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OCENA

rozprawy doktorskiej mgr inz. Patrycji Skwarek
pt.: ,,Wykorzystanie wytlokow pomidorowych do produkcji kielbas surowo
dojrzewajacych z obnizonym dodatkiem zwiazkow azotowych”

przygotowanej w Zakladzie Technologii Migsa 1 Zarzadzania Jakoscia
Katedry Technologii Zywnosci Pochodzenie Zwierzecego,
Wydziatu Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
pod kierunkiem prof. dr hab. inz. Matgorzaty Karwowskiej

1. Podstawa sporzadzenia oceny rozprawy doktorskiej

Oceng rozprawy doktorskiej sporzadzono na podstawie pisma Przewodniczacego Rady Dys-
cypliny Technologii Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 09 paz-
dziernika 2025 r. (NE.5200.6.2.2025) informujacego o wyznaczeniu mojej osoby na recenzenta
rozprawy doktorskiej mgr inz. Patrycji Skwarek. Postepowanie w sprawie nadania stopnia nauko-
wego doktora mgr inz. Patrycji Skwarek zostato wszczgte w dniu 04 wrzesnia 2025 r. w dziedzinie
nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia Zywnos$ci i zywienia na podstawie Ustawy z dnia
20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r., poz. 1571 z pdzn. zm.).

2. Ocena wyboru i znaczenia podje¢tej tematyki badawczej

Wazrost oczekiwan konsumentow w zakresie bezpieczenstwa oraz jakosci zdrowotnej zyw-
nosci sktania wspotczesny przemyst migsny do poszukiwania naturalnych dodatkéw funkcjonal-
nych, jako alternatywy dla konwencjonalnych substancji wykazujacych wtasciwosci konserwujace,
m. in. takich jak zwigzki fosforu czy azotu. Migso, jak i przetwory z niego wytworzone, ze wzgledu
na swoj sktad chemiczny i wtasciwosci fizykochemiczne, sa podatne na szereg niekorzystnych
zmian natury chemicznej, biochemicznej i mikrobiologicznej zachodzacych w trakcie ich przecho-
wywania. Jest to szczegdlnie wazne w przypadku przetworow migsnych o wydtuzonym okresie ich
przydatnosci do spozycia, w tym kietbas surowo dojrzewajacych, ktore w ostatnich latach zyskaty,
1 zyskuja nadal, coraz wigksza popularno$¢ wsrdéd konsumentdéw, ze wzgledu na wysoka wartos¢
odzywcza, trwalo$¢ oraz walory sensoryczne.

Przemyst migsny coraz bardziej jest zainteresowany mozliwo$ciami zastgpienia szeroko
stosowanych w przetworstwie substancji dodatkowych o dzialaniu przeciwutleniajagcym i przeciw-
drobnoustrojowych, glownie azotanu (III) i (V), ktére oprocz uprzednio wskazanych wlasciwosci
wplywaja m. in. na ksztaltowanie barwy przetworow migsnych poddanych obrébce termicznej,
a takze spowalniajg procesy utleniania lipidow. W opinii wielu naukowcow ich stosowanie w prze-
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tworstwie surowca migsnego moze budzi¢ obawy w zakresie bezpieczenstwa zdrowotnego konsu-
mentoéw, gdyz substancje te uwazane sg za prekursory tzw. zwigzkdw N-nitrozowych, zwlaszcza
N-nitrozoami, ktorym przypisuje si¢ dziatanie kancerogenne.

Na przestrzeni ostatnich lat w zagranicznych, jak i krajowych osrodkach naukowych, pro-
wadzono badania nad mozliwoscig wykorzystania do produkcji r6znego rodzaju przetworow mig-
snych i1 tzw. migsa garmazeryjnego naturalnych produktéw ubocznych, pochodzacych glownie
z przemystu owocowo-warzywnego, bogatych w zwigzki bioaktywne, w tym naturalne przeciwu-
tleniacze, ktore moga skutecznie wspiera¢ stabilno$¢ oksydacyjng i mikrobiologiczng przetworéw
migsnych, jednoczes$nie wpisujac sie w trend produkcji zywnosci o podwyzszonej warto$ci odzyw-
czej 1 prozdrowotne;.

Jednym z przyktadéw zamiennikéw zwigzkoéw azotu, o zblizonym dzialaniu do uprzednio
wskazanych, moga by¢ wyttoki pomidorowe, bgdace dobrym Zrédlem skladnikéw odzywczych,
witamin, bialka oraz zwiazkow bioaktywnych, w tym likopenu, B-karotenu, karotenoidow, a takze
innych naturalnych przeciwutleniaczy. Nalezy zatem przyja¢, ze wykorzystanie wytlokow pomido-
rowych jako naturalnego dodatku w produkcji kietbas surowo dojrzewajacych w celu zmniejszenia
dodatku zwigzkow azotu, a takze poprawy barwy produktu i zwigkszenia jego aktywnos$ci antyok-
sydacyjnej jest innowacyjnym i interesujacym rozwigzaniem.

Tematyka podje¢ta w przedstawionej do oceny rozprawie doktorskiej znajduje uzasadnienie
zarowno od strony naukowej, jak i praktycznej. Jest ona zbiezna z oczekiwaniami konsumentéw
w zakresie jako$ci oferowanych im przetworéw migsnych, w tym zwlaszcza wyrobdéw surowo doj-
rzewajacych. Wspodlczesny, §wiadomy konsument, coraz czgsciej poszukuje bowiem atrakcyjnej
1 bezpiecznej zywnosci, charakteryzujacej si¢ nie tylko wysoka warto$cig odzywcza, atrakcyjnos$cia
sensoryczna, ale rdwniez zywnosci o szeroko rozumianych walorach prozdrowotnych.

3. Informacje o ocenianej rozprawie doktorskiej

Podstawe postepowania w sprawie o nadanie stopnia naukowego doktora w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia Zzywnosci i Zywienia stanowi przedtozony do oceny zbior pig-
ciu powigzanych tematycznie artykulow naukowych opublikowanych w latach 2022-2025, wymie-
nionych w czeg$ci A wykazu czasopism Ministerstwa Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego:

— PI. Patrycja Skwarek, Matgorzata Karwowska. Fruit and vegetable processing by-products
as functional meat product ingredients — a chance to improve the nutritional value.
LWT-Food Science and Technology, 2023, 189, 115442 (IF: 6,000; Punkty MEiN: 100,00);

— P2. Patrycja Skwarek, Matgorzata Karwowska. Fatty acids profile and antioxidant properties
of raw fermented sausages with the addition of tomato pomace. Biomolecules, 2022,
12 (11), 1695 (IF: 5,500; Punkty MEiN: 100,00);

— P3. Patrycja Skwarek, Malgorzata Karwowska. Wyttoki pomidorowe jako innowacyjny
sktadnik kietbas surowo dojrzewajacych o obnizonej zawartosci azotanu (III) sodu. Zyw-
no$¢. Nauka. Technologia. Jakos$¢, 2023, 30, 1 (134), 73-85 (IF: 0,000; Punkty MEIiN:
200,00);

— P4. Patrycja Skwarek, Matgorzata Karwowska. The effect of tomato pomace on the oxida-
tive and microbiological stability of raw fermented sausages with reduced addition of ni-
trites. International Journal of Food Science, 2025, 1, 6146090 (IF: 3,100; Punkty MEIiN:
100,00);

— P5. Patrycja Skwarek, Jose Manuel Lorenzo, Laura Purrifios, Matgorzata Karwowska. De-
velopment of Volatile Compounds in Raw Fermented Sausages with Reduced Nitrogen
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Compounds — The Effect of Tomato Pomace Addition. Molecules, 2024, 29 (24), 5826 (IF:
4,600; Punkty MEIN: 140,00),
o sumarycznym wspolczynniku wptywu impact factor (IF) 19,2 i sumie punktow, wedlug aktualne-
go komunikatu Ministerstwa Edukacji 1 Nauki: 640, przypisanych zgodnie z rokiem ich opubliko-
wania, opatrzony tytutem: ,,Wykorzystanie wyttokéw pomidorowych do produkcji kietbas surowo
dojrzewajacych z obnizonym dodatkiem zwigzkow azotowych”.

4. Ocena formalna rozprawy doktorskiej

Rozprawa zawiera pelne teksty publikacji, poprzedzone ich autorskim komentarzem, w kto-
rym na 70 stronach maszynopisu, w formie wlasciwej dla rozprawy doktorskiej, dokonano analizy
otrzymanych i opublikowanych wynikéw, ktora jednocze$nie stanowi rozwigzanie problemu nau-
kowego.

Sktada si¢ ona z dziewieciu rozdziatow, tj.: ,,Wstepu” — 2 str.; ,,Wprowadzenia teoretyczne-
go na podstawie publikacji” — 21 str., ,,Hipotezy badawczej i celu pracy” — 1 str., ,,Materiatéw
1 metod badan” — 7 str., ,,Uktadu do$wiadczenia” — 3 str., ,,Omoéwienia wynikéw i1 dyskusji” — 24
str., Podsumowania i wnioskow” — 2 str., Bibliografii” — 9 str., ,,Spisu tabel i rysunkéw” — 1 str.
oraz streszczen w j. polskim — 1 str. i j. angielskim — 1 str. Wykaz publikacji, stanowigcych przed-
miot rozprawy doktorskiej zamieszczono na poczatku opracowania, natomiast ich pelne teksty
w zatgczniku. Do pracy dolgczono réwniez o§wiadczenia wszystkich wspotautoréw publikacji. Do-
faczono réwniez o$wiadczenia: promotor oraz autora rozprawy doktorskiej Nalezy wskaza¢, ze
przyjety przez Doktorantke uktad pracy jest logiczny i nie budzi zastrzezen.

Publikacje naukowe, tworzace powigzany tematycznie zbidr, to prace wspoOlautorskie,
w ktorych Doktorantka jest pierwszym autorem. Swiadczy to, ze Pani mgr inz. Patrycja Skwarek
posiada umiej¢tnos¢ pracy w zespolach badawczych, co bez watpienia nalezy uzna¢ za istotng ce-
che pracownika naukowego. Z tresci o§wiadczen ztozonych przez pozostalych wspodtautoréw publi-
kacji stanowigcych powigzany tematycznie zbior wynika, ze wktad Doktorantki w powstanie kazdej
z nich koncentrowatl si¢ na: wspottworzeniu ich koncepcji, organizacji i metodyki badan (wraz
z wspotudzialem w wykonywaniu analiz laboratoryjnych), analizie uzyskanych wynikow oraz
przygotowaniu manuskryptu, co nalezy niewatpliwie uzna¢ za wktad istotny.

5. Ocena merytoryczna pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska stanowi opracowanie poswigcone okresleniu
wptywu udziatu dodatku wyttokow pomidorowych do kietbas surowo dojrzewajacych z obnizonym
dodatkiem azotandw na ich warto$¢ odzywcza 1 mozliwy czas przechowywania, gwarantujacy bez-
pieczenstwo zdrowotne produktu i konsumenta.

Sformutowany przez Doktorantke tytul pracy: ,,Wykorzystanie wyttokéw pomidorowych do
produkcji kietbas surowo dojrzewajacych z obnizonym dodatkiem zwiazkéw azotowych” co do
zasady jest zrozumiaty i koresponduje zaréwno z celem jak i tre§cig pracy.

Za ciekawe podejscie Autorki do rozwijanego w rozprawie doktorskiej zagadnienia mozna
uzna¢ wykorzystanie pracy oznaczonej jako P1 w wykazie prac naukowych wchodzacych w sktad
zbioru pigciu powigzanych tematycznie artykuléw naukowych stanowigcych podstawe postepowa-
nia w sprawie o nadanie stopnia naukowego doktora jako wprowadzenie teoretyczne do materii
przedmiotu, stanowigce w opinii recenzenta co do zasady przeglad piSmiennictwa. W niniejszym
rozdziale Doktorantka dokonala charakterystyki przetworéw migsnych surowo dojrzewajacych,
wraz z wskazaniem i oméwieniem substancji dodatkowych i pomocniczych uzywanych w procesie
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technologii ich produkcji z jednoczesnym wskazaniem ich funkcji w odniesieniu do szeroko rozu-
mianej ich jakosci podrozdziaty: (2.1.12.2.). W trzecim podrozdziale (2.3.) dokonano szczegotowej
charakterystyki produktow ubocznych otrzymywanych w wyniku przemystowego przetworstwa
owocow 1 warzyw — w tym wyttokow pomidorowych, jako potencjalnych Zrédel substancji bioak-
tywnych, wraz z ich charakterystyka, o mozliwym potencjale wykorzystania technologicznego
w przetworstwie migsa, zwtaszcza w produkcji wyrobdéw surowo dojrzewajacych. W ostatnim pod-
rozdziale (2.4.) Autorka opisala mozliwosci wykorzystywania produktow ubocznych otrzymywa-
nych w wyniku przemyslowego przetwarzania owocow i warzyw w produkcji przetwordw mig-
snych. Pozwole sobie zwroci¢ uwage na nieco niefortunne sformulowanie tegoz podrozdziatu
(2.4.): ,,Wykorzystanie produktow ubocznych przetworstwa owocoéw 1 warzyw w produktach mie-
snych”. W opinii recenzenta ich wykorzystanie jest mozliwe podczas procesu produkcji przetwordw
migsnych, a nie w wytworzonym juz produkcie, jak mozna wnioskowac z jego tresci.

Informacje zawarte w tej czg$ci pracy stanowig bez watpienia rzetelne uzasadnienie podje-
tego problemu naukowego, co $wiadczy o bardzo dobrym przygotowaniu teoretycznym Autorki do
realizacji badan.

W rozdziale ,,Hipoteza badawcza i cel pracy” w sposob poprawny sformutowano hipoteze
badawczg jak i okreslono cel gtowny pracy, wraz z sformutowaniem czterech szczegdétowych celow
badan.

Rozdziat ,,Material badawczy i metody badan” zawiera charakterystyke materiatu badaw-
czego, proces produkcji kietbas surowo dojrzewajacych, opis sposobu przygotowania liofilizowa-
nych wyttokéw pomidorowych, warianty formulacyjne udziatéw wytlokéw w produktach oraz syn-
tetycznie podane metody badan z podziatem ich na grupy, tj.: parametry fizykochemiczne, parame-
try zwigzane z trwatoscig mikrobiologiczng i bezpieczenstwem, warto$§¢ odzywcza, parametry
zwigzane z profilem smakowo-zapachowym, wsrdd ktorych, jak wynika z uktadu tresci, znalazia
si¢ analiza statystyczna. Syntetyczne wskazanie metod badawczych w tej czesci pracy jest w zupet-
no$ci wystarczajace, gdyz zostaty one szczegdtowo opisane w pracach tworzacych zbior publikacji.
Uzyskane wyniki badan zostaly poddane analizie statystycznej. Analizujac organizacj¢ doswiad-
czen, wykorzystany materiat i metody stwierdzam, ze praca zostala dobrze zaplanowana i zrealizo-
wana pod wzgledem warsztatowym, z wykorzystaniem wtasciwych metod analitycznych.

W rozdziale ,,Omowienie wynikoéw 1 dyskusja” Autorka dokonata syntezy tresci pieciu pu-
blikacji, ktore przedstawiajg rezultaty przeprowadzonych badan i mieszczg si¢ w temacie rozprawy
doktorskiej. Przedstawiaja one kolejne ich etapy, stanowigc jednocze$nie zwarta, logiczng i uzupet-
niajaca si¢ wzajemnie jednotematyczng dokumentacj¢ zaplanowanych eksperymentéw. Syntetyczne
podejscie do przedstawienia opisu uzyskanych wynikdéw badan i ich dyskusji uwazam za zasadne,
gdyz do pracy dotaczono petne teksty publikacji, a powielanie ich tre$ci w tej czesci pracy wydaje
si¢ co najmniej nadmiarowe. Nalezy zaznaczy¢, ze opisy i wywody zawarte w tymze rozdziale sa
prowadzone w sposob wlasciwy, czytelny i zrozumiaty dla odbiorcy.

W przedstawionym do oceny osiggnigciu trudno doszukiwac si¢ istotnych btedéw, czy nie-
jasnosci, skoro prace tworzace jednotematyczny cykl publikacji zostaty opublikowane w recenzo-
wanych periodykach, umieszczonych w czesci A wykazu czasopism W zwigzku z tym, moje drob-
ne uwagi i pytania, dotycza tre$ci rozprawy:

— w Rozdziale 2., str. 13! Autorka podata, ze: ,,Podstawowym surowcem wykorzystywanym

w produkcji kietbas surowo dojrzewajacych jest migso (czesto wieprzowe, wotowe badz

mieszanka tych gatunkéw) .....”. Bardziej wlasciwym okresleniem w opinii recenzenta by-

toby: ,,... migso wieprzowo-woltowe o réznych udziatach kazdego z ich rodzajow ...”;
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na str. 1613.14 Doktoranta zawarta sformutowanie ,,Ponadto liczne ziota i przyprawy, w tym
rozmaryn, tymianek, oregano, czosnek oraz gozdziki, wykazuja silne dziatanie konserwuja-
ce, co przyczynia si¢ do ograniczenia konieczno$ci stosowania azotanow w przetworstwie
migsnym”. Nasuwa si¢ pytanie: jakie zwigzki zawarte w uprzednio wymienionych surow-
cach pomocniczych wykazuja takie wlasciwosci i czy mozna rozwazaé ich oddzialywanie
na produkt sensu stricto jako konserwanty w rozumieniu zapisoOw aktualnego Rozporzadze-
nia Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie dodatkow do zywnosci? Prosze o sformu-
towanie odpowiedzi na niniejsze pytanie;
na str. 20s.10 Autorka napisata: ,,Innowacyjne zastosowanie tego surowca (W rozumieniu
produkty uboczne) w recepturach produktow spozywczych nie tylko przyczynia si¢ do po-
prawy ich wartosci odzywczej, lecz takze stanowi przyktad efektywnego wykorzystania
produktéw ubocznych ...” — co do zasady jest to zgodne z aktualnym stanem wiedzy, a na-
stepnie: ,,... Wytloki pomidorowe doskonale wpisuja si¢ zatem w ide¢ zrownowazonego
rozwoju i gospodarki o obiegu zamknigtym, ograniczajac straty surowcoéw roslinnych oraz
zmniejszajac negatywny wpltyw proceséw przetworczych na srodowisko”. Mozna domysla¢
si¢ co Autorka chciata zawrze¢ w tresci niniejszego sformutowania, natomiast nasuwa si¢
pytanie: Czy nie jest to duzy skrot myslowy i czy rzeczywiscie mozliwos¢ wykorzystania
produktow ubocznych z przemyshu rolno-spozywczego, zwlaszcza przy aktualnej skali jego
zagospodarowania przez inne branze wytworcze, mozna rozpatrywa¢ w kontekscie zrow-
nowazonego rozwoju i gospodarki w obiegu zamknigtym?
na str. 36! Doktorantka podala: ,,Analizy dotyczace obecnosci wybranych zwigzkow lot-
nych i bioaktywnych oraz wplywu dodatku wyttokéw pomidorowych na profil smakowo-
zapachowy gotowych wyrobow migsnych zostaly wykonane bezposrednio po procesie pro-
dukcji (0 dni). Prosz¢ o wyjasnienie takiego podej$cia metodycznego do oznaczenia tychze
zwigzkow tylko po wytworzeniu wyrobu i z jakiego powodu nie dokonano ich oznaczen po
zakonczonym okresie dojrzewania?
prosz¢ o wyjasnienie, dlaczego w rozdziale: ,,Metody badan” ocen¢ barwy w systemie
CIE-LAB (str. 36'%!%) przypisano do metod fizykochemicznych. Jakimi przestankami Au-
torka rozprawy kierowata si¢ kwalifikujgc t¢ metode analityczng do uprzednio wspomnianej
grupy?
dlaczego w wytworzonych przetworach migsnych oznaczono jedynie zawartosci wtornych
produktow utleniania lipidow — z jakiego powodu nie oznaczano pierwotnych produktow
ich utleniania? — vide str. 38'4;
czy podczas oznaczania udziatu estréw metylowych kwasoéw thuszczowych stosowano
wzorce wewnetrzne. Jesli tak to prosze wskaza¢ jakie oraz jaka byta celowos¢ takiego po-
stepowania;
na str. 39%1% Autorka podata, ze okres$lono teksture wytworzonych produktow, co w ocenie
recenzenta nie jest precyzyjnym okresleniem. Tekstur¢ produktu oznaczong przy uzyciu me-
tod instrumentalnych tworza m. in. spr¢zysto$¢ kohezyjno$¢ (kohezja), gumowatos$¢ czy
zzuwalnos$¢ (zuwalno$¢). Natomiast w pracy oznaczono wartos¢ twardosci produktow wyra-
zong w N, stosujac pojedynczy test kompresji proby — w przypadku analizy profilu tekstury
zastosowanie ma test podwojnej kompres;ji;
Analiza statystyczna — str. 40 co do zasady dobdr metod, jak i kolejne etapy wnioskowania
statystycznego nie budzg zastrzezen. Autorka podata, ze: ,,Eksperymenty przeprowadzono
dwukrotnie na dwoch partiach surowca, a kazdg probg analizowano w co najmniej trzech
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powtorzeniach”. Prosze o wyjasnienie jak nalezy rozumie¢ pojecie ,,partia surowca”, a takze
o wskazanie jaka byta liczba elementow homologicznych w grupach/podgrupach? W tekscie
rozprawy, ani rowniez w dotaczonych publikacjach, o ile nic nie zostato przeoczone, infor-
macja ta nie zostata podana. Prosz¢ rowniez o wyjasnienie, dlaczego w przypadku analizy
wplywu czasu przechowywania (w rozumieniu od wytworzenia wyrobu do czasu zakoncze-
nia jego procesu dojrzewania) i wariantoéw formulacyjnych wyrobu na warto$ci badanych
parametroOw nie wyliczono interakcji pomigdzy analizowanymi czynnikami i nie oszacowa-
no jej istotnosci;

— str. 4710-11 czym mozna wytlumaczy¢ potwierdzone statystycznie roznice w udziatach biatka
og6lnego miedzy grupa kontrolng (SK) 33,88%, a grupami doswiadczalnymi: STP 0,5% —
31,85%; STP 1% — 31,88 1 STP 1,5% — 33,74%;

— dlaczego nie wyliczono udziatu poszczegolnych zidentyfikowanych kwasoéw ttuszczowych,
a jedynie wzigto pod uwage ich frakcje.

W rozdziale ,,Podsumowanie i wnioski” Autorka dokonala syntetycznego zestawienia uzy-
skanych wynikéw badan oraz sformutowata siedem wnioskoéw, ktére w sposdb wystarczajacy wery-
fikuja zardwno przyjeta hipoteze badawcza, jak i cele badan. Ich tre$¢ jest merytorycznie poprawna
1 wynika bezposrednio z przeprowadzonych badan, a sposob ich prezentacji pozwala na szybkie
zapoznanie si¢ z najwazniejszymi rezultatami ocenianej rozprawy.

Wykorzystane w pracy pisSmiennictwo obejmuje 154 pozycje literaturowe, starannie dobra-
nych, co niewatpliwie $wiadczy to o bardzo dobrej znajomosci przez Doktorantk¢ najnowszej lite-
ratury przedmiotu, $cisle powigzanej z tematyka pracy.

Co do zasady zestawienie pozycji piSmiennictwa nalezy uzna¢ za wyjatkowo staranne, przy
czym nalezy mie¢ na wzgledzie, iz przy wykorzystaniu do redakcji pracy tak duzej liczby pozycji
literaturowych trudno ustrzec si¢ drobnych niescistosci. Pozwole sobie wskaza¢ dostrzezone drobne
mankamenty w tym zakresie: poz. 12. — w spisie bibliograficznym data publikacji artykutu: 2020,
w tekscie pracy, str. 23 — 2019; poz. 23. — w spisie bibliograficznym: Colak&Ugur, w tekscie pracy,
str. 5417 — Colak i in.; poz. 83. — w spisie bibliograficznym data publikacji artykutu: 1983, w teks$cie
pracy, str. 19¢ — 2010; poz. 105 — nie odnaleziono odwotania w tek$cie pracy; poz. poz. 118. —
w spisie bibliograficznym: Sharma&Yadav, w tek$cie pracy, str. 29. — Sharma i in.; poz. 151. —
w spisie bibliograficznym: Younis&Ahmad, w tek$cie pracy, str. 29. — Younis i in. Ponadto Autor-
ka w tekscie pracy przywoluje pozycje literaturowe zestawione jako poz. 21. 1 22. w rozdziale ,,Bi-
bliografia”, ktére z uwagi na ten sam rok opublikowania i uzyty w tekscie sposob w jaki zostaty
przedstawione: str. 201; i str. 26° nie mozna stwierdzi¢ na ktorg pozycje w danej czeSci pracy sig
powoluje. W celu mozliwosci okreslenia ktdra z pozycji literaturowych zostata przywotana w danej
cze¢$ci pracy nalezato uzy¢ przy roku ich opublikowania np. indekséw a i b.

Praca napisana jest poprawnym jezykiem, wiasciwym dla tego typu opracowan. Co prawda
wystepuje w niej kilka drobnych niescistosci, czy niejednoznacznych stwierdzen, ktore w zaden
sposob nie rzutuja na ogo6lng wartos¢ merytoryczng i naukowa pracy. Z recenzenckiego obowigzku
— drobne uchybienia natury jezykowej, m. in.: na str. 28., ,,poprawa koloru” — powinno uzywac si¢
okreslenia ,,barwa”, ,,zwigkszony udzial barwy czerwonej”, w rozumieniu zmiany warto$ci parame-
tru a*, nalezatoby uzy¢ sformutowania: ,,zwigkszenie intensywnosci barwy czerwonej”, czy ,ten-
dencja do wzrostu udzialu barwy jasnej (L*)”, ktéra co do zasady w przestrzeni barw CIE-LAB
okreslana jest jako intensywnos¢ jasnosci barwy (jasnosci) w obrebie wartosci od 0 do 100. Inne
zauwazone lapsusy jezykowe to m. in.: ,,gotowy wyrob/produkt migsny”, ,,produkt finalny” czy
,0g0Iny udzial barwy czerwonej w ogdlnym tonie barwy”.
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6. Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedtozong do oceny rozprawe doktorska Pani mgr inz. Patrycji Skwarek oceniam wysoko
nie tylko pod wzgledem naukowym, ale rowniez potencjale aplikacyjnym. Zakres przeprowadzo-
nych badan jest szeroki, a uzyskane wyniki badan sa wartoSciowe i oryginalne. Na podstawie
o$wiadczen wspotautoréw mozna stwierdzi¢, ze udzial Doktorantki w przygotowaniu kazdej z pu-
blikacji wchodzacych w sktad rozprawy doktorskiej jest istotny. O wysokiej warto$ci naukowej
uzyskanych wynikow $wiadczy ich opublikowanie w czasopismach naukowych indeksowanych
w bazie Journal Citation Reports Clarivate, co stwarza duze szanse na wielokrotne ich cytowania.
Zalozone cele pracy zostaty osiaggnigte. Pytania, uwagi i sugestie zawarte w ocenie pracy majg cha-
rakter dyskusyjny i nie umniejszaja jej wysokiej wartosci merytorycznej, znaczenia podjetego pro-
blemu naukowego, jak i sposobu jego realizacji.

Podsumowujac powyzsze stwierdzam, iz w opinii recenzenta przedlozona do oceny rozpra-
wa doktorska Pani mgr inz. Patrycji Skwarek pt.: ,,Wykorzystanie wytlokéw pomidorowych do
produkcji kietbas surowo dojrzewajacych z obnizonym dodatkiem zwiazkéw azotowych” spetnia
warunki stawiane rozprawom doktorskim okreslone w Art. 187 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Pra-
wo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r., poz. 1571 z pdzn. zm.).

W zwigzku z powyzszym wnosze do Rady Naukowej Dyscypliny Technologii Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie Pani mgr inz. Patrycji Skwa-
rek do dalszego etapu postgpowania w sprawie nadania stopnia doktora.

(-) Andrzej Okruszek
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