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Wydziat Technologii Zywnosci
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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr inz. Moniki Marii Hanuli

pt. ,Analiza wptywu zwigzkéw bioaktywnych pozyskanych z jagdd acai na ksztaftowanie cech
jakoéciowych wybranych produktéw spozywczych”

Podstawa prawna opracowania recenzji

Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce {Dz. U. 2 2021 r. poz. 478
z péin. zm.), oraz Regulamin przeprowadzania postgpowarn w sprawie nadania stopnia
doktora w trybie eksternistycznym w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
stanowigcego zatacznik 1 do Uchwaty nr 5 — 2021/2022 z dnia 27 wrzesnia 2021 roku Senatu
Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Ocena wyboru tematyki badawczej

Aktywne biologicznie sktadniki zywnosci budza ogromne zainteresowanie wsrod naukowcow,
bowiem korzystnie oddziatujg na organizm cztowieka, zmniejszajq ryzyko wystepowania oraz
rozwoju choréb cywilizacyjnych m.in. miazdzycy, cukrzycy, choroby Parkinsona, choroby
Alzheimera, choréb nowotworowych. Zwigzki bioaktywne reprezentowane sa przez szeroka
grupe i rozniacy si¢ pod wzgledem struktury, masy czasteczkowej oraz wlasciwosci
fizykochemicznych i biologicznych. Wérdd nich najliczniejsza i najbardziej rozpowszechniong
grupa sa polifenole, reprezentowane przez ponad 8000 réznych zwigzkéw (m.in. zwigzki
fenolowe, flawonoidy, terpenoidy). Wiele zwiazkéw bioaktywnych wykazuje wysoka
aktywnoé¢ antyoksydacyjng, hamuje utlenianie liposoméw, a takze ogranicza rozwoj
mikroorganizméw. Rosnaca $wiadomos$é spoteczeristwa na temat wplywu spozywanej
zywnosci na nasze zdrowie przyczynita sig do wzrostu zapotrzebowania na Zywnosc o wysokiej
jakosci i bezpieczenstwie. Tendencja ta pociaga za soba wzrost konkurencyjnosci, sktaniajac
tym samym producentéw zywnosci do nieustannego poszukiwania nowych Surowcow.

Podjety zatem przez Doktorantke temat badawczy jest uzasadniony, aktualny i wpisuje sie¢ w
trend badan nad mozliwoéciami wykorzystania cennych zwigzkdw bioaktywnych, pozyskanych
z roélin tropikalnych na ksztattowanie cech jakosciowych produktéw spozywczych.

Ocena pracy pod wzgledem formainym

Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Moniki Marii Hanuli sktada sig z cyklu trzech tematycznie
spéjnych i powigzanych publikacji naukowych, dotyczacych wykorzystania zwigzkow



bioaktywnych, pochodzacych z jagdd agai na ksztattowanie wyréinikéw jakosciowych w
wybranych produktach spozywczych. Prace zostaly opublikowane w latach 2021-2022:

1. Hanula, M., Pogorzelska-Nowicka, E., Pogorzelski, G., Szpicer, A., Wojtasik-Kalinowska,
., Wierzbicka, A., & Péttorak, 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.

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

3. Hanula, M., Szpicer, A., Gérska-Horczyczak, E., Khachatryan, G., Pogorzelska-Nowicka,
E., & Poltorak, A. (2022). Quality of Beef Burgers Formulated with Fat Substitute in a
Form of Freeze-Dried Hydrogel Enriched with Acai Oil. Molecules, 27(12), 3700.

Artykuty ukazaly sie w recenzowanych czasopismach naukowych o zasiegu
miedzynarodowym, indeksowanych na liscie Journal Citation Reports (JCR) o tacznym
wspotczynniku wptywu Impact Factor (IF) 11,749 i sumarycznej punktacji MEIN 380 pkt.
(wedtug wykazu czasopism opublikowanych w Komunikacie Ministra Edukacji i Nauki z dn.
09.02.2021 r.). We wszystkich publikacjach Doktorantka jest pierwszym oraz
korespondencyjnym autorem, a Jej udziat zostat okredlony na 55% w Publikacji 1, na 60% w
Publikacji 2 oraz na 75% w Publikacji 3. We wszystkich publikacjach wkfad Autorki polegat na
wspotuczestniczeniu w opracowaniu koncepcji badari i metodyk oraz prowadzeniu badan,
nadzorze nad prowadzeniem badan i przebiegiem doswiadczenia, przeprowadzeniu analizy
statystycznej wynikéw, przygotowaniu manuskryptu oraz udzieleniu odpowiedzi
recenzentom. Udziat ten byt zatem znaczny i $wiadczy o dobrym przygotowaniu naukowym
jak i organizacyjnym Doktorantki.

Do cyklu publikacji Doktoranta dotaczyta opracowanie podzielone na 9 rozdziatow. We
wstepie pracy zamieszczono streszczenie w jezyku polskim oraz angielskim, wykaz publikacji
stanowiacych prace doktorska, uzasadnienie podjecia tematu badawczego oraz cel i zakres
badari. Kolejny rozdziat dotyczy materiatu oraz metod badawczych jakie w catej pracy zostaty
zastosowane, nastepnie syntetyczne oméwienie wynikéw badari oraz wnioski.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska stanowi oryginalne opracowanie naukowo-
badawcze, o spéjnym tematycznie cyklu publikaciji.

Ocena merytoryczna pracy

We Wstepie Doktorantka w sposéb spéjny i jasny przedstawita potencjat biologiczny rosliny
tropikalnej Euterpe oleracea (agai), ktérej jagody, ze wzgledu na wysokg zawarto$¢ polifenoli,
antocyjanéw, flawonoidéw i zwigzkéw lotnych zaliczane s3 do grupy ,superfood”. W
kolejnym, rozdziale Autorka uzasadnifa celowos$¢ podjetego tematu badawczego,



przedstawiajac aktualny stan wiedzy oraz wskazujac braki na tym polu badawczym, ktory
zamierza zgtebic.

Celem pracy, ktéry przedstawita Doktorantka, byta analiza wptywu zwigzkéw bioaktywnych
pozyskanych z jagéd agai na ksztattowanie cech jakosciowych wybranych produktow
spozywczych oraz opracowanie metody zabezpieczenia zwigzkéw bioaktywnych przed
degradacja wtasciwosci prozdrowotnych w trakcie proceséw technologicznych. Autorka swoja
prace badawczg podzielita na trzy etapy:

L Aktywne opakowanie na bazie ekstraktu z acai jako innowacyjna metoda
przedtuzenia trwatosci pieczarki dwuzarodnikowej (Agaricus bisporus).

I. Hydrozelowa emulsja z kapsutkowanym ekstraktem z acai oraz olejem z krokosza
jako zamiennik ttuszczu zwierzecego w burgerach wotowych.

i Jako$c¢ burgeréw wotowych z udziatem liofilizowanego hydrozelu z kapsutkowanym
olejem z agai.

Dla etapu pierwszego Autorka postawita dwie hipotezy badawcze, a dla pozostatych po jednej:

1. Aktywne opakowanie z udziatem 3% ekstraktu z jagéd acai spowalnia niekorzystne
procesy bragzowienia w trakcie przechowywania Agaricus bisporus.

2. Aktywne opakowanie z udziatem 3% ekstraktu z jagéd acai spowalnia niekorzystne
procesy zwigzane ze zmiang tekstury w trakcie przechowywania Agaricus bisporus.

3. Udziat ekstraktu z acai w kapsutce polisacharydowej zmniejsza szybkos$¢ proceséw
oksydacyjnych zachodzacych w burgerach wotowych w trakcie przechowywania w
warunkach chiodniczych.

4. Udziat liofilizowanej hydrozelowej emulsji z kapsutkowanym olejem z jagéd acai w
burgerach wotowych spowalnia niekorzystne zmiany oksydacyjne ttuszczu oraz
wptywa na poprawe profilu kwasow ttuszczowych.

W mojej ocenie zaréwno cel pracy jak i hipotezy badawcze zostaly postawione jasno i
czytelnie, a zaplanowany zakres prac badawczych Swiadczy o duzym wyzwaniu jaki postawita
sobie Doktorantka do zrealizowania.

W rozdziale Materiat i metody badan, Doktorantka opisata materiat badawczy oraz
szczegbtowo  przedstawita metody badawcze. Na uwage zastuguje doktadnosc
przedstawionych procedur przygotowania i otrzymania aktywnych opakowan, hydrozelowych
emulsji z kapsutkowanym ekstraktem z agai i olejem krokoszowym oraz liofilizowanej emulsji
z kapsutkowanym olejem z acai, co pozwala na ich ponowne przeprowadzenie. Dobér metod
umozliwit zrealizowanie zaplanowanego przez Autorke celu pracy. Na podkreslenie zastuguje
réwniez szczegétowa i rozbudowana analiza statystyczna, co umoiliwito interpretacje danych
w sposéb precyzyjny i doktadny oraz pozwolito na przeprowadzenia wnikliwej dyskusiji.

W rozdziale 5 Autorka w sposob syntetyczny dokonata oméwienia wynikéw badan, ktére w
catoéci zostaly zamieszczone w cyklu tematycznie spojnych publikacji naukowych bedacych
podstawa rozprawy doktorskiej, ktore przeszly juz proces recenzji i oceny. W etapie pierwszym



Autorka zaprezentowata wyniki badan, ktére zostaly zamieszczone Publikacji 1. W tej czgsci
Doktorantka dowiodta, ze zastosowanie aktywnego opakowania z biofilmem na bazie
ekstraktu z agai i zeolitu m.in. redukuje wyciek przechowalniczy wody i spowalnia procesy
brazowienia pieczarek oraz zmniejsza straty witaminy C w poréwnaniu do zastosowane;j folii
syntetycznej (PVC). W etapie drugim — Publikacja 2, Doktorantka dowiodta pozytywny wptyw
ekstraktu z jagod acai z kapsutkowanym olejem z krokosza w hydrozelowej emulsji na cechy
fizykochemiczne burgeréw wotowych. Poprawie ulegta rowniez warto$¢ odzywcza burgerow.
Dodatkowo Autorka udowodnita, ze proces liofilizacji hydrozelowej emulsji nie wpiynat
destrukcyjnie na ksztaft oraz strukture kapsutek. W etapie trzecim (Publikacja 3), Autorka
podijeta sie proby optymalizacji receptury burgeréw poprzez zamiang ttuszczu zwierzecego
ttuszczem roélinnym (liofilizowang hydrozelowg emulsja z kapsutkowanym olejem z acai) i
udowadniajac, ze zastosowany zabieg spowalnia niekorzystne zmiany oksydacyjne ttuszczu
oraz wptywa na poprawe profilu kwaséw ttuszczowych.

Istotnym elementem wspéinym, wszystkich trzech publikacji, ktéry zastuguje na podkreslenie
jest wskazanie mozliwosci aplikacyjnych uzyskanych rezultatéw oraz potwierdzenie
skutecznosci zastosowanych materiatéw i zabiegéw technologicznych.

Podczas lektury pracy nasunety mi sig¢ nastepujace pytania:

1. Bazujac na wynikach otrzymanych w etapie pierwszym (Publikacja 1) prosze, aby
Doktorantka przedstawita jakie inne produkty spoiywcze mozna efektywnie
przechowywa¢ z zastosowaniem otrzymanych aktywnych opakowari?

2. Co sktonito Doktorantke do wyboru takiego, a nie innego stezenia ekstraktu z agai
podczas przygotowywania aktywnych opakowan (Publikacja 1)?

3. Czym kierowata sie Doktorantka przy wyborze ilosci zastosowanego plastyfikatora
(Publikacja 1)? Poniewaz nie wykonano badarn mechanicznych biofilméw (co w zaden
sposob nie umniejsza jakosci pracy), chciatam sie dowiedzie¢, jaka cecha biofilmu
odegrata kluczowa role podczas pakowania produktu w opakowanie aktywne,
rozciggliwos¢ czy sztywnosc?

4. W badaniach teksturalnych (Publikacja 2) Autorka zamiescita wyniki parametru
lepkosci jako wartosci ujemne. Czy lepkos¢ moze by¢ ujemna? Czy nie lepszym
okresleniem dla tego parametru bytby indeks lepkosci? W jakim momencie pomiaru
dokonywana byta rejestracja tej wartosci, przy zanurzaniu czy wycigganiu sondy?
Prosze skonfrontowaé ten parametr teksturalny z parametrem reologicznym K
(wspotczynnik konsystencji).

Whioski koricowe

Praca doktorska Pani mgr inz. Moniki Marii Hanuli jest wartosciowym opracowaniem
naukowym z zakresu nauk o Zywnosci i Zywieniu, o duiym potencjale poznawczym i
aplikacyjnym. Tematyka badari jest nowatorska i oryginalna. Szeroki wachlarz, dobrze
dobranych technik analitycznych, $wiadczy o opanowaniu warsztatu badawczego przez
Doktorantke oraz o jej merytorycznym i praktycznym przygotowaniu.



W mojej opinii przedstawiona do oceny praca Pani mgr inz. Moniki Marii Hanuli pt. ,,Analiza
wplywu zwigzkéw bioaktywnych pozyskanych z jagéd acai na ksztattowanie cech jakosciowych
wybranych produktéw spozywczych” spetnia wszelkie kryteria rozprawy doktorskiej zgodnie
zobowiazujaca Ustawa. W zwigzku z tym, zwracam si¢ do Rady Dyscypliny Technologia
Zywnoéci i Zywienia Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z whnioskiem o
dopuszczenie Pani mgr inz. Moniki Marii Hanuli do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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