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RECENZJA ROZPRAWY DOKTORSKIEJ

Recenzja pracy doktorskiej mgr Agaty Darii Jankowskiej pt. ,.Ocena mozliwosci
wykorzystania wybranych warzyw jako matrycy dla soli jodu” wykonanej w Katedrze
Technologii Gastronomicznej i Zywnosci Funkcjonalnej Wydzialu Nauk o Zywnosci
i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu pod kierunkiem promotor dr hab.

Krystyny Szymandery-Buszka, prof. UPP.

Recenzje wykonano w zwiazku z uchwata nr 3/I1I/2024 Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnoéci 1 Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 24
pazdziernika 2024 roku w sprawie powotlania recenzentéw rozprawy doktorskiej mgr Agaty
Darii Jankowskiej. Oceny dokonano zgodnie z art. 187 ust. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r.

Prawo o szkolnictwie wyzszym 1 nauce (Dz. U. z 2020, poz. 85, z p6Zn. zm.).

Zgodnie z dostgpnymi danymi jod jest mikropierwiastkiem niezbednym do prawidlowego
funkcjonowania organizmu cztowieka 1 powinien by¢ dostarczany codziennie, w przypadku
dorostego czlowieka w dawce 150 ug. Nadmierne spozycie tego mikropierwiastka zdarza sie
bardzo rzadko 1 zazwycza] wynika z nieumiejgtne] suplementacji. Znacznie czescie]
natomiast, w roznych grupach wiekowych/spotecznych, wystepuje zjawisko niedoboru jodu.
Wedlug dostgpnych danych niedostateczne spozycie tego mikropierwiastka dotyczy okoto
2 miliardéw ludzi, w tym rowniez mieszkancow Polski.

Podstawowymi zrodiami jodu w diecie sa produkty pochodzenia zwierzgcego, wsrod ktorych
najwicksza zawartoscig tego pierwiastka charakteryzujg sie ryby morskie i owoce morza.
Ponadto, ze wzgledu na wysokie spozycie, dobrym zrodlem jodu sg jaja, mleko i produkty
mleczne, przy czym zawarto$¢ jodu w mleku jest zalezna, miedzy innymi od regionu,

suplementacji i pory roku.



Produkty ro$linne sa mniej znaczacym zrédtem jodu dla wiekszoéci populacji. Zawartos¢ jodu
w zalecanych do regularnego spozycia warzywach i owocach jest niewielka i Scisle zwigzana
z jego zawarto$cig w glebie. Rdwniez analogi produktéw mlecznych i migsnych, cieszace si¢
coraz wigksza popularnoscia, sa ubogie w jod. Dobrym zrédiem jodu sa algi, jednakze nie sg
one zwyczajowo spozywane w ,kulturze zachodniej”, a mozliwo$¢ wzbogacenia zywnosci
w algi jest ograniczona ze wzgledu na restrykcje prawne. Biorac powyzsze pod uwage nalezy
wskazac, ze osoby ograniczajace spozycie produktéw odzwierzgcych moga by¢ narazone na
niskie pokrycie zapotrzebowania na jod z diety.

Uwzgledniajgc globalny zasieg problemu niedoboru jodu, po konsultacjach z ekspertami,
Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) zaproponowala program profilaktyki, w ktorej
zalecang metoda jest jodowanie soli kuchennej jodkiem Iub jodanem potasu. Chociaz
zaproponowana metoda okazala sie skuteczna to jednak kolejne odkrycia naukowe
wskazujace na szereg negatywnych skutkow nadmiernego spozycia soli spowodowaty
wprowadzenie przez WHO zalecen dotyczacych ograniczenia spozycia soli kuchennej 1 tym
samym podazy jodu.

Zatem, w Swietle powyzszych danych przedstawiona do recenzji praca doktorska dobrze
wpisuje si¢ w trendy badawcze dotyczace jodu oraz poszukiwania nowych sposobow
wzbogacania diety czlowieka w jod. Wybor tematu jest trafny 1 w peini uzasadniony. Sposrod
rozwazanych metod, szereg dotychczasowych badan naukowych wskazuje, ze biofortyfikacja
jodem rodlin uprawnych posiada wiele zalet, w tym charakteryzuje sief- Iwysokg
akceptowalnoscig spofeczng. Z drugie strony jednak jod nie jest mikropierwiastkiem
niezbednym rosling i po wprowadzeniu moze wykazywa¢ niekorzystne dzialania na ro$liny.
Ponadto, biofortyfikacja roslin uniemozliwia standaryzacje koncowego produktu.
Przypuszcza si¢ zatem, ze po odpowiednim i gruntownym przebadaniu, alternatywnym
sposobem walki z deficytem jodu w diecie ludzi noze by¢ fortyfikacja zywnosci. Oczekuje
sig, ze kolejne badania dostarczg charakterystyki nowych nos$nikdéw jodu w zakresie
spehﬁenia zalozen skutecznej profilaktyki 1 rozwigzania pr:ob]e:méw technologicznych

zwiazanych z wykorzystaniem réznych form jodu.

Oceniana rozprawa doktorska liczaca 248 stron obejmuje pie¢ gtownych zagadnien. Czesc¢
z nich zostala opisana 1 opublikowana w latach 2022-2024 w siedmiu oryginalnych pracach
naukowych w czasopismach Nutrients, Molecules, Foods, Journal of Research and
Applications in Agricultural Engineering i Acta Scientiarum Polonorum Technologia
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Alimentaria oraz w monografii pt. ,,Zywnos$¢ jako wyzwanie dla wspolczesnej nauki
i przemystu” (Wydawnictwo Naukowe PTTZ, Krakéw) i w monografii pokonferencyjnej
XXVI Sesji Naukowejl Sekcji Mtode) Kadry Naukowej (Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznémiu). YLaczny Impact Factor prac wynosi 15,40 a sumaryczna ilosc¢
punktéw MNISW wynosi 550 (rozdziat ,,Wykaz artykulow naukowych wehodzqcych w skiad
rozprawy doktorskiej”, str. 8-9). O sprawdzone] wartosci badan $wiadczy opublikowanie ich
w bardzo dobrych czasopismach naukowych, np. Nutrients, Molecules i Foods. Przed
opublikowaniem prace z tymi badaniami byly poddane ocenie recenzentdéw, musiaty spetnié
wszystkie wymogi dotyczace sposobu przedstawiania wynikéw, ich interpretacji oraz
dyskusji,:a; przyjecie ich do druku w tych czasopismach $wiadczy o ich duzej i sprawdzonej
wartosci naukowej. W szesciu pracach Doktorantka jest pierwszym autorem, natomiast
w jednej pracy jest drugim autorem (rozdzial ,Wykaz artykuléw naukowych wchodzgcych
w sktad rozprawy doktorskiej”, str. 8-9). Zgodnie z informacjami zawartymi w rozdziale pt.
~Oswiadczenia doktoranta oraz wspolautorow dotyczgce ich wkiadu w przygotfowanie
opublikowanych artykutow naukowych wchodzgcych w skiad rozprawy dokfprskfej” (str.
169-197) indywidualny udzial Doktorantki w powstaniu tych prac byt istotny i polegal na
wspotautorstwie w opr(!acow{faniu koncepcji badan, opracowaniu czesci zalozen i metod,
wspohludziale w walidacji, przeprowadzeniu czgsci badan, w tym zbieraniu danych,
wspétudziale w analizie i interpretacjii wynikéw, wspoludziale w gromadzeniu danych,
wykonaniu czesci obliczen statystycznych, opracowaniu czesci manuskryptéw, opracowaniu

czescei grafiki 1 odniesieniu sie wraz z wspolautorami do uwag recenzentow i redakcji tekstu.

Przyjeta ‘'struktura pracy doktorskiej mgr Agaty Darii Jankowskiej jest poprawna. Oprocz
wykazu:pliiblikacji stanowiagcych rozprawe doktorska (str. 8-9), zalgczonych peilnych tekstow
publikacji (str. 118-120) oraz informacji o charakterze udziatu Doktorantki i wspdtautorow
w publikacjach (str. 221-248), dysertacja zawiera wykaz skrotdéw stosowanych
w autoreferacie (str. 10), streszczenie w jezyku polskim (str. 12) i angielskim (str. 13) oraz
autoreferat, w skiad ktérego wchodzi wstep (str. 15-25), cel badan i hipotezy badawcze
(str. 25-27), opis wykorzystanego materiatu badaweczego (str. 28), opis modelu badan (str. 29)
i metodyki badan (str. 30-32), omdowienie wynikéw badan (str. 33-99), podsumowanie badan
(str. 100-102) oraz wniosek praktyczny (str. 102). Calos$¢ uzupetnia spis literatury cytowane;j

w autoreferacie (str. 103-117).



W jedenastostronicowym wstepie sktadajacym si¢ z czterech podrozdzialow i zawierajgcym
Jedng tabele Doktorantka naszkicowata tlo teoretyczne pracy 1 przekonujgce uzasadnienie
celowosci zajecia sig wybranym problemem naukowym. Zamiescita opis funkcji jodu
w organizmie, skutki jego nadmiernego i niedostatecznego spozycia, scharakteryzowata
mikropierwiastek jod oraz jego zrédia, przedstawita profilaktyke w zakresie niedoboru jodu
oraz wskazala oryginalno$¢ swojej pracy 1 mozliwe zastosowania praktyczne
zaproponowanych rozwigzan. Wstep opracowany zostal z uwzglednieniem najnowszych
osiggni¢¢ z zakresu prowadzonych badan, zawiera opisy i objasnienia szeregu istotnych
zjawisk, proceséw i pojeé oraz wskazuje przestrzenie wymagajace wyjasnienia 1 dalszych
badan. We wstepnie, oprocz bardzo waznych kwestii dotyczacych skutkow niewlasciwego
poziomu spozycia jodu, globalnego zasiegu problemu oraz koniecznosci uaktualnienia modeli
walki z tym zjawiskiem, wskazano réwniez na mozliwe rozwigzania problemu wzbogacania
diety w ten mikropierwiastek i zwigzane z tym problemy technologiczne. W mojej ocenie
przedstawiony wstep jest $cisle zwigzany z przedmiotem pracy doktorskiej i w bardzo
dobrym zakrésie naswietla problemy poruszone w dysertacji. Odpowiednio uzasadnia
potrzebe badan w obszarze nowych nosnikéw jodu, ktére powinny odpowiadaé zardéwno
zalozeniom skutecznej profilaktyki jak 1 problemom technologicznym zwigzanym
z wykorzystaniem réznych postaci jodu. Nalezy réwniez podkreslié, ze wszystkie prace
stanowigce rozprawe doktorska zawieraja odpowiednie wprowadzenia naswietlajace

problemy w nich poruszane.

W kolejnym rozdziale Autorka przedstawia jasno sformulowany gléwny cel badawczy

rozwiniety w szesciu celach szczegélowych oraz hipotezy badawcze.

Rozdziat , Material i metody badawcze” sklada si¢ z trzech podrozdzialdw i liczy cztery
strony. W jego pierwszej czesci przedstawiono 1 opisano materiat badawezy. Wedlug mojej
oceny w przedstawionym opisie odmian poszczegélnych warzyw brakuje uporzadkowania
i ujednolicenia.

W kolejne] czesci tego rozdziahn przedstawiono bardzo precyzyjny 1 odpowiednio
naswietlajgcy zamysl Autorki schemat opisujacy zakres i rodzaj przeprowadzonych prac
badawczych. Zaprezentowano jasny podzial zaplanowanych badan na nastgpujace po sobie
etapy ze wskazaniem obszardéw ujetych w poszezeg6lnych opublikowanych pracach

naukowych stanowiacych rozprawe doktorska (Rysunek 1).



W ostatnie] czgsci opisano metody badawcze wykorzystane do zrealizowania
sformutowanych celow. W skrotowej formie (z odsylaczami do odpowiednich publikacji
stanowigcych rozprawe doktorska) Doktorantka przedstawila opis identyﬁkacji grup
konsumenckich szczegolnie narazonych na niedobor jodu oraz rodzaju produktéw roslinnych
mogacych stanowi¢ matryce dla soli jodu w oparciu o badania ankietowe z wykorzystaniem
autorskiego kwestionariusza bazujacego na kwestionariuszu KomPAN. Nastepnie, réwniez w
duzym skréocie, przedstawiono proces impregnacji jodem wybranych warzyw z jednoczesnym
wskazaniem zakresu testowanych parametrow tego procesu (stopien uwodnienia, temperatura,
czas, stezenie jodu). W tym rozdziale opisano rowniez w skréconej formie wykonanie
prototypéw weganskich produktéw zbozowych (klusek typu Gnocechi i butek typu Ciabatta)
z dodatkiem wzbogaconych w jod suszy warzywnych. Ostatnia cze$¢ podrozdziatu ,,Metody
badawcze” zawiera listg¢ metod (wraz z odpowiednimi referencjami) wykorzystanych w pracy
doktorskiej. Dokfadny opis wymienionych metod zostat zwarty w publikacjach stanowigcych
rozprawe doktorska.

Wedlug mojej oceny w opisie zastosowane] metodyki badawczej wystepuje kilka
watpliwoscel, niescistosci lub/i podane informacje sg niepetne, tj. |

- str. 30: nie podano referencji dla kwestionariusza KomPAN chociaz wspomniano o nim
w tym miejscu po raz pierwszy; przy czym nalezy wskaza¢, Zze na kolejnej stronie (str. 31)
iw publilkacji poruszajgcej ten temat odpowiednie referencje zostaly zamieszczone;

- str. 3(j:| brak uzasadnienia dla wybranych zakreséw testowanych parametréw procesu
impregnacji jodem badanych warzyw, tj. stopnia uwodnienia, temperatury, czasu i stezenia
jodu;

- str. 31: brak informacji w ktérych punktach pomiarowych okresu przechowywania
prototypow wegarniskich produktow zbozowych analizowano poziom jodu;

- W pracy wystgpuje powielanie opisu metod badawczych, tj. po raz pierwszy metody
badawcze zostat przedstawione w skrocone wersji w rozdziale ,,Material i metody badawcze”,
nast¢pnie, po raz drugi, !zostéiy’ opisane w rozdziale ,,Wyniki badan i ich interpretacia™; moim
zdaniem opis metod powinien zostaé przedstawiony tylko w jednym miejscu;

- prosz¢ o informacje jakie inne warzywa, poza dynig, kalafiorem, brc;ku%em, marchwia,

burakiem i ziemniakiem, byly brane pod uwage jako potencjalne nogniki jodu?

Podsumowujac, podkreslenia wymaga fakt, ze odpowiednie przygotowanie materiatu
badawczego, zastosowane metody badawcze, techniki przygotowania probek do analiz oraz
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metody analityczne byly zloZzone i czasochtonne oraz potrzebowaty duzego naktadu pracy aby
w pelni umozliwi¢ zrealizowanie zalozonych celow badawczych. Dzigki temu jednak
mozliwe bylo uzyskanie wielu nowych informacji o potrzebach i wyborach konsumentéw,
parametrach sensorycznych, zawartosci jodu, wiasciwodciach przeciwutleniajacych, zmianach
barwy 1 zawarto$cl tiaminy w materiale wykorzystanym w pracy doktorskiej. Umozliwito
rowniez okreslenie oddziatywania poziomu dodatku jodu na aktywnos$é przeciwutleniajgca
badanych suszy warzywnych. Stwierdzam, Zze wykorzystana metodyka zostala poprawnie

dobrana 1 zastosowana.

Liczacy sze$¢dziesiat siedem stron rozdziat ,.Wyniki badan i ich interpretacja” sklada sig
z pigciu podrozdzialéw zawierajacych jedenascie tabel i dwadzie$cia wykresow. Na
podstawie zestawien liczbowych, bedacych rezultatem pracy organizacyjnej, badan
ankietowych i pracy analitycznej Doktorantka przedstawila w poszczegélnych podrozdziatach
opis szeregu interesujgcych 1 istotnych osiagnigé. W ramach przyjetej organizéc;ji badan
w pierwsze] kolejnosci omowita wyniki dotyczace wplywu diety weganskiej na pokrycie
zalecanego dziennego spozycia jodu wsrod Polakéw. Zawarte w tym rozdziale informacje
zostaly zamieszczone w pierwszej pracy (Al) z wykazu publikacji stanowiacych rozprawe
doktorska. Do najwazniejszych osiagnieé Doktorantki wykazanych w tej czesci pracy nalezy
zaliczy¢ udokumeﬁtowanie, ze jedynie 50% ankietowanych deklarowalo spozycie produktow
bedacych zrédlem jodu na poziomie pozwalajacym pokrycie zalecanego dziennego spozycia
(RDA) tego mikropierwiastka. Ponadto, odnotowata zaIeZnos’éi pdmi@dzy rodzajem diety
a poziomem pokrycia RDA dla jodu. Wskazala, ze pokrycie RDA dla jodu wsréd osob
deklarujgcych diete weganska bylo nizsze niz wsrod os6b na diecie zwyczajowe;.
Doktorantka dowiodla, ze sél jodowana byla gtdéwnych Zrédet jodu niezaleznie od badane;
grupy, przy czym podaz jodu z tego Zrédia byta nizsza wsrdéd wegan, przede wszystkim wsrod
kobiet. Zaobserwowala rowniez, ze wsrod ankietowanych wystepowat niekorzystny nawyk
kulinarny polegajacy na dodawaniu soli na poczatku obrébki kulinarnej, powodujacy straty

tego mikropierwiastka w wyniku dtugotrwatego wplywu podwyzszonej temperatury.

Drugi obszar badan (nieopublikowany) dotyczy! okreélenia warzyw mogacych stanowié
matryce dla I,soli jodu. Doktorantka przeprowadzila badania ankietowe wykorzystujac
zwalidowany autorski kwestionariusz przedstawiony w pierwszej czesci badan. W tych
badaniach Doktorantka wykazalta, ze w badanej grupie najczesciej spozywanymi warzy wami
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byly brokut, burak, dynia, kalafior, ziemniak oraz marchew. Ponadto Doktorantka wskazala,
ze pomimo bardzo wysokiego poziomu deklarowanego spozycia ziemniaka surowiec ten nie
powinien ‘by¢ wykorzystany jako matryca dla jodu, poniewaz przeprowadzone analizy
uwypuklify wysoki poziom niecheci badanych o0séb do spozywania tego warzywa po
wzbogaceniu w jod. Na podstawie tych danych Doktorantka wykluczyta ziemniaka z dalszych
badafi. Z badan Doktorantki wynika réwniez, ze rodzaj deklarowane] diety oraz wiek
ankietowanych nie mialy statystycznie istotnego wplywu na deklarowang cheé spozywania

warzyw wzbogaconych w jod, a jedynym istotnym predykatorem byta pteé.

Kolejny obszar badaf przedstawiony w rozdziale ,Wyniki badar i ich interpretacja” oraz
w drugiej pracy (A2) z wykazu publikacji stanowiacych rozprawe doktorska dotyeczyl
okreslenia optymalnych warunk6w impregnacji roslinnych matryc jodem. Poniewaz zwiazki
Jodu wprowadzane do zywnosci mogg by¢ wrazliwe na $wiatlo, temperature i wilgotnosé
dlatego przy planowaniu procesu wzbogacania wybranych warzyw w jod, Doktorantka,
w pelni zasadnie, jako kluczowe uznata okreslenie optymalnego czasu i temperatury procesu
impregnacji oraz stopnia uwodnienia matrycy. W tym zakresie Doktorantka uwzglednita
wplyw trzech temperatur (4, -21 1 -76°C), czterech czaséw (1, 2, 6 1 12h) oraz trzech stopni
uwodnienia (1:1, 1:2 i 1:4 (m:v)). Ponadto, poniewaz w soli jodowanej jako nosnik jodu
stosowany jest jodek potasu (KI) oraz jodan potasu (KIO3), Doktorantka poprawnie uznata, ze
wazne jest rozstrzygnigcie wplyw obu tych rodzajow noénika jodu na proces impregnacii.
Nastepnie, poprzez szereg eksperymentdw i analiz Doktorantka wykazala istotny
wplyw rodzaju nosnika, stopnia uwodnienia, temperatury 1 czasu impregnacji
na stabilnos¢/odtwarzalnos¢ jodu naniesionego na badane warzywa. Zaobserwowala,
ze odtwarzalnos¢ jodu byla najsilniej skorelowana ze stopniem uwodnienia i temperatura
procesu impregnacji. Ustalita, Zze najbardziej korzystne warunki impregnacji jodkiem
i jodanem potasu charakteryzowaly sie probki impregnowane w temper:aturze —76°C
1 uwodnieniu w stosunku 1:1 (m/v), natomiast najmniej korzystne probki impregnowane
w temperaturze 4°C przy uwodnieniu 1:4 (m/v). Doktorantka odnotowata réwniez wyzsza
stabilnoscig jodu naniesionego na badane matryce w postaci KIO3 niz KI. Jednoczesnie,
za wyjatkiem suszu z marchwi i dyni przy uwodnieniu 1:4 (m:v), temperaturze 4°C i czasie
impregnacji > 6, Doktorantka nie stwierdzita istotnych statystycznie réznic w odtwarzalnosei
jodu w prébkach w zalezno$ci od rodzaju warzywa. W zakresie stabilnosci jodu
w fortyfikowanych warzywach w trakcie ich przechowywania Doktorantka odnotowata, ze
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nizsze wartosci temperatury impregnacji i stopnia uwodnienia warzyw sprzyjaly mniejszym
stratg jodu. Podsumowujgc ten etap badan uwazam, ze okreslenie wpltywu rodzaju nosnika
jodu, czasu i temperatury procesu impregnacji oraz stopnia uwodnienia matrycy na
stabilnos¢/odtwarzalno$¢ jodu naniesionego na warzywa stanowi wazne osiqgniéqie pracy

Doktorantki.

W czwartej czesci rozdziahu ,,Wyniki badan i ich interpretacja” oraz w czterech pracach
(A3 — A6) z vl.vykazu publikacji stanowigcych rozprawe doktorska Doktorantka przedstawila
wphyw stezenia i rodzaj wprowadzonego nosnika jodu (KI, KIOs) na aktywnosé
przeciwutleniajgcg fortyfikowanych matryc warzywnych, tj. marchew, dynia, brokul, kalafior
i burak. Zebrane przez Doktorantke dane analityczne aktywnosci przeciwutleniajacej wobec
rodnika DPPH (2,2-difenylo-1-pikrylohydrazyl) i kationorodnika ABTS (2,2'-azino-bis(3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) diammonium) wykazaty statystycznie istotng zaleznosc
pomiedzy forma nosnika jodu (KI/KIO;) naniesionego na warzywa a aktywnoscig
przeciwutleniajaca fortyfikowanych suszy warzywnych. Doktorantka wykazala rowniez
statystycznie istotng zalezno$¢ pomiedzy stezeniem naniesionego jodu w formie jodanu
potasu (KIO3) a aktywnoscia przeciwutleniajgca fortyfikowanych suszy warzyw.: Nalezy
podkresli¢, ze okreslenie wplywu stezenia 1 rodzaju nosnika jodu na aktywnosé
przeciwutleniajgcg fortyfikowanych warzyw stanowi kolejne wazne osiagniecie pracy

Doktorantki.

Ostatni obszar badan pracy doktorskiej dotyczyt oceny wybranych wskaznikow wartosci
odzywczej weganskich produktéw zbozowych z dodatkiem fortyfikowanych w jod suszy
warzywnych. W tej czesci Doktorantka badata czy typ nosnika jodu (KI, KIO3) oraz matryca
jodu (rodzaj warzywa) wprowadzone do produktéw zbozowych typu butki Ciabatta i kluski
Gnocchi wplywaly na zawarto$¢ jodu i tiaminy w tych produktach oraz ich wiasciwosci
przeciwutleniajgce. Ponadto, Doktorantka okreslata czy zaprojektowane dwa produkty
zbozowe z dodatkiem fortyfikowanych w jod suszy warzywnych stanowia dobre zrédlo jodu
w diecie 1 moga by¢ stosowane jako element profilaktyki zespotu objawdw z niedoboru jodu.
Zgodnie z weczesniej przeprowadzonymi eksperymentami matryca do przygotowania
jodowanych suszy warzywnych byly dynia, kalafior, brokul, marchew i burak. Proces
impregnacji przeprowadzono w optymalnych warunkach wyznaczonych w ramach badan
opisanych w publikacji A2 stanowigcej czes¢ rozprawy doktorskiej. Zastosowano identyczny
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dla wszystkich warzyw proces kondycjonowania w temperaturze —76°C przez 12h. Natomiast
uwodnienie w przypadku marchwi, dyni, kalafiora i1 brokulu wynosito 1:1 (m:v),
a w przypadku buraka ksztaltowalo si¢ na poziomie 1:2 (m:v). Przeprowadzono rowniez
badanie wplywu przechowywania na w/w wskazniki.

Po przeprowadzeniu eksperymentow 1 przeprowadzeniu zaplanowanych analiz Doktorantka
poczynilé: szereg interesujacych obserwacji. Miedzy innymi wykazata istotne obnizenie
zawartosci jodu w obu produktach po obrdbce cieplnej, przy czym wieksze straty jodu
zaobserwowata w bulkach Ciabatta. Badania Doktorantki potwierdzily réwniez wyzsze straty
jodu fortyfikowanego w postaci KI w poréwnaniu do KIOs. Bardzo istotne jest réwniez
wykazanie nizszych strat jodu w testowanych produktach zbozowych gdy ten
mikropierwiastek zostal dostarczony z fortyfikowanymi suszami warzywnymi niz gdy byt
dodany wraz z chlorkiem sodu. Doktorantka wykazala rowniez, ze w trakcie przechowywania
wszystkich badanych komEinacji bulek Ciabatta 1 klusek Gnocchi nastagpitlo obnizenie
zawarto$ci jodu, przy czym mniejsze straty tego mikropierwiastka wykryla w produktach
wzbogaconych warzywami fortyfikowanymi jodem. Doktorantka zaobserwowata takze
wyzsza stabilno$¢ wskaznikéw przeciwutleniajacych (ABTS™, DPPH’) podczas
przechowywania butek Ciabatta i klusek Gnocchi z dodatkiem suszy warzywnych
fortyfikowanych jodem w porownaniu do tych produktéw wzbogaconych w jod przez
zastosowaniu soli jodowane;.

W tej ci@é’ci badan Doktorantka przeprowadzita réwniez bardzo wazne z punktu widzenia
konsumenta analizy sensoryczne zaprojektowanych produktéw zbozowych. Uzyskane wyniki
oceny konsumenckie] wykazaly, ze butki Ciabatta jak 1 kluski Gnocchi, zaréwno z dodatkiem,
jak i bez nosnikéw jodu charakteryzowatly si¢ podobna i wysokg oceng ogdlng, a takze ocena
smaku, barwy i zapachu. Zaobserwowano jedynie obnizenie oceny sensorycznej w zakresie
zapachu, zaréwno klusek jak i butek z dodatkiem suszu kalafiora, co bylo zwiazane z cechami
warzywa a nie obecno$cia zwiazkow jodu. Zatem, Doktorantka wskazata, ze zaprojektowane
produkty, kluski Gnocchi oraz bulki Ciabatta z dodatkiem fortyfikowanych w jod suszy
warzywnych, mogg stanowi¢ dobre zrédlo jodu w profilaktyce zespotu objawéw z niedoboru

jodu

Wedlug mojej oceny w rozdziale ,Wyniki badar i ich interpretacja” wystepuje kilka

watpliwosci, niejasnosci lub/i podane informacje sg niepelne, tj.



- w malo czytelny sposéb zostalo zapisane potwierdzenie/czgsciowe potwierdzeni
postawionych hipotez, |

- poniewaz dwa obszary badawcze zaprezentowane w pracy doktorskiej nie zostaly
opublikowane dlatego prosze o informacje jaki jest ich obecny status?

- dlaczego maksymalny okres przechowywania suszy po impregnacji w zadania 3.3 zostat
zaplanowany na 230 dni, a w zadaniu 3.4 na 320 dni? Jakie czynniki zdecydowaty o wyborze
tych okresow?

- str. 55: zapis ,Wybrane warzywa analizowano réwniez z uwzglgdnieniem rodzaju
odmiany”; powinien by¢ zastapiony zapisem ,,Wybrane warzywa analizowano roéwniez
w zakresie zmiennosci odmianowe]”;

- jakie byto uzasadnienie badanego zakresu stezen jodu testowanych w zadaniu 3.4?

- jakie mogly by¢ przyczyny istotnie nizsze] zawartos¢ jodu w probkach bulek Ciabatta
z dodatkiem suszu buraka fortyfikowanego zarowno KI jak 1 KIO3?

- na str. 83 — 87 zostaly powtorzone wykresy 13 1 14;

- biorge pod uwage odnotowane poziomy jodu w warzywach po impregnacji w teé‘gowanych
warunkach oraz potencjalng kosztochlonnos¢ testowanych metod prosze o oszacowanie

mozliwosci wdrozenia optymalnej metody impregnacji.

Badania podsumowuje siedem poprawnie sformutowanych wnioskow. Sg one dobrze
udokumentowane i wynikaja z przeprowadzonych prac 1 eksperymentdw oraz odpowiadaja

zatozonym celom.

Bibliografia pracy zawarta w autoreferacie liczy 136 pozycji przedstawiajacych zagadnienia
zwigzane z tematem prowadzonych badan. Wigkszos¢ prac (93%) jest anglojezycznych,

w 76% z ostatniego dziesieciolecia.

Podsumowujgc stwierdzam, ze praca doktorska mgr Agaty Darii Jankowskie] obejmuje
badania z dyscypliny technologii zywnosci i Zzywienia 1 jest oryginalnym osiggnigciem
naukowym. Na podstawie w/w argumentdw nalezy stwierdzié, Zze przedstawiony w ﬁim'ej szej
pracy doktorskiej zakres badan jest wazny z punktu widzenia naukowego, spolecznego
i gospodarczego. Zatem, prace doktorska mgr Agaty Darii Jankowskiej pt. ,,Ocena
mozliwosci wykorzystania wybranych warzyw jako matrycy dla soli jodu™ oceniam
pozytywnie. Ponadto, powyzsza analiza rozprawy doktorskie] upowaznia mnie

10



do stwierdzenia, ze Pani mgr Agata Daria Jankowska wykazuje umiejetno$é samodzielnego

prowadzenia pracy naukowe;j.

Uwagi koficowe

Stwierdzam, ze praca doktorska mgr Agaty Darii Jankowskiej pt. .Ocena mozliwosci
wykorzystania wybranych warzyw jako matrycy dla soli jodu” spelnia warunki okreslone
w art. 187 ust. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.
U. z 2020, poz. 85, z pézn. zm.) i niniejszym wnosze do Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o dopuszczenie

mgr Agaty Darii Jankowskiej do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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