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Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

Recenzje przygotowano w odpowiedzi na prosbe dr hab. Edyty Gendaszewskiej-
Darmach, prof. uczelni - Dziekan Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci Politechniki
tédzkiej, z dnia 17 kwietnia 2025 r. w nawigzaniu do Uchwaty nr 27/2025 Rady dyscypliny
technologia zywnosci i Zzywienia z dnia 8 kwietnia 2025 r. Do pisma dotgczona zostata
informacja o zasadach dokonania recenzji oraz wydrukowana i oprawiona monografia.

Szanujac zasady Politechniki tédzkiej wskazujace kolejne zagadnienia, ktdére powinny
zosta¢ omoéwione w recenzji, na wstepie czuje sie zobowigzana przekazaé, ze niestety, ale na
podstawie dostarczonych mi dokumentow (tj. z powodu braku pewnych danych), nie jestem
w stanie przedstawi¢ odpowiedzi na niektore pytania czy odniesc sie do niektdrych z tych

punktow.

Informacje o kandydatce

Rozprawe doktorska przygotowata mgr inz. Weronika Majchrzak, przypuszczalnie
doktorantka Interdyscyplinarnej Szkoty Doktorskiej Politechniki todzkiej (brak danych,
konkluzje na podstawie dostarczonych drogq mailowg oswiadczen wspoétautoréw dot.
udziatu Doktorantki w publikacjach i patentach). .
Brak danych na temat daty uzyskania tytutu magistra oraz nazwy jednostki, ktéra go nadata.

Brak informaciji, czy Kandydatka ubiegata sie uprzednio o nadanie stopnia doktora.

Brak informacji o przebiegu pracy naukowo-zawodowej Doktorantki.




W zwigzku z powyiszym, jako recenzent nie mam mozliwosci potwierdzenia, czy
Kandydatka spetnia ustawowe wymagania do nadania stopnia doktora, wynikajace z art. 186
ust. 1 pkt 1 i pkt 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o Szkolnictwie Wyzszym i Nauce
(PSWN), zaktadam jednak, ze skoro przekazano prace do recenzji, to warunki te zostaty
spetnione.

Z przedstawionych dokumentéw wynika, ze Kandydatka posiada w dorobku co najmniej
1 artykut naukowy opublikowany w czasopismie naukowym, a zatem spetnia zapis art. 186
ust. 1 pkt 3 Ustawy PSWN. Do rozprawy dotgczono streszczenie w jezyku angielskim, zgodnie

z wymaganiami art. 187, ust. 4 ww. ustawy.

Podstawowe informacje o ocenianej rozprawie doktorskiej

Przedstawiona do oceny praca to 214-stronicowe, oprawione dzieto pt. ,Biofermenty
z produktow naturalnych w technologii kosmetykow”, ktére ma stanowic podstawe
nadania stopnia doktora w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci

i Zywienia.

Na stronach 9 i 10 dzieta zapisano, ze badania bedgce przedmiotem rozprawy doktorskiej:
1) przedstawiono w 2 publikacjach (ktdre nie zostaly zamieszczone w dostarczonym do

oceny dziele). S to praca przeglagdowa dotyczaca przemystu kosmetycznego

przedstawiajgca poszukiwania innowacyjnych sktadnikéw dla tej branzy

opublikowana w czasopismie Molecules w 2022 r. oraz artykut oryginalny na temat

wykorzystania biofermentu z wyttokéw z jagody kamczackiej, jako innowacyjnego
surowca do produkcji kosmetykow, ktory zostat opublikowany w 2024 r. w Applied
Sciences;

2) zaprezentowano na konferencjach krajowych (przedstawiono wyszczegdlnienie 8
ustnych lub posterowych doniesien konferencyjnych, abstrakty nie zostaty
zamieszczone w dziele, jednak tytuty swiadczg, ze wiekszos¢ z nich dotyczy
kosmetykdéw, nie zywnosci);

3) objeto ochrong wiasnosci intelektualnej w postaci 1 patentu (opisuje sposob
wytwarzania biofermentu z wyttokdw jagody kamczackiej z wykorzystaniem
Lacticaseibacillus paracasei oraz Saccharomyces cerevisiae, bioferment ten zostat

wykorzystany w ww. publikacji oryginalnej) oraz 1 zgtoszenia patentowego

(prezentuje parametry liofilizacji i suszenia wyttokdw z jagody kamczackiej) — jako




elementy wykorzystanej w rozprawie doktorskiej metodyki obydwa dokumenty

zostaly zamieszczone w dziele.

We wszystkich tych pozycjach Doktorantka jest pierwszym autorem, a Jej wkiad w powstanie
dwdch artykutéw, patentu i zgtoszenia patentowego waha sie od 25% do 73%.

Jednoczesnie, w przekazanym (drogg mailowg) oswiadczeniu, Doktorantka oraz
promotor i promotor pomocniczy deklarujg, ze ,rozprawa doktorska zostata przygotowana
w formie monografii”, ktéra prezentuje zasadnicze wyniki pracy, analize oraz interpretacje
i - jako odrebna catosc - stanowi petne i oryginalne opracowanie problematyki badawczej.
Natomiast opublikowane artykuty, w ktérych Doktorantka jest wspétautorem, stanowia
istotny element jej dorobku naukowego, jednak ,,zawarte w nim dane i wnioski nie powielajg
gtéwnych ustalen rozprawy doktorskiej” i ,nie stanowig podstawy jej obrony”, a ich tresc
jedynie w ograniczonym stopniu obejmuje wybrane aspekty tematyki badan.

W zwigzku z powyzszym, w recenzji skoncentrowano sie na ocenie dostarczonej

monografii doktorskiej.

Ocena rozprawy doktorskiej

Rozprawa doktorska skfada sie z kilku rozdziatow, jednak zastosowany ukfad pracy
odbiega od ogélnie przyjetego i typowego dla dysertacji doktorskich (tj. Wstep, Hipotezy
badawcze, Cel pracy, Materialy i metody, Wyniki, Dyskusja, Wnioski, Literatura).

Rozdziat 1 stanowi Wstep, w ktérym Doktorantka przedstawia aktualne dane na
temat marnowania zywnosci w skali lokalnej i globalnej, gtéwnie z oparciu o dane
statystyczne z réznych zrédet (FAO, GIOS, UNEP, Banki zywnosci, dane z Komisji Europejskiej,
projektu PROM itp.). Nastepnie, Doktorantka prezentuje idee zréwnowazonego rozwoju,

w tym gtéwne zatozenia Europejskiego Zielonego tadu oraz gospodarki w obiegu
zamknietym (GOZ), w szczegdlnosci w kontekscie wykorzystania odpadéw z przemystu rolno-
spozywczego, co stanowi punkt wyjscia do przedstawienia mozliwosci zagospodarowania
tych odpadoéw w réznych branzach. W dalszej czesci rozprawy przedstawiono
charakterystyke jagody kamczackiej, w tym poréwnanie wykorzystywanych w badaniach
odmian Indigo Germ i Aurora, oraz mtéta browarnianego, bedacego odpadem branzy
piwowarskiej. We wstepie omdwiono takze zrdwnowazony rozwéj, w tym wykorzystanie
wyttokdéw czy surowcow owocowych w sektorze kosmetycznym, zdefiniowano pojecia z
zakresu produktow kosmetycznych, oméwiono wymagania prawne, jednostki certyfikujace
oraz normy dotyczace bezpieczenstwa i jakosci kosmetykéw. Doktorantka przedstawita takze

idee biofermentéw i ich zastosowanie jako naturalnych surowcow w kosmetykach. Na
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zakoriczenie wstepu — na zaledwie jednej stronie rozprawy — odniosta sie do pojecia
zywnosci funkcjonalnej i tutaj pozwole sobie, zatrzymac sie na dtuzej.

Otéz Doktorantka, napisata: ,,Zywno$¢ funkcjonalna zwana "superfood” jest
opisywana jako dostarczajgca znaczng ilos¢ witamin, mineratéw, biatko, btonnik i inne
sktadniki odzywcze, ktére odgrywaja waznga role w diecie i przyczyniajg sie do prawidtowego
funkcjonowania organizmu”. Zréwnanie zywnosci funkcjonalnej z tzw. ,,superfood” jest
btedem. To rézne produkty, abstrahujac od tego, ze dla zadnego z nich nie ma obowigzujgcej
prawnie definicji. Niemniej jednak, zywnos$¢ funkcjonalna powinna spetniac¢ przestanki
wynikajgce z definicji zywnosci wprowadzonej na poziomie europejskim Rozporzadzeniem
178/2002 oraz w dokumencie pt. Functional Food Science in Europe z 1999 r. W $wietle
zawartych tam definicji, zywnos¢ moze by¢ uznana za funkcjonalng, jeéli ,udowodniono jej
korzystny wptyw na jedna lub wiecej funkcji organizmu ponad efekt odzywczy, ktéry to
wptyw polega na poprawie stanu zdrowia oraz samopoczucia i/lub zmniejszeniu ryzyka
choréb. Zywnosé funkcjonalna musi przypominaé swojg postacig zywnos$é konwencjonalng i
wykazywac korzystne oddziatywanie w ilosciach, ktérych oczekuje sie, ze beda normalnie
spozywane z dietg. Nie sg to tabletki ani kapsutki, ale cze$¢ sktadowa prawidtowej diety”. Co
wazne, korzystne (prozdrowotne) dziatanie zywnosci funkcjonalnej powinno byé
udowodnione badaniami naukowymi. Warto to przypomnieé w kontekscie zawartosci
rozprawy doktorskiej, w ktérej wytworzony bioferment jest przede wszystkim stosowany na
skore (jako sktadnik kosmetyku) albo ma postaé proszku (liofilizat), a zatem nie ma postaci
zywnosci. Generalnie, przyktadami zywnosci funkcjonalnej sa produkty spozywcze
wzbogacane w poszczegdlne sktadniki odzywcze, a o ich zwiekszonej zawartosci powinny
informowac odpowiednie oswiadczenia zywieniowe lub zdrowotne, zgodnie z zapisami
Rozporzadzenia (WE) nr 1924/2006. Z kolei tzw. ,,superfood” to zywnosé (a zatem réwniez
nie proszek, nie kapsutki, nie suplement), w ktérej wszystkie elementy wystepujg naturalnie
(nie sg dodawane) i powinna by¢ nieprzetworzona lub przetworzona w jak najmniejszym
stopniu. Nazwa ta najczesciej okresla sie owoce lub nasiona roslin o szczegélnie wysokiej
zawartosci sktadnikdw odzywczych, przeciwutleniajgcych, witamin lub mineratéw. Do tych
kwestii odniose sie jeszcze w pdiniejszej czesci recenzji. Warto jednak juz tutaj wspomnieg,
ze coraz wigcej instytucji uwaza, ze pojecie ,superfood” jest chwytem marketingowym, ktory
wprowadza konsumenta w btad. Okreslenie tg nazwg produktu sugeruje, ze wykazuje on
niezwykte wtasciwosci, w tym dziatanie profilaktyczne lub lecznicze, a zatem moze byé
produktem leczniczym (a takie podlegajg innym przepisom prawnym). Jako recenzent,

z przykroscia stwierdzam, ze Doktorantka w zaden sposéb nie odniosta sie do tych kwestii




we wstepie rozprawy doktorskiej, nie pojawity sie tam ani informacje na temat tych
watpliwosci, ani nic na temat oswiadczen zywieniowych czy zdrowotnych, nie wspomniano o
novel food czy suplementach diety, ani o przepisach dotyczgcych ich wprowadzania na rynek.
Uwazam, ze wytworzony przez Doktorantke liofilizat z biofermentu podpada bardziej wtasnie
pod te definicje, niz pod okreslenie zywnosc funkcjonalna czy ,superfood”.

Generalnie przyjeto, ze wstep w pracy doktorskiej powinien prezentowac aktualny
stan wiedzy teoretycznej w dyscyplinie ze szczegélnym uwzglednieniem luk w tej wiedzy, co
powinno prowadzi¢ do sformutowania problemu naukowego, ktéry w sposéb oryginalny ma
zostac rozwigzany w ramach pracy doktorskiej. We wstepie ocenianej pracy jest cos co
mozna za takie sformutowanie problemu naukowego uzna, jest to ostatni akapit wstepu.

| tutaj Pytanie nr 1 do Doktorantki: Prosze wyjasni¢, dlaczego w zakoriczeniu rozdziatu 1.8

odnosi sie Pani do zwiekszonego zainteresowania konsumentdw dieta wysokobiatkowg oraz
biatkiem roslinnym zastepujgcym zwierzece i wskazuje na odpady rolno-spozywcze jako
surowce potencjalnie zwiekszajace zawartos¢ biatka w produktach spozywczych, a takze
podkresla Pani, ze zakres publikacji obejmujacych tg tematyke jest wciaz ograniczony, skoro
w ogdble Pani tego biatka nie bada, niczym go w swoich badaniach nie zastepuje i generalnie

wiecej sie do tego zagadnienia nie odnosi w rozprawie.

Rozdziat 2 to przedstawienie wykorzystanych w pracy doktorskiej materiatéw (tj.
surowcow, szczepow bakterii i drozdzy oraz surowcow kosmetycznych), a takze

odczynnikow, pozywek i testéw. Nie mam zastrzezen do tej czesci rozprawy.

Rozdziat 3 pt. Badania wfasne, zawiera kréotkie zagajenie do tematyki poszukiwania
innowacyjnych i alternatywnych zrodet zwigzkéw bioaktywnych na potrzeby technologii
kosmetykoéw naturalnych, w szczegolnosci wykorzystujgc odpady z przemystu spozywczego.
W rozdziale tym zostaje sformutowany ogolny Cel (1 zdanie) i jeszcze bardziej ogdlny Zakres
prac, prezentujacy raczej wykaz przeprowadzonych analiz niz oczekiwany w tej czesci
rozprawy plan badan i schemat doswiadczen (tzn. metodologia). W rozprawie nie
sformutowano, typowych dla dysertacji naukowych, hipotez badawczych, ani celéw
szczegotowych, wskazujgcych na problem naukowy, ktérego rozwigzania Doktorantka
podejmuje sie w rozprawie doktorskiej. Nalezy podkresli¢, ze przedstawiony przez
Doktorantke cel pracy odnosi sie tylko i wytacznie do wytworzenia biofermentow i ich
zastosowania w masach kosmetycznych (cyt. ,Celem byfo zbadanie, charakterystyka i

wykorzystanie wyttokow z jagody kamczackiej odmiany Indigo Gem lub Aurora oraz miéta




browarnianego po produkcji piwa w stylu Polish Pale Ale do wytworzenia biofermentéw oraz
ich zastosowania w masach kosmetycznych”). Z punktu widzenia recenzenta, celem pracy nie
byto zatem rozwigzanie jakiegokolwiek problemu naukowego z zakresu dyscypliny, w ktérej
ma by¢ nadany stopien naukowy, tj. z zakresu technologii Zywnosci i zywienia. Sam fakt
wykorzystania odpadow z przemystu rolno-spozywczego nie jest wystarczajacy.

Pytanie nr 2 Do Doktorantki: Jak brzmi problem naukowy, ktéry planowata Pani

rozwigza¢ w swojej pracy i jak brzmig hipotezy naukowe, ktére miaty zostac¢ zweryfikowane
poprzez badania do doktoratu?

Przedostatni punkt Zakresu prac brzmi ,,wykonano liofilizaty z frakcji statej
biofermentu do wytworzenia produktéw - superfood: okreslono pH, wyglad, barwe, smak,
smakowito$¢” i jest to praktycznie jedyne zwigzane z technologig Zywnosci zagadnienie,
choé ciezko znalezé w rozprawie jednoznaczne informacje jak zostaty wytworzone produkty
okreslone terminem ,superfood” i jaka maja miec¢ postac. Z rozdziatu 5.17 wynika bowiem,
ze liofilizaty biofermentéw zmielono, a w celu uzyskania pudru niezbednego do
wytworzenia superfood, przygotowano produkty o réznym sktadzie. Ale na koncu tego
samego rozdziatu jest zapis, ze ,,mieszanki liofilizatéw stanowity gotowy produkt”. Ponadto,
w punkcie 5.2 opisuje Pani analize organoleptyczng, niestety nie wyjasnia co byto poddane
tej analizie, poza jednym zdaniem, ze ,,ocena smaku przeprowadzona zostata tylko
i wytacznie dla produktéw przeznaczonych do spozycia i ze ocenie podlegata réwniez
harmonia smakéw w przypadku produktéw spoiywczych wytworzonych z wiecej niz
jednego sktadnika”. Z kolei rozdziat 4.3.2 wskazuje, ze analize organoleptyczng
przeprowadzono tylko dla biofermentéw o potencjale wykorzystania w masach
kosmetycznych, za$ w rozdziale 4.6 w tabeli 56 pt. Parametry fizykochemiczne superfood
pojawiaja sie kolumny Smak i Ocena smakowitosci, a podane w nich wyniki nie zostaty w
zaden sposéb skomentowane ani zinterpretowane.

W zwigzku z tym mam Pytanie nr 3 do Doktorantki: Czy to mieszanki liofilizatow
stanowity badane ,superfood”? Czy panel sensoryczny spozywat (oceniat) proszek (liofilizat)

czy jednak byty jakie$ produkty spozywcze?

Rozdziat 4 prezentuje wyniki. Taki uktad tresci i rozdziatéw przypomina uktad
artykutéw w niektorych czasopismach, natomiast odbiega od typowego uktadu monografii
doktorskich. Zwyczajowo, w takich dysertacjach przed wynikami prezentuje sie najpierw plan
pracy, schematy doswiadczen, charakterystyke préb (ich liczebnosci, zastosowanych

kontroli), a takze wykorzystane metody i techniki analityczne, aby czytelnik mogt




»Zwizualizowac” sobie cel poszczegdlnych badan i analiz, kolejne kroki stuzgce realizacji tego
celu i rozwigzaniu problemu naukowego oraz by mégt zrozumieé znaczenie uzyskanych
wynikdw. W obecnej formie praca jest trudna w odbiorze, gdyz nie wiadomo co byto badane,
w jaki sposéb, a szczeg6lnie w jakim celu. Nalezy zaznaczyd, ze rozdziat ten prezentuje tylko
uzyskane wyniki, praktycznie bez ich interpretacji czy nawet komentarza. W wielu
miejscach, wyniki zaprezentowane w tabelach s3 zupetnie niepotrzebnie powtérzone w
tekscie, co wiecej, zdarza sie, ze wartosci podane w tekscie sg inne niz te w tabeli (np. strona
55 itabela 12 — pH miéta, strona 67 i tabela 21 — wyniki polifenoli dla K2M7).

Poniewaz nie zamieszczono nigdzie planu badan czy schematu doswiadczen,
w tym miejscu chce zwrdci¢ uwage na (w mojej ocenie) btagd metodologiczny.
W przeprowadzonych analizach, a nastepnie w prezentowanych wynikach z tych analiz, nie
ma nigdzie informacji (by¢ moze byty wykonywane, ale danych brak) o uzyskanych w wyniku
tych oznaczert wartosciach dla materiatu wyjsciowego do wytworzenia biofermentdw, czyli
dla zmieszanych w réznych proporcjach i kombinacjach wytfokéw jagody kamczackiej
odmian Aurora i/lub Indigo Gem oraz mtéta browarnianego przed fermentacja. Tylko na tej
podstawie mozna interpretowac wptyw konkretnych szczepdw mikroorganizmaéw lub ich
konsorcjow na réznice we wtasciwosciach biofermentéw i w sktadzie badanych zwigzkéw

oraz wnioskowa¢ o mniej lub bardziej korzystniejszych wariantach biofermentéw.

W odniesieniu do wynikéw mam wiele pytan, na ktdre nie znalaztam odpowiedzi w
rozprawie, tutaj wymieniam tylko najwazniejsze z nich.

Pytanie nr 4 do Doktorantki: Jaki jest sktad i wartos¢ odzywcza badanych wyttokéw,

biofermentow oraz liofilizatow z biofermentéw (zawartos¢ weglowodandw, w tym cukréw,
biatek, ttuszczéw, w tym nasyconych itd.). Jesli myslimy o wykorzystaniu czegokolwiek jako
zywnosci, to znajomos¢ sktadu podstawowego i podanie tych danych na etykiecie jest
obowigzkowe zgodnie z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1169/2011. Dane te pozwalajg takze wykazaé jak proces fermentacji wptynat na wartoéé
odzywczg i oceni¢ zasadno$¢ prowadzenia fermentacji wyttokéw.

Pytanie nr 5 do Doktorantki: Jakie byty kryteria, na podstawie ktérych w ocenie

organoleptycznej z 224 wytworzonych biofermentéw wybrano do dalszych analiz zaledwie
517 Jakie byty kryteria wykluczenia z dalszej czesci badan kolejnych 44 biofermentéw
(rozdziat 4.3.1.)?

Pytanie nr 6 do Doktorantki: Na podstawie czego wyliczono stopien

odfermentowania cukréw, tzn. co wzieto jako wartos$é wyjsciowa? W tabeli 12 podane s3



parametry fizykochemiczne wyjéciowych surowcow (K1, K2 oraz S, ale bez ich mieszania), z
kolei w tabeli 20 przedstawiono zawartos¢ cukrow w zawiesinie wodnej pojedynczych
surowcow, jednej mieszaniny K2S (Aurora + mtéto) oraz w 7 biofermentach (czyli po
fermentacji). Brak danych dotyczgcych sktadu gotowych mieszanin wyttokéw z/bez mtéta w
réznych kombinacjach przed procesem fermentacji. Tylko SK2MD4 mogtby byé
odpowiednikiem poddanej fermentacji mieszaniny K2S. A co z pozostatymi biofermentami,
czy badano w nich zawartos¢ glukozy i fruktozy przed fermentacjg? Czy w ramach rozprawy
zostata oznaczona wartos¢ wyjsciowa (polifenoli ogotem, aktywnosci antyoksydacyjnej,
profilu polifenoli itd.), taka kontrola, do ktérej moina poréwnywac wyniki? To pytanie
dotyczy wszystkich analiz.

Pytanie nr 7 do Doktorantki: Prosze wyjasnic¢ zapis na str. 67 ,,Proces fermentacji

wptlynat na ogblng zawartosé zwigzkow fenolowych, najwyzszg zmiane odnotowano dla
TK1MD4 - 17,50%, natomiast sam dobdr surowca réwniez miat znaczenie, co wykazaty
réznice w obszarze dwdch odmian jagody kamczackiej oraz mtéta (K1-S: 29,73%, K2-S:
34%)”. Co oznacza K1-S? Co oznacza ,nhajwyzsza zmiana”, tzn. czy po fermentacji zawartos¢
polifenoli byta wyzsza czy nizsza o podane wartosci procentowe i w poréwnaniu do czego te
réznice wyliczano? Zatem ponownie pytam o wartosci wyjsciowe (gdzie je podano)? Brakuje
tez dyskusji tego wyniku i préby wyjasnienia skad te zmiany.

Pytanie nr 8 do Doktorantki: Jaka byta doktadnos¢ pomiaru (metody) oznaczania

ogolnej zawartosci zwigzkow polifenolowych (tabela 21)? Prosze wykazac zasadnosé
podawania uzyskanych wartosci z doktadnoscig do 2 cyfr znaczacych po przecinku dla
wynikéw rzedu kilkudziesieciu tysiecy.

Pytanie nr 9 do Doktorantki: W tabelach 22 i 23 wykazano znaczace zmniejszenie

zawartosci antocyjanow po fermentacji. Czy w opinii Doktorantki mozna zatem przyjaé, ze
jest to korzystne dla wtasciwosci biologicznych biofermentow, np. dla ich aktywnosci
antyoksydacyjnej? Wiadomo, ze za zdolnos¢ wygaszania wolnych rodnikéw tlenowych (m.in.
tlenu singletowego, anionorodnika ponadtlenowego, rodnika hydroksylowego) odpowiada
budowa chemiczna zwigzkow fenolowych, a dokfadniej obecnosé grup hydroksylowych w
pozycji 3 pierscienia C i w pozycji 3’, 4’ i 5’ w pierscieniu B. Czy w takim razie w naszym
interesie jest poddawanie antocyjandw biotransfomacji bakteryjnej, ktéra prowadzi do ciecia
wigzan oraz utraty struktury pierscienia i przestrzennego rozmieszczenia tych grup
hydroksylowych? Czy wie Pani, na przyktad na podstawie doniesien literaturowych, co ma

lepszy wptyw na cztowieka, w tym jego skére/mikrobiote — antocyjany czy ich metabolity?




Przechodzac do ostatniego podrozdziatu wynikow (4.6) stanowigcego tak naprawde
jedyny fragment rozprawy doktorskiej (to zaledwie 3 strony), jaki potencjalnie mozna
przyporzadkowac do dyscypliny technologia Zywnosci i zywienia pojawia sie kilka niescistosci
i kolejne pytania.

Pytanie nr 10 do Doktorantki: Na str. 74 w ramach prezentacji wynikow, Doktorantka

podaje, ze ,W biofermentach z mtéta browarnianego (TSS, TSMD4) wykazano obecnos¢
kwasu galusowego 0,69 + 0,04 mg/100 mL (TSS) 0,61 + 0,04 mg/100 mL (TSMD4), ktérej nie
wykazano w surowcu niefermentowanym (S)”. Prosze o wyjasnienie skad wziat sie kwas
galusowy w tych biofermentach w oparciu o dane literaturowe z zakresu dyscypliny. Tego
typu wyjasnienia powinny pojawic sie w dyskusji wszystkich uzyskanych wynikéow.

Pytanie nr 11 do Doktorantki: Prosze uzasadni¢/obroni¢ zapis (str. 114), ze

»wWytworzono zywnos¢ funkcjonalng superfood z liofilizowanej frakcji statej biofermentu” i
dalej ,Liofilizat poddawano mieleniu, aby otrzymac puder, ktory byt lepszy pod wzgledem ...
wprowadzania do receptury. Zywnos$¢ wytwarzano zgodnie systemem HACCP...”. O jaka
recepture chodzi? Dopuszczam, ze w rozprawie brakuje jakichs$ informacji, jednak na
podstawie danych, ktore zaprezentowano w rozprawie, uwazam, Ze ani to nie jest zywnos¢
funkcjonalna (bo nie ma postaci zywnosci, tylko proszku/liofilizatu), ani nie jest to tzw.
»superfood” (naturalnie wystepujgca zywnos¢, nisko- lub nieprzetworzona, o wysokiej
wartosci odzywczej, do ktorej niczego nie dodano). Zastosowany w tej czesci badan
hydrolizat biatka serwatkowego WPC80 réwniez nie jest zywnoscig, tylko suplementem
diety.

Pytanie nr 12 do Doktorantki: Czym wg Autorki jest wartos$¢ odzywcza? Jest to

pytanie w odniesienie do zdania ,najlepszym liofilizatem pod wzgledem wartosci odzywczej
byt LSK2MD4” (str. 116). Zgodnie z przepisami (Rozporzadzenie 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011) obowigzkowa informacja zawarta w etykiecie wartosci odzywczej
obejmuje nastepujace elementy: wartosc energetyczna, zawartosé: ttuszczu, kwasow
ttuszczowych nasyconych, weglowodandw, cukréw, biatka, soli. Jak juz wspomniatam
wczesniej, nie znalaztam nigdzie tych danych. Uwazam, ze wnioskowanie w oparciu o
zawartos¢ glukozy, fruktozy, wit. Ci B (bez informacji o zawartosci pozostatych sktadnikow),
ze najlepszym liofilizatem pod wzgledem wartosci odzywcze]j byt LSK2MD4 jest naduzyciem.

Pytanie nr 13 do Doktorantki: Prosze o uzasadnienie dlaczego liofilizat LSK2MD4 ma

potencjat wykorzystania ... ,jako suplement diety, badz funkcjonalny dodatek do zywnosci o
potencjalnych wtasciwosciach probiotycznych” (str. 116/117). Co Doktorantka miata na mysli

piszac o wiasciwosciach probiotycznych? Dlaczego nagle badane liofilizaty przestaty by¢




traktowane jako ,superfood” czy zywnos¢ funkcjonalna? Jakie kryteria nalezy dodatkowo
spetnic¢ lub jakie badania powinny by¢ jeszcze przeprowadzone, aby ten wytworzony liofilizat

magt by¢ zastosowany jako suplement diety lub aby go zakwalifikowaé jako novel food.

Rozdziat 5. Metodyka badawcza prezentuje wykorzystane w rozprawie doktorskiej
techniki i metody analityczne. Opis metodyki jest mocno rozbudowany, jednak w wielu
miejscach nie zawiera informacji waznych i potrzebnych do interpretacji wynikéw, np. tylko
w nielicznych przypadkach podano liczbe analizowanych préb oraz wyjasniono co byto
kontrolg pozytywna lub negatywng, czesto réwniez bardzo ogélnie napisano co badano,
uzywajac okredlenia ,préba”, bez wyjasnienia co obejmuje w konkretnym przypadku ta
nazwa. Z drugiej strony, w metodyce opisano analizy, ktérych wyniki nie zostaty nigdzie
przedstawione (nawet w zatgcznikach). Przyktadowo, nie przedstawiono wynikéw barwienia
metoda Grama (rozdziat 5.3.3.), ktére miato stuzy¢ zréznicowaniu mikroorganizméw i ocenie
ich morfologii i struktury. Brak takze wynikéw ocen makroskopowych kolonii i hodowli
ptynnych izolatow.

Pytanie nr 14 do Doktorantki: Prosze Doktorantke, by wyjasénita na czym polegat

pomiar refraktometryczny metoda zgodnie z PN-EN 12143:2000 (podrozdziat 5.1.3., wyniki
w tabeli 12). Czy prawidtowe jest podanie, ze metodg tg okreslono zawarto$é cukréw
ogotem, a nie zawartoscé ekstraktu?

W rozdziale 5.2. wskazano, ze ocenie wizualnej poddano takie parametry jak m.in.
»080Iny wyglad”, ,tekstura”, ,konsystencja” i ,zmiany wzgledem préby kontrolnej”. W

zwigzku z tym mam Pytanie nr 15 do Doktorantki: Prosze o wyjasnienie jak oceniano

teksture, jak oceniano konsystencje oraz co stanowito prébe kontrolng w ocenie
organoleptycznej. Prosze o wskazanie wynikdw tak przeprowadzonej oceny wizualnej w
odniesieniu do danych przedstawionych w tabeli 19 (ocena organoleptyczna biofermentéw
i surowcow).

Mam takze zastrzezenia do sposobu przeprowadzenia testow dermatologicznych

i aplikacyjnych. Pytanie nr 16 do Doktorantki: Czy w opinii Doktorantki, przy 2 réznych

produktach, z ktérych jeden byt testowany przez 3 osoby, drugi przez 4 osoby, na dodatek,
osoby te wymieniaty sie w trakcie badania swoimi spostrzezeniami na temat produktéw,
uzyskane wyniki majg jakgkolwiek wartos$¢ naukow3 i s wiarygodne? Co stanowito kontrole

dla stosowanych kosmetykéw z dodatkiem biofermentéw?
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Pytanie nr 17 do Doktorantki: Prosze o przedstawienie wynikéw stabilnosci

mikrobiologicznej ,superfood” podczas przechowywania, o ktérej wspomniano w rozdziale
5.3.9. (nie znalaztam ich w rozprawie). Jaki byt czas i warunki przechowywania ,,superfood”?

Pytanie nr 18 do Doktorantki: Prosze wyjasnic¢ dlaczego do analizy aktywnosci

antyoksydacyjnej (rozdziat 5.4.6) wybrano metode z rodnikiem DPPH. Czy Doktorantka wie,

jakie ograniczenia ma ta metoda w stosunku do metody z rodnikiem ABTS?

Analiza statystyczna uzyskanych wynikow takze pozostawia wiele do zyczenia, nie do
wszystkich wynikdw zostata zamieszczona i jest absolutnie nieczytelna. Przede wszystkim nie
powinna by¢ opisywana pod wynikami w formie ciggtego tekstu, tylko zamieszczona obok
wynikow w tabelach, aby czytelnik mégt sam poréwnad wyniki i istotno$¢ statystyczna roznic.
Niektore sformutowania uzyte w tekscie sugerujg catkowity brak zrozumienia dla
omawianych rezultatéw (cyt. ,Wykazano statystycznie nieistotne réznice (p > 0,05) dla
Srednich zawartosci poszczegdlnych frakeji kwasu loganowego w biofermentach TKIMDA4,
K2M7, TK2MD4, TK2S, SK2MD4 oraz surowcach K1, K2, K2S. Natomiast dla biofermentow
TSMDA4, TSS oraz mtéta browarnianego rdznice te byty statystycznie nieistotne (p > 0,05).”),
badz brak zrozumienia co oznacza pojecie ,rdznice istotne statystycznie”. Dla przyktadu
Autorka pisze w odniesieniu do wynikdéw z tabeli 27 (str. 75) ,Zawartosci kwasu galusowego
stanowity istotne statystycznie réznice (p < 0,05) dla K2 oraz K2S...”? Pomijam poprawnosc
jezykowa tego zdania, ale zawartos¢ kwasu galusowego w obu prébach bytfa identyczna
i wynosita 0,02 + 0,01 mg/100 ml. Inny przyktad: ,Srednie zawartosci kwasu syryngowego
wykazywaty statystycznie istotne rdznice (p < 0,05) dla mtéta browarnianego, natomiast dla
pozostatych surowcow réznice te byty statystycznie nieistotne (p > 0,05)”, przy czym tylko
dla mtéta poziom kwasu syryngowego przekraczat limit wykrywalnosci, dla pozostatych préb
zwigzku nie wykryto, zatem poziom byt nieoznaczalny. Z czym zatem pordwnywano miéto
i wobec czego wykazywato istotne statystycznie réznice? Jak ustalono brak istotnosci

statystycznej réznic dla wynikéw, ktérych nie ma (nie oznaczono)?

Po zapoznaniu sie z wynikami i metodyka z wielkg ciekawoscig oczekiwatam na
kolejny rozdziat, w ktérym Doktorantka omodwitaby uzyskane wyniki, zinterpretowata je,
wyjasnita zaobserwowane zmiany i przeprowadzita rzetelng dyskusje konfrontujac dane z
aktualng wiedzg naukows z dyscypliny. Niestety, rozdziatu pod tytutem Dyskusja nie ma, co
w mojej opinii, jako recenzenta, jest wystarczajagcym powodem do wystawienia oceny

negatywnej za rozprawe.
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W rozdziale prezentujagcym wyniki elementy omoéwienia uzyskanych rezultatow sa
$ladowe, a do nielicznych wyjatkdéw nalezg fragmenty, kiedy Doktorantka przedstawia wyniki
z badan innych naukowcdw, jednak bez podjecia jakiejkolwiek dyskusji. Brakuje nawet proby
poréwnania uzyskanych przez nig wartosci liczbowych do wartoséci tych samych parametréw
dla innych surowcow/produktéw, ich krytycznej oceny albo chociaz préby wyjasnienia
réznic. Ponadto, brak odniesienia i interpretacji uzyskanych wynikéw w stosunku do
odpowiednio dobranych kontroli (lub brak tych kontroli) nie pozwala oceni¢ znaczenia
uzyskanych rezultatow, ich nowatorstwa, , przefomowosci” czy po prostu wktadu badan
Doktorantki w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i Zzywienia. Nie wiadomo czy proces
fermentacji zwiekszyt czy zmniejszyt zawartos¢ poszczegdlnych sktadnikéw i czy uzasadnione
jest jego prowadzenie (brak analiz przed fermentacjg), ani czy gtféwna role w ostatecznych
wiasciwosciach biofermentu odgrywat sktad surowcowy czy istotniejszy byt sktad konsorcjum
drobnoustrojow (brak odpowiednich kontroli).

Trudno mi takze oceni¢ (czego wymaga art. 186 ustawy), wiedze teoretyczng
Doktorantki oraz umiejetnosci niezbedne w samodzielnym prowadzeniu pracy naukowej w
dyscyplinie technologia zywnosci i Zzywienia, takich jak interpretowanie wynikéw oraz ich
krytyczna analiza w odniesieniu do aktualnego stanu wiedzy naukowej i w kontekscie ich
znaczenia dla rozwigzania problemu naukowego czy weryfikowanych hipotez badawczych.

W zwigzku z brakiem dyskusji mogtabym tutaj wypisa¢ kolejnych kilkadziesigt pytan
do Doktorantki, przedstawie jednak tylko kilka, najbardziej mnie nurtujgcych.

Pytanie nr 19 do Doktorantki: Czy uzyskane wartosci zawartosci polifenoli ogétem

(rozdziat 4.3.4.) w biofermentach sg wysokie w stosunku do innych znanych Zrédet
antyoksydantow? Czy da sie stwierdzi¢ jak proces fermentacji wptynat na zawartosc
polifenoli (nie podano wartosci wyjsciowych w mieszaninach surowcéw przed fermentacja)?

Pytanie nr 20 do Doktorantki: Czy mozna stwierdzi¢ jakie enzymy bakteryjne

odpowiadaty za zaobserwowane przemiany antocyjanow i ktére szczepy bakterii
wchodzacych w sktad konsorcjum je syntetyzuja, a ktore nie (nawet na podstawie
literatury)?

Pytanie nr 21 do Doktorantki: Czy probowata Pani odnies¢ uzyskane wyniki stezen

oznaczanych zwigzkéw polifenolowych badz wartosci potencjatu antyoksydacyjnego
biofermentéw z wartosciami dla surowca (jagody kamczackiej) lub roslin pokrewnych (np. na
podstawie literatury). Czy uzyskane wartosci sg poréwnywalne (np. w przeliczeniunalg

suchej masy)? Czy wytworzone przez Panig ,superfood” miato wiecej polifenoli lub wyisza
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aktywnosc¢ antyoksydacyjna niz wyjsciowa jagoda kamczacka? Czy same owoce jagody
kamczackiej mozna okresli¢ mianem ,superfood”?

Pytanie nr 22 do Doktorantki: Napisata Pani, ze liofilizat LSK2MD4 (tabela 58) jest

bogatym Zrédtem witaminy C (6,90 £ 0,12 mg/100 g) i witamin z grupy B (3,61 + 0,03
mg/100 g), co daje mozliwo$¢ wykorzystania go jako produkt zywnosci funkcjonalnej typu
superfood”. Prosze o podanie zawartosci witaminy C w innych surowcach roslinnych, w tym
dla aceroli, truskawek, pomarariczy, ziemniakdw i pietruszki oraz uzasadnienie Pani wniosku,
ze liofilizat jest bogatym Zrodtem tej witaminy. Jakie jest dzienne zapotrzebowanie dorostego
cztowieka na witamine C i witaminy z grupy B (prosze odnie$¢ sie tylko do tych badanych w
pracy doktorskiej) i jaka ilos¢ liofilizatu jest w stanie zaspokoic to zapotrzebowanie?

Pytanie nr 23 do Doktorantki: W testach dermatologicznych i aplikacyjnych kremu z

biofermentami SK2MD4 i TK2ZMD4 poréwnano wyglad/stan skéry przed zastosowaniem
kosmetyku i po zastosowaniu. Na jakiej podstawie wnioskowata Pani, ze to biofermenty,

a nie sama baza kremu powodowaty polepszenie stanu skéry. W wynikach nie
przedstawiono stanu skory z tej czesci twarzy, na ktdrg aplikowano sama baze kremowsg, a
przeciez w sktad bazy wchodzg liczne sktadniki o dziataniu fagodzacym, przeciwzapalnym i
poprawiajacym kondycje skéry m.in. witamine E, masto shea, olej kokosowy, wosk pszczeli,

aloes.

Rozdziat 6 to Podsumowanie, ktére zajmuje niespetna 1,5-strony i polega na
wymienieniu (od punktoréow) jakie analizy wykonano i sporadycznym podaniu ogélnych
wynikéw (np. wykazano stabilno$é, potwierdzono pozytywny wptyw, okreslono czystosé

mikrobiologiczng...).

Rozdziat 7 stanowig Whioski. Doktorantka sformutowata dwa bardzo ogélne wnioski.
Pierwszy wniosek brzmi ,Bioferment pozyskany z wyttokdw jagody kamczackiej
odmiany Aurora i mtéta browarnianego po produkcji piwa w stylu Polish Pale Ale (1:1 w/w)

jest innowacyjnym sktadnikiem do kreowania nowych linii kosmetykdw spetniajgcych

oczekiwania konsumentow”. We wstepie rozprawy (rozdziat 1.7.) Doktorantka zacytowata
rézne publikacje, w ktorych do kosmetykow dodawano biofermenty.

Pytanie nr 24 do Doktorantki: Na czym zatem polega innowacyjnos¢ uzyskanego
sktadnika? Wtasnie w tym miejscu dyskusja i poréwnanie uzyskanych wynikow do rezultatow

innych prac, wykazanie ze jakiego$ istotnego sktadnika byto wiecej, albo ze byt bardziej
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aktywny biologicznie pomogto by obronic¢ ten wniosek. W obecnej formie rozprawy, mam
powazne watpliwosci co do zasadnosci wniosku pierwszego.

Whiosek drugi (, Liofilizowana frakcja stata biofermentu stanowi Zzrodto zwigzkéw
o wysokiej wartosci odzywczej, co spetnia kryteria Zywnosci funkcjonalnej typu superfood
i jest zgodne z filozofig Gospodarki w Obiegu Zamknietym.”) jest nieuzasadniony lub co
najmniej przedwczesny. Po pierwsze, juz wczesniej wskazatam jako btad stosowanie jako
synonimow pojec zywno$c funkcjonalna i ,,superfood”. Ponadto, w kontekscie okreslenia
otrzymanego liofilizatu z biofermentéw mianem ,superfood”, nalezy podkresli¢ (i to
powinno by¢ przedstawione przez Doktorantke we wstepie lub dyskusji wynikéw), ze od
2007 r., zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1924/2006 w sprawie oswiadczen zywieniowych
i zdrowotnych dotyczacych zywnosci, termin ,,superfood”, ktéry jest uznawany za
oswiadczenie, nie moze by¢ umieszczany na opakowaniach produktow ani w reklamach,
poniewaz dopuszczalne sa wytacznie deklaracje dot. wiasciwosci zdrowotnych poparte
solidnymi podstawami naukowymi i ocenione przez EFSA (Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci). A zatem dopdki terminowi ,,superfood” nie towarzyszy
konkretne, zatwierdzone oswiadczenie zdrowotne wyjasniajgce konsumentom, dlaczego
produkt jest dobry dla ich zdrowia, nie mozna stosowac takiego okreslenia. Po drugie, jak
wczesnie] juz wskazywatam, liofilizat, czyli proszek, nie jest zywnoscig, a brak badan jego
sktadu i wartosci odzywczej, powoduje, ze nie spetnia on podstawowych wymagan dla
zywnosci. Pozytywne oddziatywanie na organizm cztowieka (a tego wymagamy od zywnosci
funkcjonalnej) takze nie zostato poparte zadnymi wynikami, a badan, ktore miatyby to
zweryfikowaé, nawet nie zaplanowano.
Warto tutaj przytoczy¢ takze inne obowigzujgce przepisy, czyli:

1) Rozporzadzenie (WE) nr 1925/2006 (wzbogacanie zywnosci) w sprawie dodawania do
zywnosci witamin i sktadnikdw mineralnych oraz niektérych innych substanciji.

2) Rozporzadzenie 2015/2283 w sprawie nowej zywnosci, definiujgce pojecie novel
food, czyli srodkéw spozywczych, ktére nie byty spozywane w znacznym stopniu w UE
przed dniem 15 maja 1997 r. Nowa zywnos¢ moze obejmowac nowe substancje,
nowe Zrodta zywnosci, produkty wytworzone przy uzyciu nowych technik, a takze
tradycyjne produkty spozywcze pochodzace z krajow spoza UE. Konieczne jest
uzyskanie zezwolenia na wprowadzenie nowej zywnosci do obrotu na podstawie
oceny zgodnej z przedstawionymi w rozporzadzeniu zasadami. Rozporzadzenie to
moze miec takze znaczenie w przypadku nowych substancji przeznaczonych do

stosowania w suplementach diety.
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Po zapoznaniu sie z trescig pracy doktorskiej, stwierdzam, ze Doktorantka nie ma wiedzy
z zakresu tych aktow prawnych, cho¢ sg one niezbedne podczas realizowania badan nad
zywnoscig, dodawaniem réznych sktadnikéw bioaktywnych do zywnosci czy do kreowania

nowej Zywnosci.

Ocena pismiennictwa zastosowanego w ramach rozprawy doktorskiej

W wykazie bibliografii uzytej w rozprawie doktorskiej znajduje sie 185 pozycji, co
stanowi przecietng wartos¢. Jednak w tej liczbie ok. 20 pozycji to roznego typu raporty, dane
i zestawienia statystyczne, kilkanascie pozycji to linki do platform i stron réznych instytucji
(FAO, World Bank, UNEP, ONZ, UE, Unilever, Banki zywnosci, Gtéwny Inspektorat Ochrony
Srodowiska, strony projektu PROM, rezultaty wyszukiwarn w bazie Scopus), 4 pozycje to akty
prawne i niemal 30 pozycji to normy (dotyczace pobierania préb, przeprowadzania analiz
jakosci, wykrywania patogendw itd.).

Jedli chodzi o pozostate pozycje przedstawione w wykazie jako bibliografia to mam
kilka zastrzezen i watpliwosci. Poniewaz rozprawa doktorska ma prezentowac ogélng wiedze
teoretyczng kandydata w dyscyplinie, to réwniez cytowana literatura, wykorzystywana do
dyskusji czy naswietlenia aktualnego stanu wiedzy, powinna obejmowac najnowsze pozycje
opublikowane w wartosciowych (tj. recenzowanych) wydawnictwach o uznanej renomie
i w miare mozliwosci przyporzadkowanych lub zwigzanych z dyscypling i tematyka pracy.

W ocenianej rozprawie bardzo licznie cytowane sg materiaty internetowe o watpliwej
wiarygodnosci i wartosci merytorycznej — sg m.in. artykuty popularno-naukowe, strony
szkotek roslin, karty charakterystyki wykorzystanych surowcéw (WPC 80, Ecospa), instrukcje
obstugi aparatow lub protokoty metodyczne (np. Firmy Mettler Toledo, Thermo Fisher,
Shimadzu). Zaskakujgce jest powotywanie sie w doktoracie na skrypt do ¢wiczen lub
instrukcje laboratoryjne dla studentow (pozycje 141 i 149).

Odrzucajac wszystkie te pozycje, jako watpliwej jakosci bibliografie, pozostaje
ok. 70 artykutow lub rozdziatéw w ksigzkach z lat 2010-2025, opublikowanych w
rozpoznawalnych czasopismach, w wiekszosci przyporzadkowanych do dyscypliny

technologia zywnosci i Zywienia. Do tych pozycji nie mam zastrzezen.

Poza tekstem rozprawy, do dzieta dotagczono takze ok. 50 stron z zatgcznikami (m.in. karty
charakterystyk, patent, zgtoszenie patentowe, parametry todzkiej wody kranowej,

sprawozdanie z badan od firmy Hamilton, wyniki ankiety konsumenckiej).
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Inne nieprawidtowo$ci zauwaione w ocenianej rozprawie

Biorac pod uwage, ze oceniana praca stanowi dysertacje na stopien naukowy
doktora, to niestety jakosc i starannosé jej przygotowania pozostawiajg wiele do zyczenia.
Jezyk polski wymaga sporego naktadu pracy i czasu, by rozprawa spetniata pozgdane na tym
etapie wyksztatcenia wymagania poprawnosci. Wystepujg liczne btedy literowe,
interpunkcyjne, frazeologiczne, ale przede wszystkim btedy stylistyczne i gramatyczne
(niepoprawna sktadnia). Zaskakuje niechlujno$é jezykowa (np. ,Srednie zawartosci oraz
kwercetyny Wykazywaty statystyczne...”, ,W celu okreslenia istotnych réznic miedzy
Srednimi zawartosciami % inhibicji dla biofermentéw...”), stosowanie jezyka potocznego
lub kalek jezykowych (,trenduje”, ,, komparujac uzyskane wyniki”...) i niekonsekwencja w
formatowaniu i zapisie (np. rézny zapis nazw zwigzkéw chemicznych raz 3-O-rutynozyd/3-o-
rutynozyd, stosowanie kursywy ,superfood”/superfood itd.), do tego btedne koricoéwki
i zgubione stowa sprawiajg, ze prace czyta sie ciezko i trudno zrozumieé, co Autorka miata na
mysli. Pomylono takze odnosniki do numerdw podrozdziatow (jest 4.3.2. Badania
makroskopowe — powinno by¢ 5.3.2. oraz 4.3.2. Badania makroskopowe — powinno byc¢

5.3.3.).

Ocena koricowa rozprawy doktorskiej

Podsumowujgc, mam bardzo duzo uwag i zastrzezen do ocenianej pracy doktorskiej
i powinnam tutaj wymienié wiele btedéw, niescistosci czy nieprawidtowosci.
Z uwagi jednak na koricowg ocene ograniczytam sie w recenzji do najwazniejszych brakow
i nieprawidtowosci, do ktérych w ocenianej rozprawie doktorskiej zaliczam:

— brak sprecyzowania problemu naukowego w dyscyplinie technologia zywnosci
i Zywienia, ktéry miat zostac¢ rozwigzany dzieki badaniom do pracy doktorskiej;

— brak postawionych hipotez badawczych;

— tematyka pracy, sformutowany cel pracy oraz znakomita wiekszos¢
przeprowadzonych badan dotyczg praktycznie w catosci kosmetykdow, nie technologii
Zywnosci czy zywienia cztowieka,

— brak odpowiednich kontroli w badaniach,

— brak interpretacji wiekszosci wynikow i ich rzetelnej dyskus;ji,

— zbyt ogélne wnioski, ktére nie wynikaja z przeprowadzonych analiz lub nie sg poparte

wynikami badan.
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Mimo wykonania ogromnej ilosci analiz przez Doktorantke, sposdb prezentacji wynikow

i ostateczna forma rozprawy doktorskiej stanowia podstawe do kwestionowania jej wartosci.

W zwiazku z przedstawionymi powyzej brakami i btedami, nie moge stwierdzic,
by oceniana rozprawa doktorska stanowita oryginalne rozwigzanie problemu naukowego
i prezentowala ogoélng wiedze w dyscyplinie technologia Zywnosci i zywienia.

W mojej opinii, przedstawiona mi do oceny rozprawa doktorska nie stanowi osiggniecia
naukowego w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia, mogtaby natomiast, po
gruntownej poprawie, by¢ podstawg do nadania stopnia doktora w innej dyscyplinie, np.
biotechnologii. Sformutowany cel pracy odnosi sie tylko i wytacznie do wytworzenia
biofermentow i ich zastosowania w masach kosmetycznych, a samo wykorzystanie odpadow
z przemystu spozywczego nie jest argumentem na przyznanie stopnia doktora w dyscyplinie
technologia zywnosci i Zywienia.

Przedstawiona dysertacja nie daje mi takze podstaw, by stwierdzi¢, ze Kandydatka
dysponuje wiedzg teoretyczng w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, ani ze ma
umiejetnos¢ samodzielnego prowadzenia pracy naukowej. Rozprawa udowadnia jedynie
umiejetno$é wykonania réznorodnych oznaczen czy analiz, ale nie potwierdza umiejetnosci
formutowania celu badan i hipotez badawczych, planowania doswiadczen w celu ich
weryfikacji, ani nie potwierdza niezbednej dla uzyskania stopnia doktora umiejetnosci
krytycznej analizy danych, syntetycznego spojrzenia na dostepne informacje, wyciggania
wnioskow i konfrontowania ich z wynikami innych naukowcow.

Uwazam, ze dopiero po wprowadzeniu korekt, rozprawa doktorska bedzie mogta
stanowic oryginalne rozwigzanie problemu naukowego, jednak najpierw trzeba go
sformutowacd. W obecnej postaci nie spetnia tego kryterium. Nie mozna takze stwierdzic,
ze rozprawa przedstawia oryginalne rozwigzanie w zakresie zastosowania wynikéw
wtasnych badan naukowych w sferze gospodarczej, wytworzone biofermenty czy liofilizaty
nie zostaty bowiem wdrozone, co nie jest zaskoczeniem, gdyz nie jest to doktorat
wdrozeniowy, a potencjalny aspekt aplikacyjny badan (skutecznos¢ kremow z

biofermentami) nie zostat wtasciwie udowodniony.
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WNIOSEK KONCOWY

Biorgc powyzsze pod uwage, stwierdzam, zZe rozprawa doktorska Pani mgr inz.
Weroniki Majchrzak pt. ,Biofermenty z produktéw naturalnych w technologii
kosmetykow”, nie spetnia wymagan stawianych dysertacjom doktorskim przez art. 187
Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jednolity Dz.U.

2024, poz. 1571), w zwigzku z czym wydaje opinie negatywna.
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