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RECENZJA

Rozprawy doktorskiej mgr Karoliny Jachimowicz-Rogowskiej pt. ,,S6l w produktach
zbozowych jako zrédlo sodu w diecie dzieci”, ktora zostala zrealizowana w Instytucie Zywienia
Zwierzat i Bromatologii pod opieka promotora dr hab. Anny Winiarskiej, prof. uczelni i promotora

pomocniczego dr hab. Ewy Baranowskiej-Waéjcik, prof. uczelni.
Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

Recenzja zostata wykonana w oparciu o uchwale Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie zdnia 28.01.2026 r., w zwiazku
z postgpowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora w dziedzinie nauk rolniczych,
w dyscyplinie technolbgia zywnosci 1 zywienia Pani mgr Karolinie Jachimowicz-Rogowskie;j.
Decyzja zostata przekazana pismem (NE.5200.6.1.2026) z dnia 04.02.2026 roku podpisanym
przez Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Prof. dr hab.
Waldemara Gustawa. Podstawe¢ prawna stanowi Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o

szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2024 r. poz. 1571 z p6zn. zmianami).
Uzasadnienie tematu badan

Sod jest istotnym skladnikiem pelnigcym w organizmie cztowieka szereg waznych funkcji
m.in. utrzymuje réwnowage osmotyczng ikwasowo-zasadowg organizmu, uczestniczy
w transporcie sktadnikéw odzywczych do komorek organizmu, umozliwia przekazywanie
impulséw migdzy komoérkami nerwowymi, a takze zapewnia prawidlowe funkcjonowanie miesni.
Utrzymanie bilansu sodu w organizmie gwarantuje wlasciwe funkcjonowanie catego organizmu.
Gtownym Zrodtem sodu w diecie jest sol kuchenna, ktéra jest powszechnym dodatkiem do wielu
produktéw i potraw w zwiazku z tym rzadko notuje si¢ niedobdr sodu. Znacznie powazniejszym
problemem zdrowotnym jest jego nadmierne spozycie, ktére moze zwigksza¢ ryzyko rozwoju

nadcisnienia tetniczego, otytosci, chordb uktadu sercowo-naczyniowego iinnych schorzes.



Istotne jest zatem monitorowanie wielkosci spozycia tego sktadnika w diecie, w szczegdlnosci
dzieci, u ktorych ksztattowanie nawykéw zywieniowych zachodzi w fazie intensywnego rozwoju,
a utrwalone wzorce zywieniowe i preferencje smakowe moga skutkowaé konsekwencjami
zdrowotnymi w pdzniejszym wieku.

Przedtozona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr Karoliny Jachimowicz-Rogowskiej
podejmuje istotny iaktualny problem badawczy dotyczacy podazy sodu w diecie dzieci, ze
szezegblnym uwzglednieniem roli  produktéw zbozowych. Produkty te sa powszechnie
i regularnie spozywane w Polsce i stanowig podstawe calodziennej racji pokarmowej dzieci. Przy
ich tworzeniu, jak réwniez podzZniejszej obrobce technologicznej (np. gotowanie makaronu
w wodzie) stosuje si¢ dodatek soli co istotnie wplywa na ilos¢ spozycia sodu. Doktorantka
w sposob kompleksowy przedstawita analize zawartosci sodu w wybranych produktach
zbozowych spozywanych przez dzieci, ocenita wplyw obrobki kulinarnej na rzeczywiste
wchlanianie sktadnikéw mineralnych oraz omoéwila konsekwencje zdrowotne i zaproponowata
rozwigzania regulacyjno-interwencyjne. Praca wnosi zaréwno aspekt poznawczy jak
i aplikacyjny, dostarcza wartosciowych danych niezbednych do opracowania dziatan
profilaktycznych, edukacyjnych i technologicznych prowadzacych do ograniczenia nadmiernego
spozycia sodu w diecie dzieci. Temat podjety w dysertacji doktorskiej stanowi oryginalne
rozwigzanie problemu naukowego i wpisuje si¢ w nurt badan dotyczacych technologii zywnosci,

sposobu zywienia i stanu odzywienia oraz zdrowia cztowieka.
Ocena formalna i merytoryczna pracy

Rozprawa doktorska pt. ,,S6l w produktach zbozowych jako Zrédlo sodu w diecie dzieci”
stanowi spdjny tematycznie cykl szesciu publikacji, w tym 5 oryginalnych prac tworczych i jedne;j
pracy przegladowej, opublikowanych w latach 2021-2025 w recenzowanych czasopismach
naukowych indeksowanych w Journal Citation Reports (JCR). Sg to nastgpujace pozycje:

Praca przegladowa
1. 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/nu15102393 (pkt = 140; IF = 5,9)
Prace oryginalne
1. 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 past on
the content of minerals. Foods, 10(9), 2131; doi: 10.3390/foods10092131 (pkt = 100; IF =
3,961}



2. Jachimowicz-Rogowska K., Winiarska A., Szwajgier D., Baranowska-W¢jcik E. (2025).
The effect of pasta cooking method (unsalted versus salted water) on sodium absorption: an
in vitro digestion study. International Journal of Food Science & Technology, 60(2),
vvafl34; doi: 10.1093/ijfood/vvafl34 (pkt = 70; IF = 3,1)

3. Jachimowicz-Rogowska K., Winiarska A. Czernecki T. (2025). Bread consumed in
recommended portions does not provide excessive amounts of sodium and salt in children’s
diet. Scientific Reports, 15, 20638; doi: 10.1038/s41598-025-06824-x (pkt = 140; IF = 3,9)

4. Jachimowicz-Rogowska K., Winiarska A., Dobosz A., Czernecki T. (2025). Sweettasting
cereal products as asource of sodium and salt in children's diets. Food Additives &
Contaminants: Part A, 1-11. Advance online publication; doi:
10.1080/19440049.2025.2587215 (pkt = 70; IF = 2,2)

5. Jachimowicz-Rogowska K., Winiarska-Mieczan A., Kwiecien M. (2023). Milk slices as
asource of macroelements and microelements in the diet of pre-schoolers. Journal of

Elementology, 28(2), 349-361; doi: 10.5601/jelem.2023.28.2.2371 (pkt = 140; IF = 0,8)

Laczna ilo$¢ punktéw wedlug komunikatu MNiSW obowiazujacego w roku wydania pracy za
publikacje wynosi 660, sumaryczny IF (zgodnie z rokiem opublikowania): 21,461, We wszystkich
wspotautorskich  publikacjach mgr Karolina Jachimowicz-Rogowska jest pierwszym
i jednocze$nie korespondencyjnym autorem. Jej wkiad w oryginalne prace tworcze, potwierdzony
stosownym oswiadczeniem, byl znaczacy i polegal na opracowaniu koncepcji i przeprowadzeniu
doswiadczen, wykonaniu analiz statystycznych iomoéwieniu wynikéw, przygotowaniu tabel
i wykresow, pisaniu i edytowaniu artykutdw oraz przygotowaniu i redakcji odpowiedzi na uwagi
recenzentow.

Do zalgczonych publikacji przygotowano 78 stronnicowy opis zawierajacy streszczenie
w jezyku polskim i angielskim oraz rozdziaty: Wprowadzenie teoretyczne, Hipoteza i cel badan,
Materiaty imetody, Omowienie wynikow idyskusja, Podsumowanie iwnioski, Wartos¢
aplikacyjna badan, Novum, Kierunki przyszlych badan naukowych, Bibliografia. Na koficu
rozprawy doktorskiej mgr Karolina Jachimowicz-Rogowska zamiescita zyciorys naukowy, wykaz
osiggnigé oraz dane bibliograficzne.

Struktura rozprawy jest prawidlowa, zgodna z wymaganiami stawianymi pracom doktorskim.
Praca pod wzgledem edytorskim nie budzi zastrzezen. Dobér pismiennictwa w czesci opisowej
rozprawy jest prawidlowy, uwzgledniono iodpowiednio zacytowano w tekécie 146 pozycji.
Ponad 90% cytowanych prac opublikowano w ostatnich 10 latach. Swiadczy to o umiejetnogci
wykorzystania przez Autorke rozprawy bogatej literatury przedmiotu.

Tytul rozprawy koresponduje z tematyka badawczg i zakresem badan publikacji stanowigcych
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cykl. Proponowatabym jednak w tytule uwzgledni¢ réwniez miodziez, gdyz grupe wiekows
stanowity osoby w wieku 1-18 lat. Kolejnos¢ rozdziatéw i podrozdziatéw w rozprawie tworzy
logiczny i spojny uktad.

Hipoteza — ,,Produkty zbozowe moga by¢ zroédlem sodu w diecie dzieci, a spozywane w zbyt
duzych ilosciach moga przyczyni¢ si¢ do spozycia nadmiernych ilosci soli” i cel gtéwny badan —
»Analiza wybranych produktow zbozowych pod katem zawarto$ci sodu i soli oraz ocena ich
udziatu w pokryciu wystarczajacego spozycia sodu w diecie dzieci” sa jasno sprecyzowane, ale
uwazam, ze ze wzgledu na wlaczenie do cyklu publikacji artykutu dotyczgcego badan zwiazanych
z trawieniem in vitro produktéw warto byto o tym wspomnie¢ w celu gtéwnym.

W czesci wprowadzajacej rozprawy Doktorantka opisata funkcje fizjologiczne sodu,
konsekwencje jego nadmiaru i niedoboru, role technologiczng soli w produktach zbozowych oraz
zaznaczyta znaczenie soli w zywieniu dzieci. Dodatkowo zamieszczono informacje na temat
wchianiania sodu z przewodu pokarmowego. W przygotowaniu wstepu Autorka cze$¢ materiatu
wykorzystata z pierwszej przegladowej publikacji P1 wiaczonej do cyklu. W tym artykule
przedstawiono rowniez aktualny stan wiedzy dotyczacy globalnych ikrajowych dziatan
zmierzajacych do redukcji zawartosci sodu w zywnosci oraz oméwiono inicjatywy majace na celu
zmnigjszenie zawartosci sodu wdiecie, obejmujace zaréwno dziatania legislacyjne,
technologiczne, jak iedukacyjne. Zwrdocono szczegélng uwage na znaczeniec produktow
zbozowych, zwlaszcza pieczywa w podazy sodu w diecie ipodkreslono, ze redukcja soli
w pieczywie jest jedna z najbardziej efektywnych, nie wplywajacych na proces technologiczny
metod ograniczania dziennej podazy sodu na poziomie populacyjnym. Informacje te dobrze
wprowadzaja do dalszych czesci rozprawy.

W kolejnej czesci rozprawy Doktorantka omawia wplyw warunkéw obrobki makaronu
na iloé¢ sodu w produkcie (publikacja P2) oraz wchianianie sodu w przewodzie pokarmowym
z makaronu w symulowanych warunkach in vitro (publikacja P3). Uwazam, Ze lepszym
rozwigzaniem byloby omdwienie po artykule przegladowym publikacji P4-P6 dotyczacych
zawartosci sodu w chlebie i wybranych stodkich produktach zbozowych, a nastgpnie aspekty
zwigzane z technologig i jej wptywem na wybrane parametry (publikacje P2, P3).

Materiat, metody i narzedzia badawcze we wszystkich publikacjach zostaly przez panig mgr
Karoling Jachimowicz-Rogowska odpowiednio dobrane i szczegélowo opisane. Autorka
przeanalizowala wybrane produkty zbozowe. Czym jednak sugerowata si¢ Doktorantka w doborze
produktow do badan? Czy wstepnie przeprowadzono badania ankietowe oceniajace popularnosé
wyboru i spozycia produktow zbozowych przez dzieci czy korzystano z istniejacych opracowan?

W odniesieniu do publikacji P4 dotyczgcej analizy chleba, czy jest znane Doktorantce, ile i jaka



make (typ maki) wykorzystano do otrzymania konkretnych chlebéw (w publikaciji jest jedynie
informacja, zc uwzgledniono dane dotyczacc skladu chleba)? Pani magister opisuje, ze
analizowano 7 rodzajoéw chleba i 4 rodzaje maki (pszenna typu 750, petnoziarnista pszenna typu
2000, zytnia, orkiszowa), a zawarto$¢ sodu w mace i pieczywie poréwnano, aby wykazac, ile sodu
pochodzi z soli dodanej na etapie produkcji chleba a ile z magki. Czy znana jest zatem Autorce
dokladna receptura otrzymywania chlebéw? Jaki typ maki zytniej, orkiszowej uwzgledniono
w analizie?

W drugiej publikacji P2 wilaczonej do cyklu podjeto sie analizy dwdch czynnikéw
kulinarnych: dodawania soli do wody podczas gotowania oraz plukania makaronu po ugotowaniu,
na zawartos¢ wybranych sktadnikéw mineralnych, wtym sodu w ugotowanym makaronie.
Stwierdzono statystycznie istotny wplyw dodatku soli do wody, ptukania ugotowanego makaronu
pod biezgca wodg oraz rodzaju makaronu na ilos¢ sktadnikéw mineralnych. Gotowanie w osolonej
wodzie spowodowalo istotny wzrost zawartosei sodu 1 istotnie zmniejszylo zawarto$¢ wszystkich
pozostatych sktadnikéw mineralnych w poréwnaniu z ich poziomem w surowym makaronie.
Przygotowanie makaronu w niesolonej wodzie spowodowato natomiast istotne zmniejszenie
zawartosci sodu i istotne zwigkszenie poziomu innych sktadnikow mineralnych w poréwnaniu
z makaronem gotowanym w osolonej wodzie. Z kolei plukanie makaronu po ugotowaniu
spowodowato zmniejszenie zawartosci sodu w produkcie, ale nie do poziomu sprzed posolenia.
Zabieg ten prowadzit natomiast do wyplukania sktadnikéw mineralnych i obnizenia wartosci
odzywczej makaronu. Autorka podkresla, ze najskuteczniejszym zatem sposobem zmniejszenia
spozycia Na izwigkszenia spozycia niedoborowych sktadnikéw mineralnych w produktach
zbozowych jest niedodawanie soli kuchennej do wody, w ktorej gotowany jest makaron, nawet
jesli producent zaleca. Wedtug Doktorantki doprawia¢ nalezy jedynie dodatki do makaronu
np. sosy i zamiast soli uzywacé ziota i przyprawy. Dodatkowo, oszacowano wielkosé pobrania sodu
z porcji makaronu przez dzieci i mlodziez z réznych grup wiekowych (1-18 lat) w populacji
Polski. Jedna porcja makaronu pokrywata dzienne spozycie sodu w diecie dzieci od 0,1% do 0,7%.
Nie jest to znaczacy udziatu w podazy sodu, jednak spozywanie makaronu w nadmiernych
ilosciach lub z innymi produktami bogatymi w so6l moze przyczynia¢ si¢ do nadmiernego pobrania
sodu. Uzyskane w badaniach wyniki sg cenne zaréwno pod wzgledem naukowym jak
i praktycznym dotyczg zarowno wartosci odzywczej produktu jak i wpltywu na zdrowie dzieci
i mlodziezy. Prosta modyfikacja obrobki kulinarnej moze realnie ograniczac pobranie sodu z dietg
i tym samym zapobiegac konsekwencjom zdrowotnym.

Kontynuujgc badania Doktorantka podjgta si¢ oceny wplyw metody gotowania makaronu (w

wodzie niesolonej lub osolonej) na wchianianie sodu w symulowanych warunkach trawienia in



vitro (publikacja P3). Zaobserwowano, ze wchtanianie sodu z ugotowanego makaronu w modelu
in vitro przewodu pokarmowego cztowieka wahato si¢ od okoto 62% (ugotowanego w wodzie
niesolonej) do prawie 100% (ugotowanego w wodzie solonej). Stwierdzono réwniez, ze
najwigksze wchtanianie sodu wystepowato w jelicie cienkim, niezaleznie od metody gotowania
i rodzaju makaronu. Wyniki sugeruja, ze dodatek soli do wody, w ktorej gotowany jest makaron,
rodzaj makaronu oraz faza trawienia maja istotne znaczenie na wchilanianie sodu. Gotowanie
w osolonej wodzie ma znaczacy wplyw nazwigkszenie biodostgpnosci sodu w przewodzie
pokarmowym, a odsetek wchlaniania sodu z makaronu jest dodatnio skorelowany z zawartoscia
sodu w produkcie, ktora z kolei zalezy od stgzenia soli w wodzie do gotowania. Statystycznie
istotnie wyzszy odsetek wchianiania sodu zostal potwierdzony dla makaronu gotowanego
w osolonej wodzie w poréwnaniu z makaronem gotowanym w wodzie niesolonej dla trzech
z pigeiu rodzajéw makaronu: makaronu z algami morskimi, makaronu z pszenicy durum
i makaronu pszenno-Zytniego pelnoziarnistego. Sugeruje to, ze sklad receptury makaronu jest
prawdopodobnie najwazniejszy, poniewaz stanowi czynnik réznicujgcy. Dane zawarte w tej
publikacji sa cennymi informacjami, tym bardziej, ze do tej pory takich badan nie wykonano.
Wartosciowe sa rowniez spostrzezenia Autorki, Zze ilo$¢ soli w makaronie deklarowana przez
producentéw (z wyjatkiem makaronu ryzowego), byla nizsza w pordwnaniu z iloscig soli
obliczong na podstawie zawartosci sodu w makaronie. Swiadczy to o rozbieznosciach miedzy
oznaczeniami analitycznymi a informacjami na opakowaniu. Uzyskane wyniki w publikacji P3
posiadajg aspekt naukowy i praktyczny. Wykazano, ze sposéb przygotowania makaronu, a nie
wylgcznie jego deklarowany sktad, ma kluczowe znaczenie dla rzeczywistego wchlaniania sodu
w przewodzie pokarmowym. Informacje te moga poshuzy¢ do opracowania praktycznych zalecen
zywieniowych dotyczacych redukcji spozycia soli w populacji.

W kolejnej publikacji P4 przeanalizowano zawarto$¢ sodu w chlebie, poréwnano pobranie
sodu z zalecanych dziennych porcji chleba wzgledem norm wystarczajgcego spozycia sodu oraz
oszacowano udziat chleba 1iinnych wybranych produktow zbozowych w dziennym
rekomendowanym spozyciu soli dla réznych grup wiekowych dzieci w wieku 1-12 lat. Analizy
wykazaty najwyzsza zawartos¢ sodu i soli w chlebie zytnim a najnizsza w chlebie orkiszowym.
Aby okresli¢ dzienne pobranie przez dzieci sodu z porcjg chleba, odwotano sie do zalecen
dotyczacych srednich wartosci spozycia chleba dla rdéznych grup wiekowych dzieci. Doktorantka
stwierdzita, ze najpopularniejszymi Zzrédtami sodu i soli byty: chleb zytni > chleb pszenno-zytni >
chleb pszenny > chleb tostowy petnoziarnisty > chleb graham > chleb tostowy pszenny > chleb
orkiszowy. W kontekscie braku analizy preferencji i czestotliwosci oraz catkowitej iloéci spozycia

poszczegblnych chlebow przez osoby badane sformutowanie ,najpopularniejsze Zrodia” jest



niepoprawne. Analizujac udzial produktéw zbozowych w dziennym zalecanym spozyciu soli dla
dzieci najwyzsze wartosci odnotowano dla chleba i chlebow pita a najnizsze dla makaronu, ryzu
i wafli kukurydzianych. Pani mgr Karolina Jachimowicz-Rogowska stusznie podsumowata
badania stwierdzajqgc, ze przy tak znaczacym udziale chleba w podazy sodu w diecie dzieci, nalezy
kontrolowa¢ wielkos¢ porcji, jak i zwracaé uwage na recepturg. Autorka podkreslita réwniez, ze
znaczacym Zrodtem sodu w diecie mogg by¢ réwniez inne popularne wérdd dzieci produkty
zbozowe, takie jak platki sniadaniowe, makarony, stodkie i stone przekaski. Produkty te pomimo
nizszej zawartoscia sodu wzgledem chleba, jedzone w nadmiernych ilosciach, moga przyczyniaé
si¢ do przekroczenia ustalonych limitdw soli. W szczegdlnosei nalezy zwrdci¢ uwage na spozycie
stodkich produktéw zbozowych, czesto spozywanych miedzy positkami i poza kontrola rodzicow.
Informacje na temat zawarto$ci sodu i ilosci soli w wybranych stodkich produktach zbozowych
Autorka przedstawita w publikacji P5. W artykule oszacowano réwniez w jakim stopniu wybrane
stodkie produkty zbozowe przyczyniaja si¢ do pobrania sodu i soli przez dzieci w wieku 1-14 lat.
Przeanalizowano wybrane ptatki $niadaniowe, wyroby cukiernicze i piekarnicze, ciastka dla
niemowlat i matych dzieci, batony zbozowe i wafle ryzowe. Stwierdzono, ze stodkie produkty
zbozowe zawierajg znaczne ilosci soli. Najmniej sodu w porownaniu z innymi analizowanymi
produktami zawieraty ciastka dla niemowlat i matych dzieci, sezamki i wafle ryzowe. Udziat
analizowanych stodkich produktow zbozowych w spozyciu sodu i soli w dietach dzieci zalezat od
sredniej zawartosci sodu isoli w produktach, zalecanej porcji produktu do spozycia oraz
dziennego poziomu wystarczajgcego spozycia sodu.

W ostatnie] publikacji P6 wilaczonej do cyklu oceniono zawartosci sodu oraz innych
sktadnikéw mineralnych (Ca, Mg, K, Fe, Cu iZn) w wybranych biszkoptach z mlecznym
nadzieniem (popularnie okreslanych jako mleczna kanapka) oraz oszacowanie pobrania tych
sktadnikow mineralnych ze srednig porcjg biszkoptow przez dzieci w wieku przedszkolnym (4-6
lat). Analizujac w kontekscie rozprawy zawartos¢ sodu jedna porcja mlecznych kanapek
pokrywala wystarczajgce spozycie sodu dla dzieci w 9,2%. Mleczne kanapki rekomendowane sg
przez producentdw jako wartosciowy positek na drugie sniadanie lub podwieczorek. Przy
zatozeniu, ze przekaska, przy spozywaniu 5 positkéw w ciggu doby, powinna stanowi¢ u dzieci
w wieku przedszkolnym 10% wartosci energetycznej diety w drugim sniadaniu i15%
w podwieczorku zaobserwowano, ze pokrywata ona dzienne wystarczajace spozycie sodu w tych
positkach odpowiednio 92% lub 61%. Sg to istotne informacje dla konsumentéw, gdyz przy
regularnym wyst¢powaniu w diecie dzieci takich przekgsek oraz jednoczesnym spozyciu innych
produktéw dostarczajacych znacznych ilosci sodu, moze prowadzi¢ do przekroczenia limitow.

Kanapki mleczne przez wiele osob traktowane sa jako zamiennik pelnowartosciowych produktéw



mlecznych oraz element diety wspierajacy rozwdj dziecka. Czy w zwiagzku ztym w opinii
Doktorantki nalezy z nich zrezygnowac?

Opis catosci pracy konczy sig wnioskami podsumowujacymi wszystkie wigczone do cyklu
publikacje. Korespondujg one z ustalong wczesniej hipoteza i celami. Istotng cze$¢ rozprawy
stanowig rozdzialy: Novum i Kierunki przysztych badan naukowych. To rzadkosé¢, a $§wiadczy
0 kompleksowym i zaplanowanym podejéciu do tematu i $wiadomym wyborze tego co
zrealizowa¢ w ramach rozprawy doktorskiej, a jaka czgs¢ zostawic¢ do realizacji w poZniejszym

terminie.
Podsumowanie i wniosek koficowy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska, skladajgca sie z powigzanych tematycznie
publikacji o wysokiej warto§ci merytoryczne]j stanowi oryginalne i wartosciowe opracowanie.
Doktorantka wykazata si¢ dobrg znajomo$cia tematu, wiasciwie zinterpretowata wyniki
i sformutowata wartosciowe wnioski. Swiadczy to o umiejetnosci samodzielnego prowadzenia
pracy naukowej. W zwiazku z powyzszym stwierdzam, ze przedstawiona rozprawa doktorska
pt. ,,S6l w produktach zbozowych jako Zrédlo sodu w diecie dzieci” spelnia wymagania ustawy
z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2024 r. poz. 1571 z pbzn.
zmianami) iwnosze do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie Doktorantki do dalszych etapéw postepowania.
Jednoczesnie ze wzglgdu na wysoki poziom naukowy, poznawczy i aplikacyjny uzyskanych

wynikéw oraz opublikowanie w renomowanych czasopismach naukowych wnosze o wyréznienie
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rozprawy doktorskie;j.



Whiosek o wyroznienie

rozprawy doktorskiej mgr Karoliny Jachimowicz-Rogowskiej pt. ,,S61 w produktach

zbozowych jako Zrédlo sodu w diecie dzieci”

Tematyka rozprawy stanowi zintegrowane ujecie zagadnienia dotyczacego znaczenia
produktow zbozowych w zywieniu dzieci jako zrédla sodu. W sposdb kompleksowy
przeanalizowano zawartosci sodu w wybranych produktach zbozowych spozywanych przez
dzieci, oceniono wplyw obrébki kulinarnej na rzeczywiste wehfanianie sktadnikéw mineralnych
oraz omdwiono konsekwencje zdrowotne izaproponowano rozwigzania regulacyjno-
interwencyjne. Oceniana dysertacja ma duzg warto$¢ aplikacyjna, taczy zagadnienia badan
podstawowych z praktykg. Wyniki badan zostaly starannie opracowane i opublikowane
w renomowanych czasopismach. Wklad Doktorantki w tworzenie publikacji jest znaczacy - we
wszystkich publikacjach jest pierwszym iréwnoczesnie korespondencyjnym autorem.
Przedstawione w rozprawie informacje moga postuzy¢ do opracowywania zalecen dietetycznych
i zdrowotnych dla dzieci. Wyniki stanowig warto$ciowy material przy kontynuacji badan
w kolejnych latach. Wymienione powyzej aspekty sktaniaja mnie do zlozenia wniosku

0 wyrdznienie rozprawy doktorskiej.
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