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Katedra Technologii Zywnosci i Zywienia

Wydzial Inzynierii Produkcji

Uniwersytet Ekonomiczny we Wroclawiu

OCENA
rozprawy doktorskiej mgr Karoliny Jachimowicz-Rogowskigj
pt.: .86 w produktach zbozowych jako irédle sodu w diecie dzieci”
przygotowanej w Instytucie Zywienia Zwierzat i Bromatologii,
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie,
pod kierunkiem dr hab. inz. Anny Winiarskiej, prof. uczelni
i promotora pomocniczego dr hab. inz. Ewy Baranowskiej - Wojcik, prof. uczelni

Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

Podstawa wykonania recenzji byto pismo z prosba o jej przygotowanie Przewodniczacego
Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie,
prof. dr hab. Waldemara Gustawa, z dnia 04.02.2026r. (zgodnie z uchwalg Rady z dnia
28.01.2026r.) oraz dostarczona rozprawa doktorska mgr Karoliny Jachimowicz-Rogowskigj.

Recenzj¢ wykonatam zgodnie z art. 187 ust. 1-4 Ustawy z dnia 20 lipca 2018r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r. poz. 1571 z pdzn. zmianami — tekst ujednoli-
cony).

Podstawowe dane o kandydatce

Megr Karolina Jachimowicz-Rogowska jest absolwentka studidéw licencjackich (2018r.) i ma-
gisterskich (2020r.) kierunku Dietetyka w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie, Jej praca
licencjacka, ktorej promotorem byta dr hab. Maltgorzata Kostecka, prof. uczelni, dotyczyla wy-
stepujgcego najczescie] u dziewezat i mlodych kobiet zaburzenia odzywiania, jakim jest Ano-
rexia nervosa. Natomiast praca magisterska, przygotowana po kierunkiem prof. dr hab. Pawla
Glibowskiego koncentrowala si¢ weryfikacji teoretycznego zapotrzebowania energetycznego
mlodych kobiet o prawidlowe]j masie ciata z wykorzystaniem ergospirometrii. Juz podczas stu-
diow zywienie dzieci i mlodziezy staly si¢ centrum zainteresowan naukowych Doktorantki.

Pani mgr K. Jachimowicz-Rogowska w 2020r. podjeta ksztalcenie w Szkole Doktorskiej UP
w Lublinie 1 od tego czasu rozpoczgta badania naukowe, w dyscyplinie technologia zywnosei i
zywienia, pod opieka dr hab. inz. Anny Winiarskiej, prof. uczelni oraz przy wspétudziale pro-
motora pomocniczego dr hab. inz. Ewy Baranowskiej - Wajcik, prof. uczelni. W zwigzku z
zatrudnieniem na stanowisku asystenta, w Zaktadzie Bromatologii i Fizjologii Zywienia Insty-
tutu Zywienia Zwierzat i Bromatologii macierzystej uczelni, Doktorantka z dniem 07.07.2021r.
zrezygnowala z dalszego ksztalcenia w Szkole Doktorskiej.

W latach 2017-2024, obejmujgcych okresy studiow licencjackich, magisterskich i Szkoly
doktorskiej 1 po zatrudnieniu, Doktorantka wyglosita 12 referatow (w tym 3 w jezyku angiel-
skim) i zaprezentowala 8 posterow na 16 konferencjach krajowych i 3 miedzynarodowych. Za
dwa wystgpienia ustne i poster uzyskata I1, I1l miejsce oraz wyréznienie podczas trzech réznych
konferencji. Potwierdza to fakt nie tylko zainteresowania praca naukowa juz w okresie studiéw,
ale tez dobrego przygotowania do prezentacji wlasnych osiggnie¢ naukowych zaréwno na fo-
rum krajowym, jak i migdzynarodowym. Takie umigjetnosci beda Doktorantce przydatne tez
w dalszej karierze naukowe;j.

Na podkreslenie zastuguje rowniez fakt udzialu Doktorantki, jako wykonawcy, w pieciu
projektach: badawczych i edukacyjno - badawczym m.in. Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego  (NdS-11/SP/0443/2024/01), Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju  Wsi
(ARMD.WZ.24.197), Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego (nr VKT/PB-SS-A/19),
Ministra Edukacji Narodowej i Ministra Zdrowia.
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Pani mgr K. Jachimowicz-Rogowska wykazala sie rowniez dziatalnoscia popularyzatorska
w zakresie przygotowania i prowadzenia warsztatéw zywieniowych dla dzieci i mlodziezy z
oddziatéw przedszkolnych oraz szkot podstawowych. Réwniez Doktorantka przeprowadzila
edukacje spoleczenistwa w regionalnej audycji radiowej w zakresie racjonalnego odzywiania
czy tez podczas cyklicznego Lubelskiego Festiwalu Nauki. Przeprowadzita réwniez szkolenie
dla dietetykow z tematyki insulinoopornosci u dzieci i nastolatkow. Na podkreslenie zastuguje
ponadto aktywny udzial w prowadzeniu edukacji zywieniowej na portalach internetowych oraz
czasopismach (Journal of Nutrilife, Food Forum i Naturoterapia w praktyce) w formie publi-
kacji popularnonaukowych i/lub wywiadow.

W zakresie dziatalnosci organizacyjnej Pani mgr K. Jachimowicz-Rogowska pelnita funk-
cje: opiekuna praktyk studentéw kierunku Dietetyka w Poradni Dietetycznej UP w Lublinie,
czlonka Wydzialowej Komisji Wyborczej (Wydzialu Nauk o Zywnosei i Biotechnologii)
(2018-2020r.), czlonka Wydzialowej Rady Samorzadu Studenckiego (2017-2020r.), czlonka
Komitetu Organizacyjnego I Ogélnopolskiej Konferencji Naukowej .Naukowo o Zywieniu”
(2019r.) oraz wspotorganizatora dwoch edycji (2018 i 2019r) Festiwalu Przedszkolaka ,.Jem
kolorowo, ale zdrowo™.

Sumaryczny dorobek naukowy mgr K. Jachimowicz-Rogowskiej, jak wynika z raportu przy-
gotowanego przez Biblioteke Gléwng UP w Lublinie, obejmuje 26 artykuléw naukowych opu-
blikowanych w czasopismach z Impact Factor (IF), 7 artykuléw naukowych opublikowanych
w czasopismach bez IF, 19 rozdzialéw w monografiach naukowych i 24 streszczenia w mate-
riatach konferencyjnych. Artykuly naukowe byly opublikowane m.in. w takich czasopismach
jak: Agriculture, Animal, Animals, Annals of Animal Science, Biological Trace Element Re-
search, Foods, International Journal of Food Science and Technology, International Journal
of Molecular Sciences, Journal of Animal and Feed Sciences, Journal of Elementology czy Nu-
trients.

Laczny dorobek naukowy doktorantki to wartos¢ 3740 punktow MNiSW/MEIN oraz 1F=
86,409, natomiast wskaznik Hirsha wedlug baz Web of Science Core Collection 1 Scopus wy-
nosi 11.

Dopelnieniem charakterystyki Doktorantki bylyby informacje o zdobytym doswiadczeniu w
pracy dydaktycznej w uczelni wyzszej, jako dobrego przygotowania do pracy w tym zakresie,
jednak tych danych w dokumentacji nie odnaleziono. Podobnie brak informacji czy Dokto-
rantka ukonczyla inne formy ksztalcenia (np.: studia podyplomowe, kursy, szkolenia), co po-
twierdziloby Jej ustawiczne podnoszenie kwalifikacji zawodowych i zdobywanie nowych kom-
petencji, przydatnych u pracownika zatrudnionego na stanowisku asystenta.

Ocena formalna rozprawy doktorskiej
Uktad rozprawy doktorskiej Pani mgr K. Jachimowicz-Rogowskiej jest typowy dla tego typu
opracowania, zawiera 197 stron numerowanych oraz dodatkowe 16 stron raportu bibliograficz-
nego z Biblioteki Gtéwnej UP w Lublinie. Praca sklada si¢ z 12 rozdziatow takich jak.: stresz-
czenie w jezyku polskim (1 strona) i angielskim (1 strona), wprowadzenie teoretyczne na pod-
stawie publikacji (7 stron), hipoteza i cel badan (1 strona), material i metody (6 stron), omo-
wienie wynikow i dyskusja (33 strony) podsumowanie 1 wnioski (2 strony), wartos¢ aplikacyjna
badan (1 strona), novum (2 strony), kierunki przyszlych badan (2 strony), bibliografia (16
stron), kopie opublikowanych prac (101 stron), o§wiadczenia doktoranta oraz wspotautorow
dotyczace ich wkladu w przygotowanie opublikowanych prac naukowych (11 stron), zyciorys
naukowy, wykaz osiagnic¢ (6 stron) oraz dane bibliograficzne z Biblioteki Gléwnej UP w Lu-
blinie. Przyjety przez Doktorantke uklad dysertacji jest przejrzysty i logiczny.
Tematyka dysertacji Doktorantki wpisuje si¢ w aktualny zakres badan z dyscypliny tech-
nologia zywnosci i zywienie.
Spozycie soli, bedacej zrodlem sodu, zarowno w ramach profilaktyki, jak i dietoterapii
choréb niezakaznych (szczegdlnie sercowo-naczyniowych), stanowig globalny problem
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zdrowia publicznego. Skutki spozycia soli ponad rekomendacje zdrowotne i zywieniowe (usta-
nawiane przez ogolnoswiatowe, europejskie czy krajowe gremia polityczno — zdrowotne i/lub
eksperckie) sg problemem poruszanym nie tylko w dziedzinie nauk rolniczych, ale tez nauk
medycznych i nauk o zdrowiu oraz spolecznych, co wskazuje na interdyscypliname zaintere-
sowanie tym problemem. Ponadto coraz wigksza $wiadomosé zywieniowa konsumentéw w za-
kresie szkodliwosci soli zawartej w zywnoéei, wymusza na jej producentach wspotprace ze
srodowiskiem naukowym i podejmowanie prob jej ulepszania. Wspotczesni konsumenci ocze-
kuja zywnosci nie tylko o pozadanej wartosci energetycznej i odzywczej, ale rowniez o walo-
rach prozdrowotnych, a taka moze stanowic ta o nizszej zawartosei soli. Dlatego w mojej opinii
podjety przez Doktorantke temat badan jest jak najbardziej aktualny i uzasadniony potrzebami
zdrowotnymi konsumentow, a w szczegolnosci dzieci i mlodziezy.

Przedlozona do recenzji rozprawe doktorska stanowi powigzany tematycznie zbidr szedeiu
zrecenzowanych i opublikowanych w latach 2021-2026 artykulow naukowych, bedacych efek-
tem przeprowadzonych badan. Wszystkie artykuly zostaly opublikowane w periodykach nau-
kowych znajdujgcych sig na liscie Journal Citation Reports i sa wymienione w Komunikacie
Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego ezasopism naukowych i recenzowanych materia-
{ow z konferencji migdzynarodowych wraz z przypisang liczbg punktow, posiadajacych wspél-
czynnik wplywu impact factor (IF).

Cykl szesciu spdjnych tematycznie oryginalnych artykulow naukowych stanowia poniz-
SZ¢
P1. Jachimowicz - Rogowska K., Winiarska - Mieczan A. (2023). Initiatives to reduce the
content of sodium in food products and meals and improve the population’s health. Nutrients,
15(10), 2393; doi: 10.3390/nul5102393. Punkty MNiSW: 140, IF = 5,9 (w rzeczywistosci IF
=4,8)

P2. Jachimowicz K., Winiarska -Mieczan A., Baranowska - Wojcik E., Bakowski M (2021).
Pasta as a source of minerals in the diets of Poles; effect of culinary processing of pasta on the
content of minerals. Foods, 10(9), 2131: doi: 10.3390/foods10092131. Punkty MNiSW: 100,
IF =5,561.

P3. Jachimowicz - Rogowska K., Winiarska A., Szwajgier D., Baranowska - Wéjcik E.
(2025). The effect of pasta cooking method (unsalted versus salted water) on sodium absorp-
tion: an in vitro digestion study. International Journal of Food Science& Technology, 60(2),
vvafl134, doi: https://doi.org/10.1093/ijfood/vvafl34. Punkty MNiSW: 70, IF = 3,1.

P4. Jachimowicz - Rogowska K., Winiarska A., Czernecki T. (2025). Bread consumed in rec-
ommended portions does not provide excessive amount of sodium and salt in children’s diet.
Scientific Reports, 15, 20638, doi: https://doi.org/10.1038/s41598-025-06824-x. Punkty
MNiSW: 140, IF = 3,9.

P5. Jachimowicz - Rogowska K., Winiarska A., Dobosz A., Czernecki T. (2026). Sweet-tast-
ing cereal products as a source of sodium and salt in children’s diets. Food Additives & Con-
taminants: Part A, 43(1), 32-42. https://doi.org/10.1080/19440049.2025.2587215. Punkty
MNiISW: 70, IF = 2,2,

P6. Jachimowicz K., Winiarska -Mieczan A., Kwiecien M. 92023). Milk slices as a source of
macroelements and microelements in the diet of pre-schoolers. Journal of Elementology, 28(2),
349-361, doi: 10.5601/jelem.2023.28.2.237. Punkty MNiSW: 140, IF = 0,8 (w rzeczywistosci
0.7).

Sumaryczna warto$¢ wspdlezynnika IF zbioru szesciu publikacji wynosi 20,261, a taczna
suma punktow wedlug wykazu czasopism naukowych MNiSW - 660, zgodnie z rokiem opu-
blikowania. Wszystkie publikacje wydane byly w czasopismach przypisanych do dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia.

Publikacje naukowe skladajace si¢ na rozprawe doktorska, to prace wspélautorskie (mak-
symalnie 4 autoréw), w kiorych Doktorantka jest pierwszym autorem. Fakt ten potwierdza, ze
Pani mgr K. Jachimowicz - Rogowska posiada umiejetno$é wspotpracy w zespole badawezym
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(i to miedzywydzialowym), co nalezy uzna¢ za istotng ceche pracownika naukowego.  Z tresci
oswiadczen zlozonych przez pozostalych wspélautoréw publikacji, wynika Ze udzial Dokto-
rantki w calosci prac polegat na: opracowaniu koncepeji prac, przeprowadzaniu przegladu lite-
ratury, dostarczeniu materiatlu badawczego, przygotowaniu prob do analiz laboratoryjnych, za-
planowaniu i przeprowadzeniu do§wiadczenia, udziale w realizacji doswiadezenia, wykonaniu
analizy statycznej, opracowaniu tabel i schematéw lub wykresow, interpretacji wynikow, przy-
gotowaniu pierwszej wersji manuskryptu, petnieniu funkeji autora korespondencyjnego, przy-
gotowaniu i redakcji odpowiedzi na uwagi recenzentéw. Tak znaczny udzial w powstaniu prac
wskazuje na duza samodzielno$¢ Doktorantki w realizacji badan oraz przygotowaniu na ich
podstawie publikacji naukowych.
Uwagi

Sumaryczna warto$¢ wspolczynnika IF zbioru publikacji wynosi 20,261 i jest nieco nizsza
niz podana przez Doktorantke, gdyz publikacja P1 opublikowana w Nutrients w 2023 miata IF
= 4,8, a publikacja P6 wydana przez Journal of Elementology w 2023 roku miata IF = 0,7, co
potwierdza raport z Biblioteki Gléwnej UP. Publikacja P5 zostala przez wydawcg Food Addi-
tives & Contaminants: Part A opublikowana online w 2025 roku, jednak ostatecznie przypisano
ja do nr 1 z 2026 roku, dlatego nie znajduje si¢ w raporcie sporzadzonym przez Biblioteke
Gléwnag UP W Lublinie z dnia 19.01.2026r.

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Sformutowany przez Doktorantke tytul pracy: ,.S6/ w produktach zbozowych jako Zrédio
sodu w diecie dzieci” jest zwiezly i odpowiada sumie tresci wszystkich szesciu publikacji.
O wartosci tych publikacji wypowiedziato si¢ juz migdzynarodowe grono recenzentéw po-
szczegolnych periodykow, gdyz dopuszczajac je do opublikowania, uznali tym samym ich war-
to$é naukowa. Rowniez i ja oceniam wszystkie sze$¢ artykulow pozytywnie. Dlatego w dalsze;
recenzji skupilam sie na przygotowanym przez Doktorantke maszynopisie.

Uwagi:

W mojej opinii w tytule mogloby pojawi¢ si¢ okreslenie .,wybranych produktéw zbozo-
wych”, gdyz nie wszystkie grupy produktow zbozowych poddano badaniom, np.: kasze.
Streszczenie

W sposéb syntetyczny Doktorantka uzasadnita wybér tematu badan, przedstawita cel 1 za-
kres badan (odpowiadajacy wszystkim szesciu publikacjom) oraz uzyskane wyniki i glowne
wnioski.

1. Wprowadzenie teoretyczne na podstawie publikacji

W rozdziale tym Autorka, w oparciu o aktualne piémiennictwo, w przyst¢pny sposob przed-
stawila przestanki do podjecia tematu badan. Wskazala na potrzebg przeprowadzania badan
dotyczacych zawartosci sodu w produktach zbozowych, jego wehlaniania w przewodzie pokar-
mowym oraz pokrycia, okre§lonego krajowymi normami zywienia, wystarczajgcego spozycia
(Al, Adequate Intake) przez dzieci i mtodziez.

Uwagi

W pkt. 1.2 zasadnym byloby podanie klasyfikacji produktow zbozowych, gdyz w mojej opi-
nii ma to znaczenie w opisywanym pdzniejszym doborze produktow do badan.

Na str. 10" nie poparto literatura lub danymi z raportéw (np.: FAO, OECD-FAO) stwier-
dzenia ..Produkty zbozowe majq istotny udzial w codziennej diecie cztowieka, sq jednymi z naj-
czesciej spozywanych artykuldw zywieniowych przez wigkszos¢ swiatowej populacji”.

Na str. 10" pominigto fakt, ze produkty petnoziarniste sq przede wszystkim waznym zro-
dtem skrobi, a tym samym energii w diecie.

Na str. 11! Komisja Europejska zaleca 1,0-1,2% soli na 100 g pieczywa, a nie jak napisata
Doktorantka sodu.



Na str. 11* Nie poparto literatura stwierdzenia, ze ,,Wyroby piekarnicze stanowig wazne ré-
dlo sodu, poniewaz wigkszo$¢é Swiatowej populacji spozywa je w duzych ilosciach” - jaki %
populacji, ile per capita ?

Na str. 11%7 zacytowano pozycje Komisja Europejska (2017), ktéra pod takim zapisem nie
znajduje si¢ w Bibliografii. Czy chodzilo Autorce o pozycjg nr 108 z Bibliografii - Rozporza-
dzenie Komisji (UE) 117/2158 z dnia 20 listopada 2017 roku?

Na str. 14" zasadnym byloby zacytowanie danych liczbowych dotyczacych spozycia sodu
w populacji 0s6b dorostych oraz dzieci, a nie podanie tylko informacji, ze znacznie przekracza
rekomendacje.

We tej czedei pracy pojawilo sie niefortunne sformutowanie, na ktore cheiatabym zwrocié
uwage z obowiazku recenzenta i dalszej pracy naukowej Doktorantki: na str. 13* Doktorantka
uzyla okreslenia .,z badari prowadzonych na doroslych™. Z punktu widzenia etyki badawczej
poprawniej byloby: u/wsrod/z udziatem dorostych (ludzi), gdyz przyimek ,, na” stosuje sie ra-
czej do opisywania badan prowadzonych na: komorkach, tkankach, mikroorganizmach, zwie-
rzgtach laboratoryjnych lub gospodarskich.

2. Hipoteza i cel badari

Doktorantka sformutowala jedng hipoteze badawcza: ,,Produkty zbozowe mogq byé Zrédlem
sodu w diecie dzieci, a spozywane w zbyt duzych iloSciach mogq przyczynié sie do spozycia
nadmiernych ilosci soli”. Generalnie jest ona jasna i zrozumiala, jednak w mojej opinii okre-
slenie ,,w zbyt duzych ilosciach” jest mato precyzyjne. Okreslenie "w ilosciach przekraczajg-
cych zalecane dzienne spozycie” lub ,w ilosciach przekraczajqcych zalecane porcje” podkre-
Slitoby fakt. Ze hipoteza oparta jest na rekomendowanych dla dzieci dziennych ilosciach porcji
produktow zbozowych i ich wielkosci.

Sformutowana przez Doktorantke hipoteza badawcza zostata zweryfikowana i potwierdzona
w poszczegolnych badaniach opisanych w publikacjach P2-P6.

Doktorantka przedstawila cel glowny, jakim byla analiza wybranych produkiow zbozowych
pod kqtem zawartosci sodu i soli oraz ocena ich udzialu w pokryciu wystarczajgcego spozycia
sodu w diecie dzieci. Przedstawila rowniez cele szczegétowe. W mojej opinii, zaréwno cel
gléwny, jak 1 szczegotowe, sa prawidlowo sformulowane i zostaly podczas badan zrealizowane.
3. Material i metody

3.1. Materiaty — opis zastosowanych materialéw wykorzystanych do badan zostat opisany

W sposob prawidiowy 1 na podkreslenie zastuguje sumaryczna liczba 280 przebadanych ana-

litycznie produktow spozywczych.

Uwagi:

e (Czy badane produkty zboZowe byly reprezentantami podgrup wedtug klasyfikacji tej grupy
zywnosci? Czy tez wedhug grup zawartych w modelowych racjach pokarmowych (Turlej-
ska i wsp. 2006)? Dlaczego do badan nie wlaczono kasz?

e Jaki byl dobor produktow do analiz? Czy byly to produkty krajowe, zagraniczne, czy tez
konkretnych, najbardziej popularnych w kraju producentow?

3.1. Metody
Opis zastosowanych metod badawczych i odczynnikéw, zakres przeprowadzonych analiz

chemicznych, wykonanych obliczen, przebieg procesu trawienia in vitro oraz wykorzystanych

metod statystycznych jest wyczerpujacy, gdyz szczegdlowo zostaly one opisane w poszczegol-
nych artykutach wchodzacych w cykl (P2-P6). Zastosowane metody badawcze wymagaty od

Doktorantki nauczenia si¢ przygotowywania réznego rodzaju ptéb, odezynnikéw i obshugi spe-

cjalistycznego sprzetu, co potwierdza opanowanie warsztatu badawczego. Zastosowanie r6z-

nych testow statycznych wymagato od Doktorantki doboru odpowiedniej metody analizy, kry-
tycznej analizy danych, wlasciwe] interpretacji wynikow badan naukowych, co tez potwierdza
przygotowanie do dalszego samodzielnego prowadzenia badan.
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Analizujac organizacje badar, material i metody, stwierdzam, ze praca zostata dobrze prze-
myslana, zaplanowana i zrealizowana pod wzgledem warsztatowym, z wykorzystaniem wla-
sciwych i aktualnie stosowanych metod badawczych.

Uwagi:

e W mojej opinii cennym elementem tej czgsci pracy bylaby wizualizacja przeprowadzonych
badan i wykonanych analiz (w formie schematu, rysunku) w powiazaniu z cyklem publi-
kacji wehodzgeych w sklad rozprawy doktorskiej.

e W opisie powinny by¢ stosowane jednostki ukfadu SI.

4. Omowienie wynikow i dyskusja.

W rozdziale tym Doktorantka dokonata syntezy tresci poszezegdlnych publikacji (odpo-
wiednio podrozdzialy 4.1 - 4.6 rozprawy). przedstawiajae rezultaty przeprowadzonych badan,
a stanowiace jednoczeénie logiczng i uzupelniajaca sie wzajemnie dokumentacj¢ zaplanowa-
nego eksperymentu.

Publikacja PI:

Jest to artykul przegladowy, w ktorym Doktorantka przedstawita stan wiedzy dotyczacy
znaczenia soli (i jej sktadnika, jonéw sodu) w zywieniu cztowieka, w implikacji rozwoju choréb
niezakaznych oraz jej zrodel w diecie konsumenta (w tym produktéw zbozowych), co stanowi
tez wazny element zdrowia publicznego. Opisala wielkos¢ spozycia soli i sodu przez dzieci,
milodziez i osoby dorosle w roznych krajach $wiata, w tym w Polsce, w odniesieniu do reko-
mendacji krajowych i migdzynarodowych (WHO). Zawarta w nim tez przeglad globalnych oraz
krajowych strategii (technologicznych, ekonomicznych) ukierunkowanych na redukcjg zawar-
tosci soli w zywnoscei. W artykule znajduje sie tez opis dzialan legislacyjnych (podejmowanych
na szczeblu krajowym i miedzynarodowym) w zakresie zobowiazan producentéw do zmniej-
szania zawartosci soli w produktach spozywezych (reformulacji) i ich czytelnego etykietowa-
nia. Réwniez przedstawione sg populacyjne dzialania edukacyjne majace na celu zwigkszenie
$wiadomodci zywieniowej konsumentéw i zmiang ich nawykow.

Biorac pod uwage rozprawe doktorska, to w publikacji tej Doktorantka zwrocita uwagg na
potrzebe identyfikacji glownych Zrodet soli (a tym samym sodu) w diecie konsumentow, jako
etapu poprzedzajacego inicjatywy jej redukcji. Whasnie identyfikacja Zrodet soli, szczegolnie
w diecie dzieci o fizjologicznie slabszych mechanizmach regulacji gospodarki wodno-elektro-
litowej niz u 0séb dorostych, znajduje odzwierciedlenie w podjetych przez Doktorantke bada-
niach. Resumujac, przygotowanie tego artykutu przegladowego przez Doktorantke potwierdza
Jej bardzo dobre rozeznanie w podjetym temacie badan i uzasadnia go zaréwno od strony tech-
nologicznej, jak i zywieniowe;j.

Publikacja P2:

Jest to oryginalna praca naukowa. Doktorantka ze wspotautorami przeprowadzita badanie,
ktérego celem byla ocena wplywu gotowania al dente 35 probek szedciu rodzajéw makaronu o
réznych ksztaltach na zawarto$¢ sktadnikoéw mineralnych (Na, Ca, Mg, Zn, Cu, Fe, Mn) w
zaleznosci od 2 czynnikow: osolenia wody przed gotowaniem oraz plukania ugotowanego ma-
karonu pod zimna biezaca woda. W badaniu tym istotny wplyw na zawarto$¢ sktadnikow mi-
neralnych w makaronie miaty: dodatek soli do wody, plukanie po gotowaniu oraz rodzaj ma-
karonu, Gotowanie w osolonej wodzie zwigkszalo zawarto$¢ sodu, jednoczesnie obnizajge ilo§é
pozostatych sktadnikéw mineralnych, w poréwnaniu z produktem surowym. Plukanie gotowa-
nego makaronu zmniejszalo ilo¢ sodu o 31%. Natomiast gotowanie w nieosolonej wodzie ob-
nizalo zawarto$¢ sodu o 48%, ale zwigkszalo ilo$¢ pozostatych skladnikéw mineralnych, w
stosunku do makaronu gotowanego z sola. Oznaczona zawarto$¢ sodu w gotowanym makaro-
nie przelozyla si¢ na oszacowane dzienne jego spozycie z wielkoseig porcji adekwatnej do
wieku (dzieci, mlodziezy, oséb dorostych). W zakresie spozycia sodu, w poréwnaniu z krajo-
wymi normami Zywienia na poziomie wystarczajgcego spozycia (Al), porcja makaronu



pokrywala je 0,1-0,8%, w zaleznosci od grupy wiekowej, co wskazuje na fakt, ze makaron nie
Jjest znaczgcym zrodlem sodu w diecie.

Praktycznym wnioskiem wynikajacym z tych badan jest potrzeba propagowania sposobu
na ograniczenie spozycia sodu, przy zachowaniu pozostatych sktadnikéw mineralnych, poprzez
zmiang sposobu przyrzgdzania potraw, takich jak gotowanie makaronu w nieosolonej wodzie
(pomimo zalecen producentow) w matej ilosci wody i bez plukania. Takie postepowanie kon-
sumentow pozwoli rowniez wyrobi¢ prawidtowe nawyki zywieniowe, co jest wazne w dieto-
profilaktyce chordb niezakaznych.

W tych badaniach Doktorantka potwierdzila hipoteze, ze gotowanie makaronéw bez soli lub
z solg pokrywato Al na ten pierwiastek od 0,1% do 0,7%. Doktorantka wskazala na potrzebe
dalszych badari o charakterze fizjologiczno-metabolicznym celem poszukiwania zwigzku po-
migdzy metodg gotowania makaronu a zawartoscia sktadnikow mineralnych.

Publikacja P3:

Jest to oryginalna praca naukowa, kiéra stanowi kontynuacj¢ badan przedstawionych w pu-
blikacji P2. Celem tego badania byla ocena wplywu metody gotowania (z solg lub bez soli) 5
rodzajow makaronu fusilli 0 odmiennym skladzie (z wodorostami, 4-jajeczny, ryzowy, z psze-
nicy durum, pszenno-zytni pelnoziarnisty) na biodostepno$é sodu oznaczong metoda symulo-
wanego trawienia in vitro w modelu przewodu pokarmowego czlowieka. Z badania tego wyni-
kato, ze wchianianie sodu w przewodzie pokarmowym in vitro jest wicksze z makaronu ugoto-
wanego z solg niz bez soli (100% vs. 62%). Sposrdd 5 rodzajow analizowanych makaronow
istotnie wyzszy procent absorpcji sodu odnotowano dla 3 rodzajéw makaronéw (z wodoro-
stami, z pszenicy durum i pszenno-zytniego pelnoziarnistego) gotowanych w osolonej wodzie
niz w tych ugotowanych w wodzie niesolonej. Ponadto zawartoé¢ sodu w ugotowanym maka-
ronie byla silnie skorelowana z szybkoscia jego wchlaniania w przewodzie pokarmowym.

Praktycznym wnioskiem wynikajgcym z tych badan jest zwrdcenie uwagi konsumen-
tom/branzy gastronomicznej nie tylko na potrzebe ograniczenia solenia wody podczas gotowa-
nia makaronu, ale tez na jego sklad recepturowy, gdyz to moze obnizy¢ wchlanianie tego pier-
wiastka w przewodzie pokarmowym. Dlatego uswiadomienie konsumentéw w tym zakresie
moze przyczynic si¢ do dokonywania swiadomych i prozdrowotnych wyboréw zywieniowych.

Badanie to potwierdza hipoteze sformulowang przez Doktorantke wskazujac, ze zastoso-
wana metoda gotowania makaronu wplyneta na mechanizm jego trawienia i biodostepnogé
sodu. W konsekwencji oddzialuje to na ilo§é tego pierwiastka, kidra ostatecznie moze zostaé
przyswojona przez organizm dzieci i mlodziezy, a tym samym doprowadzi¢ do przekroczenia
zalecanych pozioméw jego spozycia.

Publikacja P4:

Jest oryginalna praca naukowa, ktorej celem bylo 1) oznaczenie zawartosci sodu i soli w 7
rodzajach chleba zakupionego w Polsce (pszenny, Zytni, pszenno-zytni, tostowy pszenny, to-
stowy pelnoziarnisty, graham, orkiszowy) oraz w 4 rodzajach maki chlebowej (pszenna typ
750, pszenna pelnoziarnista typ 2000, zytnia, orkiszowa); 2) okreslenie pokrycia wystarczajg-
cego spozycia (Al) na sod przez porcje chleba spozywane przez dzieci; 3) oszacowanie udziatu
chleba w catkowitym spozyciu soli w czterech grupach wiekowych dzieci: 1-3, 4-6, 7-91 10—
12 lat. Z badan tych wynikalo, ze najwigkszg zawarto$¢ sodu i soli zawierat chleb zytni, a naj-
mniejszg orkiszowy, co wynikato z dodatku soli na etapie produkcji chleba, jak i jego skiadu
recepturowego. Obliczone spozycie sodu, przy zalecanych porcjach chleba we wszystkich gru-
pach wiekowych dzieci, nie przekraczalo Al dla tego pierwiastka i wynosito od 16,2% do
44,6%. Rzeczywista konsumpcja pieczywa przez dzieci czgsto jest wieksza niz przyjete w ob-
liczeniach porcje, dlatego realne dobowe spozycie soli/sodu (tym bardziej z dodatkami boga-
tymi w s6l) moze przekraczaé zalecane ilosci. Z wyliczonej zawartosci soli w produktach zbo-
zowych i usrednionych ich porcji wynika, ze w zaleznosci od grupy wiekowej chleb pita lub
chleb w najwiekszym stopniu pokrywa zalecane spozycie soli, a w najmniejszym stopniu ma-
karon, wafle kukurydziane, stodkie platki $niadaniowe i ryz.
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Praktycznym wnioskiem wynikajacym z tych badan jest potrzeba monitorowania przez ro-
dzicow/opiekunéw prawnych rodzaju i wielkosci spozywanych porcji pieczywa przez dzieci
oraz stosowanych do niego dodatkéw. Roéwniez wskazane jest edukowanie rodzicow w tym
zakresie. Ponadto zasadne jest opracowywanie przez producentéw pieczywa receptur o zmniej-
szonej zawartosci soli lub z jej zamiennikami, tak aby jego spozycie nie doprowadzalo do prze-
kroczenia zalecanych ilosci.

Badanie to potwierdza sformulowang przez Doktorantke hipotezg, gdyz wykazala, Zze chleb
jest istotnym zrédlem soli w diecie dzieci, a spozywanie go w wigkszych niz zalecane porcje
(adekwatnie do wieku) moze przyczyni¢ si¢ nadkonsumpcji sodu, a tym samym do zagrozen
dla zdrowia. Doktorantka wskazala na potrzebe prowadzenia badan dotyczgcych zawartosci
soli rowniez w innych produktach zbozowych niz pieczywo.

Publikacja P5:

Ta oryginalna praca naukowa dotyczyla 1) oceny zawartosci sodu i soli w 214 slodzonych
produktach zbozowych (platkach $niadaniowych, wyrobach cukierniczych i piekarniczych,
ciastkach, batonach zbozowych, waflach ryzowych); 2) oszacowania ich udzialu w spozyciu
sodu i pokrycia wystarczajgcego spozycia (Al); 3) udzialu tych produktow w spozyciu soli
przez dzieci w wieku 1-14 lat. Z badania tego wynikalo, ze najwigksza zawarto$¢ sodu i soli
zawieraly wyroby cukiernicze i piekarnicze, i to one miaty najwigkszy udzial w jego spozyciu
wraz z pojedynczg porcjg we wszystkich grupach wiekowych. Najmniejsza zawartos¢ sodu i
soli zawieraly ciastka dla niemowlat i matych dzieci oraz wafle ryzowe.

Praktycznym wnioskiem z przeprowadzonych badan jest identyfikacja zrédet sodu i soli na-
wet w produktach uwazanych powszechnie za slodkie oraz potrzeba ich reformulacji przez pro-
ducentéw w tym zakresie. Rowniez istotne jest monitorowanie spozywanych przez dzieci w
wieku szkolnym wyroboéw cukierniczych, gdyz jako przekaski pojadane migdzy gléwnymi po-
sitkami mogg by¢ poza kontrolg rodzicdw i stanowié¢ dodatkowe zrédlo sodu w diecie. Dlatego
niezbedna jest edukacja zywieniowa zardéwno rodzicow, jak i dzieci w tym zakresie.

Badanie to potwierdza hipoteze sformulowana przez Doktorantke, gdyz wykazalo, ze stod-
kie produkty zbozowe sa ..nieoczywistym” zrodlem sodu i soli w diecie dzieci i czeste lub nie-
kontrolowane ich spozywanie moze przyczyni¢ si¢ do przekroczenia zalecanych ilosci tych
skiadnikow.

Publikacja P6:

Ta oryginalna publikacja dotyczyla oceny zawartosci wybranych makroelementow (Ca,
Mg, K i Na) i mikroelementéw (Fe, Cui Zn) w 15 biszkoptach z mlecznym nadzieniem oraz
oszacowania pobrania sodu z tymi produktami przez dzieci w wieku przedszkolnym (4-6 lat).
Jak wynika z tych badan, usredniona zawarto$¢ sodu w sredniej porcji takich produktoéw po-
krywala Al dzieci w wieku 4-6 lat tylko w 9,2%. Jednak regularne spozywanie biszkoptow z
nadzieniem mlecznym. reklamowanych jako przekgska na drugie $niadanie lub podwieczorek,
moze pokry¢ od 61,2% do 91,8% Al dzieci na s6d juz tylko w ramach tych dwoch positkow.

Praktycznym wnioskiem z przeprowadzonych badan jest identyfikacja biszkoptow mlecz-
nych przeznaczonych dla dzieci rowniez jako Zrédla sodu w ich diecie.

Badanie to rowniez potwierdza sformulowang przez Doktorantke hipoteze, gdyz wykazalo,
ze biszkopty z nadzieniem mlecznym sg niewielkim Zrédlem sodu i soli w diecie dzieci, ale ich
regularne spozywanie juz tylko w dwéch positkach moze przyczyni¢ si¢ do przekroczenia za-
lecanych ilosci tych sktadnikow.

Podsumowujgc cykl pieciu publikacji badawczych, na podkreslenie zastuguje fakt, ze za-
warte w nich wyniki zostaly dobrze opisane i odpowiednio zwizualizowane.

5. Podsumowanie i wnioski
Doktorantka prawidtowo sformutowata stwierdzenia i wnioski, obejmujace caly cykl pu-
blikacji, co pozwolilo na zweryfikowanie przyjetej hipotezy badawczej, jak i celu badan.



6. Wartos¢ aplikacyjna badari

W odniesieniu do rodzicow/opiekunow prawnych dzieci wartoscia aplikacyjng badan jest
mozliwos¢ praktycznego zarzgdzania dieta ich potomstwa obejmujacego: $wiadomy wybor
produktow niskosodowych, monitorowanie czestosci i wielkosci spozywanych porcji produk-
tow zbozowych, stosowanie technik kulinamych ograniczajacych solenie podezas przygotowy-
wania positkow, ale takze edukacje zywieniows. Takie postepowanie pozwoli realnie kontro-
lowac podaz sodu w diecie dzieci bez koniecznosci eliminacji popularnych produktow.

W odniesieniu do producentéw produktow zbozowych wartoécia aplikacyjna badan jest
uzasadnienie do dokonania zmian technologicznych, tj. do dobrowolnego wyznaczania limitow
sodu, reformulacji produktéw przeznaczonych dla dzieci, jak i odpowiedniego etykietowania
opakowan. Takie zmiany mogg stanowic istotny element odpowiedzialnosci spolecznej branzy
spozywczej.

W odniesieniu do instytucji legislacyjnych wartoscia aplikacyjng jest zwrdcenie uwagi na
potrzeb¢ wyznaczenia bardziej restrykcyjnych limitéw sodu w produktach spozywezych prze-
znaczonych dla dzieci oraz opracowanie zalecen dietetycznych dla placéwek ogwiatowych. Po-
zwoli to realnie wplyng¢ na jako$¢ zywienia dzieci na poziomie populacyjnym.

Uwagi:

e W mojej opinii warto jeszcze zwrdci¢ uwage na pilng potrzebg kontrolowania, pod katem
zawartosci soli/sodu, produktéw zbozowych (kontrole planowane i dorazne) oraz monitoro-
wania zawartosci sodu w punktach gastronomicznych oferujacych potrawy dla dzieci przez
instytucje do tego upowaznione: Inspekcje Jakosci Handlowej Artykutéw - Rolno Spozyw-
czych oraz Panstwowa Inspekcje Sanitarna.

7. Novum

W tym punkcie Doktorantka wskazata na istotny wklad wynikéw jej badan w dyscypline
technologia zywnosci i zywienie, z ktérym calkowicie si¢ zgadzam. Dotychezas nie zweryfi-
kowano analitycznie zawartosci sodu w tak licznej (260) grupie produktéw zbozowych, w tym
rowniez produktéw stodkich, i nie oceniono jego biodostepnosci w modelu trawienia in vitro
w roznych makaronach poddanych gotowaniu z dodatkiem soli lub bez niej, co odniesiono do
rekomendowanego krajowymi normami zywienia wystarczajgeego spozycia (A) w przeliczaniu
na porcje dla dzieci. Doktorantka przedstawila propozycje dzialah korygujacych w zakresie
obnizenia zawartosci sodu w zywnosci, zmniejszenia jego spozycia przez dzieci, co stanowi
oryginalne rozwigzanie problemu naukowego.

8. Kierunki przysziveh badaii
Wskazane przez Doktorantke kierunki przysztych badan, takie jak: ocena bilansu korzyéci i

zagrozen wynikajgcych z redukeji soli w diecie dzieci w aspekcie zaopatrzenia populacji w jod,

ktérym sol jest obligatoryjnie fortyfikowana, czy tez zbadanie in vivo stopnia wchlaniania sodu

z produktow poddanych obrébee kulinarnej i w réznych grupach wiekowych ludzi, sa jak naj-

bardziej zasadne.

9. Bibliografia

Wykorzystane w rozprawie doktorskiej pismiennictwo obejmuje 146 pozycji literaturo-
wych, ktore jest aktualne, dobrze dobrane i wykorzystane. Zdecydowanie wieksza liczbe cyto-
wanych prac, tj. 86%, stanowig prace anglojezyczne. Ponad 74% cytowanych artykuléw zostato
opublikowane w ostatniej dekadzie. Wykorzystanie licznego pismiennictwa $wiadczy o bardzo
dobrej znajomosci literatury przedmiotu, $cisle powigzanej z tematyka przeprowadzonych ba-
dan.

Uwagi:

e W spisie nie odnaleziono publikacji Jachimowicz-Rogowska i Winiarska (2026) zacytowa-
nej na str. 11%,

e W tresci rozprawy nie odnaleziono poz. 145 (Zandstra i wsp. 2017) umieszczonej w Biblio-
grafii.



Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedlozong do oceny rozprawg doktorskg oceniam pozytywnie, gdyZ stanowi ona novum
w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia, wpisuje sie w aktualnie istniejacy trend po-
prawy bezpieczenstwa zywnosci i zywienia, szczegdlnie dzieci. Zaprezentowane przez Dokto-
rantke ostateczne stwierdzenia i wnioski koficowe sa interesujace i nie wykraczaja poza uzy-
skane wyniki. Autorka zweryfikowala postawione hipotezy badawcze, a sformutowane wnioski
koresponduja z przyjetym celem badaf. Zastosowane metody statystyczne wykorzystane do
analizy uzyskanych wynikéw zostaly dobrane prawidlowo i umozliwily Doktorantce prawi-
dlowe wnioskowanie. Natomiast przytoczone przez mnie w tekscie recenzji uwagi dotycza
gléwnie maszynopisu i wynikaja z moich (jako recenzenta) watpliwosci oraz pytan do dyskusji
w trakcie obrony pracy. Nie wplywaja one ujemnie na oceng merytoryczng rozprawy doktor-
skiej.

Resumujac, uwazam, ze przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr Karoliny
Jachimowicz - Rogowskiej pt.: ..861 w produktach zbotowych jako Zrédlo sodu w diecie dzieci”
jest oryginalng i wartosciowa praca pod wzgledem naukowym, dobrze przygotowang warszta-
towo, wnoszaca nowe elementy poznawcze i praktyczne. Jednoczednie stwierdzam, ze roz-
prawa spelnia wszystkie wymagania wyszczegéinione w art. 187 ust.1-4 Ustawy z dnia 20 lipca
2018 1. ,.Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce” (Dz. U. z 2024 r. poz. 1571 z pdzn. zmianami
— tekst ujednolicony) i moze by¢ skierowana do publicznej obrony. Oceniajac pozytywme
rozprawe doktorsks, wnioskuj¢ do Rady Dyscypliny Technologii Zywno$ci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie Pani mgr Karoliny Jachimo-
wicz-Rogowskiej do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Whiosek o wyréznienie rozprawy doktorskiej

Biorac po uwage: tematyke dysertacji wpisujaca sie w kierunek badan nad bezpieczenstwem
zywnosci i zywienia konsumentdw, réznorodny zakres dobrze zaplanowanych i zrealizowa-
nych przez Doktorantke badan, analize statystyczng uzyskanych wynikéw badan, ich meryto-
ryczne przedyskutowanie w oparciu o liczne pismiennictwo z ostatniej dekady, opracowanie
koncowych wnioskéw z badan oraz ich opublikowanie w renomowanych periodykach na
taczng sume 660 punktéw MNiSW/MEIN oraz IF=20,261, wnioskuje o wyrdéznienie rozprawy
mgr Karoliny Jachimowicz- Rogowskiej.

Ponadto na podkreslenie zastuguje réwniez calkowity dorobek naukowy Doktorantki obe;-
mujacy 53 publikacje naukowe o sumarycznej ilosci 3740 pkt. MNiSW/MEIN, IF = 88.409
oraz wskaznik Hirsha =11.
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