect of ascorbic acid postharve§t treatment 0n enzymatic browning
phenolics and antioxidantcapacityofstored mungbean sprouts. Food Chemisry2OI8,239,7L60-
1166-



2J §ikorą M.; ZłoteŁ U.; Kordowska-Wiateł M.; Świeca, M. Spiry herb extracts as a potential
improver of the antioxidant properties and inhibitor of enz}rmatic brovrning and endogenous
microbiota growth in stored rnung bean sprouts. Antiaxidants ?,a?L,1O, 4?5.

3J §ikorą M.; Złotek U.; Świecą M. Effect of basil leaves and wheat bran water efiracts on

enzymatic browning of shredded storage iceberg lettuce, Internatianal lournal of Food Sciencę &
Technology ZaZa, 55, 1318-1325.

4) §ikorą M.; ZłoteĘ U.; Kordowska-Wiateł M.; Świecą M. Effect of basil leaves and wheat bran
water extracts on antioxidailt capaciĘ sensory properties and microbiological quality of
shredded iceberg letfu ce during storage. .d n tioxi dants 2a2a, 9, 3 5 5,

Poza wymienionymi publikacjami, w skład rozprawy doktorskiej wchodzi również
streszczenie [w języku polskim i angielskim) oraz Z3-stronicowe syntetyczne opracowanie
obejmujące lrótki zarys wyjściowej wiedzy naukowej na badany temat oraz wynikająq z niej
problem badawczy. W opracowaniu Doktorantka przedstawiła również jasno sformułowaną
główną hipoteą badawczą arazzależne od niei 3 hipotezyszczegółowe (roboczeJ wrazz opisem
badań, przeprowadzonych doświadczeń oraz zastosowanych metod analĘcznych maiących na
celu ich weryfikację. Na końcu zarnieszczano omówienie wyników podzielonych na części
odpowiadaiące po§zczególnym hipotezom roboczym. Dyseńację kończą 4 wnioski główne.

Sumaryczny Impact Factor publikacji wchodząrych w skład ryklu vqmosi, wg ICR, 19,045,
a liczba punktów Ministerstwa Nauki i Edukacji - 310 pkt {zgodnie z rokiem publikaciiJ.

Wymienione prace są dziełem więcei niż iednego autora, We wszystkich pracach
wchodzących w s}rład cyklu, doktorantka jest pierwsąrm autorem, a deklarowanym oraz
potwierdzonym stosownymi oświadczeniami współautorów udziałem własnym w powstanie
publikacji na poziomie 65-7OVu Wkład doktorantki $r powstanie publikacji polegał na
sformułowaniu hipotez badawczycĘ zaplanowaniu i wykonaniu dośrariadczeń, rłrykonaniu
specyficznych badań {poza mikrobiologicznymi], przeprowadzeniu analizy uryskanych wyników
i przygotowaniu manuskryptu artykułu do publikacii a także na administrowaniu projektem, w
ramach którego badania i publilccje został zrealizowane.

Ocena merytoryczna pra(y

Na początku należy podkreślić zrrakomĘ wybór tematu pracy. }est on szczególnie
aktualnyw okresie pandemii, kiedykonsumenci ,,uwięzieni" w domach zaczę|i eksperymentować
z gotowaniem, kupowaniem i próbowaniem różnych nowych produktów, co przełożyło się na
znaczne zwiększenie spoĘcia niskoprzetworzonych produktów spabywczych. Z pewnością duże
znaczenie miał tutai wzrost ŚwiadomoŚci konsumentów na temat istotnego wpływu poŻywienia
na ich zdrowie i prawidłowe funkcjonowanie. lednak moim zdaniem najsilniej wpĘnęła właśnie
pandemia ltaz, wpiĘąca z potrzeby chwili - gwałtownie rosnąca dostępność gotowych dań
zamawianych na wynos, przez telefon lub InterneL Ta popularnośĆ na rynku dań gotowycĘ w tym
żywności niskopnetwomonej, wyeksponowały prob|emy, z jakimi boryĘą się producenci
i sprzedawry takich produ}<tów" Żywność niskoprzetworzona jest bowiem znacznie bardziej
podatna na psucie się niż inne ĘryOu/e ,,dania gotowe" i wymaga szczególne! troski podczas
produkcji oraz zachowania właściwych warunków w czasie transportu i przechow3rwania.

lako przemyślany naleĘ też uzłać wybór kiełków fasoli mung oraz liści sałaty
lodowei iako modelonlych produktów żrywności niskoprzetwononei, Po pierwsze,
reprezentują one 2 odmienne nurtyw kuchni, z jednei strony dość tradycyjna sałata lodową }sóra
choć ma rnniejsze wartości odfwcze niż niektóre inne sałaĘ to ze względu na małą kaloryczność,



zawartaśćwitamin i minerałów oraz chrupkią łagodne, a navi,et słodkawe w smaku liście, cieszy

się dużą popularnością na polskich talerzach. Z drugiej strony mamy pochodzące z Indii, nieco

ug"oty."n", ale zdobywaiąie z roku na rok coraz większe zainteresowanie, kiełki faso§ mung,

pisola mung charakteryzuje się niskirn indeksem glikemicznym i jest uznawana za jedną z

najbardziei wartośaow}ch fasoli pod względem odżywc4rm na Śrnriecie, zawiera bowiem włiązkl

o-uznanym działaniu_ przeciwzapalnych i antyoksydaryjnym, w tyrn liczne polifenole,

fitoestrogeny, przeciwutleniacze oraz oligosacharydy, o właściwościach zdrowotnych, Wybór

tych 2 p.od,rt tó* ma też swoje uzasadnienie w kontekście temafu PĘcV, gdYŻzarówno kiełki, jak

i sałata zna(jząco tracą na iakości w trakcie przechowywania i jest to nnriązane z brązowieniem

enTrlfrrawr/,nym zachod zącqwskutek aktywnoŚci enrymów z klasy oksydoredtrktaz,

W części wprowadzaiącej do ternatyki pracy Doktorantka lłrótko scharakteryzowała cechY

żywności minimalnie przetworzonej wskazuiąc na Huczowe ograniczenia i problemy, jakie

wyniĘą z mocno og.*i."onei obróbki technologicznej, W swojej pracy skuPiła się na istotnei

roli enzymów, w qrm }<atalizowanego pmez nie procesu brązowienia enzymatycznego, mogąrych

prowadzić do niekorzystnych zmian jakościowych, obniżenia wartoŚci od'ŻYwczej oraz

pogorszenia parametrów sensorycznych (barwa, smaĘ tekstuĄ, a co 7,a tym idzie skutkować

istotnymi §tratami finansowymi zarówno producentów, jak i konsumentów. W dalszej części

Dolłtorantka przedstawiła obecne trendy i możliwości wydłużenia trwałoŚci Produktów

niskoprzetworzonych poprzez hamowanie enrymów powodujących brązowienie enzymatyczne,

przeprowadzaiąc iednocześnie ich Ęrtryczną ocenę, wskazując na wady i ograniczenia w

stosowaniu.

W trakcie prezentowania aktualnego stanu wiedzywyłonił się problem badawczY, którego

rozwiązaniem jest praca doktorska i realizowane w jej ramach badania, W związku z czp
Doktorantka sformułowała hipotezę badawczą która zakładą że iakość ży,łrności

niskoprzetworzonej można kszałtować poprzez pozbiorczą aplikację roztrłrorórnr funkcjonalnYch,

Na potrzeby badań sformułowano 3 hipotery szczegółowe, w myśl których przeprowadzono

dyskusię wyników uzyskanych w ramach badań w 4 publikacjach wchodzących w sldad cYklu,

1) Proces brązowienia enzymatyczrrega można efektywnie agraniczyć poprzez aplikacię

roztworów funkcjonalnych posiadająrych zdolność do hamowania aktywnoŚci endogennYch

enzymów z klasy oksydo redulrtaz.

2] Składniki funkclonalne preparatów mogą przyczynić się do zrłiększenia zawartości

przeciwutleniaczy niskocząsteczkowych i właŚciwoŚci prozdrowotnych PrzechowYwanej

żywności.

3) Apli}<acja roztworów funkcjonalnych nie wpływa negatywnie na wybrane wyróżniki jakości

konsumenckiej i wartość adrywczą jednocześnie pozytywnie modyfikuje mikrobiotę

żywności przechowywanei,

Doświadczenia zostaĘ zaplanowane w sposób przemyślany, a badania przeprowadzono z

wykorzystaniem właścitvych metoó umożliwiającweryfikację hipotez badawczych,

W pierwszym etapie, Doktorantka skupiła się na okreŚleniu wpływu wYbranYch

roztv\rorów funkcionalnych na aktywność enzymów z klasy oksydoreduktaz i poziom brązowienia

enzymatycznego w badaniach przechowalniczych, Wyt<azała, że poziom brązowienia

enzymawcznego rnożna ograniczyć poprzez za§toso\ń/anie przed Pakowaniem dodatkowego

etapu pfukania produktu u/ rozttńiorze funkcjonalnym zawierająqrm inhibitory oksYdoreduktaz,

zgoanie z uzyskanymi wynikami, brązowienie kiełków fasoli mung w istotnym stoPniu wYnikało

, ,łtyr"nosci peroksydazy gwaiakolowej (POD}, której aktywnoŚĆ w przechotvYwanYch kiełkach



jest ponad 23 rary większa niż oksydazy polifenolowej IPPOJ. W przypadku sałatY lodowej,

istotną rolę w ciemnieniu ennqatycznynr odgrywała oksydaza polifenolowa_

kontrolne oraz traktowane pozbiorczo różnymi roztworami funkcjonaln3rmi kiełki fasoli

mung oraz sałata łodowa były przechowywane wwarunkach chłodnicrychprzez7 dni,przy czYm

w 3. i 7. dobie badano indeks brązowienia, aktywność enzymów PPO i POD, zawartoŚĆ i

biodostępność 7rł,łiryków przeciwutleniająrycĘ aktywłoŚĆ antyoksydaryjną i przeciwzapalną,

wartość odżywcz1 stabilność milcobiologlęną, a także produkty poddano ocenie

konsumenckiej.

Najbardziej wydajnymi inhibitorami oksydoreduktaz byĘ L-rysteina i kwas askorbinowy,

natomiast spośród wodnych ekstraktów roŚlin najskuteczniej brązowienie enąrmatycŁne

wywołane przez PPO hamowaŁy a,Lo/o wodny ekstralrt z ba4rlii oraz 5a/ł ekstrakt z otrębów
pszennycĘ natomiast aktywność POD w kiełkach fusoli mung naiskuteczniej hamowaĘ ekstrakry

z oregano, tymianlru i rnajeranku. Te roztwory funkcionalne zostaĘwybrane do dalsrych badań,

w których Doktorantka wykazała, żepozbiorcza aplikacja roztworów uzyskanych z ziół powoduje

nie tylko wzrost całkowitej zawartości zwiryków polifenolcwych w przechowywanych kiełkach,

a|e też lepszą ich biodostępność in vitro, Aplikacja wszystkich roztworów funkcionalnych

powodowała również wzrost zdolności do neutralizowania }<ationorodnika ABTS, a efekt ten był

szczególnie dobrze widoczny w pnypadku fr akcii potencj alnie biodostępnei.

Ekstrakty roślinne aplikowane na kiełki fasoli mung charakteryzowały się równieŻ siłnymi

właściwościami antymi}<robiologicznymi wpływając korzystrie na stabilnoŚĆ mikrobiologiCzną

Ąnr,rności niskoprzetworzonej. Aplikada pozbiorcza roztworów funkcionalnych istotnie

zmniejszyła liczbę bakterii z grupy coli [z wyjątkiem wyzsząo stężenia ekstraktu z tymianku)

oraz ogólną liczbę drobnoustrojówmezofilnych, Co szczególnie istotne, traktowanie modbłowych

produktów niskoprzetworzonych roztworami funkcionalnymi nie wpĘnęło negatywnie na ich

wartość odżywczą (ocenianą jako strawność białka i skrobiJ, ani na akceptowalnoŚĆ

konsumencką, w niektórychprzypadkachwręcz zwiększając ocenę konsumentawodniesieniu do

barwyi zapachu,

podsumowując, pneprowadzone badania nie pozwolĘ na odrzucenie hiPotezY

badawczej.Wukładach modelowych potwierdzono, że jakośćżywnoŚci niskoprzetworzouej moŻe

być efektywnie kształtowana poprzez pozbiorczą aplikację roztwCIróu/ funkcjonalnycĘ w tym

także naturalnych ekstraktów roślinnych. Na podstawie uzyskanych wyników Doktorantka

sformułowała 4 obszerne wnioski, w lrtórych wyniki zastaĘ skonfrantowane z odpowiednimi
hipotezami badawczymi.

}ako naiważniejsze osiągnięcie Doktorantki należy uznaĆ ograniczenie aktywnoŚci

oksydazy polifenolowei i peroksydazy podczas przechowywania chłodniczego rozdrobnionej
sałaty i kiełków fasoli mung, co ostatecznie poanioliło na zmniejszenie poziomu brązowienia
enzpatyclnego. W przypadku f;asoli mung kluczowe okazało się hamowanie ał<ĘywnoŚci

peroksydary, a naiskutec znieiszeokazĄ się }nłras askorbinowy oraz wodne roztwory maieranku.

Natomiast podczas przechowywania rozdrobnionych liści sałaĘ lodowei istotne jest hamowanie

aktywności oksydazy polifenolowej i futaj najefektywniej zadziałała aplikacja wodnYch

ekstraktówz otrębów pszennych i suszonych liści bazylii-

podczas czytania polskojęzycznego opracowania miałam wiele wąęliwoŚci rwiązanych z

bardzo duzymi slłrótami i uproszczeniami oraz brakiem wyjaśnienia pewnych kwestii. Pojęcie

kontroli negatywnei i pozytywne! jak się okazało po zapoznaniu z pełnym tekstem publikacji,

wielokrotnie oznaczało coś innego, co wyjaśniło pcczątkowe odczucią że wyniki są niespójne, a

wnioski na wyrosL Podobnie ekstrakty omawiane w pracy były różne, czasarni były to ekstrakty



wodne, a czasami ,,organiczne", co nie§te§r nie zawsze jasno wynikało z treści opisu
doświadczenia/wyników, mimo że ma to istofiry wpływ na merifu m sprawy.

łV opisie metodyki w tej części pracy doktorskiej nie ma nic o symulowanym procesie
trawienia i sposobie aznaczania biodostępności, Również mam obiekcje wobec użycia terminu
,,ek§trakt" do roztworów uzyskanych w procesie symulowanego trawienia. Nie bardzo też
zrozumiałam dlaczego wyniki sałatytraktowanej roztworami funkcjonalnymi porównywano do
sałaty świeżej, a nie,,namaczanej" w wodzie destylowanej fstrona 25). Wąęliwości budziła też
pewna niekonsekwencją kiełki fasoli mung badano w 3. i 7. dniu, natomiast rozdrobnioną sałatę
w 3., 5. i 8. dniu. Różnice te nie zostały opisane w polskojęTyęnp opracowaniu. Dopiero po
zapoznaniu się z oryginalnymi pub§kaciami większość wątpliwości, jakie pojawiĘ się w trakcie
czytania rozprawy, tvyjaśniła się. Niemniej iednaĘ poproszę o doprecyzowanie lub o

ustosunkowanie się podczas publicznej obrony do niżej wymienionych kwestii.

1. Dlaczego do badań wybrano kwas askorbinowy, skoro L-rysteina dawała lepsze wyniki
(Tab. 1 prłblikacji Food Chemistly2OL8)?

2. Skoro nasiona były sterylizowane, skąd w kiełkach zna|azĘ się mikroorganizmy?
3. Czy, zdaniem Doktorantki, sterylizacia i płukanie nasion wpływaią na całkowią zawąrtość

polifenoli?
4. W jaki sposób homogenizowano kiełki fasoli mung fpublikacja Faod Chemiw ŁaL8| -

urządzenie, obroqr, czas? Czy mogło dojść do napowietrzenia lub przegrzania próbki, a
więc do zjawisk mająrych wpływ na zawartość polifenoli i ich aktywności
antyoksydaryjną?

5. Dlaczego zmieniono warunki podczas przygotowywania kiełków, W publikaĄi Food
Chemistry 2018 było namaczanie ziarna 6 h w 25"C, zaś kiełkowanie w 25"C i wilgotności
7oa/a,w AntiańdanBżOZL odpowiednio: 4 h w 25oC oraz 23oC i B57o.Iaki wpływ mogło to
mieć nawyniki?

6, Cry zmiana sposobu ekstrakcji enzyłnów PPO i POD mogta wpłynąć na wyniki? W Foad
Chemistly 2018 wykorzysano 2 g surowca na 10 mL, aw Antiaxidan* 2a2I tylko t g na
10 ml.

7. Czy teza o s}mtezie de novo kwasu askorbinowego w kiełkach fasoli mung (podczas
kiełkowanial znajduje potwierdzenie w pubłikacjach innych autorów?

B. Proszę sprecyzować w jaki sposób oznaczano bakterie fermenacji mlekowej? Interesuje
mnie szczególnie rodzaj podłoża oraz które kolonie liczono i jak odróżniano kolonie
bakteryjne od drożdżowych.

9. |aka była końcowa objętość roztworu po zakańuonym procesie symulowanego trawienia
i o§tatecznie jaki był udział,,§urowca" trawionego w końcowym,,e}strakcie"? Dlaczego r,r4

jednej z publikacji zastosowano metano| {zaffzymanie trawienia] w obiętości równej
objętości roztworu po trawieniu w ,jelicie"? Czy zdaniem Doktorantki mógł on mieć
wpływ na zwiększenie biodostępności p olifeno li?

z poczucia obowiązku recenzenta mu§zę w}rtlmąć dość liczne błędy, jakie niestety
pojawiły się w polskojęzycznym opracowaniu, mimo że nie miały one wpływu na wartość
merytoryczną ryklu publikacji, lłtóre opublikowano w ięzyku angielskim. Powszechność ięzyka
angielskiego, szczególnie w naucą jest bezsprzecz.na, jednak zbyt ekspansywne używanie
angliryzmów, w sytuacji gdy po}skie odpowiedniki ą nie tylko dostępną ale i bardziej poprawne,
jest uznawane za błąd ięzykowy. Mając na uwadze, że Doktorantka legitymuje się wykształceniem
vłyżsrym zdoby§rm w polskiej uczelni i pretenduie do uzyskania stopnia doktorą również w
Polscą należałoby oczekiwać większej staranności i dbałości o poprawność i suwerenność języka
ojczystego. Niestety, w wielu miejscach za§tosowany ięryk jest raaejjęzykiem potocznym, a nie



naukow}rm, a wymienione poniżej błędy językowe są efektem automatycznego tłumaczenia słów
angielskich na polskie, często nie§tetyz pominięciem kontekstu.

|ednym z najbardziej irytujących i nagrninnych ostatnio błędów jest używanie
niewystępującego w języku polskim (za Słownikiem Języka Folskiego) czasovrnika ,,inhibitować"
i,,inhibować'. Są to typowe kalki językowe, niestetyniewłaściwe z punktu widzenia poprawnoŚci
językowej.Znacznie prościej i ładniej brzmi ,,hamować", ,,ograniczać", ,Jedukować", Kolejnym
błędem jest używanie słowa ,,posiadać" fzamiast ,,mieć"J w odniesieniu do urządzeń,
przedmiotów, warą.w, mikroorganizmów. Kiełki i sałata nie posiadają a co najwyżei mają smaĘ
zawiera!ą witaminy, wykazują aktywność, charakteryzują się barwą itd. Posiadać może iedynie
podmiot osobowy, a i to nie wszystko, gdyż czasoumik ,,posiadać" aznacza być posiadaczem
(właścicielem) czegoś o dużej wartości materialnei (rzeczy cenneJ. Ostatecznie człowiek może
posiadać rzadkie umiejęfuości, cechy, wiedzę rodzinę, ale już nie posiada się grypy czy problemu.

Kolejnynr błędem jest stosowanie przyrniotników wysoki/niski zamiast duży/mały.
Wysokie może być ciśnienią napięcią temperafura poziom, a niskie są dzieci, a nie zawartość
polifenoli, czy stężenie roztworu. Rośnie drzewo, wielkość komórki lub temperafura, a spada
jabłko z drzewa. Liczba komórek czy stężenie iakiejś substancji zwiększa się/maleje, a nie
rośnie/spada! Poza §rm, słowo 'liczba' dotyczy tylko rzeey policzalnycĘ a 'iloŚć'
niepoliczalnych. Czyli wzrasta'|iczba', a nie'ilość' nowych produktów.

I na koniec, w języku polskim jedności od części dziesiętnycĘ setnych, tysięcznych
o ddzielamy przecinkiern nie kropką {up, 2.6-, 3.8- i 1. 7-lcotny strona 2 5).

podsurnowanie

Uważam, że przedstawiona do recenzii praca doktorska pani mgr inż. Małgorzaty
sierockiej stanowi oryginalne ronłliązanie problemu naukowego i wnosi istotny wkład w rozwój
dysrypliny technologia żywności i żywienia.

Zgodnie zprzedstawionymipowyżei rozważaniami stwierdzam,że Doktorantkaosiągnęła
efekĘ kształcenia za}dadane dla VIII poziomu Polskiej Ramy Kwafifikacji, Wstęp teoreryczny do
dysertacji i poszczególnych publikacji stanowiących cykl potwierdzą że Doktorantka zna
i rozumie światowy dorobek właściwy dla dysrypliny technologia żywności i żywienia,
obeimujący podstawy teoretyczne doĘczące kształowania iakoŚci żyvrrnoŚci
niskoprzetworzonej, w tym zagadnienia szczegółowe zlałiązane z aktyrłmoŚcią enzymów z Hasy
oksydoreduktaz i z metodami hamowania ich aktywności. Wiedza ta jest opano$rana w stopniu
umożliwiająrym rewizję istniejąrych poglądóu., a plzeprowadzone w ramach pracy doktorskiej
badania naukowe potwierdzaią umiejętność Do}torantki do twórczego identyfikowanią
formułowania i innorłłaryjnego rozłłiąrywania złożonych problernów Doktorantka potrafi
zdefiniować cel i przedmiotbadań naukowych, sforrnułować hipotezę badawczą oraz opracować
koncepcję badań naukowych. Ponadto, Doktorantka nie tylko wykazała się znajomością różnych
metod analitycznych, technik i narzędzi badawczych stosowanych w badaniach żywności, ale
także potrafiła je twórczo zastosować i zmodyfikować do własnych potrzeb.

Opracowanie wyników oraz dyskusją przeprowadzona w konfrontacji z osiągnięciami
światowej nauki, świadczą o umie|ętności dokonywania krytyczne| analizy i oceny wyników
badań naukowych. Przedstawiony rykl4 publikacji sĘnowi też niezaprzeczalne potwierdzenią
że Doktorantka zna zasady upowszechniania wyników działalności naukowei, także w trybie
otwartego dostępu.



Wniosekkońcowy

Przedstawiona do ocen} rozprawa doktorska stanowi wartościowe opracowanie
naukowe, a uzyekane vrryniki ą oryginalne i wnoszą wiele nowych informac|i istotnych dla
nauki i dysrypliny technologia żyvrrności i żywienia. Uwagi zawarte w tej recenzji w żaden
sposób nie umniejszaią wartości merytorycznei rozprawy.

§twierdzam, że rozprawa doktorska mgr inż, Małgorzaty §ierockiei spełnia wsrystlrie
wymagania stawiane dysertaciom doktorskim w myśl Ustawy {przez art t3 usta$y z dnia 14

marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie szfuki,
zpóźniejszymi zmianami {tekst iednolity Dz.U. 20t7, poz. 1789)) i wniosĘę do Rady Dyscypliny
Technologia Żywności i Żywienia Uniwersytetu Przyrodnicz€o w Lublinie o dopuszczenie pani
mgr inż. Małgorzaty §ierockie| do dalszych eĘpów przewodu doktorsldego.

ffieO,*/


