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Recenzja
rozprawy doktorskiej Pani mgr Ady Kraweckiej
pt. ,, Wplyw wysokoblonnikowych suroweéw roslinnych na wlasciwosci fizykochemiczne,
indeks i ladunek glikemiczny makaronow”
wykonanej w Zakladzie Inzynierii i Technologii Zb6z Katedry Technologii Zywno$ci
Pochodzenia Roslinnego i Gastronomii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
pod kierunkiem naukowym prof. UP dr hab. inz. Aldony Soboty

Podstawa formalna przygotowania recenzji

Podstawe formalng przygotowania recenzji stanowi Uchwala Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 22.02.2023
roku oraz pismo Przewodniczgcego Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
prof. dr hab. Waldemara Gustawa z dnia 24.02.2023 roku.

Ocena formalna rozprawy doktorskiej

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska mgr Ady Kraweckiej ma forme
opracowania przygotowanego na podstawie wynikow wczesniej opublikowanych badan.
Opracowanie sklada si¢ z dwoch zasadniczych czesci. Pierwsza jego cze$é, liczaca 85 stron,
ma uklad typowy dla prac o charakterze eksperymentalnym. Zawiera wykaz publikacji
stanowigcych przedmiot rozprawy doktorskiej (1 str.), spis tresci (2 str.) oraz osiem
ponumerowanych rozdzialow: Streszczenie w jezyku polskim i angielskim (6 str.),
Wprowadzenie teoretyczne (5 str.), Hipoteza 1 cel badan (1 str.), Uktad do$wiadczen (2 str.),
Material i metody (3 str.), Omdéwienie wynikow i dyskusja (50 str.), Wnioski (2 str.), Literatura
(10 str.). Drugg czes$¢ opracowania (rozdziat 9) stanowig zalgczniki z zestawieniem dorobku
naukowego oraz tekstami publikacji wchodzacych w skiad osiggniecia naukowego
Doktorantki, a takze oswiadczenia wszystkich wspétautoréw publikacji o ich udziale
w przygotowaniu poszczeg6lnych prac. Przyjety przez Doktorantke uklad opracowania jest
prawidlowy i czytelny.

Osiggnigcie naukowe mgr Ady Kraweckiej skiada sie¢ z monotematycznego cyklu
czterech prac, opublikowanych w latach 2020-2022, w tym jednej publikacji przegladowej oraz
trzech oryginalnych prac twoérczych. Wszystkie prace ukazaty si¢ w wysokopunktowanych
czasopismach, w tym wszystkie prace badawcze w czasopismach z listy JCR:

P1. Kawecka A., Sobota A., Sykut-Domanska E. Functional cereale products in the diet for
type 2 diabetes patients. International Journal of Food Science, 2020, ID 4012450 (IF=0; MEIN
100 pkt)

P2. Kawecka A., Sobota A., Sykut-Domanska E. Physicochemical, sensory and cooking
qualities of pasta enriched with oat B-glucans, xanthan gum, and vital gluten. Foods, 2020,
9(10), 1412 (IF=4,350; MEIN 100 pkt)

P3. Kawecka A., Sobota A., Zarzycki P. The effect of the addition of low-alkaloid lu};ine flour
on the glycemic index in vivo and the physicochemical properties and cooking quality of durum
wheat semolina pasta. Foods, 2022, 11(20), 3216 (IF=5,561; MEiN 100 pkt)



P4. Krawecka A., Sobota A., IvaniSova E., Harangozo L.,Valkova V., Zielinska E., Blicharz-
Kania A., Zdybel B., Mildner-Szkudlarz S. The effect of black cumin cake addition on the
chemical composition, glycemic index, antioxidant activity and cooking quality of durum wheat
pasta. Molecules, 2022, 27(19), 6342 (IF=4,927; MEIiN 140 pkt)

Suma punktéw za cykl publikacji, wechodzacych w sklad osiggnig¢cia naukowego mgr
Ady Kraweckiej, wg listy MEIN zgodnie z rokiem ich wydania wynosi 440, ich sumaryczny
IF=14,838. Publikacje sa wspodtautorskie, trzy z nich (P1, P2, P3) zostaly przygotowane przez
3 autoréw, a jedna (P4) przez 9 autorow. Nalezy podkresli¢, ze we wszystkich pracach mgr Ada
Krawecka jest pierwszym autorem. Z dolgczonych oswiadczen potwierdzonych przez
wspolautorow wynika réwniez, ze indywidualny wktad pracy Doktorantki w powstanie
publikacji byl znaczacy. W przypadku artykutu przegladowego (P1) polegat on na opracowaniu
koncepcji pracy, zebraniu literatury oraz zredagowaniu manuskryptu i przygotowaniu
odpowiedzi na recenzje, natomiast w przypadku prac badawczych (P2-P4) na opracowaniu
koncepcji badaf i wykonaniu wigkszodci analiz, opracowaniu i interpretacjii wynikow,
przygotowaniu manuskryptoéw, a w dwoch pracach (P3 i P4) réwniez na przygotowaniu
odpowiedzi na recenzje. Wedhug mojej opinii autorski wkiad pracy mgr Ady Kraweckiej
w powstanie publikacji nie budzi watpliwosci, ale uwazam, ze jego oszacowanie byloby
fatwiejsze, jesli w oswiadczeniach zostalby okreslony procentowy udzial poszczegdlnych
wspotautoréw. Uwaga ta odnosi si¢ przede wszystkim do publikacji, w ktérej przygotowaniu
uczestniczylo 9 autorow (P4).

Uzasadnienie celowosci podjecia tematyki badawczej

Tematyka badan podjetych przez mgr Ade Krawecka dotyczyla zastosowania preparatu
blonnika rozpuszczalnego oraz surowcow wysokobtonnikowych 1 wysokobiatkowych
w produkeji innowacyjnych makaronéw o wiasciwosciach potencjalnie prozdrowotnych.
Badania te wpisuja si¢ w popularny w ostatnich latach trend wzbogacania sktadu recepturowego
zywnosci o dodatkowe surowce i uzyskiwanie w ten sposob produktu o wiasciwosciach
funkcjonalnych, czyli takiego, ktéry w ilosciach zwyczajowo spozywanych w diecie bedzie
wywiera¢ korzystny wplyw na jedna lub wiecej funkcji organizmu, ponad efekt odzywczy.
Produkty zbozowe, w tym makarony, ze wzgledu na czestotliwos$¢ spozycia, stanowiag dobrg
matryce zywnosciowa do wprowadzania réznych dodatkéw recepturowych. Popularnym
trendem jest fortyfikacja makaronéw réznymi preparatami blonnika oraz surowcami
wysokobtonnikowymi. Dodatek skladnikéw wysokoblonnikowych bedzie wptywal na przebieg
procesu produkcji, m.in. zdolnos¢ wigzania wody i wilasciwosci reologiczne ciasta, proces
ttoczenia 1 suszenia makaronéw, a takze na jako$¢ gotowego produktu — jego wartos$é
odzywcza, jakos¢ kulinarng 1 teksture, a przez to rowniez na cechy sensoryczne i akceptacje
konsumencks. Opracowanie receptury makaronu o wlasciwosciach funkcjonalnych,
podwyzszonej wartosci odzywczej i jednocze$nie zachowujacego pozadane wiasciwosci
fizykochemiczne po obrobce hydrotermicznej jest zatem trudnym wyzwaniem
technologicznym, ktore Doktorantka podjeta w swoich badaniach.

Makarony o podwyzszonej zawartosci blonnika pokarmowego, niskim indeksie
glikemicznym (IG) i tadunku glikemicznym (L.G) dedykowane sa przede wszystkim osobom
chorujacym na cukrzyce, w przypadku ktérych zwiekszenie udziatu blonnika w ogdlnej podazy
weglowodanéw w diecie i1 ograniczenie podazy weglowodandw przyswajalnych jest
warunkiem obnizenia wahan poziomu cukru we krwi. Po tego typu produkty coraz czesciej
siegaja takze pozostali konsumenci, wlaczajac je do swojej diety profilaktycznie, aby obnizy¢
ryzyko wystapienia otylosci, cukrzycy typu 2, choréb ukladu krgzenia, a takze niektoérych
NOWOtWOTOW.

Biorac pod uwage niepokojace dane International Diabetes Federation, wskazujace na
staly wzrost liczby 0s6b chorujgcych na cukrzyce, mozna przyjaé, ze zapotrzebowanie na



zywnos¢ funkcjonalng dla tej grupy konsumentéw bedzie sie stale zwigkszac¢. Podjecie przez
mgr Ade Krawecka badan, ktorych wymiernym rezultatem jest opracowanie technologii
produkcji i wprowadzenie na rynek makaronéw o podwyzszonej zawarto$ci blonnika
pokarmowego, niskim IG i LG uwazam za w peli uzasadnione. Wpisuja sie one we
wspotczesne trendy badawcze oraz oczekiwania konsumentow.

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Tytul rozprawy doktorskiej ,,Wplyw wysokobtonnikowych surowcow roslinnych na
wiasciwosci fizykochemiczne, indeks i tadunek glikemiczny makaronow™ $cisle odpowiada
tematyce badan wchodzacych w sktad cyklu publikacji.

Streszczenie, przygotowane w jezyku polskim i angielskim, stanowi wprowadzenie
literaturowe w tematyke pracy, zawiera uzasadnienie celowosci podjetych badafi oraz cel
i zakres badan. Wedlug mojej opinii tresci zawarte w tym rozdziale mozna byto rozdzielié¢ na
dwie czgéci — nienumerowane streszczenie, w ktorym oprocz celu i zakresu badan, powinna
by¢ zamieszczona krotka synteza najwazniejszych wynikow oraz numerowany rozdziat
zatytulowany Wstep wprowadzajacy w tematyke badan i uzasadniajacy ich podjecie.

W rozdziale Wprowadzenie teoretyczne, przygotowanym na podstawie artykutu
przegladowego (P1), Doktorantka uzasadnila wybor tematyki badan wskazujac na
nieprawidtowg diete jako jeden z podstawowych czynnikow ryzyka rozwoju cukrzycy typu 2.
W tym rozdziale zostala opisana dieta terapeutyczna i profilaktyczna zalecana w cukrzycy typu
2, ktora powinna by¢ oparta na produktach o niskim IG i zwigkszonej zawartosci blonnika.
W nastepnym podrozdziale Doktorantka przedstawita charakterystyke zwigzkow zaliczanych
do blonnika pokarmowego i oméwitla ich role w prawidlowym funkcjonowaniu przewodu
pokarmowego cztowieka, zwracajgc szczegdlng uwage na blonnik zbozowy. W ostatnim
podrozdziale, odwolujac si¢ do metaanalizy danych literaturowych, Autorka wskazuje na
mozliwo$¢ uwzglednienia makaronu w modelu zZywieniowym opartym o produkty o niskim
indeksie glikemicznym. Doktorantka oméwila czynniki majgce wplyw na IG makaronu
1 mozliwosci jego obnizenia, m.in. poprzez wprowadzenie do receptury wysokoblonnikowych
naturalnych surowcéw pochodzenia roslinnego.

Przedstawione w rozdziale Wprowadzenie teoretyczne tresci wigzg sie $cisle z zakresem
badan i uzasadniajg sformulowanie celu i probleméw badawczych do rozwigzania oraz wybér
metod badawczych zastosowanych podezas realizacji czgsci doswiadczalnej pracy.

W rozdziale Hipoteza i cel badan Doktorantka sformutowata hipotez¢ badawcza i na
jej podstawie okreslita cel gtéwny oraz cele szczegdtowe badan. W hipotezie badawczej
zatozono, ze dodatek wysokoblonnikowych surowcéw roslinnych bedzie determinowat sktad
chemiczny, wlasciwosci fizyczne i jakos$¢ kulinarng makaronow oraz wplynie na obnizenie IG
i LG makaronéw. Hipotez¢ weryfikowano w kolejnych etapach badan, ktérych celem
szczegolowym byta:

— ocena wplywu dodatku wysokobtonnikowych surowcéw i preparatow pochodzenia
zbozowego ((1,3)(1,4)-p-D-glukanéw owsianych) na wiasciwosci fizykochemiczne
oraz jakos¢ kulinarng makaronow,

— ocena wptywu dodatku wysokobtonnikowych surowcéw straczkowych na IG i LG oraz
wilasciwosci fizykochemiczne makaronow,

— ocena wplywu dodatku wytlokéw z nasion roélin oleistych na wlasciwosci fizyczne,
skiad chemiczny, zawarto$¢ wybranych zwigzkéw biologicznie aktywnych oraz IG
makaronow.



W rozdziale Uklad doswiadczenia Doktorantka przedstawita etapy oraz metody
weryfikacji hipotezy badawczej i powigzala je z publikacjami, w ktorych zostalty zamieszczone
wyniki z poszczegolnych etapow pracy. Powyzsze dane zostaly zebrane w 2 kolejnych tabelach
w bardzo czytelny i przejrzysty sposéb.

Rozdzial Material i metody zawiera trzy podrozdziaty. W pierwszym z nich Autorka
wymienila surowce stosowane w poszczegOlnych etapach badan oraz wskazala ich
pochodzenie. W drugim podrozdziale zostaly wymienione zastosowane w pracy metody
badawcze. Metody badawcze zostaly wiasciwie dobrane 1 wyczerpujaco opisane
w dotaczonych publikacjach, pewnie z tego wzgledu w opracowaniu Autorka pomineta
odwotania do niektorych norm lub innych zrédel z metodyka badan. Uwaga ta dotyczy
metodyki oceny parametrow takich jak: zawartos¢ biatka ogoélem, zawarto$¢ thluszczu,
zawarto$¢ substancji mineralnych, aktywno$¢ antyoksydacyjna, maksymalna sita i praca cigcia,
barwa. W trzecim podrozdziale zostala opisana technologia produkcji makaronéw. Nalezy
podkresli¢, ze makarony do badan =zostaly przygotowane w warunkach péltechniki
laboratoryjnej z wykorzystaniem prasy $limakowej z mozliwo$cig regulacji wartosci cisnienia
podezas tloczenia w zalezno$ci od sktadu recepturowego ciasta makaronowego i rodzaju
matrycy wykorzystanej do wytlaczania produktéw oraz suszarni makaronowej, w ktorej proces
suszenia odbywal si¢ w warunkach kontrolowanej temperatury i wilgotnosci powietrza.
Zastosowanie warunkow produkcji makaronéw bardzo zblizonych do stosowanych
w przemysle przyspieszylto aplikacje wynikow, czego wymiernym efektem byto wprowadzenie
na rynek spozywczy, przez Wytwornie Makaronu Domowego POL-MAK S.A. w Ludwinie,
linii funkcjonalnych makaronéw ,NISKI IG” dedykowanych diabetykom, sportowcom
i osobom odchudzajgcym sie.

Podsumowujac, nalezy podkresli¢, ze Doktorantka bardzo dobrze zaplanowala czes$c
doswiadczalng pracy, wykazujac si¢ przy tym dobrg znajomos$cig warsztatu badawczego.

Rozdziat Oméwienie wynikéw i dyskusja zostal podzielony na trzy podrozdziaty,
w ktorych mgr Ada Krawecka przedstawita wyniki poszczegdlnych etapéw badan, zachowujac
kolejnosé spojng ze sformutowanymi celami szczegétowymi. Taki sposéb prezentacji wynikow
jest czytelny i dobrze porzadkuje uzyskang wiedzg. W pierwszym podrozdziale zostaly
zamieszczone wyniki badan dotyczacych zastosowania preparatu (1,3)(1,4)-B-D-glukanow
owsianych jako funkcjonalnego dodatku do produkcji makarondéw (model badawczy I, P2).
W celu wzmocnienia matrycy biatkowe] produktow i poprawy jakosei kulinarnej makaronow
zastosowano z powodzeniem dodatek glutenu witalnego i gumy ksantanowej. Wprowadzone
zmiany recepturowe wplynely na zwigkszenie zawartosci blonnika, ttuszezu i popiotu oraz
zmniejszenie zawarto$ci weglowodanéw przyswajalnych w makaronie. Biorac pod uwage
wyniki oceny sensorycznej i jako$¢ kulinarng makaronéw optymalny dodatek preparatu
(1,3)(1,4)-B-D-glukanéw owsianych okreslono na 10-15%. W drugim podrozdziale zostaly
przedstawione wyniki badan dotyczacych zastosowania maki tubinowej jako funkcjonalnego
dodatku do produkcji makaronéw (model badawczy II, P3). Substytucja semoliny durum maka
tubinowa z jednoczesnym wprowadzeniem do receptury preparatu (1,3)(1,4)-B-D-glukanow
owsianych i glutenu witalnego wpltyneta na zwigkszenie zawartosci biatka, ttuszczu, blonnika
i popiotu oraz zmniejszenie zawartosci weglowodanow przyswajalnych, co przelozylo si¢ na
obnizenie poziomu IG i LG produktéw. Makaron z 20% dodatkiem maki tubinowej, 20%
dodatkiem preparatu (1,3)(1,4)-B-D-glukanow owsianych i 20% dodatkiem maki jaglanej
cechowat si¢ 1IG in vivo mniejszym o 30% i LG mniejszym az o 58% w poréwnaniu z proba
kontrolng. Biorac pod uwage wyniki oceny sensorycznej i jakos¢ kulinarna makaronow
optymalny dodatek magki tubinowej okreslono na 20%. W trzecim podrozdziale zostaly
przedstawione wyniki badan dotyczacych zastosowania wyttokéw z nasion czarnuszki siewne;j
jako funkcjonalnego dodatku do produkcji makaronéw (model badawczy III, P4). Na



podkreslenie zastuguje, ze zastosowane w tym etapie badan wytloki, stanowily produkt
uboczny z tloczenia oleju, co wpisuje si¢ w aktualne trendy na rynku zywnosci i polityke UE,
dotyczaca bezodpadowej produkcji zywnosci. Dodatek wytlokow z nasion czarnuszki wplynat
na zwigkszenie zawarto$ci blonnika, biatka, thuszczu oraz popiotlu, a takze wzmocnit
wihasciwosci przeciwutleniajagce makaronéw. Wraz ze zwiekszaniem udzialu wytlokow
nastgpowalo zmniejszenie stopnia hydrolizy skrobi oraz IG produktéw. Biorac pod uwage
wyniki oceny sensorycznej i jako$¢ kulinarng makaronow optymalny dodatek wyttokow
okreslono na 15%. Za szczegblnie wazne podkreslenia uwazam pozytywne zweryfikowanie
w kazdym z realizowanych modeli badawczych przyjetej hipotezy oraz zrealizowanie celu
glownego 1 celow szczegélowych. Niezaleznie od wprowadzonych zmian recepturowych
wszystkie makarony cechowaly si¢ zwickszong zawartoscig blonnika pokarmowego oraz
obnizong zawartoscig weglowodandéw przyswajalnych, co przekltada si¢ na niskie wartosci IG
i £G. Takie produkty mogg by¢ stosowane w diecie terapeutycznej i profilaktycznej w cukrzycy
typu 2. Sposéb opisu wynikow oraz przeprowadzenia ich dyskusji wskazuje na duzg wiedze
Doktorantki w zakresie tematyki prowadzonych badan.

Do tej czesci pracy mam jedng uwage dotyczacg opisu wynikOw zamieszczonych
w tabeli 10. W drugim zdaniu tekstu (str. 38) pojawit si¢ blad w nazwie stosowanych dodatkéw
recepturowych (powinno by¢ ,,Zastosowanie dodatku maki tubinowej ...”).

W rozdziale Wnioski, Doktorantka zawarla 9 wnioskéw, ktére znajdujg pelne
odzwierciedlenie w wynikach przeprowadzonych badan. Odnosza sie one do postawione;
hipotezy badawczej 1 $wiadcza o zrealizowaniu zatozonego gldwnego celu pracy oraz celdw
szczegotowych. Nalezy podkreslic, ze we wnioskach zostaly zawarte niezwykle cenne
aplikacyjnie informacje, do wykorzystania w przyszlosci przy opracowywaniu receptur
nowych produktow makaronowych z dodatkiem surowcéw wysokoblonnikowych.
W kofncowym wniosku zostala podana informacja o wprowadzeniu na rynek spozywczy linii
funkcjonalnych makaronéw ,,NISKI IG”, ktérych receptura zostata wzbogacona dodatkiem
maki tubinowej. Podczas publicznej obrony prositabym Doktorantke o udzielenie odpowiedzi
na pytanie, ktére warianty makaronu z dodatkiem maki tubinowej/maki jaglanej/preparatu
(1,3)(1,4)-B-D-glukanéw owsianych weszty do produkeji i czy juz wiadomo jak te produkty
zostaly przyjete przez konsumentéw. Cheiatabym si¢ rowniez dowiedzieé, czy planowane jest
uruchomienie produkcji makaronéw z dodatkiem wytlokéw z nasion czarnuszki siewnej.

Do tego rozdzialu mam drobne uwagi. Uwazam, ze we wniosku czy raczej stwierdzeniu
nr 5 nalezy dodac¢ okreslenie ,,negatywnie” (,,... wplynely negatywnie na jakos$¢ kulinarng
makaronéw...”) i sugeruje rozwazenie mozliwosci polaczenia tego wniosku/stwierdzenia
z wnioskiem nr 4. Wedtug mojej opinii we wnioskach zabraklo odniesienia do wynikéw oceny
sensorycznej makaronow, ktora co prawda zostata pominieta w hipotezie badawczej, ale zostata
uwzgledniona w gtéwnym celu pracy. Uwazam, ze wyniki oceny sensorycznej sg bardzo wazne
w aspekcie akceptacji konsumenckiej nowych produktow zywnosciowych.

Rozdziat Literatura zawiera 102 pozycje literaturowe, ktére zostaly opublikowane
w latach 2002-2023. Nalezy podkresli¢, ze 63% cytowanych publikacji ukazata si¢ w ciggu
ostatnich pieciu lat, a 98% z nich stanowia publikacje obcojezyczne. Tak duza liczba publikacji
pochodzacych z ostatnich kilku lat wykorzystana przez Doktorantke do przygotowania
opracowania swiadczy o dobrej znajomosci najnowszej literatury naukowej dotyczacej podjetej
tematyki pracy. Zawarte w wykazie Zrédia literaturowe zostaly prawidtowo zacytowane
W opracowaniu.

Ocena formy jezykowej i technicznej strony rozprawy doktorskiej

Edytorskie przygotowanie rozprawy doktorskiej oraz prac stanowigcych cykl publikacji
swiadezy o bardzo dobrym opanowaniu przez Doktorantke techniki redagowania tekstu
naukowego. Opracowanie zostalo przygotowane z duza starannoscia, zostalo napisane



poprawnym pod wzgledem stylistycznym i gramatycznym jezykiem, z uzyciem prawidlowej
fachowej terminologii.

Do tej czgsci pracy mam dwie drobne uwagi. Pierwsza dotyczy niezgodnosdci tytutu
tabeli 12 (str. 43) z jej zawarto$cig, w tabeli sg zamieszczone wyniki oceny wspotczynnikow
absorpcji wody (WSI) oraz wspétczynnikéw rozpuszezalnosei suchej masy (WAI) makaronéw,
a w tytule tabeli podano, ze zawiera ona warto$ci wspotczynnikow WSI i WAI surowcow
1 makaronéw. Druga uwaga dotyczy nazewnictwa parametréw: straty suchej masy oraz
wspolezynnik rozpuszezalnosci suchej masy, wydaje mi si¢, ze poprawniejsze sg okreslenia:
straty suchej substancji, wspotczynnik rozpuszczalnosci suchej substancji.

Wymienione w recenzji uwagi nie obnizajg wartoSci merytorycznej rozprawy
doktorskiej mgr Ady Kraweckiej, ktéra oceniam bardzo wysoko, jako wnoszacg nowe warto$ci
poznawcze i aplikacyjne. Zaktadam, ze zgloszone przeze mnie uwagi moga one by¢ przydatne
w doskonaleniu umiejgtnosci i naukowego warsztatu Autorki.

W koncowej czesci recenzji cheiatabym odniesé sig jeszeze do dorobku naukowego mgr
Ady Kraweckiej zamieszczonego w zalaczniku pracy. Obejmuje on lacznie 8 prac, ktdre
ukazaly si¢ w czasopismach naukowych posiadajacych wspolczynnik wptywu IF, 2 prace
zamieszczone w czasopismach punktowanych MEIN, 3 rozdzialty w monografiach oraz 7 prac
w materialach konferencyjnych. Ponad polowa z tych prac jest zwigzana tematycznie
z badaniami przedstawionymi w rozprawie doktorskiej. Liczba cytowan opublikowanych prac
wedlug bazy Web of Science wynosi 88 (73 bez autocytowan), a indeks Hirsha 5. Wedlug mojej
opinii Dorobek naukowy jest znaczacy i $wiadezy o duzej pracowitoéci Doktorantki.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Podsumowujac recenzje stwierdzam, ze rozprawa doktorska mgr Ady Kaweckiej
pt. ,,Wplyw wysokoblonnikowych surowcoéw rodlinnych na wiasciwosci fizykochemiczne,
indeks i ladunek glikemiczny makaron6w” stanowi oryginalne rozwigzanie problemu
badawczego dotyczacego mozliwosci wykorzystania wysokoblonnikowych surowcow
roslinnych jako funkcjonalnego dodatku recepturowego do makaronu z semoliny. Doktorantka
zaplanowala i przeprowadzila szereg doswiadczen uzyskujagc cenne wyniki, ktére maja
zarowno aspekt poznawcezy, jak i aplikacyjny.

Biorgc pod uwage powyzsze stwierdzam, ze przedlozona do recenzji rozprawa
doktorska mgr Ady Kaweckiej pt. ,,Wplyw wysokobtonnikowych surowcéw roslinnych na
wlasciwosci fizykochemiczne, indeks i tadunek glikemiczny makaronéw” spetnia ustawowe
wymagania stawiane pracom doktorskim okreslone w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z2018 r. poz. 1668 z p6Zn. zmianami) i na tej podstawie
przedktadam Radzie Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie wniosek o dopuszczenie mgr Ady Kraweckiej do dalszych etapow
przewodu doktorskiego.

GTCLQLU(ha/ Cocal-Melfn

dr hab. inz. Grazyna Cacak-Pietrzak
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Whiosek o wyréznienie rozprawy doktorskiej

Wnosze do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie wniosek o wyréznienie rozprawy doktorskiej Pani mgr Ady
Kraweckiej pt. ,.Wplyw wysokoblonnikowych surowcow roslinnych na wihasciwodci
fizykochemiczne, indeks i tadunek glikemiczny makaronow” wykonanej w Zakladzie
Inzynierii i Technologii Zb6z Katedry Technologii Zywnoséci Pochodzenia Roslinnego
1 Gastronomii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie pod kierunkiem naukowym
prof. UP dr hab. inz. Aldony Soboty.

Praca charakteryzuje si¢ wysokim poziomem merytorycznym, oryginalnoscig naukowg
i istotnie rozszerza wiedze w obszarze dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia. Praca
zostata przygotowana bardzo starannie pod wzgledem edytorskim i jezykowym. Sposéb
realizacji pracy wskazuje na bardzo dobre przygotowanie mgr Ady Kraweckiej do prowadzenia
badan naukowych. Na szczegdlne podkreslenie zastuguje kompleksowe podejscie do
realizowanej tematyki, umiejetno$¢ samodzielnego planowania badan, dobre opanowanie
warsztatu badawczego oraz aspekt aplikacyjny uzyskanych wynikéw. Wymiernym efektem
badan przeprowadzonych przez Doktorantke jest wprowadzenie na rynek spozywczy przez
Wytwoérni¢ Makaronu Domowego POL-MAK S.A. w Ludwinie linii funkcjonalnych
makaronow ,,NISKI IG” dedykowanych diabetykom, sportowcom i osobom bgdacym na diecie
odchudzajacej.

Powyzsze oraz znaczacy dotychczasowy dorobek naukowy uzasadnia moja prosbe
0 wyrd0znienie rozprawy doktorskiej mgr Ady Kraweckiej.
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