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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr Karoliny Jachimowicz-Rogowskiej pt:
»501 w produktach zbozowych jako Zrédlo sodu w diecie dzieci”

przygotowanej w Instytucie Zywienia Zwierzat i Bromatologii pod promotorstwem dr hab. Anny
Winiarskiej, prof. uczelni i promotor pomocniczej dr hab. Ewy Baranowskiej-Wéjcik, prof.

uczelni
Podstawa wykonania recenzji

Podstawg wykonania recenzji byto pismo Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 4 lutego 2026. Na mocy uchwaly z dnia 28
stycznia 2026 zostalem wyznaczony na recenzenta rozprawy doktorskiej mgr Karoliny
Jachimowicz-Rogowskiej w postgpowaniu o nadanie stopnia doktora w dziedzinie nauk
rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia (postepowanie zostato wszczete w dn.
21.01.2026r.). Przedmiotem recenzji jest ocena, czy przedstawiona rozprawa doktorska spetnia
wymagania okreslone w ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce

(Dz.U. 22024 r poz. 1571 z p6zn. zmianami).
Sylwetka doktorantki

Pani mgr Karolina Jachimowicz-Rogowska jest absolwentks kierunku dietetyka na
Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie, gdzie w 2018 roku uzyskata tytut licencjata a nastepnie
w 2020 roku tytut magistra. W latach 2020-2021 ksztalcita si¢ w Szkole Doktorskiej Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie, a nastepnie podjela prace na stanowisku asystenta w Zaktadzie

Bromatologii i Fizjologii Zywienia Instytutu Zywienia Zwierzat i Bromatologii tej uczelni.

Pani mgr Karolina Jachimowicz-Rogowska legitymuje si¢ znaczagcym dorobkiem naukowym.

Z dofaczonego raportu bibliograficznego wynika, ze jest wspétautorkg 26 publikacji w
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czasopismach posiadajgcych Impact Factor, o tacznym IF 86,209 i tacznej punktacji MNiSW 2980
pkt, a ponadto publikacji w czasopismach nie posiadajacych IF (7 publikacji o tacznej punktacji
MNiSW 310 pkt), rozdzialéw w monografiach (19 rozdziatéw o fgcznej punktacji MNiSW 380
pkt) oraz licznych materialéw konferencyjnych. Sumaryczna liczba punktéw MNiSW wyniosta
3670 pkt. Wystepowala na konferencjach naukowych z referatami (12 referatéw) i posterami (8
posteréw), uczestniczyla jako wykonawca w pigciu projektach badawczych, prowadzita
dziatalno$¢ popularyzatorskg oraz uzyskata kilka nagrod i wyr6znien. Przedstawione osiggnigcia
wyraznie przewyzszaja standardowe oczekiwania wobec doktoranta zawarte w Ustawie i $wiadcza

0 bardzo dobrym przygotowaniu do samodzielnej pracy naukowe;.
Uzasadnienie podjecia tematu

Nadmierne spozycie sodu pozostaje jednym z kluczowych probleméw zdrowia publicznego,
a dziatania stuzace ograniczaniu podazy soli naleza do podstawowych strategii prewencji chorob
dietozaleznych. W praktyce zywieniowej temat ten bywa rozpatrywany gtéwnie w odniesieniu do
0s0b dorostych, podczas gdy ksztaltowanie preferencji smakowych i nawykéw zywieniowych
rozpoczyna si¢ juz w dziecinstwie. Z tego wzgledu szczegdlnie istotna jest identyfikacja
produktow bedacych zrédtem sodu w diecie dzieci oraz ocena, w jakim stopniu codzienne praktyki
kulinarne zwigkszaja jego pobranie. Zatem podjecie badan przez Doktorantke dotyczacych
zawartosci sodu w produktach zbozowych i jej podazy w diecie dzieci byto zasadne i istotne dla

zdrowia tej grupy populacyjne;j.
Ocena formalna pracy

Oceniang pracg stanowi cykl szesciu powigzanych tematycznie publikacji naukowych

opublikowanych w latach 2021-2025 w czasopismach o uznanej renomie naukowej:

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

2. Jachimowicz K., Winiarska-Mieczan A., Baranowska-Woéjcik 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

3. Jachimowicz-Rogowska K., Winiarska A., Szwajgier D., Baranowska-Wéjcik E. (2025).

The effect of pasta cooking method (unsalted versus salted water) on sodium absorption:
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an in vitro digestion study. International Journal of Food Science & Technology, 60(2),
vvafl34; doi: 10.1093/ijfood/vvafl34

4. 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

5. Jachimowicz-Rogowska K., Winiarska A., Dobosz A., Czernecki T. (2025). Sweet-tasting
cereal products as a source of sodium and salt in children's diets. Food Additives &
Contaminants; Part A, 1-11. Advance online publication; doi:
10.1080/19440049.2025.2587215

6. Jachimowicz-Rogowska K., Winiarska-Mieczan A., Kwieciefi M. (2023). 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.

Sumaryczna liczba punktéw za publikacje stanowigce przedmiot rozprawy doktorskiej

wedlug MNiSW wyniosta 660 pkt., a taczny Impact Factor (IF) 21,461.

We wszystkich publikacjach Doktorantka jest pierwsza autorka oraz autorka
korespondencyjna. Z dotaczonych oswiadczen wspétautoréw wynika, ze jej udziat w opracowaniu
koncepcji badan, realizacji analiz, opracowaniu wynikéw oraz przygotowaniu manuskryptéw byl

znaczacy i w pelni uzasadnia wykorzystanie tych publikacji jako podstawy rozprawy doktorskiej.

Pierwsza z publikacji ma charakter przegladowy i stanowi teoretyczne wprowadzenie do
dalszych badan eksperymentalnych, natomiast pie¢ kolejnych prac obejmuje analizy wilasne
Doktorantki dotyczace zawartosci sodu i soli w wybranych produktach zbozowych, wplywu
obrobki kulinarnej makaronu na zawarto$¢ sodu, oceny wchianiania sodu w modelu in vitro,
znaczenia chleba jako zrédla sodu w diecie dzieci, a takze roli stodkich produktéw zbozowych i

tzw.: mlecznych kanapek w podazy sodu.

Publikacjom towarzyszy autorskie opracowanie obejmujace wykaz prac naukowych
wehodzacych w skiad cyklu, streszczenie w jezyku polskim i angielskim, wprowadzenie
teoretyczne, hipotezg i cele badan, opis materialow i metod, oméwienie wynikow i dyskusje,
podsumowanie i wnioski, wartos¢ aplikacyjng badan, novum, kierunki przysztych badan,

pismiennictwo (tacznie 78 stron) oraz dokumentacje dorobku naukowego Doktorantki. Od strony



formalnej rozprawa zostala przygotowana starannie zgodnie z wymaganiami stawianymi

rozprawie doktorskiej, w sposdb przejrzysty i logiczny.
Ocena merytoryczna pracy

Gloéwnym celem rozprawy byla analiza wybranych produktéw zbozowych pod katem
zawartosci sodu i soli oraz ocena ich udziatu w pokryciu wystarczajacego spozycia sodu w diecie
dzieci, a takze ocena wptywu sposobu przygotowania makaronu na zawarto$¢ i wehfanianie sodu.
Cel ten zostal sformutowany jasno i konsekwentnie zrealizowany. Przyjeta hipoteza badawcza,
zakiadajaca, ze produkty zbozowe moga stanowié istotne zrédto sodu w diecie dzieci, jest trafna,
a jej weryfikacja ma znaczenie zaréwno poznawcze, jak i praktyczne. Proponujg jednak, aby na
przysztos¢, formutujac hipotezy, wykazac sig¢ wigksza stanowczoscig, a zatem niniejsza hipoteza

mogta brzmie¢: ,,Produkty zbozowe stanowig istotne zrodto w diecie dzieci”.

Przygotowane wprowadzenie teoretyczne nalezy oceni¢ wysoko. Doktorantka sprawnie
porusza si¢ w obszarze funkeji fizjologicznych sodu, technologicznych funkeji soli, aktualnych
rekomendacji zywieniowych oraz skutkéw nadmiernej podazy sodu dla zdrowia. Dobrze
uzasadnia tez wybor produktéw zbozowych jako przedmiotu badan oraz wskazuje na luke w
pismiennictwie dotyczaca jednoczesnej oceny zawartosci sodu, typowych porcji spozycia i

wptywu praktyk kulinarnych na rzeczywiste narazenie zywieniowe dzieci.

W czedei metodycznej na uznanie zastuguje szeroki i wieloaspektowy zakres badar.
Zawarto$¢ sodu oznaczano z uzyciem ICP-OES (spektrometrow emisyjnych z plazma indukeyjnie
sprzgzong), a w badaniu nad makaronami zastosowano dodatkowo symulacje trawienia in vitro.
Ocenie poddano rézne grupy produktéw zbozowych, w tym makarony, chleby, stodkie produkty
zbozowe oraz biszkopty z mlecznym nadzieniem. Doktorantka poprawnie opisata sposéb
przygotowania prob, procedury analityczne, obliczenia i metody analizy statystycznej. Na
szezegdlne podkreslenie zastuguje odniesienie wynikéw do realnych porcji spozycia w

poszczegblnych grupach wiekowych dzieci.

Rozdzial ,,Om6wienie wynikéw i dyskusja” zostat zaplanowany w sposéb przemyslany i
konsekwentny. W pierwszym podrozdziale Autorka, w oparciu o prace przegladows wchodzaca
w sklad cyklu prac, przedstawia syntetycznie aktualny stan wiedzy dotyczacy strategii
zmnigjszania zawartosci soli w Zywnosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem znaczenia dziataf

reformulacyjnych, edukacyjnych i legislacyjnych dla poprawy zdrowia publicznego, w tym
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zdrowia dzieci. Nalezy zaznaczy¢, ze publikacja przegladowa ,,Initiatives to reduce the content of
sodium in food products and meals and improve the population’s health” jest bardzo obszerna i
obejmuje 20 stron, a liczba prac wykorzystanych do jej przygotowania wynosi 164. Swiadczy to

o doglebnym przeanalizowaniu tematyki, ktora stata si¢ przedmiotem badai Doktorantki.

W kolejnych podrozdziatach mgr Karolina Jachimowicz-Rogowska przechodzi do oméwienia
wynikéw badan wiasnych z pigciu publikacji wchodzacych w sktad cyklu. W podrozdziale 2
przedstawiono wyniki dotyczace wptywu gotowania makaronu w wodzie osolonej i nieosolonej,
a takze plukania lub nieptukania produktu po ugotowaniu, na zawarto$é sodu i potencjalne
pobranie sodu przez dzieci i mtodziez. W dyskusji koncentruje si¢ na zmianach zawartosci sodu
w makaronie pod wptywem obrobki kulinarnej i omawia znaczenie makaronu jako zrédta sodu w

diecie dzieci, z uwzglednieniem wielkosci porcji i praktyki kulinarnej.

W trakcie obrony prosze, aby Doktorantka ustosunkowala si¢ do nastepujacej kwestii
wynikajacej z uzyskanych przez nig wynikéw. W moim przekonaniu nie wyjasniono w sposéb
przekonujgacy, dlaczego w makaronie gotowanym bez dodatku soli retencja sodu byla wyzsza po
plukaniu (R: 269 + 110%) niz bez ptukania (NR: 118 = 77%), mimo ze réwnocze$nie wskazali, iz
samo plukanie obnizatlo zawarto$¢ sodu w produkcie o okolo 8% wzgledem wariantu
nieptukanego. Powoduje to pewng niesp6jno$é interpretacyjng i sugeruje, ze uzyskane wartoéei
retencji mogly by¢ w istotnym stopniu determinowane przez sposéb jej obliczen, uwzgledniajacy
nie tylko stezenie sodu, ale takze mas¢ produktu po ugotowaniu. W mojej ocenie ten aspekt
wymagat wyrazniejszego oméwienia w dyskusji (zarowno w artykule, jak i w przygotowanej
rozprawie doktorskiej), zwlaszcza ze dla czytelnika moze by¢ nieintuicyjne, iz nizszej zawartosci

sodu w makaronie po ptukaniu towarzyszy wyzsza retencja tego pierwiastka.

W podrozdziale 3 przedstawia i omawia wyniki oceny wplywu metody gotowania makaronu
na wchlanianie sodu w warunkach symulowanego trawienia in vitro, poréwnuje stopier
wehtaniania sodu z makaronu gotowanego w wodzie niesolonej i osolonej w zaleznosci od
badanego odcinka przewodu pokarmowego i analizuje zaleznosci miedzy sktadem makaronu,
zawarto$cig sodu po ugotowaniu a szybkoscig jego wchtaniania, w tym ocene korelacji miedzy

tymi parametrami.

W podrozdziale 4 Autorka analizuje chleb jako wazne zrédto sodu w diecie dzieci.

Przedstawia zawarto$¢ sodu w réznych rodzajach chleba, wskazujac na zréznicowanie pomiedzy



badanymi produktami. Omawia chleb jako Zrédto sodu w odniesieniu do zalecanych porcji
spozycia w poszezegdlnych grupach wiekowych dzieci i rozszerza te analize o poréwnanie chleba
z innymi produktami zbozowymi oraz pokazuje ich udziat w catkowitym spozyciu soli w diecie

dzieci.

Podrozdziat 5 poswigcony jest wybranym stodkim produktom zbozowym. Przedstawiono w
nim wyniki oceny zawartosci sodu i soli w takich grupach produktéw jak ptatki $niadaniowe,
wyroby cukiernicze i piekarnicze, ciastka, batony zbozowe czy wafle ryzowe, z uwzglednieniem
informacji o dodatku soli w recepturze. Oszacowano, w jakim stopniu produkty te moga
przyczynia¢ si¢ do pobrania sodu i soli przez dzieci w wieku 1-14 lat, podkreslajac, ze takze

produkty odbierane jako ,,stodkie” moga stanowi¢ istotne, choé nie zawsze oczywiste, Zzrédlo sodu.

W podrozdziale 6 Doktorantka przedstawia wyniki oceny zawartosci sodu w wybranych
biszkoptach z mlecznym nadzieniem, okre$lane jako mleczne kanapki oraz oszacowanie pokrycia
wystarczajgcego spozycia sodu. W tym podrozdziale Autorka odnosi te wyniki do praktyki
zywieniowej dzieci w wieku przedszkolnym, pokazujgc, jakie odsetki dziennego wystarczajacego
spozycia sodu moze zapewnia¢ jedna Srednia porcja takiej przekaski podawanej na drugie
sniadanie lub podwieczorek. Zastanawiam sig, jakie znaczenie praktyczne moze mieé rozbicie
realizacji normy Al na udzial w poszczegélnych positkach oraz ocena podazy w takim rozbiciu.
Uwazam, ze w pelni wystarczajaca byta ocena odsetka realizacji catej wartosci normy Al przez
produkt wigczany do drugiego $niadania czy podwieczorka. W ocenie racji pokarmowej podaz
mikrosktadnikéw okreslana jest tylko w odniesieniu do podazy dobowej, co wiecej, czasami jest
to ocena obejmujgca tgcznie kilka, kilkanascie dni. O ile ocena podazy energii i makrosktadnikéw
w rozbiciu na positki jest uzasadniona, to w przypadku mikrosktadnikéw nie wydaje sie by¢

potrzebna i zasadna. Proszg, aby Pani magister odniosta si¢ do tego w trakcie publicznej obrony.

Caly rozdziat ,,Oméwienie wynikéw i dyskusja™ ma uktad konsekwentny i przejrzysty: od
szerokiego tla teoretycznego, przez wyniki eksperymentalne dotyczace makaronu i jego obrébki,
po analizy wybranych produktéw zbozowych obecnych w diecie dzieci, takich jak chleb, stodkie
produkty zbozowe i mleczne kanapki. Taki uktad pozwala na stopniowe budowanie argumentaciji

i dobrze pokazuje zaréwno naukowy, jak i praktyczny wymiar uzyskanych wynikow.

Najbardziej wartosciowe poznawczo uwazam trzy elementy rozprawy. Po pierwsze,

wykazanie, ze sposob gotowania makaronu istotnie wpltywa nie tylko na zawarto$é sodu w



produkcie koficowym, ale réwniez na stopiefi jego wchtaniania w modelu in vitro. Po drugie,
wykazanie, ze chleb, spozywany w porcjach rekomendowanych, nie musi prowadzié¢ do
przekroczenia zalecen, jednak pozostaje jednym z najwazniejszych zrodet sodu w diecie dzieci z
uwagi na powszechnos$¢ spozycia i wysoka zawarto$¢ soli wynikajacg z receptury. Po trzecie,
zwrocenie uwagi na stodkie produkty zbozowe jako na nieoczywiste zrédto sodu ma duze
znaczenie edukacyjne i regulacyjne. Doktorantka trafnie wskazuje, ze samo zaklasyfikowanie

produktu jako stodkiego nie wyklucza jego istotnego udziatu w podazy sodu.

Pozytywnie oceniam réwniez wyodrebnienie czgsci poswigconej wartosci aplikacyjnej badan
oraz novum pracy. Autorka stusznie zauwaza, ze praca odnosi sie do powszechnej praktyki
kulinarnej i pokazuje, ze sposéb gotowania makaronu istotnie modyfikuje koficowa zawartosé
sodu i innych sktadnikéw mineralnych. Wyniki moga mie¢ znaczenie praktyczne dla
formulowania zaleceri zywieniowych. Natomiast nowos¢ pracy polega na zintegrowanym ujgciu
zagadnienia, obejmujacym analizg zawartosci sodu w produktach zbozowych, wplywu obrébki
kulinarnej na rzeczywiste wchtanianie sktadnikdw mineralnych, ocene konsekwencji zdrowotnych
oraz analiz¢ kontekstu interwencyjno-regulacyjnego. Dodatkowa wartoscig jest odniesienie
uzyskanych wynikéw do potencjalnego pokrycia zapotrzebowania na sktadniki mineralne w
populacji polskiej, co poszerza znaczenie pracy poza sam opis analityczny. Poczynione obserwacje
Swiadczg o dojrzatosci naukowej Autorki i umiejgtnosci osadzenia wynik6w wiasnych w szerszym

kontekscie zdrowia publicznego.

Do mocnych stron rozprawy zaliczam aktualno$é problematyki, dobrze zaplanowany i spéjny
cykl publikacji, umiejetne potgczenie perspektywy technologicznej i zywieniowej, wykorzystanie
wiarygodnych metod analitycznych oraz konsekwentne ukierunkowanie na zastosowania
praktyczne. Na uwage zashuguje takze fakt, ze praca nie ogranicza si¢ do prostego stwierdzenia
nadmiernej podazy soli w diecie, lecz proponuje konkretne kierunki dziatan: reformulacje
produktéw, modyfikacje praktyk kulinarnych, edukacje¢ zywieniowa i czytelniejsze znakowanie
Zywnosci.

Praca nie jest jednak catkowicie wolna od drobnych ograniczen. Czes¢ analizowanych
produktéw pochodzita z rynku lokalnego, co moze nieco ogranicza¢ mozliwo$é prostego
uogodlniania wynikéw na caly rynek krajowy. Ponadto w czgéci interpretacji odnoszacej wyniki do

zalecanych porcji warto byloby szerzej omowi¢ roznice miedzy spozyciem rekomendowanym a



rzeczywistym, zwlaszcza w grupach dzieci o nawykach zywieniowych odbiegajacych od zalecef.
Zauwazam tez, ze zastosowany model trawienia in viiro - cho¢ poznawczo bardzo cenny - nie
zastepuje badan in vivo, co Doktorantka zreszta trafnie dostrzega w czebci poswigconej przysztym

kierunkom badan.

W oparciu o przeprowadzone badania Doktorantka sformulowala logiczne i dobrze
uzasadnione wnioski. Wykazata miedzy innymi, Ze najskuteczniejsze ograniczanie podazy sodu
wymaga wielokierunkowego podejscia obejmujacego reformulacje zywnosci i edukacje;
gotowanie makaronu bez dodatku soli jest rozwigzaniem najkorzystniejszym z punktu widzenia
podazy sodu; dodatek soli do wody zwigksza réwniez stopien wchlaniania sodu; zawarto$¢ sodu
w chlebie zalezy przede wszystkim od dodatku soli na etapie produkcji; stodkie produkty zbozowe
takze moga by¢ waznym zrodlem sodu w diecie dzieci; a regularne spozywanie mlecznych
kanapek moze przyczynia¢ si¢ do przekraczania bezpiecznych poziom6w pobrania sodu. Wnioski
te s sp6jne z uzyskanymi wynikami i stanowig realizacje zatozonych celow. Jedyne zastrzezenie
mam do ich zbyt rozbudowanej formy. Wydaje sie, ze wskazane bylo rozbicie tej czesci pracy na
stwierdzenia odnoszace si¢ bezposrednio do uzyskanych wynikéw i ostatecznie sformufowanie 2-

3 wnioskow ogolnych.

W niniejszej dysertacji pi$miennictwo zawiera 146 pozycji W wigkszosci
angielskojezycznych. Nalezy zaznaczy¢, ze og6lna liczba pozycji piSmienniczych w
poszczeg6lnych artykutach stanowiacych cykl publikacji jest znaczaco wigksza i wynosi lacznie
416 pozycji pismienniczych. Potwierdza to dobra znajomos¢ przez Doktorantke osiggnie¢ innych

autoréw w obszarze badan, ktéry stat si¢ jej domena.

W trakcie publicznej obrony prosze, aby Doktorantka odniosta si¢ do jeszeze dwoch
zagadnien. Po pierwsze, proszg o rozwinigcie, w jakim stopniu uzyskane wyniki mozna odnosic¢
do rynku ogélnopolskiego, biorac pod uwage lokalny sposéb doboru czesci prébek. Po drugie,
prosz¢ o doprecyzowanie, jak - zdaniem Autorki - nalezatoby przetozy¢ wyniki uzyskane w
modelu in vitro na praktyczne rekomendacje dla zywienia zbiorowego dzieci w przedszkolach i

szkotach.
Uwagi dodatkowe dotyczace strony redakcyjnej pracy

Streszczenie. Stwierdzenie, ze .nadmierne spozycie soli ma powazne konsekwencje

zdrowotne, takie jak ...... » proponowatbym zlagodzi¢ : ,,nadmierne spozycie soli moze mie¢
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powazne konsekwencje zdrowotne, takie jak ...... » gdyz nie u wszystkich osob spozywajacych

znaczne ilodci soli takie powiklania zdrowotne wystepuja.

Streszczenie. Zdanie ,,Nalezy zacheca¢ dzieci do spozywania przekgsek o niskim stopniu
przetworzenia, najlepiej pelnoziarnistych, ktére dostarczaja mtodym organizmom wigcej wartosci
odzywczych...” powinno by¢ przeredagowane na : ..... ktore dostarczaja mtodym organizmom

wiecej sktadnikéw odzywezych ..... lub .... ktére majg wigksza warto$¢ odzywcza ...

Materialy: Warto byto opisa¢ kryteria wiaczenia i wylaczenia artykuléw w publikacji P1.

Nalezy jednak nadmienié, ze sa one opisane w niniejszej publikacji.

Strona 34: nalezy zawsze uzywac pelnego okreslenia ,hadciénienie tetnicze” a nie tylko

,;Jhadcisnienie”

Strona 39: Zdanie ,Dzienne spozycie zalecanej porcji chleba we wszystkich grupach
wiekowych nie przekraczato wystarczajgcego spozycia sodu” powinno chyba brzmie¢ ,,Podaz soli
wraz z dzienng zalecang porcja chleba we wszystkich grupach wiekowych nie przekroczyta normy

wystarczajacego spozycia dla sodu”
Wykres1: brak oznaczenia jednostki na wykresie na osi rzgdnych
Tabela 3, tabela 4: warto byto umiesci¢ % w tabeli w opisie kolumn (nie tylko w tytule tabeli)
Tabela 10, tabela 11 : w opisie Grupa wiekowa powinno by¢ dodane: (lata)

Wymienione uwagi dotyczace redakcji, bardzo nieliczne, nie wplywaja na wartos¢

merytoryczna pracy i sa przytoczone z obowigzku Recenzenta.

Podsumowanie

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska mgr Karoliny Jachimowicz-Rogowskiej pt.
,S61 w produktach zbozowych jako zrédio sodu w diecie dzieci” dotyczy waznego i aktualnego
problemu naukowego, majacego jednoczesnie wyrazny wymiar praktyczny. Doktorantka
wykazala si¢ dobra znajomoscia omawianej problematyki, umiej¢tnoscig poprawnego
zaplanowania i przeprowadzenia badaf, krytycznej interpretacji wynikéw oraz formulowania
wnioskéw o znaczeniu aplikacyjnym. Rozprawa stanowi warto$ciowy, spdjny tematycznie cykl
publikacji i wnosi nowe elementy do wiedzy na temat Zrodet sodu w diecie dzieci, ze szczegélnym

uwzglednieniem roli produktéw zbozowych oraz wptywu praktyk kulinarnych na zawarto$c i
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wehtanianie sodu. Praca ma charakter interdyscyplinarny i laczy zagadnienia technologii
zywnosci, bromatologii, zywienia dzieci oraz zdrowia publicznego. Nieliczne uwagi krytyczne

maja charakter dyskusyjny i nie obnizaja mojej jednoznacznie pozytywnej oceny pracy.
Whiosek koncowy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska stanowi oryginalne rozwigzanie problemu
naukowego oraz $wiadczy o dobrym przygotowaniu mgr Karoliny Jachimowicz-Rogowskiej do

samodzielnego prowadzenia pracy naukowe;j.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska mgr Karoliny Jachimowicz-Rogowskiej pt. ,,So6l w
produktach zbozowych jako Zrédio sodu w diecie dzieci” spetnia wymagania okreslone w Ustawie
z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2024 r poz. 1571 z pbzn.
zmianami). Wnosze zatem do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia o dopuszczenie
Pani mgr Karoliny Jachimowicz-Rogowskiej do dalszych etapéw postgpowania w sprawie nadania
stopnia doktora w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia.
Jednoczesnie, biorac pod uwage zakres przedstawionych badan i sposéb ich opracowania oraz
prezentacji wnosze do Rady Dyscypliny o wyréznienie rozprawy mgr Karoliny Jachimowicz-

Rogowskiej.
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