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Recenzje sporzgdzono na podstawie:

- pisma Przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly Giéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (SGGW) — prof. dr hab. Krystyny Gutkowskiej — z dnia
5crerweca 2023 r, w sprawie wykonania recenzji rozprawy doktorskiej mgr inz. Bogumity
Urbanskiej pt.: ,Badania wptywu sktadu surowcowego oraz warunkdéw mieszania na
ksztattowanie wlasciwosci czekoladowych mas mlecznych”,

- art, 13.1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 2003 nr 65 poz. 595 z pén. zmianami),

- przestanej przez Instytut Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie rozprawy doktorskiej mgr ini.
Bogumity Urbanskiej.

Pani mgr inz. Bogumita Urbariska prace doktorskg wykonata w Instytucie Nauk o Zywnosci SGGW
w Warszawie. Rozprawa doktorska zostala przygotowana w 2023 roku.

Ocena wyboru 1 znaczenia podjetej tematyki badawczej

Czekolada to najbardziej pozgdany przez wigkszoéé konsumentdw wyréb cukierniczy. Za jej
cechy fizykochemiczne, reoclogiczne, prozdrowotne i sensoryczne odpowiadajg przede wszystkim
miazga kakaowa {poza czekolada biatg) i tuszcz kakaowy. Surowce te otrzymywane sg z ziaren
kakaowych, ktérych sktad chemiczny zalezny jest od ich odmiany, regionu uprawy, w tym warunkow
klimatyczno-glebowych, operacji agro-technicznych na plantacjach drzew kakaowych oraz
péiniejszego przetworstwa. Obrébka ziaren kakaowych, po ich wydobyciu ze strgkdw, zaczyna sie juz



na plantacjach. Poddaje sie je fermentacji i suszeniu, w czasie ktorych w ziarnach zachodzi wiele
przemian fizykochemicznych i biochemicznych, z powstawaniem prekursoréw smaku, zapachu
i barwy czekolad wiacznie. Nastepnie, ziarna sg pakowane, przechowywane i dystrybuowane do
odbiorcow, miedzy innymi do producentéw czekolad i wyrobéw czekoladowych. Tam ziarna po
oczyszczeniu i posortowaniu sg prazone, rozdrabniane na Srute | miazge kakaowg a miazga
przekazywana jest do tloczenia z niej ttuszczu i do produkeji czekolad. Do najwainiejszych procesow
w produkcji czekolad nalezg konszowanie, temperowanie i formowanie. Kazdy z nich wymaga
specjalistycznych maszyn i zachowania rezimu technologicznego. Wszystkie etapy produkeji czekolad,
poczgwszy od fermentacji ziaren, stosowane surowce oraz warunki procesowe majg wptyw na
wihasciwosci i sktad chemiczny wyrocbéw gotowych. W tym zakresie prowadzono liczne badania,
jednakze nadal brakuje odpowiedzi na wiele pytan pozwalajacych wyjasni¢ zmiany fizykochemiczne
zachodzace w czasie produkcji czekolad, interakcje miedzy jej sktadnikami oraz mechanizmy
zachodzacych reakcji i przemian. Wprowadzenie do sktadu recepturowego, oprdcz podstawowych
surowcéw, tj. miazgi i ttuszczu kakaowego oraz sacharozy, innych komponentéw jak np. mleko
w proszku dodatkowo kompiikuje proces produkcyjny a takze utrudnia wyjasnienie istniejgcych
zaleznosci technologicznych oraz przebiegu zmian chemicznych i fizycznych w masie czekoladowej.
Praca doktorska Pani Bogumily Urbanskiej poswiecona jest wilasnie tym zagadnieniom. Doktorantka
badata wpltyw pochodzenia geograficznego i stopnia przetworzenia ziaren w miazdze kakaowej,
zawartosci wody i biatka w mleku w proszku otrzymanym réznymi metodami oraz warunkow
czasowo-temperaturowych mieszania mlecznych mas czekoladowych na wybrane wtasciwodci tych
mas. Oceniana praca doktorska wpisuje sie takie w trend projektowania i produkcji zywnosci
niskoprzetworzonej, bogatej w przeciwutleniacze, o akceptowalnych walorach sensorycznych.

QOcena formalna

Rozprawe doktorska mgr inz. Bogumily Urbanskiej stanowi cykl szedciu artykuiow,
oznaczonych numerami od P1 do P86, opublikowanych w latach 2018 - 2021 w recenzowanych
czasopismach naukowych takich jak: furopean Food Research and Technology, Antioxidants,
Molecules, Zeszyty Problemowe Postepdéw Nauk Rolniczych i Technological Progress in Food
Processing. Sumaryczny wspdétczynnik Impact Factor (IF) szedciu opublikowanych artykutéw cyklu
wynosi 13,606 a liczba punktdow wg wykazu MEIN - 620. We wszystkich z nich Doktorantka jest
pierwsza autorkg, w czterech jest autorka korespondencyjng. Do cyklu publikacji dotaczony jest
liczacy 66 stron i zawierajgcy cztery autorskie tabele i jeden autorski rysunek komentarz wraz
z lakonicznym wykazem symboli i skrotow, streszczeniami w jezykach polskim i angielskim, wykazem
pozostatego dorobku naukowego (2 rozdzialy w monografiach, 4 artykuly, wykaz doniesien
konferencyjnych - 19 szt., wykaz nagrdd i stypendidéw) oraz oéwiadczeniami wspoétautoréw artykutow.

Ocena merytoryczna

Komentarz do cyklu publikacji sktada sie z siedmiu gtéwnych rozdziatéw zatytutowanych:
Wstep; Przeglad piémiennictwa; Hipoteza badawcza, cel i zakres pracy; Organizacja doswiadczenia,
materiat i metodyka pracy; Omoéwienie wynikdéw na podstawie cykiu publikacji stanowigcych
rozprawe doktorskg; Whnioski; Spis pismiennictwa.



Geneza badan zostata krotko opisana w rozdziale Wstep. Po nim zamieszczony jest przeglad
piSmiennictwa, w kiérym Autorka charakteryzuje surowce stosowane w produkeji czekolad
mlecznych, gtdwne etapy produkcji czekolad oraz wybrane wiasciwoéci otrzymanych wyrobow. Ta
cze$é opracowania napisana jest spojnie i dostarcza niezbednych informacji w zakresie tematu pracy
doktorskiej.

Nastepnie, sformulowana zostala hipoteza badawcza, kiéra zaklada, ze dobdr surowcéw
o odpowiednich wifasciwosciach pozwala na okreélenie optymalnych parametréw mieszania
miecznych mas czekoladowych. Do hipotezy dofaczono trzy hipotezy szczegdtowe, dotyczace wptywu
zawartosci wody i biatka w mleku w proszku oraz warunkéw procesu otrzymywania mlecznych mas
czekoladowych, tj. temperatury i czasu mieszania na wtasciwoéci wyrobu gotowego. Za cel pracy
Doktorantka przyjeta zbadanie wplywu skladu surowcowego oraz zmiennych parametrow procesu
mieszania na wybrane wiadciwosci uzyskanych mlecznych mas czekoladowych. Moim zdaniem cel ten
zostat sformutowany nieprecyzyjnie. Okreélenie, ze bedzie badany wplyw ,zmiennych parametréw
procesu mieszania” sugeruje, iZe parametry te bedg zmieniane w trakcie mieszania mas
czekoladowych. Jednakie doswiadczenia prowadzone przez Autorke nie byly w ten sposéb
realizowane. W czasie jednej szarzy produkcyjnej warunki procesu byly state. Bardziej fortunne
bytoby sformutowanie celu jako badanie wptywu skfadu surowcowego oraz parametrdw procesu
mieszania na wybrane wiadciwosci uzyskanych mlecznych mas czekoladowych. jest to oczywiscie
opinia recenzentki i moze by¢ uznana za dyskusyjng.

Po celu pracy zamieszczono zakres pracy, ktory zostat przedstawiony zwieile i poprawnie.

Rozdziat ,Organizacja do$wiadczenia, materiat i metodyka pracy” daje pogigd na to, w jaki
sposob przebiegaty badania w ramach projektu doktorskiego mgr inz. Bogumity Urbaniskiej. Podzielita
je na cztery etapy, z ktérych pierwszy byt czysto teoretyczny i pozwolit Autorce dokona¢ przegigdu
dostepnych badan nt. 1) surowcéw i pétproduktow stosowanych w branzy czekoladowej oraz 2)
technologii produkcji czekolad. Pozostafe etapy dotyczyty badar wiasnych Doktorantki. W rozdziale
tym scharakteryzowane zostaly takie materiat badawczy, prace technologiczne oraz wymieniono
stosowane metody badawcze. Metody szerzej oméwiono w publikacjach cyklu. Mam do nich
nastepujace pytania:

- W publikacji P4 Autorka opisata stosowang przez siebie metode oznaczania estréw metylowych
kwasow tluszczowych. Czy Doktorantka moze podaé jaka byta wielko$¢ nastrzyku probek na

kolumne?
- Jaka byla temperatura kelumny w oznaczeniu flawanoli metodg HPLC {publikacja P6)?

Komentarz do cyklu oraz artykuty P3 — P6 opisujg doswiadczenia oraz wyniki prac
eksperymentalnych prowadzonych przez mgr inz. Bogumite Urbariskg. Mieszanie surowcow do
produkcji mas czekoladowych w urzgdzeniu takim jak Thermomix nie mozna nazwa¢ konszowaniem,
poniewaz nie odzwierciedla on warunkdéw i proceséw jednostkowych jakie zachodzg w konszach.
Konszowanie to bardzo skomplikowany proces wymagajgcy zastosowania odpowiednio
skonstruowanych specjalistycznych maszyn m.in. o odpowiednim ksztaicie i charakterystyce pracy
mieszadef, z odpowiednim systemem odprowadzania pary wodnej i substancji z nig odpedzanych,
o budowie warunkujgcej efektywne rozcieranie czgstek fazy statej i emulgowanie mas
czekoladowych. Thermomix moina uznaé za swego rodzaju uktad modelowy, w ktérym odbywa sie



podgrzewanie i mieszanie surowcéw, za pomocg ktérego moizna uchwyci¢ niektére zaleinosci
zwigzane z przemianami wybranych sktadnikow materiatu badawczego.

Poszczegdine publikacje cyklu zostaty podsumowane w rozdziate ,Oméwienie wynikow na
podstawie cyklu publikacji stanowigcych rozprawg doktorskg”. Artykuly P1 i P2 to prace
przegladowe. Pierwsza z nich opisuje zagadnienia zwigzane ze zréwnowazonym rozwojem,
identyfikowaniem ziaren kakaowych pod wzgledem jego pochodzenia i fafcuchem dostaw
w przetwarzaniu tych ziaren. Druga - opisuje zwigzki bioaktywne ziaren kakaowych oraz wplyw
poszczegdlnych proceséw przetwérczych na zawartos¢ polifenoli oraz aktywnosd¢ antyoksydacyjng
mas czekoladowych i czekolad.

Wysoko oceniam wyniki badan Doktorantki opisane w publikacji P3. Wykazano w nim
ujemng korelacje pomiedzy zawartosdcia biatka w mieku a zdolnoscig miecznych mas czekoladowych
do zmiatania rodnikéw DPPH oraz oznaczong zawartoscia polifenoli ogotem w tescie z odczynnikiem
Folina-Ciocalteu. Stwierdzono takie, ze ze wzgleddéw sensorycznych stosowanie w produkcji czekolad
mlecznych mleka w proszku otrzymanego na drodze suszenia rozpylowego jest korzystniejsze niz
wykorzystanie do tego cefu mieka suszonego metoda walcowq.

W artykule P4 opisano badania okreélajagce profil kwaséw ttuszczowych w testowanych przez
Doktorantke miazgach kakaowych i mlekach w proszku oraz miecznych masach czekoladowych
wyprodukowanych z zastosowaniem roznych warunkéw procesowych (temperatury i czasu). Wyniki
dofwiadczen wskazujg, ze profil kwasdw tluszczowych badanych miazg kakaowych nie rdznit sig
istotnie. Niewielkie roinice w skladzie kwaséw tluszczowych tego podiproduktu  wynikaty
7 pochodzenia ziaren kakaowych oraz terminu ich zbiorow. Skiad jakoSciowo-iloéciowy kwasow
tluszczowych probek miek w proszku nie zalezat od metody ich otrzymywania a od pory roku,
w ktdrej dokonano udoju mleka. Nie wykazano zaleinosci pomiedzy temperaturg i czasem mieszania
mlecznych mas czekoladowych a profilem kwasow tluszczowych oznaczonym w  ttuszczu
wyekstrahowanym z tych mas.

W zywnoéci poddane] procesom cieplnym mogg tworzy¢ sie zwigzki, ktore maja niekorzystny
wplyw na zdrowie cztowieka. Doktorantka w ramach swojego projektu doktorskiego oznaczyta
stezenie jednego z takich zwigzkéw, tj. 5-hydroksymetylofurfuralu (5-HMF). Wyniki jej doswiadczen,
opisane w artykule P5, pokazaly, ze procesy praienia ziaren kakaowych oraz mieszania mas
czekoladowych mogg przyczyniac sig do powstawania 5-HMF, przy czym wyZsza temperatura procesu
i dtuzszy czas jej dziatania sprzyjaja formowaniu sie tego zwigzku. Badania nie wykazaly réinic
w zawartoéci 5-HMF w miazgach kakaowych otrzymanych z prazonych i nieprazonych ziaren
kakaowych, wykazaty natomiast wplyw obecnoéci cukrow na tworzenie sie ww. zwigzku w czasie
proceséw termicznych, np. w czasie produkcji mieka w proszku.

W ostatnich latach obserwuje sie trend w produkcji zywnoéci dotyczacy otrzymywania
produktow niskoprzetworzonych, charakteryzujacych sie m.in. wysokg zawartoscig zwigzkow
bioaktywnych i wysoka aktywnoscig przeciwutlneniajgcg. Poddata sie mu takze Autorka rozprawy
doktorskiej. Otrzymata mleczne masy czekoladowe wyprodukowane na bazie nieprazonej miazgi
kakaowej stosujgc rézne warunki temperatury i czasu mieszania tych mas a nastgpnie zbadafa
wybrane ich cechy i poréwnata je z cechami analogicznyonych mas czekoladowych z miazgq
zprazonych ziaren kakaowych. Badata stezenia giéwnych polifenoli ziaren kakaowych, tj.



(+)-katechiny, (-)-epikatechiny, procyjanidyny B2 oraz wiaéciwoéci reologiczne i organoleptyczne
wyrobu gotowego. Wyniki prac opublikowata w artykule P§. Opisane w nim badania wykazaty, ze
podwyzszenie temperatury mieszania z 50 do 60 °C obnizyto zawartos¢ trzech ww. flawan-3-oli, przy
tzym najwyzsze stgienie tych zwiazkéw oznaczono, gdy proces mieszania mas czekoladowych
prowadzono w temperaturze 50 °C. Najmniejsza degradacja (+)-katechiny w tej temperaturze
nastgpowata po 2h mieszania mas, (-)-epikatechiny po 1h a procyjanidyny B2 po 3h. Ponadto,
wykazano wplyw zaréwno temperatury, jak i czasu mieszania na wiasciwoéci reologiczne mlecznej
masy czekoladowej. Najwyzsze wartosci lepkosci i granicy plyniecia Casson’a oznaczono w masie
mieszanej w temperaturze 50 °C. Ocena organoieptyczna wykazata natomiast, ze najkorzystniejszymi
cechami sensorycznymi odznaczaly sie masy czekoladowe mieszane w temperaturze 55 °C. Mam
jednak uwagi do przeprowadzenia tej oceny. Na jej wynik miat wplyw brak procesu temperowania.
Gdyby go przeprowadzono byé moze odczucia sensoryczne panelistéw w czasie konsumpcji prébek
mas czekoladowych bylyby inne. Dlaczego Autorka nie pokusita sie o wykonanie recznego
temperowania otrzymanych mas i uformowanie ich w ksztatt przypominajacy choéby niewielkich
rozmiardw tabliczke? Nie wymagatoby to duzo wiecej prac technologicznych. Mozna byto dzieki temuy
unikng¢ powstania ewidentnych wad wyrobéw. Doktorantka pisze, ze przetom otrzymanych przez nig
~Cczekolad miecznych” oceniono na poziomie tolerowanym. Nie dziwi mnie to. W wyniku braku
temperowania nie uzyskano charakterystycznego dla czekolad muszlowego przetomu. W wyniku
spontanicznej krystalizacji ttuszczu kakaowego, ktéry posiada sze$¢ form polimorficznych, w tym
tylko jedng trwaty forme krystaliczng warunkujaca wladciwe cechy sensoryczne i jakodé czekolad,
uzyskano wyroby o ztym przetomie, grudkowatej konsystencji, niecdpowiedniej twardosci (brakiem
odpowiedniego do rodzaju czekolady trzasku w czasie famania tabliczki) i zapewne w krotkiej
perspektywie czasowej - bez polysku. Ponadto, proces konszowania prowadzi sie do momentu
uzyskania odpowiedniej wielkosci czgstek fazy stalej {korzystnie w zakresie 20 - 25 pym). Ten parametr
nie byt przez Autorke kontrolowany, stad przypuszczalnie w wielu prébkach odczuwano szorstkosé
spozywanych mas czekoladowych, Przeprowadzenie oceny organoleptycznej w nietemperowanych
probach wyrobéw uwazam za duiy mankament przeprowadzonych badan. W zwigzku z tak
przeprowadzonymi badaniami organoleptycznymi i brakiem oznaczenia stopnia rozdrobnienia
badanych probek mas czekoladowych prosze, aby Doktorantka w czasie publicznej obrony pracy
doktorskiej skomentowata wytypowanie przez nig najkorzystniejszych parametrdw  procesu
otrzymywania mlecznych mas czekoladowych z punktu widzenia kosztéw produkcii zwigzanych
z ograniczeniem kosztéw mieszania, tj. mieszania w temperaturze 55 °C przez 2h. Czy w tym czasie
uzyska sig odpowiednig jako$¢ wyrobu, takie organoleptyczng, zwiazang z jego rozdrobnieniem?
Parametru tego przeciez nie oznaczono. A moze nalezatoby prowadzi¢ dtuisze mieszanie, aby cechy
organoleptyczne wyrobu gotowego zwigzane z jego gladkoscig zostaly osiggniete na odpowiednim
poziomie? Co wdwczas z ograniczeniem kosztéw mieszania? Zgadzam sie, natomiast, z Autorka
w kwestii pozostatych wytypowanych przez nig parametréw procesu otrzymywania mlecznych mas
czekoladowych. Wyniki badarit wskazujg, ze ze wzgledéw prozdrowotnych mieszanie miecznej masy
czekoladowej otrzymanej z udziatem miazgi kakaowej z ziaren surowych o zawartoéci biatka ponizej
14% korzystne jest, gdy zastosowane mleko w proszku charakteryzuje sie niskg zawartoscig wody
(ponizej 2,5%) i niskg zawartoscig biatka (ponizej 12%).




Komentarz do cyklu publikacji zawiera podsumowanie wynikéw badan prowadzonych przez
Doktorantke. Sformutowano siedem bardzo cennych z technologicznego i poznawczego punktu
widzenia wnioskéw. Wéréd nich szczegdlnie istotne wydaje sie wskazanie powigzania stezenia biatka
w mleku w proszku z aktywnoscia przeciwutleniajgcg mlecznych mas czekoladowych.

Komentarz kosficzy alfabetyczny spis pi§miennictwa, zawierajgcy 178 pozycji, Scisle
zwigzanych z podjety tematyka badad. Ponad 95% z nich to pozycje anglojezyczne a ok. 91% to
artykuly w czasopismach naukowych. Autorka mogta jednak zastosowad jednolity styl cytowania
literatury w spisie dotyczacy tytutéw artykutéw. Czasopisma stosuja réine style - ,jak w zdaniu” fub
z wielkich liter. W takim opracowaniu jak rozprawa doktorska styl powinien by¢ ujednolicony.

Do opracowania jakim jest komentarz do cykiu publikacji mam kitka uwag, ktére nie wplywaja
na wartoé¢ merytoryczng pracy doktorskiej mgr inz. Bogumily Urbanskie] a majg charakter
uzupelniajacy i systematyzujacy niektére kwestie w nim opisane. Nie wymagam od Doktorantki
komentarza w tej sprawie i pozostawiam to do jej uznania. Wéréd najwazniejszych uwag nalezy
wymienié nastepujgce:

- Doktorantka, w przeciwiedistwie do wielu konsumentéw, rozréinia pojecia ,kakao” i ,ziarno
kakaowe”. Jednakie, w niektdrych miejscach opracowania (s. 14, 18, 23, 38, 40, 44 i 54)
okreélenie ,kakao” jest stosowane w zastepstwie ziarna kakaowe. Usprawiedliwiam Panig
Magister skfadajgc to na karb drobnego niedopatrzenia przypuszczalnie wynikajgcego
z zastosowania wyrazenia zwyczajowego, ktére jako krotsze i bardziej nosne marketingowo jest
czesto stosowane przez producentdw czekolady.

- Nas. 16 Autorka pisze, ze kuch kakaowy jest produktem ubocznym rozcierania ziaren kakaowych
na miazge. Nie jest to prawda. Kuch powstaje w wyniku ttoczenia tluszczu z miazgi kakaowej. Na
s. 20, w pierwszym akapicie Doktorantka podaje juz prawidtowg informacje w tym zakresie.

- Na s. 21 podano informacje, #e zaleca si¢ konszowanie miecznych mas czekoladowych
w temperaturze nieprzekraczajacej 50 °C. W ten sposob ogranicza sie lub zapobiega reakcjom
Maillard’a, Nie jest to jedyny powdd. Do innych nale2y zapobieganie przypaleniu biatek mieka
oraz powstawania tzw. kaszkowatos$ci mlecznych mas czekoladowych wynikajgcej z przemian
biatek mleka. Opis powinien by¢ uzupeiniony o te informacje.

- Prazenie ziaren kawy jest czesto nazywane paleniem ze wzgledu na stosowane temperatury
i ilo$¢ emitowanych ,dyméw” w tym procesie. W przypadku ziaren kakaowych takie okreslenie
nie jest prawidiowe a znalazto sie w komentarzu na s. 26 i 40.

- Rozdziat 5.4 whrew informacji zawartej na s. 47 nie opisuje metodyki otrzymywania mlecznych
mas czekoladowych (CMM). Wymienione s3 w nim metody analityczne stosowane do badania
wiasdciwoéci mas czekoladowych. Procesy technologiczne opisano w rozdziale 5.3.

- Nie nalezy zdrabniaé niektérych wyrazow, poniewaz w ten sposdb mogq powsta¢ w opisie btedy
merytoryczne. Na s. 57 Autorka pisze, ze pominigcie procesu walcowania mas czekoladowych
izwigzana z tym wielkoé czasteczek w badanych masach moglo powodowaé w ocenie
organoleptycznej odczuwanie grudkowatosci oraz, ze wyczuwanie czasteczek produktu przy
rozprowadzaniu probki w ustach pocigga za sobg nizsze oceny wyréinika jakosci jakim jest
gtadkoéé. W obu przypadkach zamiast okreélenia ,czasteczki” powinno byé uzyte okredlenie
»C23stki”. W ujeciu molekularnym, czgstki zbudowane sg z wielu czgsteczek.



Jak w kaidym opracowaniu pisemnym, w tek$cie rozprawy moina odnalezé pewng ilos¢
btedéw edytorskich (w tym literowych), interpunkcyjnych, stylistycznych, skrétow myslowych czy
przejezyczen, ktdrych nie wymieniam jako mniej istotnych. Nie ma ich na tyle duzo, aby zakidcaly
odbiér catego opracowania.

Wymienione przeze mnie uchybienia i niedociggniecia przedstawionej do recenzji pracy
doktorskiej majg charakter dyskusyjny. interpretacja wynikéw badan dokonana przez Autorke jest
generalnie prawidtowa i poparta analizg statystyczng, co $wiadczy o jej dojrzatoéci naukowe]. Cele
pracy, ktdre stanowig ztozone problemy badawcze zostaly zrealizowane. Méj ogélny odbidr rozprawy

doktorskiej mgr inz. Bogumity Urbanskiej jest bardzo pozytywny.

Podsumowanie i wniosek koAcowy

Oceniajgc merytorycznie przedioiong do recenzji prace doktorskg mgr inZz. Bogumity
Urbariskiej stwierdzam, ze jej Autorka wykazata sie dobra znajomoscig tematyki badawczej,
samodzielnie zaplanowafa i wykonata prace eksperymentalne. Uzyskata duzg iloé¢ wartosciowych
wynikéw, dokonata ich krytycznej analizy w kontekscie prac innych badaczy oraz wyciggneta wnioski
wynikajgce z przeprowadzonych doswiadczer. Oceniana praca doktorska stanowi nowy i oryginalny
wklad do wiedzy w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia 2ywnosci i zywienia i ma
wymiar przede wszystkim aplikacyjny w zakresie badajgcym wplyw miazgi kakaowe], mleka
w proszku oraz warunkdw procesu mieszania na wilasciwosei otrzymanych mlecznych mas
czekoladowych. Niewielka ilos¢ uwag krytycznych recenzenta ma charakter dyskusyiny.

Stwierdzam, Ze praca doktorska mgr inz. Bogumity Urbaniskiej pt.: ,Badania wptywu sktadu
surowcowego oraz warunkow mieszania na ksztaltowanie wiasciwosci czekoladowych mas
mlecznych” speinia wszystkie warunki rozprawy doktorskiej, okreélone w art. 13.1 Ustawy z dnia
14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie
sztuki (Dz.U. 2003 nr 65 poz. 595 z pdin. zmianami), zawierajac oryginalne rozwigzanie problemu
naukowego | stawiam wniosek do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW
w Warszawie o dopuszczenie jej Autorki do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Qonoke. Ayreleas,

......................................................

prof. dr hab. inz. Dorota Zyzelewicz



