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RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Moniki Marii Hanuli
pt. ,Analiza wplywu zwiazkéw bioaktywnych pozyskanych z jagod acai na ksztaltowanie
cech jako$ciowych wybranych produktéw spozywczych”
wykonanej w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci Instytutu Nauk o Zywieniu
Cziowieka Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
pod kierunkiem dr hab. Andrzeja Péttoraka, prof. SGGW i promotora pomocniczego

dr inz. Arkadiusza Szpicera

Podstawa wykonania recenzji

Podstawa wykonania recenzji bylo pismo Przewodniczacego Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia prof. dr hab. Mirostawa Stowinskiego z dnia 03.10.2022 roku.
Recenzje wykonano w oparciu o Ustawe z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478 z p6zn. zm).

Recenzja zostala wykonana na podstawie przestanych materialéw obejmujacych rozprawe
doktorska w formie papierowej wraz kopiami trzech publikacji powiazanych tematycznie

i stanowigcych osiggnigcie naukowe oraz oswiadczeniami wspotautorow.

Znaczenie podj¢tych badan

Tematyka pracy Pani mgr inz. Moniki Hanuli dotyczy mozliwo$ci zastosowania zwigzkow
bioaktywnych pochodzacych z owocoéw agai (Euterpe oleracea), przede wszystkim ich
wysokiego potencjatu przeciwutleniajacego, w innowacyjnej formie opakowania aktywnego
i zamiennika thuszczu, i ich wpltywu na okres trwatosci, warto$¢ technologiczng i wskazniki
zywieniowe badanych produktéw (pieczarki dwuzarodnikowej i burgeréw wotowych). Ze
wzgledu na wcigz zwickszajace sie zapotrzebowanie na zywnos¢, w tym pochodzenia
zwierzecego, oraz rosngcg ilo§¢ os6b z nadmierng masa ciata i czgstos¢ wystgpowania choréb
uktadu sercowo-naczyniowego, wybor tematu i zakresu badan uwazam za trafny i aktualny.
Stwierdzone w pracy spowolnienie niekorzystnych zmian oksydacyjnych w ftrakcie

przechowywania analizowanych produktéw spozywezych moze przyczyni¢ si¢ do ograniczenia
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marnotrawstwa zywnosci, a modyfikacja profilu kwaséw tluszczowych w reformutowanych
burgerach miata pozytywny wplyw na ich warto§¢ odzywczg. Duzym atutem pracy jest
kompleksowe potraktowanie przez Doktorantke analizowanego problemu (wplywu zwigzkow
bioaktywnych pozyskanych z jagdéd acai na ksztaltowanie cech jakosciowych badanych
pieczarek i burgerdw). Same zwigzki bioaktywne podano w trzech formach, tj. ekstraktu w
formie aktywnego opakowania, ekstraktu kapsulkowanego w hydrozelowej emulsji oraz
kapsutkowanego oleju z agai w liofilizowanym hydrozelu, a badania jakosci obejmowaty szeroki

zakres analiz okreslajacych cechy fizykochemiczne i sensoryczne.

Ocena formalna pracy

Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Moniki Hanuli ma form¢ 100-stronnicowego
opracowania sktadajgcego si¢ z omdwienia wynikow badan wezesniej opublikowanych w trzech
powigzanych tematycznie publikacjach oraz zalgczonych kopii tych publikacji i oswiadczen
o wsp&lautorstwie. Publikacje stanowigce prace doktorska ukazaly si¢ w czasopismach
zamieszczonych w wykazie czasopism naukowych MEIN, tj. w Agriculture (publikacja
opublikowana w roku 2021) oraz Molecules (dwie publikacje opublikowane w roku 2022).

Opracowanie ma typowy dla rozpraw doktorskich, realizowanych w oparciu o spdjny
tematycznie zbior publikacji, uktad podziatu tresci (rozdziaty: uzasadnienie podjgcia tematu, cel
i zakres badan, hipotezy badawcze, materiat i metody badawcze, omdéwienie wynikéw, wnioski
i stwierdzenia, bibliografia) i spelnia wymagania formalne stawiane rozprawom doktorskim. Spis
pismiennictwa obejmuje 128 pozycji, niemal wszystkie wydane w jezyku angielskim.

We wszystkich publikacjach Doktorantka byta pierwszym i korespondencyjnym autorem,
a swoj udzial oszacowata na 55%, 60% i 75%. Doktorantka wspotuczestniczyla w opracowaniu
koncepcji badan i wybranych metodyk, brata udziat w prowadzeniu do§wiadczen i wykonaniu
analiz, przeprowadzila analizg statystyczng wynikow, przygotowata manuskrypty i odpowiedzi
recenzentom. Wiodgcy wkilad w powstanie prac upowaznia mgr inz. Monike Hanule do
wskazania ich jako podstawg ubiegania si¢ o stopien doktora. Nalezy podkresli¢ wysokie
wartoéci wskaznikoéw bibliometrycznych publikacji wchodzacych w sklad osiagniecia
naukowego. Sumaryczny Impact Factor (IF) tych prac wynosi 11,749, natomiast suma punktow

wedlug wykazu czasopism naukowych MEiN wynosi 380.

Ocena merytoryczna pracy
Podjecie tematu pracy doktorskiej jest przekonujgco uzasadnione w pierwszym rozdziale

rozprawy, w ktorym Autorka powoluje si¢ na aktualne pozycje literaturowe. W kolejnym



rozdziale sformutowano cel i zakres badan oraz cele szczegotowe odnoszace si¢ do trzech etapow
badan, ktérym odpowiadaja kolejno publikacje wchodzace w sklad osiagniecia. W pracy
postawiono cztery hipotezy badawcze zakladajace spowolnienie niekorzystnych procesow
bragzowienia i zmian tekstury w trakcie przechowywania pieczarki, a takze zmniejszenie
szybkosci procesow oksydacyjnych i poprawe profilu kwasow tluszczowych w burgerach
wotowych.

Material i metody badawcze zostaly odpowiednio dobrane i opisane prawidlowo. Na
uwage zastuguje uzycie nowoczesnych technik analitycznych (chromatografia gazowa,
spektroskopia w podczerwieni z transformacja Fouriera) oraz szeroki zakres analiz do oceny cech
jakosciowych. W zaleznosci od etapu, oznaczono m.in. zawarto$¢ zwiazkow fenolowych,
witaminy C, wartosci TBARS, zdolnoé¢ antyoksydacyjng DPPH, FRAP i ABTS, wykonano
analize profilu zwigzkow lotnych i kwasow ttuszczowych, analize barwy, utraty masy i analizg
tekstury, a takze analize morfologii hydrozeli za pomoca skaningowego mikroskopu
elektronowego. Dodatkowo, w burgerach surowych i grillowanych wyliczono wskazniki
zywieniowe, takie jak indeksy aterogennosci i trombogennosci oraz stosunek kwasow
ttuszczowych hipo- do hipercholesterolemicznych. Uktad poszczegolnych doswiadczen,
zastosowanie réznorodnych metod fizycznych, chemicznych i statystyczne opracowanie
wynikow wskazujg na bardzo dobre opanowanie warsztatu badawczego przez Doktorantke.

Omoéwienie wynikéw Autorka podzielita na trzy podrozdziaty dotyczace zmian cech
fizykochemicznych pieczarek w opakowaniu aktywnym i zmian jakoSciowych burgerow
z udzialem hydrozelowej emulsji z kapsutkowanym olejem z krokosza i ekstraktem z acai oraz,
w kolejnym etapie, z kapsutkowanym olejem z agai. Za jedno z najwigkszych osiggnigc
dysertacji uwazam opracowanie nowego aktywnego opakowania wzbogaconego o ekstrakt
zjagod acai i zeolit, ktére moze skutecznie hamowaé pogorszenie jakosci grzybow (fizycznej
i chemicznej) przechowywanych po zbiorze w warunkach chtodniczych przez 28 dni. Ciekawym
i innowacyjnym rozwiazaniem jest rdwniez zastosowanie zamiennikéw thuszczu wolowego
w postaci hydrozelu wzbogaconego ekstraktem lub olejem z acai, ktore wydtuzyty trwatosé
burgeréw i pozytywnie wplynely na poprawe ich wartosei odzywczych. W mojej opinii,
przeprowadzone badania majg wysoka warto$¢ naukowa, a takze sg cenne pod wzgledem
praktycznym. Zabrakto mi jednak og6lnego podsumowania poszczegdlnych etapow badan.

Prace wienczy dziesigé prawidlowo sformutowanych i logicznych wnioskéw i stwierdzen
wynikajacych z przeprowadzonych badan oraz informacja o pozytywnej weryfikacji trzech
z czterech postawionych hipotez badawczych. Rozprawa wskazuje na odpowiedni poziom

wiedzy teoretycznej i praktycznej Doktorantki oraz umiej¢tnos¢ samodzielnego prowadzenia



pracy naukowej. Niedociggnigciem sg bledy jezykowe, stylistyczne i literowe, stosunkowo liczne

zwlaszcza w poczatkowych rozdziatach (do strony 22), ale nie rzutujg one na ogdlna pozytywng

oceng strony formalnej i merytorycznej pracy.
W trakcie publicznej obrony pracy doktorskiej proszg o odpowiedz na nastepujace pytania.

1) W zwigzku ze stwierdzeniem na stronie 16 (,,Oleje roslinne charakteryzujg sie niskim
stosunkiem SFA:PUFA.”), czy wszystkie oleje roslinne charakteryzujg sie niskim
stosunkiem SFA:PUFA? Jakie sa rekomendacje doktorantki w zakresie spozywania olei
roslinnych?

2) Dlaczego do przygotowania emulsji hydrozelowej zastosowano olej krokoszowy? Czy ta
interwencja jest korzystna w aspekcie rodzaju spozywanych kwaséow tluszczowych
w prewencji chorob uktadu sercowo-naczyniowego?

3) Czy Doktorantka ocenita sensorycznie grillowane burgery z dodatkiem emulsji
z kapsutkowanym olejem z krokosza i ekstraktem z agai? Czy reformulacja wplynetla istotnie
na poszczegoblne parametry i ocene 0go6lng?

4) Ktory z badanych hydrozeli jako zamiennik thuszezu ma wieksze zastosowanie aplikacyjne

biorac pod uwagg ogdt czynnikow technologicznych, zywieniowych i ekonomicznych?

Whiosek koncowy

Przedtozona do oceny rozprawa doktorska Pani mgr inz. Moniki Hanuli dostarcza
wartosciowych 1 oryginalnych wynikéow badan w zakresie poprawy parametrow jakosci
pieczarek i1 burgeréw wolowych w trakcie przechowywania z korzystnym wplywem na
wskazniki zdrowotnosci. Badania zostaly starannie zaplanowane i zrealizowane
z zastosowaniem nowoczesnych metod badawczych. Wyniki zamieszczone w publikacjach
poszerzaja stan wiedzy w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, majg rowniez potencjat
aplikacyjny. Przygotowana praca doktorska formie zbioru publikacji $wiadczy o bardzo dobrym
przygotowaniu Doktorantki do pracy naukowej i zespolowej.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Moniki Hanuli pt. ,,Analiza wplywu
zwigzkdéw bioaktywnych pozyskanych z jagdd agai na ksztaltowanie cech jakosciowych
wybranych produktéw spozywczych” spetnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim,
zaro6wno pod wzgledem formalnym jak i merytorycznym, zawarte w Ustawie z dnia 20 lipca
2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478 z p6zn. zm.) oraz
Regulaminie przeprowadzania postepowan w sprawie nadania stopnia doktora w trybie
cksternistycznym w Szkole Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie stanowigcego

zalacznik 1 do Uchwaly nr 5 —2021/2022 z dnia 27 wrzesnia 2021 roku Senatu Szkoty Glowne;j



Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Zwracam si¢ do Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Szkoty Glownej Gospodarstwa Wicjskiego w Warszawie z wnioskiem
o przyjecie rozprawy i dopuszczenie Pani mgr inz. Moniki Hanuli do dalszych etapow

postepowania o nadanie stopnia doktora.

o doufll

prof. UPP dr hab. Magdalena Montowska






