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Podstawa opracowania recenzji

Podstawa opracowania recenzji jest uchwata Rady Wydzial Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 24.04.2019 roku oraz pismo z
dnia 08.09.2022 roku, opatrzone sygnaturg RDT/0s/2022, podpisane przez Przewodniczacego
Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, prof. dr hab. Waldemara Gustawa.

Zawarto$¢ rozprawy doktorskiej i ocena formalna

Recenzowana rozprawa zostala wykonana pod kierunkiem prof. dr hab. Michata Swiecy
w Katedrze Biochemii i Chemii Zywnos$ci Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. Stanowi
ona cykl czterech spojnych tematycznie oryginalnych prac tworczych o charakterze
eksperymentalnym, opublikowanych w latach 2020-2022 w angloj¢zycznych czasopismach
naukowych:

I.  Bochnak-Niedzwiecka, J.; Swieca, M. Quality of new functional powdered beverages
enriched with lyophilized fruits - potentially bioaccessible antioxidant properties,
nutritional value, and consumer analysis. Applied Sciences, 2020, 10 (11), 3668.

Il.  Bochnak-Niedzwiecka, J.; Szymanowska, U.; Swieca, M. Studies on the development
of vegetable-based powdered beverages — Effect of the composition and dispersing
temperature on potential bioaccessibility of main low-molecular antioxidants and
antioxidant properties. Lebensmittel-Wissenschaft und Technologie, 2020, 131,
109822.



I1l.  Bochnak-Niedzwiecka, J.; Szymanowska, U.; Kapusta, I.; Swieca, M. Antioxidant
content and antioxidant capacity of the protein-rich powdered beverages enriched with
flax seeds gum. Antioxidants, 2022, 11, 582.

IV.  Bochnak-Niedzwiecka, J.; Szymanowska, U.; Swieca, M. The protein-rich powdered
beverages stabilized with flax seeds gum - Antioxidant and antiproliferative properties
of the potentially bioaccessible fraction. Applied Science, 2022, 12, 7159.

We wszystkich pracach Doktorantka jest pierwszym autorem, natomiast w pracach numer
(IIT) i (IV) réwniez autorem korespondencyjnym (wraz z prof. Michalem Swiecg i dr Urszulg
Szymanowska). Na podstawie zalaczonych os$wiadczen nalezy podkreslic duzy wkiad
Doktorantki w powstanie omawianych publikacji. Obejmuje on wspottworzenie hipotezy
badawczej, metodologi¢, wykonanie specyficznych badan, przeprowadzenie do$wiadczen,
analize wynikow 1 przygotowanie manuskryptow artykuléw. Procentowy udzial Doktorantki w
przygotowaniu publikacji jest wysoki i wynosi 65% - 80%. Wszystkie prace wchodzace w sktad
rozprawy doktorskiej zostaly opublikowane w czasopismach naukowych z listy Journal
Citation Reports (JCR), przy czym dwa czasopisma znajdujg si¢ w kwartylu QI1, a jedno w
kwartylu Q2. Sumaryczny Impact Factor (IF) publikacji wynosi 18,144 a suma punktow MEIN
370. Przytoczone dane bibliometryczne wskazuja na wysoka jako$¢ merytoryczng rozprawy.

Przedtozony do recenzji manuskrypt sktada si¢ z dwoch zasadniczych czesci. Pierwsza z
nich (obejmujaca 51 stron) zawiera streszczenie w jezyku polskim i angielskim oraz oméwienie
tresci publikacji wchodzacych w sktad rozprawy, z podziatem na wstep, hipoteze i cel badan,
materialy 1 metody, omowienie wynikow i dyskusje oraz podsumowanie i wnioski. Ta czgs¢
jest napisana w sposob logiczny, przystepny i syntetyczny, chociaz w kilku miejscach
Doktorantka omawia uzyskane wyniki bez wskazania w ktorej tabeli, lub na ktorej rycinie
mozna je znalez¢ (np. zawarto$¢ polifenoli w napojach — str. 29 manuskryptu, analiza
jakosciowo-ilosciowa frakcji fenolowej proszkow — str. 37, zawarto$¢ przeciwutleniaczy
niskoczasteczkowych w napojach — str. 38, zdolno$¢ do neutralizowania rodnikow
hydroksylowych — str. 40, wartos¢ sity redukcji — str. 40), co utrudnia czytanie rozprawy. Druga
czg$¢ opracowania zawiera kopie publikacji wchodzacych w sktad pracy doktorskiej, wraz z
oswiadczeniami wspoOtautorow dotyczacymi ich wkladu w powstate artykuty oraz
podsumowanie dorobku naukowego Doktorantki.

Znaczenie tematyki badawczej podjetej w recenzowanej rozprawie

Szybki rozwdj rynku zywnoS$ci funkcjonalnej spowodowany jest, miedzy innymi,
rosngcymi wymaganiami konsumentéw, zwigzanymi z zainteresowaniem zdrowym stylem
zycia 1 zmianami codziennych nawykow. Stad w krajach wysoko rozwinietych obserwuje si¢
wzrost popytu na zywnos$¢ ,,wygodng”, w tym produkty do bezposredniego spozycia (ready-to-
eat) oraz 0 uproszczonym sposobie przygotowania (ready-to-heat). Z drugiej strony, ze
wzgledu na relatywnie niskie marze osiggane przez przemyst spozywczy, producenci upatrujg
w rozwoju sektora zywnosci funkcjonalnej szansy na wzrost zyskow. Najszybciej rozwijajacym
si¢ obszarem rynku zywnoS$ci specjalnego przeznaczenia zywieniowego jest produkcja



napojow. Nowym trendem na tym rynku jest produkcja napojow sproszkowanych, ktore cieszg
si¢ wysoka akceptacja ze strony konsumentoéw. Sktadniki pochodzenia roslinnego, w tym
owoce 1 warzywa, ze wzgledu na wysoka zawartos¢ zwigzkow bioaktywnych, stanowig
znakomity surowiec do produkcji funkcjonalnych napojow sproszkowanych. Produkcja tego
typu zywnosci wymaga nie tylko wiedzy dotyczacej warto$ci odzywczej i zawarto$ci zwigzkow
bioaktywnych w surowcach, ale takze ich wzajemnych interakcji, ktore wplywa¢ moga na
posta¢ fizyczng 1 strukture produktu, biodostepnos¢ skladnikow 1 akceptowalnosé
konsumencka. Rownie wazny jest odpowiedni dobor komponentow, w celu ksztattowania
wlasciwosci  antyoksydacyjnych czy przeciwnowotworowych. Autorka recenzowanej
rozprawy opracowata receptury sproszkowanych napojéow na bazie liofilizowanych kietkow
soczewicy, marchwi i dyni, frakcji albumin/globulin z nasion soczewicy, z dodatkiem buraka,
kietkow brokuta, natki pietruszki, malin, truskawek, jabtek i gumy Inianej. Otrzymane produkty
zostalty poddane szeregowi analiz, dotyczacych migdzy innymi zawartosci wybranych
substancji bioaktywnych, wlasciwosci przeciwutleniajacych i przeciwnowotworowych,
stabilno$ci napojow, akceptowalnos$ci konsumenckiej, wartosci odzywczej 1 biodostgpnosci.
Uwazam, ze tematyka badan prowadzonych przez Doktorantke jest istotna z punktu widzenia
rozwoju dyscypliny technologia zywno$ci 1 zywienia, jak i potrzeb producentow zywnosci.
Wyniki podjetych prac badawczych maja znaczenie zardowno poznawcze, jak i aplikacyjne,
ponadto dotycza aktualnej z punktu widzenia przemyshu spozywczego problematyki. Do
najbardziej wartosciowych 1 oryginalnych aspektéw recenzowanej pracy zaliczam:

1. Kompleksowe podejscie do analizowanego problemu, polegajace na uwzglednieniu
zagadnien biochemicznych, technologicznych i konsumenckich, w tym analizy
wlasciwosci prozdrowotnych napojow.

2. Przeprowadzenie eksperymentéw  dotyczacych biodostgpnosci  zwigzkow
biologicznie aktywnych obecnych w napojach, dzigki czemu wyniki badan in vitro
doktadniej odzwierciedlajg wplyw sktadnikow napojow na organizm cztowieka.

3. Wykonanie oznaczen wtasciwosci przeciwnowotworowych (antyproliferacyjnych)
zwiazkow biologicznie aktywnych obecnych w napojach, co jest stosunkowo rzadko
uwzgledniane podczas projektowania 1 analizowania wlasciwosci zywnosci
funkcjonalnej.

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Tytut recenzowanej rozprawy ,Warto§¢ odzywcza 1 wlasciwosci prozdrowotne
sproszkowanych napojoéw otrzymanych na bazie liofilizowanych warzyw i owocow” w petni
odzwierciedla tematyke przeprowadzonych badan.

Streszczenia w jezyku polskim i angielskim sg napisane w sposob syntetyczny i
komunikatywny. Ze wzgledu na obszerno$¢ opracowania warto byloby zamiesci¢ wykaz
stosowanych skrétow, co utatwitoby percepcje pracy.

We wstepie do rozprawy Doktorantka przybliza czytelnikowi podstawowe pojecia
zwigzane z napojami funkcjonalnymi 1 zastosowaniem owocow 1 warzyw jako surowcow do



ich produkcji oraz zwraca uwage na konieczno$¢ uzupetnienia luki dotyczacej badania nie tylko
wartosci odzywczej sproszkowanych napojow funkcjonalnych, ale tez ich wilasciwosci
prozdrowotnych, zwtaszcza w kontekscie biodostgpnosci sktadnikow aktywnych in vitro. Ta
cze$¢ rozprawy dobrze podsumowuje wiedze dotyczacg podjetego tematu badan i jest oparta
na aktualnym przegladzie literatury przedmiotu.

Hipoteza badawcza i cel badan sg precyzyjnie sformutowane i w pelni uzasadnione.
Doktorantka opisala réwniez szczegdtowe cele badan na ktorych realizacji oparta byla
weryfikacja hipotez badawczych.

Cze$¢ metodyczna rozprawy obejmuje opis materialu badanego, stosowanych receptur
napojow funkcjonalnych oraz metod analitycznych. Receptury napojow i schemat badan
zostaly przedstawione w postaci czytelnych rycin i schematow, co bardzo utatwia percepcje
tego rozdziatu. Metody badan zostaty wtasciwie dobrane i opisane w sposdb wystarczajacy, z
powotaniem si¢ zrodla literaturowe. Na pozytywna ocen¢ zastuguje roéznorodnosé
zastosowanych metod, co pozwolilo na scharakteryzowanie napojow pod katem wartosci
odzywczej, zawartosci 1 biodostgpnosci sktadnikow biologicznie aktywnych, wilasciwosci
prozdrowotnych, wihasciwosci fizykochemicznych i akceptowalnosci konsumenckiej. Obok
standardowych metod, takich jak oznaczanie zwigzkow fenolowych z uzyciem odczynnika
Folin-Ciocalteu czy cukrow redukujacych przy zastosowaniu kwasu dinitrosalicylowego,
wykorzystano bardzo zaawansowane i stosunkowo rzadko uzywane w badaniach Zywnos$ci
procedury, takie jak np. analiza wlasciwosci przeciwnowotworowych przy uzyciu linii
komoérek nowotworowych: AGS - gruczolakorak zoladka (nr ECACC 89090402), HT 29 —
gruczolakorak okr¢znicy (ATCC HTB-38). Zastosowana metodyka nalezy z pewnoscig do
silnych stron recenzowanej rozprawy. Niezaleznie od pozytywnej oceny tej czeSci pracy,
prositbym Doktorantke o uszczegotowienie kilku kwestii podczas publicznej obrony:

1. Czy znane s3a odmiany warzyw 1 owocow zastosowanych jako surowce do
przygotowania napojow sproszkowanych? Odmiana, obok warunkéw uprawy, moze
np. wptywac na zawarto$¢ substancji bioaktywnych.

2. W oparciu o jakie kryteria dokonano wyboru dwoéch najlepszych mieszanek
(napojow) w III etapie badan?

3. Podczas badania wiasciwosci przeciwnowotworowych (antyproliferacyjnych)
ekstraktow zastosowano dwa st¢zenia, bedace ekwiwalentem obecnosci 0,7% 12,1 %
napoju w medium. Wedlug informacji zamieszczone] w metodyce stanowi to
rownowaznik ilosci zwigzkow potencjalnie obecnych w komorkach po spozyciu 200
mL i 600 mL napoju. Prosz¢ o wyjasnienie w jaki sposéb ustalono (obliczono?)
powyzsze dawki? Czy uwzgledniono w tym przypadku biodostepnos¢é (ang.
bioaccessibility) oraz bioprzyswajalnos$¢ (ang. bioavailability) obecnych w napojach
zwigzkow? Czy Doktorantka opierata si¢ na literaturowych danych
eksperymentalnych czy na obliczeniach teoretycznych?

4. Czy analiza akceptowalnosci konsumenckiej napojéw ,,zupo-podobnych”,
rehydratowanych w temperaturze 80 °C odbywata si¢ w temperaturze pokojowej czy
wyzszej?



W rozdziale ,,Oméwienie wynikow i dyskusja” Doktorantka w sposob syntetyczny opisata
uzyskane wyniki i przedyskutowata je w Swietle aktualne;j literatury przedmiotu. Szczegotowe
omowienie rezultatow wraz z dyskusja wynikéw czytelnik moze znalez¢ z czterech
zataczonych publikacjach.

W publikacji (I) Doktorantka analizowata jako$¢ napojow przygotowanych na bazie
marchwi, dyni i kielkéw soczewicy, z dodatkiem malin, truskawek i jabtek. Oznaczono
zawartos$¢ niskoczasteczkowych przeciwutleniaczy, aktywno$¢ antyoksydacyjna 1 site¢ redukcji,
barwe, pH, wskaznik rozpuszczalno$ci w wodzie, wskaznik absorpcji wody, zawarto$¢ skrobi,
cukréw redukujacych, biatka, wolnych aminokwaséw i peptydow. Omowiono rowniez wyniki
dotyczace strawnosci skrobi i biatek in vitro oraz ocen¢ napojow przez panel sensoryczny.
Zaprojektowane napoje charakteryzowaly si¢ wysoka zawarto$cig antyoksydantow i
biodostepnoscig sktadnikow. Wykazano rowniez, ze temperatura rehydratacji wplywa na
akceptowalno$¢ konsumencksa. Wtlasciwosci antyoksydacyjne napojow oraz potencjat
redukcyjny byty analizowane po chemicznej ekstrakcji sktadnikow oraz po procesie trawienia
in vitro. Zaobserwowano wyrazny wzrost zdolno$ci do neutralizowania rodnikow ABTS w
wyniku trawienia, przy jednoczesnym obnizeniu warto$ci potencjatu redukcyjnego. W
przypadku napojow z dodatkiem buraka, kietkow brokuta i lisci pietruszki (publikacja II)
zaobserwowano natomiast istotny wzrost wartosci potencjalu redukcyjnego prob
rehydratowanych w temperaturze 20 °C, przy jednoczesnym wzroscie zdolnosci do
neutralizowania rodnikow ABTS w wyniku trawienia. Zdolno$¢ do zmiatania wolnych
rodnikow 1 potencjat redukcyjny stanowig dwa mechanizmy sktadajace si¢ na aktywnos¢
antyoksydacyjng produktu. W tym miejscu prosz¢ Doktorantke o wyjasnienie, dlaczego
trawienie powodujace wzrost zdolnosci neutralizowania rodnikow ABTS przez sktadniki
napojow przyczyniato si¢ jednoczes$nie do obnizenia potencjatu redukcyjnego? Prosze rowniez
o komentarz dotyczacy przyczyn roznicy we wplywie trawienia in vitro na potencjat redukcyjny
w przypadku napojow analizowanych w publikacji (1) 1 (II).

Publikacja ) dotyczy  glownie charakterystyki ~ przeciwutleniaczy
niskoczgsteczkowych, ich biodostepnosci 1 wtasciwosci antyoksydacyjnych napojow opartych
na marchwi, dyni i kietkach soczewicy, z dodatkiem buraka, kietkoéw brokuta i lisci pietruszki.
Zastosowanie dodatkéw wptywalo na smak, barwg¢ 1 zapach analizowanych napojow,
poprawiajac ich ogo6lng akceptowalnos¢. Wzbogacanie napojow powodowato rowniez
podwyzszenie zawarto$ci przeciwutleniaczy oraz potencjatu antyrodnikowego 1 redukcyjnego.
Stwierdzono takze, ze temperatura rehydratacji wptywa na dostepnos¢ 1 zawartos¢ zwigzkow
biologicznie aktywnych. Doktorantka analizowata wzgledng biodostgpnos¢ zwigzkow
biologicznie aktywnych: polifenoli, karotenoidow i witaminy C. Zaobserwowano, ze enzymy
trawienne powodowatly uwalnianie zwigzkéw fenolowych z matrycy, co zostalo potwierdzone
przez stosunkowo wysokie wartosci wzglednego wspdiczynnika biodostgpnosci. Natomiast w
przypadku karotenoidow zanotowano iStotne obnizenie stg¢zenia, ze wspotczynnikami
biodostepnosci ponizej jednosci. Spadek zawartosci karotenoidow w produktach jest wedtug
Autorki uzasadniony wrazliwoscig tej grupy zwigzkow na niskie pH zastosowane podczas
trawienia pepsyna in vitro oraz podatnoscig na utlenianie. Dodatkowo ekstrahowalno$é¢



karotenoidéw do fazy wodnej jest mocno ograniczona i zalezna od obecno$ci substancji
lipofilnych w matrycy zywnosci. W przypadku napojéw wzbogaconych preparatami
bialkowymi uzyskanymi z soczewicy i guma Iniang (publikacja IV) zaobserwowano wyraznie
wyzszg biodostepnos$¢ karotenoidéw (wspotczynnik biodostepnosci w zakresie 1,17 — 2,03).
Doktorantka ttumaczy ten fakt wplywem zwigzkow fenolowych, polegajacym na polepszeniu
stopnia uwalniania karotenoidéw z matrycy oraz ich aktywnoscig antyoksydacyjna. Autorka
podkresla, ze takie zjawisko zaobserwowano w napojach bez dodatku gumy Inianej, opartych
na biatkach soczewicy, zawierajacych liofilizowang pietruszke i kietki brokuta (POV) oraz
liofilizowane truskawki i maliny (POF). Proba POV, zawierajaca 11,17 mg zwigzkow
fenolowych/100 mL charakteryzowala si¢ wzglednym wspotczynnikiem biodostepnosci REF
1,59; natomiast proba POF zawierata 9,63 mg/100 mL polifenoli a REF wynosit 2,03.
Tymczasem w przypadku napojéw zawierajacych marchew, dyni¢ i kielki soczewicy z
dodatkiem 10 % kietkow brokuta i pietruszki (publikacja II) catkowita zawarto$¢ zwigzkoéw
fenolowych wynosita 14,4 mg/100 mL i 12,3 mg/100 mL a wspoétczynnik biodostgpnosci
karotenoidow odpowiednio 0,35 1 0,22 (temperatura rehydratacji 20 °C). Prosilbym
Doktorantke o wyjasnienie dlaczego w napojach o zblizonej zawartosci zwigzkow fenolowych
zaobserwowano tak duze roznice wzglednego wspotczynnika biodostepnosci karotenoidow.

W publikacji (111) recepture napojow analizowanych w poprzednich pracach poddano
istotnej modyfikacji. Kietki soczewicy zostaly zastgpione preparatem biatkowym bogatym w
albuminy i globuliny soczewicy a jako nowy dodatek funkcjonalny zastosowano gumg Iniang.
Na uwagg zastuguje fakt, ze oba dodatki byly izolowane we wilasnym zakresie, wedtug
metodyki opisanej w rozprawie. Guma Iniana polepszyta wlasciwosci chelatujace produktu i
zdolno$¢ do zmiatania wolnych rodnikéw. Przydatnym uzupelieniem pracy bylaby
jakosciowa 1 ilosciowa charakterystyka sktadu tego surowca. W tym miejscu chciatbym takze
zapyta¢, czy zastgpienie w recepturze napoju kietkow soczewicy preparatem biatkowym
istotnie wplynie na koszty jego wyprodukowania? Wada napojow opartych na kietkach
soczewicy byl niepozadany smak okreslany przez panel sensoryczny jako ,,fasolowy” 1,,mdty”.
Zastgpienie kietkow preparatem biatkowym moglo przyczyni¢ si¢ do poprawy cech
organoleptycznych napojow. Szkoda ze Doktorantka nie zdecydowata si¢ przeprowadzenie
oceny konsumenckiej produktow o tak zmodyfikowanej recepturze.

Publikacja (IV) charakteryzuje napoje sproszkowane wzbogacone w preparat biatkowy
otrzymany z soczewicy i gumg Iniang. Wprowadzenie gumy Inianej pozwolito na uzyskanie
napojow o wysokiej stabilnosci, co zostalo potwierdzone przez pomiary gestosci optyczne;.
Zastapienie kietkow soczewicy preparatem biatkowym nie pogorszyto stabilnosci napoju i jego
potencjatu antyoksydacyjnego. Jednym z najcickawszych i najbardziej warto$ciowych
elementdw tej publikacji jest badanie potencjatu przeciwnowotworowego napojow — testowano
liofilizaty frakcji potencjalnie biodostepnych oraz czyste zwiazki polifenolowe z nich
wyizolowane. W badaniach wykorzystano dwie nowotworowe linie komoérkowe. Najwieksza
aktywno$¢ wobec komoérek AGS (gruczolakorak zotadka) stwierdzono dla liofilizowane;j
frakcji potencjalnie biodost¢pnej z napojow zawierajacych 15% dodatek gum Inianych oraz
warzyw. Zastosowanie ekstraktu w wyzszym badanym st¢zeniu pozwolitlo na zmniejszenie



proliferacji komorek o 92%. Wysoka aktywnos¢ antynowotworowa wykazata réwniez frakcja
bogata w antocyjany z napojow na bazie kietkow soczewicy (proliferacja zmniejszona o 73%).

Niewatpliwie silng strong recenzowanej rozprawy jest dyskusja wynikéw. Doktorantka
wykorzystala w niej szereg aktualnych pozycji literaturowych, poréwnujac uzyskane rezultaty
z wynikami prac innych autordw i wyjasniajgc mozliwe przyczyny obserwowanych zjawisk i
zalezno$ci. Niektore interpretacje majg wprawdzie charakter spekulacji, ale jest to naturalne w
przypadku ztozonych uktadéw, jakimi sg analizowane napoje sproszkowane.

Na podstawie uzyskanych wynikow badan i ich dyskusji przedstawiono 13 wnioskow,
ktore sg sformutowane prawidlowo 1 jednoznacznie wynikaja z analizy rezultatow
przeprowadzonych badan. W ostatnim akapicie podsumowania rozprawy Doktorantka weszla,
moim zdaniem, w role recenzenta wiasnej pracy, piszac: ,,Niewatpliwe osiggniecie badan
wchodzacych w sktad dysertacji stanowi baza wiedzy dotyczaca projektowania oraz badania
napojoéw sproszkowanych”. Musze jednak przyznaé, ze zgadzam si¢ z treScig cytowanego
zdania.

Uwagi edytorskie i jezykowe

Rozprawa doktorska i publikacje wchodzace w jej sklad napisane sg jasnym,
komunikatywnym jezykiem (zaréwno w wersji polskiej, jak i angielskiej) oraz starannie pod
wzgledem edytorskim. W manuskrypcie pojawily si¢ jednak drobne bledy jezykowe, literowki
oraz nieprawidtowosci zwigzane z nomenklaturg substancji chemicznych lub ttumaczeniem z
jezyka angielskiego (np. ,.kwasy tluszczowe omega-3” zamiast ,,n-3” — str. 7,10; ,,ideologia
zywnosci” zamiast ,,idea zywnosci” — str. 10; , . kolor” zamiast ,,barwa’ — str. 24, 33, 34, 36, 50;
,figura” zamiast ,,rycina” —str. 32, 41, 43; ,,warzywa i owce” zamiast ,,warzywa i owoce”” — Str.
11; uzywanie zamiennie dwoch wersji nazwy flawonoidu ,,kaempferol” 1 , kaemferol” — str.
37). Bledy te, wymienione przez mnie jedynie z obowigzku recenzenta, nie wptywaja na
merytoryczng jakos$¢ rozprawy.

Whiosek koncowy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska jest dobrze zaplanowana i stanowi spojny
tematycznie zbior czterech publikacji naukowych. Tematyka pracy miesci si¢ w zakresie
dyscypliny technologia zywnosci 1 zywienia. Realizacja rozprawy z pewnos$cig wymagata od
Doktorantki duzej wiedzy merytorycznej, znakomicie opanowanego warsztatu badawczego i
dobrej organizacji pracy. Realizowane eksperymenty obejmowaly zar6wno opracowanie
receptur napojow sproszkowanych, ich wytworzenie, jak 1 zbadanie calego szeregu wtasciwosci
fizykochemicznych, biologicznych i organoleptycznych. Recenzowana praca doktorska jest
dzietem oryginalnym 1 stanowi istotny wklad w poszerzenie stanu wiedzy dotyczacej
wytwarzania 1 wtasciwosci napojow funkcjonalnych. Rozprawa bez watpienia ma rowniez duzg
warto$¢ aplikacyjng. Zdobyta wiedza powinna znalezé =zastosowanie w przemysle

Spozywczym.



Stwierdzam, Ze praca doktorska Pani mgr inz. Justyny Bochnak-Niedzwieckiej pt.
»Wartos¢ odzywcza i wtasciwosci prozdrowotne sproszkowanych napojéow otrzymanych na
bazie liofilizowanych warzyw i owocOw” spetnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim,
okreslone w ustawie z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o
stopniach i tytule w zakresie sztuki (tekst jedn. Dz. U. z 2017 r. poz. 1789, z p6zn. zm.). Na
podstawie przedstawionej powyzej pozytywnej oceny rozprawy doktorskiej wnioskuje do Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o
przyjecie pracy i dopuszczenie mgr inz. Justyny Bochnak-NiedZwieckiej do dalszych etapow
postepowania w przewodzie doktorskim.

prof. UPP dr hab. Krzysztof Dwiecki



