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RECENZJA

rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Justyny Katarzyny Kadzinskiej pt. ,,Badanie
potencjalu strukturotworczego hydrokoloidow oraz komponentow roslinnych w reformulacji
sktadu filméw jadalnych” wykonanej w Katedrze Inzynierii ZywnosSci i Organizacji
Produkcji, Instytut Nauk o Zywnosci, SGGW w Warszawie pod opieka naukowa
promotorki dr hab. inz. Moniki Janowicz, prof. SGGW oraz promotorki pomocniczej
dr hab. inz. Joanny Brys, prof. SGGW.

Podstawa opracowania Recenzji

Recenzja zostala opracowana na podstawie decyzji Rady Dyscypliny Technologia
Zywnoéci i Zywienia SGGW w Warszawie z dnia 23 czerwca 2023 r., w ktorej Rada Dyscypliny
powotata mnie na Recenzentke¢ rozprawy doktorskiej w postgpowaniu W sprawie nadania stopnia
doktora w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie Technologia zywnosci i zywienia Pani mgr
inz. Justyny Katarzyny Kadzinskiej w oparciu o 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. z 2003
nr 65, poz. 595, z pozn. zm.). Rozprawa doktorska powstata w ramach przewodu doktorskiego
otwartego 2 grudnia 2016 roku. Recenzj¢ przygotowatam w oparciu o zlozong dysertacje pt.
Badanie potencjatu strukturotworczego hydrokoloidow oraz komponentow roslinnych w

reformulacji sktadu filmow jadalnych.

Ogdlna charakterystyka rozprawy

Rozprawa dotyczy oceny potencjatu strukturotworczego hydrokoloidow izolowanych

z materialu ros§linnego badz zwierzecego, tj. alginianu sodu, wysokometylowanej pektyny



jablkowej oraz zelatyny wieprzowej, do tworzenia matrycy filmow jadalnych w potaczeniu
z komponentami ro§linnymi w postaci purée jabtkowego badz dyniowego oraz przeprowadzenia
oceny wybranych wlasciwos$ci i struktury otrzymanych filméw jadalnych. Zrealizowane prace
badawcze pozwolity na uzyskanie nowych rozwigzan technologicznych, stanowigc obiecujgcy

kierunek dziatania, zgodny z zatoZzeniami zrownowazonego rozwoju.

Przedstawiona do recenzji dysertacja stanowi spojny tematycznie zbior artykutow
naukowych opublikowanych w czasopismach o zasiegu krajowym i mi¢dzynarodowym, ktore
zostaly umieszczone przez Ministra Edukacji i Nauki na liScie czasopism punktowanych,
uzupetniony o niepublikowane wyniki badan zawarte i omoéwione w rozprawie. Praca zawiera 9
rozdziatow utozonych poprawnie, zgodnie z wymaganiami stawianymi rozprawom naukowym,
poprzedzonych streszczeniami w jezyku polskim i angielskim, wykazem publikacji stanowiagcych
glowng cze$¢ rozprawy oraz wykazem skrotow stosowanych w rozprawie. Uwazam jednak, ze
rozdziat 7. Dorobek naukowy, obejmujacy wykaz pozostatych publikacji i doniesien autorstwa
Doktorantki, wykaz stazy, grantow i nagrod, nie powinien by¢ wlaczony w tre$¢ ztozonej do oceny

rozprawy a stanowié¢ odrebny zatacznik dokumentujacy Jej dorobek naukowy.

Laczna punktacja osiagnigcia, obejmujacego 1 prace w jezyku polskim oraz 4 prace
w jezyku angielskim opublikowane w latach 2016-2023, zgodnie z zatacznikiem do komunikatu
Ministra Edukacji i Nauki z dnia 1 grudnia 2021 r., wynosi 370 pkt. ministerialnych, za$
sumaryczny Impact Factor publikacji wynosi 13,153. Nalezy zaznaczy¢, ze we wszystkich
stanowiacych rozprawe doktorska opracowaniach Doktorantka petnita wiodaca role a jej wktad
w przygotowanie prac jest dominujacy. Zgodnie z zamieszczonymi o$wiadczeniami
wspoétautorow wklad Doktorantki w przygotowane publikacji wynosi od 50 do 60%, w trzech
pracach jest pierwszym a w dwoch drugim autorem, co $wiadczy o istotnym wktadzie w powstanie
publikacji. Prace stanowigce przedstawiony do oceny cykl publikacji sa wieloautorskie, co

potwierdza umiej¢tno$¢ Doktorantki pracy w zespotach badawczych.

W  kolejnych rozdziatach Doktorantka przedstawia informacje wprowadzajace
w zagadnienia dotyczace obecnego stanu wiedzy z zakresu tematyki rozprawy, charakteryzuje
podstawowe wtasciwosci fizykochemiczne surowcow wykorzystywanych do wytwarzania filmow
i powlok, wraz z wyjasnieniami dotyczacymi ich nazewnictwa, w aspekcie wplywu cech
surowcow 1 dodatkow zaréwno na proces uzyskiwania, jak 1 cechy uzytkowe tych materiatow,
przedstawia cel naukowy pracy 1 hipotezy badawcze, metodyke prowadzonych prac badawczych,

uzyskane wyniki oraz ich dyskusje, wnioski koncowe, wykaz literatury oraz Zrddla internetowe



wykorzystane w dysertacji, zamieszcza dorobek naukowy w postaci wykazu prac badawczych
stanowigcych rozprawe oraz pozostatych publikacji i doniesien jej autorstwa, wykaz stazy,
grantow 1 nagrod. Kolejne rozdzialy stanowig kopie publikacji stanowigcych rozprawe doktorska
oraz stosowne o$wiadczenia wspoOtautoréw. Rozprawa liczy 211 stron, w tym 15 rysunkow i 4
tabele, poza opublikowanymi w artykutach naukowych. Bardzo obszerny wykaz literatury liczy
238 pozycji oraz 25 zrodet internetowych, w tym 41 stanowia pozycje polskojezyczne oraz normy
i akty prawne, co potwierdza zainteresowanie nauki tg tematyka i uzasadnia wybor kierunku badan

realizowanych w rozprawie.

Celem rozprawy bylto opracowanie receptur i sposobu wytwarzania nowych materiatow
w postaci filmow jadalnych z wykorzystaniem wyselekcjonowanych na podstawie analizy
literaturowej surowcoéw i dodatkoéw, poprzez potaczenie komponentow roslinnych pochodzacych
z purée owocowego lub warzywnego i olejéw roslinnych, pozwalajace na poprawe barierowosci

otrzymanych filméw o okres§lonej charakterystyce fizykochemiczne;j.

Tytut odpowiada tresci pracy, kolejne rozdziaty sa utozone poprawnie, terminologia
specjalistyczna i obcoj¢zyczna jest uzyta prawidtowo, skroty stosowane w rozprawie wyjasniono
kazdorazowo przy pierwszym ich uzyciu oraz w wykazie skrotow. Stylistyka pracy i opis
rezultatow sa czytelne 1 zwigzte, wizualizacja etapoOw w postaci schematu prowadzonych badan
wyjasnia zasadnos$¢ przyjetych prac badawczych 1 ich kolejno$¢. Opis wynikdéw jest czytelny
a uzyskane rezultaty wnosza wartosciowy wktad naukowy w dziedzinie nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Literatura zostala prawidtowo dobrana
1 wykorzystana w poszczegdlnych rozdzialach pracy oraz w zalaczonych publikacjach

naukowych. Podsumowaniem rozprawy sg wnioski z przeprowadzonych prac badawczych.

Ocena merytoryczna rozprawy

Doktorantka w przedstawionej do oceny pracy podjeta probe stworzenia matrycy
polimerowej filmu jadalnego poprzez potgczenie glicerolu jako plastyfikatora, substancji
wykazujacych zdolnos¢ zelowania z komponentami roslinnymi pochodzacymi z purée
owocowego lub warzywnego z dodatkiem olejow roslinnych, takich jak olej stonecznikowy,
thuszcz kokosowy oraz olej z orzechow laskowych. Zatozeniem prowadzonych badan byla
poprawa barierowosci otrzymanych filmow poprzez wbudowanie w matryce¢ polimerowa kuleczek
thuszczowych, ktorych obecnos$¢ determinuje wlasciwosci uzyskanych materiatéw, majacych za

zadanie przedtuza¢ trwato$¢ zywnosci.



Przedstawione od oceny opracowanie rozpoczyna wprowadzenie stanowigce rozdziat 1.
Wstep, w ktorym Doktorantka wskazala gtowne kierunki rozwoju sektora rolno-spozywczego
w kontek$cie zrownowazonego rozwoju, wraz z przytoczeniem raportow, analiz i dokumentow
zawierajacych cele i1 perspektywy dziatan podejmowanych przez producentow i1 przetworcow
Zywnos$ci na rzecz ograniczenia marnotrawstwa zywnos$ci i mozliwosci zagospodarowania
produktow ubocznych, zwlaszcza w branzy owocowo-warzywnej. Doktorantka w umiejetny
sposOb wykorzystala aktualne doniesienia naukowe, aby dokona¢ wprowadzenia w tematyke
rozprawy oraz zdefiniowac istniejgce na rynku rozwigzania i wyzwania w zwiazku z regulacjami
prawnymi dotyczacymi zrownowazonego rozwoju. Jednym z potencjalnych kierunkéw, na ktorym
skupita si¢ Doktorantka, sg filmy i powloki jadalne, ktérych funkcja moze by¢ przedluzenie
trwatosci $wiezych artykuldw spozywczych i1 tym samym ograniczenie powstajacych strat
produktowych i odpaddéw oraz zastgpienie, przynajmniej czg$ciowe, tradycyjnych opakowan.
Scharakteryzowata gléwne sktadniki powtok i filméw, ktére odpowiedzialne sg za ksztattowanie
struktury tych nowoczesnych materiatow oraz wskazata dodatki funkcjonalne, ktére moga nadac
materialom specyficzne cechy, m.in. wlasciwosci mechaniczne, barierowe, optyczne czy
antybakteryjne. Wprowadzenie przedstawione w rozprawie uzasadnia celowo$¢ podjecia prac
badawczych zwigzanych z mozliwosciami wprowadzania nowych sktadnikow i1 reformulacji
kompozycji bazowych poprzez wykorzystanie komponentéw znajdujacych si¢ naturalnie
w owocach 1 warzywach. Wybrane do badan roslinne materiaty, tj. jablka i dynia, sa powszechnie
dostepne, za§ Polska jest ich jednym z najwigkszych producentow w Europie, wigc wybor

komponentow bazowych oraz dodatkow uwazam za odpowiedni.

Cel naukowy rozprawy obejmuje analiz¢ mozliwosci wykorzystania wlasciwosci
stabilizujacych,  zZelujacych, zageszczajacych, wiazacych, a takze emulgujacych
dlugotancuchowych biopolimeréw, gldwnie polisacharydoéw, ale takze biatek (np. zelatyna),
wykazujacych zdolnosci formowania w wodzie lepkich zawiesin oraz zeli, jako potencjalnych
sktadnikow strukturotworczych w aspekcie tworzenia filméw i1 powtok jadalnych z dodatkiem
komponentow owocowo-warzywnych. Do rozwigzania postawionego problemu naukowego
Doktorantka podjeta prace badawcze majace na celu weryfikacje trzech hipotez badawczych

przedstawionych w rozdziale 2. Cel i hipoteza badan:

HI1: Produkcja filmow jadalnych jest jednym z mozliwych kierunkéw zagospodarowania
surowcow roslinnych takich jak jabltka 1 dynia, ktore, ze wzgledu na swoja jakos¢, stanowig stratg

lub odpad w zaleznosci od etapu, na ktorym si¢ znajduja w tancuchu dostaw.



H2: Interakcje pomiedzy biopolimerami bedacymi sktadnikami purée owocowych lub
warzywnych a biopolimerami z surowcéw roslinnych i zwierzgcych maja korzystny wptyw na

wlasciwosci materialdow w postaci kompozytowych filmow jadalnych.

H3: Obecnos¢ w sktadzie roztwordow filmotwoérczych purée jabtkowego pozwala na zamknigcie
w matrycy biopolimerowej kuleczek tluszczowych olejow roslinnych i uzyskanie stabilnych

termicznie struktur.

Uwazam, ze postawiony w pracy cel naukowy zostal prawidlowo sformutowany,
za$ hipotezy H2 i H3 uzasadniaja Kierunek i zakres przeprowadzonych prac badawczych. Hipoteza
H1 moim zdaniem jest niewlasciwie sformulowana lub nawet zbe¢dna, gdyz zastosowane
w badaniach surowce roslinne, tj. jabtka i dynia, nie spetnialy zatozen hipotezy, wiec nie znajduje¢

jej uzasadnienia w ztozonej rozprawie.

W rozdziale 3. Organizacja doswiadczenia, material i metody badawcze przedstawiono
materialy, metody technologiczne i metody badawcze, za§ zaprezentowany na rys. 9 ogdlny
schemat organizacji do$wiadczenia w sposob przejrzysty systematyzuje kolejno$¢ i zakres
wykonanych przez Doktorantke prac badawczych. Zastosowane materiaty 1 dodatki oraz sposob
ich przygotowania scharakteryzowano w tym rozdziale rozprawy oraz w publikacjach zatgczonych
do opracowania (W3-WS5). Jednak nie wykazano wszystkich komponentéw, Ktore zostaty
zastosowane w pracach stanowigcych rozprawe — np. brak w opisie SPI — izolat biatka sojowego

uzytego w pracy W4, prosz¢ o wyjasnienie.

Metodyka prac analitycznych budzi niedosyt w opisach metod pomiaru i wykonania
poszczegdlnych oznaczen 1 obliczen, Doktorantka podata jedynie nazwy aparatow
1 odno$niki literaturowe, réwniez nie wskazujac, ktoére z oznaczen byly wykorzystane
w poszczegdlnych pracach stanowigcych spdjny tematycznie cykl publikacji. Dodatkowo,
w przypadku nieopublikowanych wynikéw badan zawartych w rozprawie, metodyka tych badan
powinna by¢ zawarta w rozdziale 3 zamiast w rozdziale 4 (str. 63-64; str. 66-68) przy opisie
wynikow. Prosze w tym miejscu o podanie kryteriow selekcji receptur i reformulacji do badan,
czy przeprowadzono badania wstepne np. eliminacyjne, zwlaszcza jesli chodzi o rodzaj 1 1lo$¢
zastosowanych dodatkow, gdyz zabraklo opisu metodyki tej czgsci badan wstgpnych

1 uzasadnienia wyboru konkretnych kompozycji do testow.

Doktorantka w opisie metody i wynikéw badan uzywa okre$lenia ,,nieprzezroczysto$¢” do
charakterystyki wlasciwosci optycznych filmow (bez odniesienia do metodyki): ... wlasciwosci

optyczne (barwa i nieprzezroczystos¢) tak otrzymanych filmow — str 29; - oznaczanie



nieprzezroczystosci przy uzyciu spektroformotetru UV/Vis Helios (Thermo Electron Croporation,
Waltham, USA) — str. 41; ...przeprowadzono badania wlasciwosci optycznych, tj. barwy
1 nieprzezroczystosci otrzymanych filmow... / Dodatek olejow roslinnych skutkowat wzrostem
nieprzezroczystosci oraz mleczng barwg — str. 57. W mojej opinii korzystniejsze byloby
zastosowanie okre$lenia ,transparentno$¢” lub ,,przejrzysto$é/metnos¢” materiatu, gdyz tak
powinna by¢ thumaczona cecha okreslana jako ,.transparency” lub ,,opacity” (uzyta w pracy W3)

wg zaproponowanej metodyki.

Wyniki uzyskane podczas badan Doktorantka opracowata statystycznie odpowiednio
dobranymi testami wykorzystujac rézne metody statystyczne, zabrakto jednak odniesien, w ktorej

pracy uzyte zostaly konkretne metody.

W rozdziale 4. Omowienie wynikow Doktorantka przedstawita opis uzyskanych
w poszczegblnych etapach realizacji rozprawy wynikow zawartych w publikacjach stanowiagcych
cykl powigzany tematycznie oraz uzupeltniajace badania w postaci niepublikowanych rezultatow,
ktore Doktorantka opisata i zinterpretowata w tym rozdziale (podrozdzial 4.2). Przedstawione
opisy wraz z odnos$nikami do prac, w ktérych zostaly szczegélowo omodwione, sg czytelne
1 streszczaja w wystarczajacy sposob cytowane opracowania. Warto podkresli¢, ze opublikowane
prace naukowe, ktore wchodzg w sktad rozprawy byty zrecenzowane w procesie wydawniczym
1 zostaly docenione przez uznane migdzynarodowe czasopisma o wysokiej randze (wydawnictwa
Wiley, Springer, MDPI). Przedstawienie opublikowanych wynikéw badan jest wystarczajace,
w wigkszosci poprawne, z drobnymi niedociaggnigciami wymienionymi w dalszej czegsci recenz;i.
Doktorantka analizuje uzyskane w pracach badawczych rezultaty wlasne poréwnujac je
z dostepnymi w literaturze tematu. Bogata baza literaturowa, ktorej wykaz stanowi rozdziat
6. Literatura rozprawy, zostata wykorzystana poprawnie do interpretacji uzyskanych rezultatow
1 pozwolita Doktorantce na wyjasnienie zalezno$ci przyczynowo-skutkowych pomigdzy uzytymi
w badaniach surowcami i substancjami funkcjonalnymi, a wlasciwo$ciami uzyskanych filmow
roslinnych, majacymi wplyw na cechy uzytkowe nowoopracowanych rozwigzan recepturowych

i technologicznych.

Prace przegladowe W1 i W2 zostaly zwigzZle streszczone, w opisie Doktorantka zawarta
najwazniejsze dotychczas osiggnigte rezultaty dostepnych badan dotyczacych filméw i powtok
jadalnych, wraz z ich klasyfikacja, nomenklaturg 1 kierunkami wykorzystania tych materialow.
Artykuly W1 w jezyku polskim oraz W2 w jezyku angielskim byty jednymi z pierwszych, jak

podkres§la Doktorantka, publikacji przegladowych na temat filméw i powlok z komponentami



owocowo-warzywnymi. Ich opublikowanie przyczynito si¢ do usystematyzowania osiggnigc
naukowych na tym polu z ostatnich 20 lat i stanowi warto$ciowa cz¢$¢ rozprawy. Na podstawie
zebranych i zestawionych w tabeli 1 prac z tego zakresu Doktorantka stwierdzita, ze tkanka
roslinna jest cennym zrodiem nie tylko skladnikéw o wilasciwosciach strukturotworczych, ale
réwniez sktadnikow o dziataniu plastyfikujagcym, antymikrobiologicznym, przeciwutleniajagcym
oraz barierowym, co uzasadnia celowos$¢ i kierunek podjetych badan. Wykazata réwniez
ograniczong dostepnos$¢ informacji o zawartosci podstawowych skladnikow chemicznych
w surowcach i dodatkach uzywanych dotychczas do wytwarzania filmow i powlok. Dlatego
analiza chemiczna materialu badawczego zastosowanego przez Doktorantke w kolejnych pracach
stanowigcych rozprawe jest wartoSciowa i pozwala na wyjasnienie zjawisk zachodzgcych
pomiedzy sktadnikami formulacji i zaleznosci cech otrzymanych materiatéw prezentowanych

w pracach W3-W5 od charakterystyki uzytych komponentow.

W pracach badawczych W3-W5 zalaczonych do rozprawy Doktorantka skupita si¢ na
opracowaniu kompozycji nowego typu materialow, ktore stanowity baze do uzyskania powtok lub
filméw naturalnego pochodzenia, stanowigcych potencjalnie jadalne kompozyty o okreslonej
charakterystyce fizykochemicznej. Badania podstawowych wyréznikow, jak grubo$é¢, zawarto$é
wody, wlasciwosci wytrzymatosciowe, zostaly uzupeilnione analiza barwy, wiasciwosci
optycznych, termicznych 1 strukturalnych. Dodatkowo, Doktorantka przeprowadzila oceng
wlasciwos$ci barierowych filmow oraz zawarto$ci 1 stabilnosci kwaséw thuszczowych filmow na
bazie puree jabtkowego, ktorych wyniki zawarla w rozdziale 4.2. jako niepublikowang czgsé
rozprawy. Zdjecia mikroskopowe filmow na bazie roztworéw z réznych receptur poddanych lub
nie procesowi odgazowania zamieszczone w publikacjach W3-W5 uwidaczniajg strukture
wewnetrzng czy powierzchni¢ filméw i pokazujg, ze zastosowane dodatki oraz proces
przygotowywania filmoéw (w tym etap odgazowania) sa istotnymi czynnikami majacymi wptyw
na otrzymanie jednorodnej matrycy zapewniajacej korzystne wlasciwosci mechaniczne filmow
roslinnych. Uzyskane w czesci badawczej pracy rezultaty potwierdzaja mozliwos¢ wilaczenia
tkanki roslinnej z jabtek i dyni w matryce do wytworzenia filmoéw jadalnych i stanowig

warto$ciowy wktad w rozwdj nauki.

Prace stanowigce spojny tematycznie cykl publikacji oraz dodatkowe, nieopublikowane
wyniki badan prezentowane w rozprawie, pozwolity na opracowanie konkretnych wnioskow

zawartych w rozprawie w rozdziale 5. Podsumowanie i wnioski. Wnioski zawarte w rozprawie sa



og6lnym podsumowaniem wnioskéw zawartych w kazdej z publikacji stanowiacych cykl

tematyczny.

Doktorantka w podsumowaniu pisze: ,,Szczegétowy przeglgd literatury przedmiotu oraz
badania doswiadczalne, opisane w zalgczonym cyklu publikacji, a takze wyniki badan
niepublikowanych pozwolily zweryfikowac postawione hipotezy badawcze i wskazujg na duzy
potencjal tkanki roslinnej do tworzenia matrycy filmow jadalnych, stanowigc obiecujgcy kierunek
dziatania, zgodny z zaloZeniami zrownowazonego rozwoju i umozliwiajgcy przeciwdzialanie
marnotrawstwu  Zywnosci  poprzez  tworzenie — nowych  alternatywnych  sposobow
zagospodarowania tradycyjnych surowcow owocowo-warzywnych rownoczesnie redukujgc czas
I koszt ich wytworzenia.” Wedlug mnie przeprowadzone badania nie uzasadniajg tego zapisu,
a takze nie pozwalaja na uznanie weryfikacji hipotezy H1 (nie potwierdzono/zaprzeczono
zatozonej hipotezy w zadnym miejscu w rozprawie), gdyz do badan wykorzystano $wieze
surowce, ktore dodatkowo obrano, wigc nie badano jabtek i dyn w stanie, w ktorym stajg si¢
odpadem. Analizujac wyniki pracy trudno tez uznac¢ sposob przygotowania surowcow (mycie,
obieranie skorki, usuwanie gniazd nasiennych z jabtek i1 pestek z dyni) jako Sposob
zagospodarowania redukujacy czas i koszt, ktorych ponadto w zamieszczonych w rozprawie
wynikach badan nie analizowano. W zwigzku z tym prosze¢ Doktorantke o wyjasnienia dotyczace
postawionej hipotezy H1 oraz zapiséw zamieszczonych w podsumowaniu, W tym w szczegolnosci
dotyczacych potencjalnej redukcji czasu i kosztow, czy w planie badan brata pod uwage surowce
niepelnowarto$ciowe, o nieakceptowalnej dla przemystu jakosci, lub odpadowe, i w jaki sposob
stan dojrzatosci czy jako$¢ uzytej tkanki roslinnej moga wptywaé na wihasciwosci filmow,

powtarzalno$¢ ich cech oraz bezpieczenstwo konsumentow.

Opracowanie witasnych formulacji powinno by¢ podkreslone przez Doktorantke we
wnioskach koncowych jako wymierny efekt prac badawczych, zabrakto rowniez wskazania, ktore
konkretnie kompozycje i warunki ich wytwarzania mogg by¢ zalecane jako najkorzystniejsze pod

katem spetnienia wymagan jakosciowych dla tego typu materiatow.

Rozprawa jest przygotowana starannie pod wzglgdem edytorskim, jednak Doktorantka nie
ustrzegla si¢ drobnych btedow w ztozonym do recenzji opracowaniu. W opisie metodyki badan
przy niektorych metodach brak wskazania literatury/normy przedmiotowej, ktérg wykorzystano
do ustalenia warunkow badania (np. zawarto$¢ kwasy askorbinowego, zawarto$¢ B-karotenu,
krzywych ptyniecia, temperatury zelowania, grubo$ci, analizy termograwimetrycznej,

nieprezroczystosci, analizy termicznej DSC, temperatury przejscia szklistego MDSC), podano



odno$niki do wewngtrznych metod do niektoérych analiz chemicznych (zawarto$¢ skrobi, bialka,
btonnika profil cukréw, metod¢ IFU 26, str. 39). Na wykresach obrazujacych wyniki
niepublikowanych przeprowadzonych badan zabrakto identyfikacji grup jednorodnych, co nalezy
uzupeli¢ w przypadku przygotowywania rezultatbw do publikacji (rys. 10, 11, 12, 14, 15).
Brakuje w pracy rysunku pod nr 13. W tekScie wystepuja nieliczne bledy literowe czy

interpunkcyjne. Przedstawione uwagi nie umniejszaja warto$ci naukowej pracy.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Justyny Katarzyny Kadzinskiej
pt. ,,Badanie potencjatu strukturotworczego hydrokoloidow oraz komponentow roslinnych
w reformulacji sktadu filméw jadalnych” wykonana w Katedrze Inzynierii Zywnosci i Organizacji
Produkcji, Instytut Nauk o Zywnosci, SGGW w Warszawie, mie$ci si¢ merytorycznie W zakresie
dziedziny nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Tematyka rozprawy
podejmuje aktualny temat dotyczacy poszukiwania rozwigzan technologicznych umozliwiajacych

uzyskanie jadalnych powlok i filméw przy wykorzystaniu materiatu roslinnego.

Cel naukowy rozprawy, jakim byla analiza mozliwos$ci wykorzystania dlugotancuchowych
biopolimeréow, gléwnie polisacharydow, oraz biatek, jako potencjalnych dodatkow
strukturotworczych w aspekcie tworzenia filmow i powtok jadalnych z dodatkiem komponentow
owocowo-warzywnych, zostat osiggnigty. Podjeta przez Doktorantke analiza zalezno$ci pomiedzy
charakterystyka zastosowanych komponentdow, cechami opracowanych formulacji oraz
charakterystyka uzyskanych materialow pozwolita na opracowanie receptur 1 sposobow
uzyskiwania nowych produktéw. Zatozone hipotezy badawcze H2 i H3 zostaly potwierdzone

rezultatami prac badawczych w skali laboratoryjnej zaprezentowanymi w niniejszej rozprawie.

Przedstawiong rozprawg doktorska oceniam pozytywnie. Przytoczone w recenzji
niescistosci, krytyczne uwagi | komentarze do poszczegélnych elementéw opracowania nie
umniejszajg wartosci naukowej badan prowadzonych przez Doktorantke. Autorka wykazata sie
umiejetnoscig rozwigzania problemu badawczego, przeprowadzenia eksperymentu, opracowania
1 interpretacji uzyskanych rezultatow, przeprowadzenia dyskusji naukowej podsumowanej

whnioskowaniem.

Stwierdzam, ze rozprawa ztozona przez Panig mgr inz. Justyne Katarzyn¢ Kadzinska

odpowiada wymaganiom stawianym rozprawom doktorskim zgodnie z Ustawg z dnia 14 marca



2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.
U. z 2003 nr 65, poz. 595, z pézn. zm.) stawiane 0sobom ubiegajacym si¢ o stopien naukowy
doktora i wnioskuje do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie
0 przyjecie rozprawy i dopuszczenie Pani mgr inz. Justyny Katarzyny Kadzinskiej do publicznej

obrony.

Lublin 08.09.2023
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