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Podstawa wykonania niniejszej recenzji byla Uchwata Rady do Spraw Stopni Naukowych
w dyscyplinach nauki chemiczne, inzynieria chemiczna, technologia zywnos$ci i zywienia Politechniki

Lodzkiej nr 84/2024, z dnia 18 czerwca 2024 roku.

Ocena formalna rozprawy doktorskiej

Przedmiotem recenzji jest monografia pt. , Badania przemian i wlasciwosci biologicznych
elagotanin roslin z rodziny Rosaceae”. Na opracowanie sktada si¢ 276 stron, w tym 39 tabel oraz 79
rysunkow. Struktur¢ pracy Autorka przedstawita w Spisie tresci. Streszczenie i Abstrakt w jezyku
angielskim zajmuja 8 stron pracy, w ktorej ponadto Autorka utworzyla dziewig¢ ponumerowanych
rozdziatow. W rozdziale Wprowadzenie na dwoéch stronach Autorka przedstawita uzasadnienie wyboru
tematyki pracy. W kolejnym rozdziale zatytulowanym Przeglad piSmiennictwa na 24 stronach Autorka
zaprezentowata aktualny stan wiedzy dotyczacy charakterystyki owocoéw jagodowych z rodziny Rosaceae
jako surowca badawczego oraz elagotanin, ktore byly przedmiotem zainteresowania Doktorantki. Rozdziat
Cel 1 zakres badan umieszczony zostal na trzech stronach maszynopisu. Czg$¢ doswiadczalng pracy
Autorka opisala na 34 stronach pracy w rozdziale Material 1 Metody. Rozdzial Omowienie wynikéw
1dyskusja Autorka zawarta na 171 stronach pracy. Na kolejnych pigciu stronach pracy Autorka
przedstawila rozdziat Podsumowanie, a na dwoch stronach rozdziat zatytulowany Wnioski, w ktorym
sformutowata 14 wnioskéw. Rozdziat opatrzony numerem 8 to Literatura, w ktorym Autorka wymienita
cytowane w pracy 331 nienumerowanych pozycji literaturowych (plus jedna dwukrotnie). Ostatni rozdziat
to spis publikacji, w ktorym Autorka wymienita 8 publikacji, w ktérym pelni role wspotautora, wraz z
podaniem wartos$ci Impact Factor oraz punktow MNiSW.

Podsumowujac, stwierdzam, ze pod wzgledem formalnym praca spetnia wymogi stawiane pracy
doktorskiej. Uklad prezentowanej pracy doktorskiej jest odpowiedni, a pracg¢ napisano z uzyciem

odpowiedniej terminologii naukowe;.



Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej
Rozdziaty Streszczenie i Abstract zawieraja napisang zgodnie z wymogami w jezyku polskim
1 angielskim zwiezta synteze przedstawionej do oceny pracy. Biorac pod uwage rozlegto$¢ opracowania

nalezy uznac, ze jego Autorka sprawnie poradzita sobie z tym zadaniem.

W rozdziale Wprowadzenie Autorka w sposob zwiezly ale tez rzeczowy zaprezentowata poruszang
w pracy problematyke uzasadniajac jednocze$nie celowos¢ podjecia badan.

W rozdziale zatytutlowanym Przeglad pis$miennictwa Autorka przedstawita aktualny stan wiedzy
dotyczacy charakterystyki owocoéw jagodowych z rodziny Rosaceae oraz elagotanin z uwzgledniajac
réwniez ich przemiany, sposoby wyodrgbniania, analizy i oczyszczania biorgc pod uwage skomplikowang
budowe tych zwigzkow. W przegladzie aktualnej wiedzy uwzglednione zostaly réwniez informacje
dotyczace witasciwosci prozdrowotnych 1 biologicznych analizowanych zwigzkow, ich metabolizm,
biodostepnos¢ oraz mozliwe interakcje ze sktadnikami zywnos$ci. Rozdziat ten to szereg cennych danych,
ktére Autorka przedstawita glownie w oparciu o dane literaturowe opublikowane od roku 2000, ale tez
siegata po kilka pozycji z lat siedemdziesiatych, osiemdziesiatych oraz dziewigcédziesiatych ubiegtego
stulecia. Cho¢ prace te powstawaly w innych warunkach dostgpnos$ci technik analitycznych to ich wartos¢
merytoryczna jest ciagle aktualna i stanowia cenne uzupeknienie dla licznie cytowanych przez Autorke prac
z ostatnich lat.

Uwazam, ze rozdzial ten jako warto§ciowe merytorycznie opracowanie $wiadczy o dobrej
znajomos$ci piSmiennictwa Autorki na temat zagadnien naukowych zwigzanych z realizowana praca.
Z obowiazku recenzenta wskaze jedynie, ze niefortunnym wydaje si¢ informacja zamieszczona na stronie
19. w ktorej Autorka pisze ,, W owocach Fragaria i Rubus zidentyfikowano kwasy fenolowe, kwasy
organiczne”. Kwasy fenolowe roOwniez sg kwasami organicznymi wi¢c niestusznie tekst sugeruje jakoby
byly to dwie rézne grupy. Kwasy fenolowe beda tu whasciwie podgrupa wsrod kwasow organicznych,
dlatego lepiej poprawnie byloby stwierdzi¢, ze ,, W owocach Fragaria i Rubus zidentyfikowano kwasy
organiczne, w tym kwasy fenolowe . Ponadto, t¢ i kolejne czgsci pracy Autorka napisata w jezyku polskim,
wiec nie powinna stosowac angielskiego skrotu ,,fw.” (fresh weight). Poprawnie byloby zastosowac skrot
od polskiego okre$lenia $wiezej masy ,,s.m.”. W rozdziale omoéwienie wynikdw Autorka w podobny

sposob zastosowata skrot ,,d.m.” (dry matter) zamiast s.m. (sucha masa).

W kolejnym rozdziale, zatytulowanym Cel i zakres badan, Autorka zaprezentowala cele jakie
postawione zostaly w pracy oraz opisata zakres badan, ktore konieczne byly do zrealizowania zatozonego
celu. Za cel gldwny rozprawy Autorka przyjeta zdobycie i rozszerzenie wiedzy na temat przemian oraz
wlasciwosci biologicznych elagotanin z owocoéw rodziny Rosaceae — malin, jezyn, poziomek 1 truskawek.

Jako cel rownorzedny Autorka uznata zbadanie interakcji elagotanin z biatkami zywnos$ci oraz wptywu



skompleksowania elagotanin z zelatyng na stabilno$¢ tych polifenoli w warunkach chemicznych
panujacych w modelowym uktadzie pokarmowym. Dodatkowo Autorka uznata za cenne poddanie analizie
wptywu aplikacji surowego ekstraktu malinowego bogatego w elagotaniny na wybrane wilasciwosci
produktow migsa wieprzowego.

Osiggniecie zalozonego celu wedlug autorki zagwarantowa¢ miat szeroki zakres badan, ktory
obejmowat kilka etapoéw. Zakres badan pierwszego etapu to okreslenie transferu elagotanin z owocoéw
jagodowych do produktow ich przetwarzania, okreslenie kinetyki ich ekstrakcji, otrzymywania ich
oczyszczonych ekstraktow, analizy ilosciowej 1 wlasciwosci antyoksydacyjnych ekstraktow. W etapie
drugim badania obejmowaty okreslenie stabilno$ci elagotanin w sokach i1 ekstraktach wodnych oraz
liofilizowanych w zmiennych warunkach temperatury, na§wietlenia, pH oraz dost¢pu tlenu. W trzecim
etapie Autorka zaplanowala badania interakcji oczyszczonych ekstraktoéw bogatych w elagotaniny
z 6 biatkami zywnos$ci w zmiennych warunkach pH, sktadu rozpuszczalnika uwzgledniajacego dodatek
chlorku sodu lub sacharozy, oraz analize wilasciwosci antyoksydacyjnych komplekséw biatkowo-
elagotaninowych i ich hydrolizatow. Kolejnym realizowanym etapem byly prace zwigzane z analizg
wplywu skompleksowania elagotanin z zelatyng na ich odzysk. Pigty etap pracy obejmowal analizg
wiasciwosci biologicznych 8 ekstraktow o najwyzszym stopniu oczyszczenia w stosunku do 15 patogendéw
zanieczyszczajacych zywnos¢ wykonujac analize aktywnosci antagonistycznej, okreslenia minimalnego
stezenia hamujacego wzrost bakterii patogennych oraz analiz¢ zdolnosci tworzenia biofilmu przez szczep
Listeria innocua. Ostatnim etapem zaplanowanym w realizacji nakreslonych celow pracy byta aplikacja
malinowego surowego ekstraktu, bogatego w elagotaniny do produktéw z migsa wieprzowego. W tym
etapie badan Autorka zaplanowata wykonanie analizy wptywu czynnikéw, m.in. dawki ekstraktu, typu
obrobki termicznej, na efektywno$¢ ekstrakcji elagotanin z migsa wieprzowego 1 jego produktow,
okreslenie ilosci niewyekstrahowanych elagotanin w przeliczeniu na kwas elagowy 1 jego koniugaty
uwolnione podczas kwasowej hydrolizy, oraz charakterystyke wlasciwosci antyoksydacyjnych, barwy
1 analiz¢ sensoryczng wybranych produktow z migsa wieprzowego.

Cele zalozone przez Autorke korespondujg z zaplanowanym zakresem badan, ktory stanowi
szerokie spektrum prac obejmujacych badania poczawszy od otrzymywania 1 analizy skladu ekstraktow

elagotaninowych az po analiz¢ mozliwosci ich aplikacji do produktéw migsnych.

W rozdziale Material i metody Autorka zawarta informacje na temat wykorzystanych w badaniach
owocow, odczynnikéw, stosowanych metod analitycznych, operacji 1 procesOw technologicznych
oraz przeprowadzonych eksperymentach jak réwniez stosowanych metod statystycznych. Deklarowata
réwniez odmiany uzytych w pracy owocow, co w kontekscie ich zakupu w przedsigbiorstwie zajmujacym
si¢ ich hurtowym handlem rodzi pewne obawy co do czysto$ci odmianowej surowca. Jednoczes$nie nasuwa

si¢ wazniejsze pytanie, czy do catego cyklu badan zakupiono i przechowywano w stanie zamrozonym cata



partie¢ surowca, czy w kolejnych latach badan dokonywano zakupu $wiezych owocow? Rozne partie
surowca charakteryzowa¢ si¢ moga odmiennymi parametrami skladu, co moze wptywaé na wyniki
przeprowadzanych eksperymentéw i analiz. Dlugotrwale przechowywanie jednej partii surowca rowniez
moze powodowa¢ zmiany w jego skladzie chemicznym, zwlaszcza, ze realizacja tak szeroko
zaplanowanych badan z pewnoscig nie zakonczyta si¢ w ciggu jednego sezonu zbioru owocoOw.
W podrozdziale 4.3.2.4 Autorka przedstawita opis ,,0znaczenia catkowitego kwasu elagowego i1 jego
koniugatow”, z ktorego wynika, ze ekstrakcje badanych zwiazkéw przeprowadzono w skojarzeniu
z hydrolizg kwasowa w obecnos$ci kwasu trojfluorooctowego o stezeniu 2M. W kontekscie otrzymanych
wynikéw prezentowanych w nastepnym rozdziale, gdzie widoczne s3 problemy ze zbilansowaniem
badanych zwigzkow, wybor tego kwasu i1 jego stezenia wydaje sie¢ by¢ nie najlepszym. Czegstym
rozwigzaniem w podobnych przypadkach jest zastosowanie kwasu siarkowego lub solnego o st¢zeniu 6M,
co daje wieksza skutecznos$¢ hydrolizy matrycy, z ktorej prowadzona jest ekstrakcja.
W podrozdziale 4.4.1 Produkcja sokow nieklarowanych i przecieréw, Autorka podaje, Zze otrzymywane
produkty pasteryzowano w 85°C (£2°C) w kuchence mikrofalowej przez 2 minuty. W jaki sposéb
kontrolowano i utrzymywano stabilng temperatur¢ podczas ogrzewania w kuchence mikrofalowej?
W podrozdziale 4.4.3.1 Przygotowanie ekstraktu surowego Autorka opisujac warunki ekstrakcji
z wytlokow podaje, ze stosunek rozpuszczalnika do wyttokow wynosit 1:5 (w/v). Domys$lam sie, Ze jest to
btad edytorski 1 na jedng czg$¢ wytlokéw przypadalo pieé czesci rozpuszczalnika. Podobnie
za niedopatrzenie uzna¢ zapewne nalezy, ze Autorka na stronie 50. podata, ze ekstrakty ,,taczono w kolbie
o0 objetosci 5 mL”. Objetos¢ jaka zajmuje kolba to nie to samo co jej pojemnos¢ a o to zapewne chodzito
piszacej ten tekst.

Na stronach 51 1 188 Autorka niewtasciwie prezentuje stgzenia molowe uzywajac zapisu ,,uM/L”.
Juz samo ,,M” oznacza w tym przypadku stezenie molowe wyrazone jako liczba moli substancji w litrze
roztworu a inny zapis akceptowalny w tej sytuacji to ,,mol/L”. Podobnie niewtasciwe jest stosowanie
w pracy okreslenia wyttok do pozostato$ci po otrzymywaniu przecierow owocowych. Wtasciwe okreslenie
dla pozostatosci po przecieraniu owocoOw przez sito przecieraczki to mtoto. Uwagi te nie umniejszaja
warto$ci merytorycznej pracy, jednak dobrze bytoby, aby Autorka pracy wieksza wage przyktadata
do uzywanej terminologii.

Na uznanie zastuguje warsztat badawczy jakim postugiwala si¢ Autorka opracowania. Metody
wykorzystywane w badaniach zostaly szeroko opisane, w wigkszosci, w sposoéb pozwalajacy

na ich powtorzenie. Wymienione uwagi nie przekreslajg wartosci calej pracy.

Rozdziat Oméwienie wynikow i dyskusja Autorka zawarta na 171 stronach pracy. W tym
obszernym opracowaniu znalazty si¢ wyniki badan Autorki prezentujgce informacje na temat identyfikacji

polifenoli, profilu elagotaninowego w materiale badawczym, wytworzenia 1 charakterystyki oczyszczonych



ekstraktow elagotanin, przemian elagotanin, interakcji elagotanin z biatkami zywnos$ci, wlasciwosci
biologicznych elagotanin w stosunku do patogenow zanieczyszczajacych zywnos$¢ oraz wstgpnych badan
aplikacji surowego ekstraktu malinowego do migsa wieprzowego oraz jego przetworéw. Uzyskane wyniki
zaprezentowane zostaty w sposob graficzny i tabelaryczny 1 odzwierciedlajg sposob realizacji zatozen pracy
przedstawionych wczesniej jako cel i zakres badan. Wyniki uzyskane w toku realizacji badan stanowig
cenne uzupelnienie wiedzy na temat charakterystyki jako$ciowej i iloSciowej elagotanin oraz ich
metabolitow, a takze przemian i wlasciwosci biologicznych tych zwiazkdéw, ich interakcji z biatkami,
stabilno$ci podczas trawienia modelowego. Na podkreslenie zastuguje aplikacyjny charakter badan
uzyskany dzigki pracom zwigzanym z praktycznym zastosowaniem ekstraktu malinowego jako dodatku do
produktéw migsnych.

Omawiajac wyniki analizy kinetyki ekstrakcji elagotanin w zalezno$ci od masy czasteczkowej
Autorka na stronie 95. manuskryptu stwierdzita odmienne zaleznosci niz w innych surowcach szybkos$ci
ekstrakcji elagotanin z mtota poziomkowego. Jednoczesnie pod tabela z wynikami badan omawianej
kinetyki ekstrakcji Autorka zamiescita informacje o tym, ze zestawione w tabeli wartosci to $rednie
z sze$ciu powtdrzen 1 odchylenia standardowe. W kontekscie braku w tabeli wspomnianych odchylen staje
si¢ zasadne pytanie czy pozostate informacje sg prawdziwe, tzn. np. czy podane wartosci sg Srednimi
zszeSciu powtorzen. Czy Autorka potrafi wytlumaczy¢ odmienng kinetyke ekstrakcji z mildta
poziomkowego niz miato to miejsce w przypadku pozostalych owocow? Na 98. stronie manuskryptu
Autorka pisze ,,Nizsze wydajnosci uzyskane dla rodzaju Fragaria mogly by¢ spowodowane wyzszym
udziatem nasion w wytlokach (Aaby 1 in., 2012).” W pracy, na ktoéra powotuje si¢ Autorka nie znalaztem
korespondujacej informacji. Z uwagi na znaczng réznic¢ wydajnosci liofilizatow ekstraktow pozyskanych
z rodzajow Rubus 1 Fragaria dobrze byloby dysponowac petna wiedzg o czynnikach na nig wptywajacych.
Niestety, Autorka nie prezentuje tych danych co uniemozliwia glgbsza ich analizg. Jest to niestety jeden
z az siedmiu przypadkow, kiedy w pracy pojawia si¢ omowienie danych nieprezentowanych w pracy.

Juz na stronie 96. Autorka tlumaczyla wyzsza szybko$§¢ ekstrakcji w pierwszym stopniu niz
w drugim sugerujac negatywny wptyw udzialu nasion, co jako wazne podkresla w podsumowaniu pracy.
Czy zdaniem Autorki zaobserwowana wyzsza szybkos$¢ ekstrakcji nie wynika po prostu z wiekszej réznicy
stezen ekstrahowanych sktadnikow w pierwszym etapie, a ktora to rdznica stgzen jest sita napedowa
tego procesu?

Podobnie zastanawiajace sg wartosci zerowego odzysku elagotanin w supernatancie po modelowym
trawieniu in vitro prezentowane w tabeli 29. w kontekscie nawet dwudziestokrotnego wzrostu w przypadku
koniugatow kwasu elagowego. Czym wedtug Autorki mozna wytlhumaczy¢ wartosci zestawione w tej
tabeli? Istotne jest to zwtaszcza w konteks$cie braku oznaczonej obecno$ci koniugatow kwasu elagowego
rowniez w osadach, na co Autorka wskazuje na stronie 205. Niestety w tym przypadku rowniez powotujac

si¢ na dane nieprezentowane w pracy. Jak wczesniej wspomniatem analiza tych sktadnikéw po uprzednim



uwolnieniu z osadow podczas hydrolizy pod wplywem kwasu solnego lub siarkowego mogtaby dac¢ lepsze
rezultaty.

Cze$¢ wykresow prezentujacych wyniki badan jest mato czytelna, np. rys 52, 54, 57, 59, 61,
gdzie obserwacje¢ utrudnia niska rozdzielczos¢ i monochromatyczne wybarwienie punktow. Analizujgc
np. rys 61., na ktorym trzeba siggnag¢ do opisu wynikow aby sprawdzi¢, ktora o$§ reprezentuje stupki
lub punkty danych, a same punkty sg mato widoczne. W tym przypadku wykres nawet wprowadza w btad,
poniewaz maty zakres warto$ci prawej osi sprawia, ze punkty ,,rozrzucone” na wykresie na calej wysokosci
skali imitujg duze réznice otrzymanych wartosci. W kontek$cie braku réznic statystycznie istotnych
poszczegdlne wartosci nie majg znaczenia, jednak widzgc jak warto$¢ stopnia zuzycia tlenu w 7 dniu si¢ga
niemal 3% a w 9 dniu spada do wartos$ci ujemnej -1,5% mozna odnie$¢ mylne wrazenie o powaznym
btedzie w analizie, podczas gdy roéznice wartosci to zapewne wynik niepewnosci metody. Co wiecej,
w podrozdziale tym (5.4.5.1) nie znalazlo si¢ nic istotnego na tyle, aby uzasadnia¢ jego powstanie
a zwieksza on tylko niepotrzebnie obj¢tos¢ pracy.

Analizujac wplyw dodatku soli oraz obrobki termicznej na ekstrakcj¢ elagotanin na stronie 224.
Autorka wskazuje na zasadno$¢ ekstrakcji 3-stopniowej w kontekScie wyzszej efektywnosci
niz 2-stopniowej, jednoczesnie wskazujagc na brak istotnej réznicy miedzy ekstrakcja 3-stopniowa
1 4-stopniowa. Niestety, informacja ta nie zostala w pracy wykorzystana. Juz planujac realizacj¢ zadan
pierwszego etapu Autorka wymienia dwustopniowa ekstrakcje jako przedmiot badania kinetyki.
W kontekscie istotnosci réznic pomigdzy wydajnoscia 2-stopniowej i 3-stopniowej ekstrakeji stusznym
wydaje si¢ by¢ stosowanie tej drugie;.

Na stronie 226. Autorka stwierdzita, Ze najmniej ETs ogoélem i sanguiny H6 wyekstrahowano
z pulpetow gotowanych w wodzie a najwigcej z przygotowanych metoda sous vide. Czy sprawdzano
stezenie elagotanin 1 ich pochodnych w wodzie po gotowaniu? Mogty si¢ one ekstrahowa¢ do wody
podczas gotowania, co ttumaczytoby najnizsze st¢zenie tych zwiazkdw w pulpetach po takiej obrobce.

Doceni¢ nalezy, ze Autorka pracy umiejetnie przedyskutowala otrzymane wyniki analiz
z odpowiednimi danymi literaturowymi. Wskazywala mozliwe przyczyny 1 skutki stwierdzanych
zaleznosci. Swiadczy to o duzej wiedzy dotyczacej omawianych zagadnien. Przytoczone powyzej uwagi
dotycza jedynie stosunkowo niewielkiej czgsci opracowania, stuzg dalszemu rozwojowi naukowemu jego

Autorki 1 nie umniejszaja wartos$ci catego rozdziatu, ktéry oceniam pozytywnie.

Na kolejnych pieciu stronach pracy Autorka przedstawita rozdziat Podsumowanie, w ktorym
zwigzle podsumowata wyniki swoich badan. W kontekscie rozlegtosci prac i duzej liczby wynikéw badan
bardzo dobrze nalezy oceni¢ zdolnos$¢ Autorki do ekstrakcji najbardziej istotnych osiggni¢¢ zrealizowanych

badan.



Moze zbyt pochopnie Autorka stwierdzita: ,,Badania wykazaty, ze elagotaniny zostaty
prawdopodobnie zwigzane z enzymami”. To raczej jest indywidualna interpretacji Autorki, bo wynikow
potwierdzajacych takie twierdzenie w pracy nie zawarto.

Podobnie, niefortunnym jest sformutowanie ,,Badania dowiodly, ze w supernatantach nie stwierdzono
obecnosci elagotanin, EAC oraz oligomeréw”. Badania tego nie dowiodly, to Autorka podczas badan

nie stwierdzita obecnos$ci badanych zwigzkéw w badanych supernatantach.

Rozdziat Whnioski zajmuje kolejne dwie strony manuskryptu i zawiera 14 sformutowanych
wnioskow. We wniosku 8 Autorka podaje, ze inkubacja w roztworach o réznym stopniu natlenowania
skutkuje obnizeniem stezenia wszystkich grup elagotanin wyizolowanych z wytlokéw malinowych. Z kolei
elagotaniny wyizolowane z wytlokéw truskawkowych pozostaja stabilne podczas silnego napowietrzania
w ciggu 14 dni w temperaturze pokojowej. Czy rdznice jakosciowe badz ilosciowe izolowanych elagotanian
z maliny i truskawki moga thumaczy¢ tak rézne efekty pod wptywem natlenowania? Jedne z nich sg stabilne
drugie niestabilne?

Whioski 9 i 11 wzbudzaja watpliwo$ci podobnie jak omoéwienie wynikow, o ktorym juz wspomniano

wyZej.

Rozdzial opatrzony numerem 8 to Literatura, w ktorym Autorka wymienita 332 nienumerowanych
pozycji literaturowych (plus jedna dwukrotnie), ktore cytowata w swojej pracy. Jest to dos¢ obszerne
zestawienie literatury, ktorej wykorzystanie w ocenianej pracy wymagato od Autorki duzego wysitku
ale tez dostarczyto ogromnej porcji wiedzy z zakresu tematyki poruszanej w pracy. Zestawienie obejmuje
26 prac ktoére ukazaty si¢ w ubieglym stuleciu, tj. od roku 1965 do 1999 wiacznie, gtéwnie jednak to prace,
ktore ukazaty si¢ od roku 2000, ktorych jest w zestawieniu az 306, a z ostatnich pieciu lat Autorka
zacytowala 47 pozycji literaturowych. Taki uktad uwzglednia pozycje odnoszace si¢ do uznanej wiedzy
podstawowej, ktorej Autorka pracy poszukiwala w doniesieniach Zrédlowych. Jednocze$nie w sposob
naturalny uwzglednione zostaly w pracy najnowsze publikacje naukowe, w ktéorych wykorzystujac
nowoczesne metody badawcze autorzy prezentowali aktualny stan wiedzy zwigzany z tematyka zwigzana
z praca doktorska.

Zestawienie to zawiera kilka btedow edycyjnych w postaci nie zachowania stylu cytowania, braku
nazwy czasopisma, lub dwukrotnego wpisania jednej z publikacji, jednak nie wpltywaja one na mozliwos¢

dotarcia do cytowanych materiatow.

Ostatni, dziewiaty, rozdzial to Spis publikacji, w ktorym Autorka wymienita 8 publikacji, w ktorym
pelni role wspotautora, wraz z podaniem wartosci Impact Factor (37,566) oraz punktow MNiSW (820).

Co nalezy podkresli¢, dorobek publikacyjny to prace publikowane w uznanych czasopismach naukowych



o zasiegu miedzynarodowym. Z formalnego punktu widzenia rozprawa dysertacyjna mogtaby zostaé
ztozona w oparciu o wymienione publikacje Autorki bez konieczno$ci tworzenia przedtozonej do oceny
monografii, jednak aby zrealizowa¢ w peini zalozony cel i zakres badan Autorka podj¢ta wysitek
opracowania peini uzyskanych wynikdw w postaci zwartej pracy. Z jednej strony takie opracowanie
stanowi cenne zrodto wiedzy w postaci jednej pozycji szeroko traktujacej zagadnienie od wiasciwosci i
sposobu pozyskiwania elagotanin az po ich nowatorskie, praktyczne zastosowanie w produktach mig¢snych.
Z drugiej jednak strony dostepnos$¢ takiego opracowania jest ograniczona w stosunku do dostgpnosci
tej wiedzy, gdyby byta ona opublikowana jako cykl prac w czasopismach anglojezycznych.

Pomimo wskazanych uwag nalezy zauwazy¢, ze wnioskowanie Autorki jest poprawne i mimo
dysponowania bogatym materiatem wynikowym, zostato ono opracowane z poczuciem odpowiedzialnos$ci.

Na podkreslenie zasluguje wysitek naukowo-organizacyjny Autorki, wyrazajacy si¢ zaréwno

koncepcja tematu, rozlegloscia zrealizowanych badan, jak i interpretacja wynikow.

Whiosek koncowy

Stwierdzam jednoznacznie, ze ocena recenzowanej pracy doktorskiej zlozonej przez Panig mgr inz.
Agnieszke Hejduk jest pozytywna a przedstawione w recenzji uwagi 1 pytania nie pomniejszaja
zaprezentowanych osiagnie¢. Autorka pracy doktorskiej udowodnita, ze dysponuje odpowiedniag wiedza
teoretyczng w dyscyplinie naukowej technologia zywnosci i zywienia, dobrym warsztatem badawczym i
osiggneta dojrzato$¢ naukowsa jako miody pracownik naukowy zdolny do realizacji kolejnych wyzwan
badawczych. Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska stanowi oryginalne rozwigzanie problemu
naukowego a wyniki uzyskane przez Autorke stanowig wartosciowa wiedze. Zawarte w recenzji uwagi,
mam nadzieje, przyczynig si¢ do dalszego doskonalenia naukowego Doktorantki.

Reasumujgc stwierdzam, ze przedstawiona o recenzji rozprawa doktorska pt. ,,Badania przemian
1 wlasciwosci biologicznych elagotanin roslin z rodziny Rosaceae”, autorstwa Pani mgr inz. Agnieszki
Hejduk, spetnia wymagania Ustawy z dnia 19. stycznia 2003 r. ,,0 stopniach naukowych i tytule naukowym
oraz o stopniach 1 tytule w zakresie sztuki” (Dz.U. 2003. Nr 65, poz. 595 z p6zn. zm.).

W zwigzku z powyzszym z calym przekonaniem wnosz¢ do Wysokiej Rady dyscypliny technologia
zywnosci 1 zywienia o dopuszczenie Pani mgr inz. Agnieszki Hejduk do dalszych etapéw postgpowania

o nadanie stopnia doktora.
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