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RECENZJA ROZPRAWY DOKTORSKIEJ

mgr inz. Moniki Marii Hanula
pod tytulem

,,Analiza wplywu zwigzkow bioaktywnych pozyskanych z jagod agai na ksztaltowanie cech
jakosciowych wybranych produktéw spozywcezych”

wykonanej pod kierunkiem naukowym dr hab. Andrzeja Péltorak, prof. SGGW oraz
promotora pomocniczego dr inz. Arkadiusza Szpicer w Katedrze Techniki i Projektowania
Zywnosci Instytutu Nauk o Zywieniu Czlowieka Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego

w Warszawie.

Podstawa wykonania recenzji i przedmiot recenzji:

Podstawa wykonania recenzji jest decyzja Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 29.09.2022 r.
w zwiazku z postepowaniem wszczetym celem nadania stopnia naukowego doktora Pani mgr
inz. Monice Marii Hanula, przedstawiong pismem Pana prof. dr hab. Mirostawa Stowiniskiego,
Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW z dnia
3.10.2022 r. Recenzja uwzglednia wymogi Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie

wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478 z pdZniejszymi zmianami),
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Ocena strony formalnej

Analizujgc obecne trendy oraz dane literaturowe z zakresu badan zywno$ci mozna
zauwazy¢ wzrost zainteresowania, w$rod konsumentow, producentéw zywnodci jak
i pracownikow laboratoriow badawczych substancjami prozdrowotnymi naturalnego
pochodzenia ktére okreslane sa mianem substancji bioaktywnych. Pod nazwg ta kryja si¢
substancje ktére sg fizjologicznie aktywne pelniac nie tylko rolg odzywcza. Substancje
bioaktywne jako skiadniki zywnosci funkcjonalnej wywierajg korzystny wplyw na zdrowie
i wydolno$é¢ organizmu czlowieka. Wsrod stosowanych substancji bioaktywnych szerokie
zastosowanie znajdujg substancje przeciwutleniajace, wielonienasycone kwasy tluszczowe
witaminy, sktadniki mineralne pre- i probiotyki oraz substancje podwyzszajgce odpornosc
organizmu. Substancje bioaktywne pozawalaja zachowa¢ $wiezo$é produktéw zapobiegajac
pogorszeniu sie jakosci zywnosci spowodowanej procesami utleniania. Majg wplyw na barwe

i teksture zapach czy smak. Przedstawiona do oceny praca poszerza wiedze w tym zakresie.

Praca doktorska mgr inz. Moniki Marii Hanula stanowi zestawienie trzech zgodnych
tematycznie opublikowanych prac oryginalnych, ktére pomyslnie przeszly oceng

miedzynarodowych recenzentow.

W pracy zamieszczono o$wiadczenia wspdtautorow publikacji okreslajacych role
Doktorantki w opracowaniu koncepcji badan i metodyk, wspotudziale w prowadzeniu badan
i ich nadzorze, w przeprowadzaniu analizy statystycznej wynikéw oraz przygotowaniu
manuskryptéw. Przedstawiona do recenzji praca ma typowy uklad rozprawy doktorskiej
powstatej na bazie, sp6jnego tematycznie zbioru trzech prac opublikowanych w czasopismach

naukowych. Praca powstala w oparciu o cykl, w sklad ktérego wchodzg nastepujace publikacje:

Publikacja 1

Hanula, M.*, Pogorzelska-Nowicka, E., Pogorzelski, G., Szpicer, A., Wojtasik-Kalinowska,
L., Wierzbicka, A., & Poltorak, A. (2021). Active Packaging of Button Mushrooms with Zeolite
and Acai Extract as an Innovative Method of Extending Its Shelf Life. Agriculture, 11(7), 653.
MEIN: 100 pkt., IF: 2,925

Udzial w publikacji: 55%
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Publikacja 2

Hanula, M.*, Szpicer, A., Gorska-Horczyczak, E., Khachatryan, G., Pogorzelski,
G., Pogorzelska-Nowicka, E., Poltorak, A. (2022). Hydrogel Emulsion with Encapsulated
Safflower Oil Enriched with Acai Extract as a Novel Fat Substitute in Beef Burgerys Subjected
to Storage in Cold Conditions. Molecules, 27(8), 2397.

MEIN: 140 pkt., IF: 4,412

Udzial w publikacji: 60%

Publikacja 3

Hanula, M.*, Szpicer, A., Gérska-Horczyczak, E., Khachatryan, G., Pogorzelska-Nowicka, E.,
Poltorak, A. (2022). Quality of Beef Burgerys Formulated with Fat Substitute in a Form of
Freeze-Dried Hydrogel Enriched with Agai Oil. Molecules, 27(8), 2397.

MEiN: 140 pkt., IF: 4,412

Udzial w publikacji: 75%

Praca bez zalacznikéw w postaci kopii publikacji i oswiadczen wspotautorow liczy 101
stron, na ktére sklada sie 8 rozdziatéw. Kolejne czgsci to: Streszczenie, Abstrakt, Spis tresci,
Wykaz publikacji stanowigcych prace doktorska, Wstep, Uzasadnienie podjecia tematu pracy
doktorskiej w oparciu o dane literaturowe, Cel i zakres badan, Materiat i metody badawcze,
Syntetyczne oméwienie wynikéw badan, Wnioski i stwierdzenia, Bibliografia, Zalgczniki.
W wymienionych czeéciach znalazto si¢ 16 Tabel oraz 18 rysunkéw przedstawiajacych
uzyskane wyniki i ich analize. Przedstawiona na 12 stronach rozdziatu 7 bibliografia zawiera

128 pozycji cytowanej przez Autorke literatury.

Ocena strony merytorycznej pracy

Przedstawiona do recenzji praca porusza zagadnienia zwigzane z wykorzystaniem
substancji bioaktywnych w produkcji zywnosci. Dotyczy szeroko rozumianego projektowania
produktéw. Autorka skupila sie na ocenie mozliwosci zastosowania ekstraktu z jagdd agai jako
skladnika aktywnego opakowania zywnosci, zamiany tluszczu zwierzgcego w burgerach
wolowych kapsutkowanym ekstraktem z tych jagod i olejem z krokosza barwierskiego czy
liofilizowanym hydrozelem zawierajacym olej z jagdd agai. Opisany cykl podzielono na trzy
niezalezne, ale spojne etapy. Do etapu pierwszego, w ktorym opisano aktywne opakowanie do

przechowywania pieczarki dwuzarodnikowej Agaricus bisporus sformutowano dwie hipotezy
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badawcze. Do drugiego etapu w ktérym opisano zastgpowanie tluszezu wolowego burgeréw
jedna hipoteze. Do trzeciego etapu gdzie do wyrobu burgeréw zastosowano liofilizowang
emulsje sformutowano jedng hipoteze. W sumie we wnioskach i stwierdzeniach zawarto
odpowiedz na 4 hipotezy badawcze. Sposdb postgpowania prowadzacy do powstania
opakowania aktywnego pieczarek oraz burgeréw wolowych opisano oddzielnie dla kazdego
etapu. Autorka w ocenie mozliwodci wykorzystania zastosowania substancji aktywnych
zastosowata metody badawcze opierajagce sie na wykorzystaniu nowoczesnych
instrumentalnych urzadzen analitycznych. Do badan wykorzystano na przyklad:
spektrofotometr podczerwieni z transformacjg Fouriera (FT-IR), elektroniczny nos Heracles II
wyposazony w ultraszybki chromatograf gazowy, reometr Mars III, skaningowy mikroskop
elektronowy oraz do pomiaru tekstury maszyng wytrzymatosciowg INSTRON i analizatora
tekstury TA.XT. Dobér wszystkich metod badawczych w poszczegolnych etapach nie budzi
zastrzezen. Nalezy przyznaé, ze jest szeroki i wystarczajacy do oceny eksperymentow
majacych na celu odpowiedz na zatozone hipotezy badawcze. Niewatpliwie zaleta opracowania
jest zrealizowana przez Doktorantke weryfikacja hipotez i uzyskanych wynikow
w poszczegblnych etapach z wykorzystaniem odpowiedniego narzedzia jakim jest program
Statistica 13.3. Uzyskane wyniki badaf zostalty przez Doktorantke prawidtowo
przeanalizowane i zilustrowane. Przedstawione w syntetycznym oméwieniu kazdego z etapow

interpretacje wynikaja z uzyskanych wynikow badan.

7 obowiazku recenzenta pragne zwroci¢ uwage na pewne niedociggnigcia
i niezreczno$ci w sposobie opisu eksperymentéw i wynikéw badan. Opisujgc w przyszlych
publikacjach wyniki swoich prac badawczych wskazane byloby umieszczenie dokltadnej nazwy
urzadzen i parametréw stosowanych proceséw jednostkowych. Przykiadowo na stronie 23 nie
podano rodzaju zastosowanej wiréwki, czy obrotow jej rotora. Na tej samej stronie nie
zauwazylem informacji o nazwie zastosowanego urzadzenia ultradzwigkowego, parametrow
jego pracy (tj. moc, czestotliwo$é, czas dziatania). W opisie tworzenia emulsji przedstawionym
na stronie 24 réwniez nie zostaly podane parametry oddzialywania ultradzwigkami. W tym
samym opisie brak jest parametrow homogenizacji - w przypadku zastosowanego urzadzenia
jest to rodzaj mieszadla/koncowki, obroty i czas. Nie mogg si¢ zgodzi¢ z zastosowanym
w metodyce na tej samej stronie skrotem myslowym/zargonowym ,,mieszano magnetycznie”.
Domyélam sie ze, autorka ujednolicita kazdy wariant tworzonej przez siebie powltoki uzywajac
laboratoryjnego mieszadta magnetycznego. W mojej ocenie lepszym sposobem zilustrowania

poszezegdélnych etapéw badan jest ich przedstawienie w postaci schematu blokowego.
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Zastosowanie graficznego schematu umozliwia przejrzyste zilustrowanie procesow
jednostkowych wraz z kluczowymi skladnikami i parametrami procesu. Z uwagi na mato
czytelny opis przygotowania aktywnych opakowan, przygotowania hydrozelowej emulsji
z ekstraktem 1 olejem krokoszowym c¢zy przygotowania hydrozelowej emulsji
z kapsutkowanym olejem z agai bardzo prosz¢ o przedstawienie, podczas publicznej obrony
pracy, w postaci graficznej warunkéw przeprowadzonych proceséw. Autorka w swoim
opracowaniu nie ustrzegla sie jezyka zargonowego i skrotow myslowych, ktore nie pasujg do
opracowan i publikacji naukowych. Na stronie 23 znalazto si¢ zdanie ,,Rozpuszczono 6 g
zelatyny typu A o 180 bloomach....”. Nalezato napisa¢ np. ...zelatyny o sile zelowania 180
stopni Bloom. W opisie ustawienia detektoréw plomieniowo-joniazacyjnych znalazt sig taki
fragment: ,,program temperaturowy pieca na 60°C przez 2 s, rampa 3°C st do 270 °C”.
W mojej ocenie stowo rampa jest stowem uzywanym przez osoby obstugujace urzadzenia
analityczne w ktérych jest mozliwo$¢ ustawienia przyrostu temperatury, czy dozowanej
substancji chemicznej w jednostce czasu. Na stronie 31 Autorka uzyla skrétu myslowego
tytutujac zastosowane metody jako ,Analiza reologii”. Ogdlna definicja reologii jest
nastepujaca: ,,Reologia jest nauka zajmujgca si¢ ptynigciem i odksztalceniem materialow pod
wplywem dziatania sil”. Nie wskazane jest zatem uzywanie w pracy dysertacyjne takiego tytutu
poniewaz reologia jest nauka. Bardzo prosze¢ o zaproponowanie innej nazwy tej analizy. Nie
moge sie takze zgodzi¢ ze zdaniem:” Do opisu krzywych plynigcia zastosowano metode analizy
reologicznej Ostwald-de Waele”. Wedlug literatury do opisu krzywych plynigcia stosuje si¢
matematyczne modele reologiczne. Wiasnie jednym z nich jest model Ostwalda de Waele. Nie
zauwazytem w pracy postaci tego modelu, jak réwniez ilosci punktéw pomiarowych podczas
pomiaru przy rosngcej i malejgce] szybkosci Scinania. Proponuje¢ opisujac w przysztych
publikacjach badania wiasciwosci reologiczne materialu uzywaé na przyklad takiego zdania:
do punktéw pomiarowych zebranych przy rosnacej szybkosci scinania dopasowano model
matematyczny Ostwalad de Waele. A nie ,,....na podstawie modelu Ostwalda-de Waele
dopasowanego do gémych krzywych plynigcia...”. Podczas pomiaru, w ktérym chcemy
okresli¢ wlasciwosci tiksotropowe produktu programujemy w oprogramowaniu reometru
rosnaca i malejaca szybkosé Scinania. W mojej ocenie bardzo niezrecznie w tekscie wygladajg
zdania, w ktoérych pojawia sie stwierdzenie ,, w poréwnaniu do kontroli”. Przykladem jest
nastepujace zdanie ze strony 62: ,,Przeprowadzone badania wykazaly, ze zamiennik tluszczu
z udziatem maki Inianej (G, GT, GE, GET) istotnie zwigkszyly WHC w poréwnaniu do
kontroli”. Czytajac opis wynikow uzyskanych w etapie II i III cyklu badan nalezy doceni¢

zastosowane metody badawcze takie jak analiza profilu kwaséw thuszczowych czy mikroskopia

Stronab5z6



elektronowa. Sa to narzedzia ktdre niewatpliwe pomagaja opisa¢ zachodzace zjawiska,
czy procesy. Dla pelnego obrazu uzyskanych wynikéw nalezato by tabele 13 1 14 uzupetnié
o jednostki w jakich wyrazone sa znajdujace si¢ w nich liczby. Wedtug Autorki na rysunku 10
i 12 znajduje sie odpowiednio ,,Analiza SEM hydrozeli z kapsutkowanym olejem...” i ,,Analiza
SEM liofilizowanego hydrozelu emulsyjnego.....”. W mojej ocenie jest to obraz mikroskopowy
uzyskany przy uzyciu mikroskopu elektronowego (SEM). Piszac o analizie SEM nalezaloby
okregli¢ morfologie uzyskanych czastek poprzez przedstawienie ich rozmiaru jak ma to miejsce
w publikacji z metodyka, na ktora powotuje si¢ Autorka tj. Nowak i wsp., 2021.

Na zakoficzenie pragne zwrdci¢ uwage Autorce, ze nie wszyscy autorzy odwotan do
literatury znalezli si¢ w szczegélowym spisie bibliografii. Np. brakuje autora Afsharii i wsp.
(2017) ze strony 33, wszystkich wymienionych autoréw publikacji ze strony 40, Liu 1 wsp.
(2014), Aleson-Carbonell i wsp. 2005, Traore el al. 2012, Bastos i wsp., 2014 ze strony 73 czy
Oroszvari i wsp., 2006 ze strony 75. Natomiast w Bibliografi znalezli si¢ autorzy do ktérych

nie ma odniesienia w tekscie opracowania. Sa to autorzy z pozycji: 10, 28, 35, 83, 88, 951 99.

Whniosek korcowy

W mojej ocenie zatozenia pracy mgr inz. Moniki Marii Hanula wpisujg si¢ w obecne
trendy badawcze ktore maja na celu wykorzystanie substancji bioaktywnych w roznych
obszarach przemystu spozywczego. Przedstawione spojne opracowanie jest wazne z punktu
widzenia naukowego jak rowniez posiada istotne wartosci aplikacyjne. Nalezy doceni¢ fakt ze
przedstawione badania dajg gotowe innowacyjne rozwigzania producentom, czy to opakowan
dla pieczarek, czy burgeréw wotowych. Niezaleznie od przedstawionych przeze mnie pewnych
niedociagnieé i niezrecznosci, biorac pod uwage szeroki zakres wykonanych badan i zawarte
w nich elementy nowosci stwierdzam, ze przedstawiona do oceny rozprawa doktorska
mgr inz. Moniki Marii Hanula pt. ,,Analiza wplywu zwigzkéw bioaktywnych pozyskanych
z jagod agai na ksztattowanie cech jako$ciowych wybranych produktéw spozywcezych” spetnia
wszystkie wymagania stawiane tego typu opracowaniom zawartym w art. 187 ust. 1-3 ustawie
z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 1. poz. 478

z pOZniejszymi zmianami).

Z powazaniem

@I‘au @x‘iv\o M‘Cc/

Fabian Dajnowiec
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