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Prof. dr hab. inz. Anna Gliszczyriska-Swigto
Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej
Instytut Nauk o Jakosci

Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu

Recenzja rozprawy doktorskiej mgr inz. Liliany Betkowskiej
»Doskonalenie cech jakosciowych wafli przektadanych kremem w oparciu o badania

przechowalnicze”

Podstawg wykonania recenzji jest Uchwata nr 1/XVII/2025 Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia
23 paidziernika 2025 roku w sprawie powotania recenzentéw rozprawy doktorskiej Pani mgr
inz. Liliany Betkowskiej w zwigzku z postepowaniem wszczetym celem nadania Jej stopnia
naukowego doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia, w ktorej
wskazano mnie jako recenzenta, a takze umowa o dzieto nr 37/2025.

Pani dr inz. Liliana Betkowska ukoriczyta studia drugiego stopnia w 2019 r. na kierunku
Technologia Zywnosci i Zywienia cztowieka na Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, uzyskujgc tytut zawodowy magistra inzyniera.
W 2019 r. rozpoczeta ksztatcenie w Szkole Doktorskiej Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu, ktére ukorczyta w 2023 roku (informacja na podstawie opinii o przebiegu
ksztatcenia w Szkole Doktorskiej, wydanej przez Dyrektora Szkoty Doktorskiej Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu). Od 2015 roku Pani dr inz. Liliana Betkowska jest zatrudniona
w Colian sp. z 0.0., aktualnie pracuje na stanowisku starszego specjalisty ds. technologii. Jej
dorobek naukowy obejmuje cztery publikacje naukowe (mowa o publikacjach, ktére juz sie
ukazaty), w tym dwie zwigzane z rozprawa doktorska (tgczny Impact Factor (IF) wynosi 13,227,

480 pkt wedtug Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (MNiSW)) i dwa wystgpienia
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posterowe na konferencjach naukowych. Doktorantka pozyskata rowniez srodki finansowe na
realizacje doktoratu (grant DWD/3/35/2019).

Praca doktorska pt. ,Doskonalenie cech jakosciowych wafli przektadanych kremem
w oparciu o0 badania przechowalnicze” zostata przygotowana przez Panig mgr inz. Liliane
Betkowska pod opieka naukowg Pani promotor prof. dr hab. Jolanty Tomaszewskiej-Gras i Pani
promotor pomocniczej dr inz. Matgorzaty Muzolf-Panek. Doktorantka wczesdniej nie ubiegata
sie 0 nadanie stopnia naukowego doktora. Oceniana rozprawa powstata w ramach programu
Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego pt. Doktorat wdrozeniowy. Gtownym zatozeniem
programu jest rozwdj wspotpracy pomiedzy podmiotami szkolnictwa wyiszego i nauki
a otoczeniem spoteczno-gospodarczym, ktorej efektem jest rozprawa doktorska wskazujgca
realne zastosowania jej wynikow w przedsiebiorstwie.

Liczne analizy rynkowe wskazuja, ze Swiatowy, w tym europejski, rynek ciastek waflowych
w najblizszych latach bedzie utrzymywat tendencje wzrostowg, co wigze sig m.in.
z wprowadzaniem innowacji produktowych i dywersyfikacjg smakéw. Oprocz tradycyjnych
opcji wafli z kremem i polewg czekoladowa rosnie zapotrzebowanie konsumentéw dbajacych
o zdrowie na zdrowsze alternatywy, takie jak wafle z obnizong zawartoscia cukru czy ttuszczu,
produkty bezglutenowe i organiczne. Wzrost globalnej swiadomosci zdrowotnej sprawia, ze
wielu konsumentéw zaczyna preferowac np. Swieie czy suszone owoce jako zdrowsza
alternatywe dla stodkich przekgsek. Stanowi to wyzwanie dla producentow ciastek waflowych
i innych stodkich wypiekdw, ktérzy chcac utrzymaé obecnych lub przyciaggnaé nowych
konsumentéw dbajacych o zdrowie muszg sprostac ich wymaganiom, zapewniajgc
jednoczesnie wysokg jakosé, bezpieczenstwo i stabilnos$é przechowalniczg swoich wyrobow.

Olej palmowy jest surowcem powszechnie stosowanym w przemysle spozywczym ze
wzgledu na niskg cene i statg konsystencje. Jego wadg jest znaczna zawartos¢ nasyconych
kwasow ttuszczowych (okoto 50% sktadu kwasow ttuszczowych), co moze zwiekszac ryzyko
choréb sercowo-naczyniowych, dlatego zaleca sie jego ograniczenie w diecie. Ponadto,
pozyskiwanie oleju palmowego negatywnie wptywa na srodowisko, gtownie przez wylesianie
(niszczenie laséw deszczowych) pod plantacje, co prowadzi do utraty biordznorodnosci

i wzrostu emisji CO2, jednego z gtéwnych gazow cieplarnianych. Zastapienie oleju palmowego
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innym ttuszczem, ktory pozwoli na uzyskanie produktu o witasciwej konsystencji i innych
cechach jakosciowych wainych z punktu widzenia konsumenta, to kolejne wyzwanie dla
producentow, ktérzy wtgczg sie w dziatania majgce na celu zapobieganie negatywnym
konsekwencjom zywieniowym i Srodowiskowym, wynikajgcym ze stosowania oleju
palmowego.

Ograniczenia wymaga rowniez spozycie cukru, ktory z punktu widzenia technologii
produkeji wyrobow cukierniczych jest jednym z kluczowych surowcdéw. Zastgpienie go innymi
srodkami stodzgcymi moze podwyzszy¢ koszty produkcji, stwarzaé problemy technologiczne
czy dawac produkt mniej akceptowalny przez konsumentow. Stosowanie niektdrych tanszych
niz cukier srodkow stodzacych, np. syropu glukozowo-fruktozowego, okazato sie rozwigzaniem
niekorzystnym z punktu widzenia zdrowia konsumentow i sktonito wielu producentow do
wycofania sie z jego stosowania. Jedng z alternatyw jest obnizenie zawartosci cukru do takiej,
aby utrzymac jakos¢ koncowego wyrobu.

Zmiany oksydacyjne ttuszczow stanowig powainy problem w technologii zywnosci
i zywieniu cztowieka, gdyz powodujg pogorszenia cech sensorycznych, obnizenie wartosci
odiywczej i bezpieczenstwa zywnosci w wyniku, np. strat nienasyconych kwaséw
ttuszczowych i niektorych witamin oraz tworzenia sie toksycznych produktéw utleniania.
Jednym ze sposohéw przediuzania trwatosci oksydacyjnej surowcow i produktow
zawierajgcych znaczne iloSci tfuszczu jest stosowanie przeciwutleniaczy. Konsumenci
Swiadomi zagrozen wynikajacych z obecnosci w Zywnosci réznych dodatkéw, w tym
syntetycznych przeciwutleniaczy, coraz czesciej poszukujg produktow z tzw. czystg etykieta.
Wiele ekstraktow roslinnych moze byc¢ alternatywg dla syntetycznych przeciwutleniaczy
i skutecznie zapobiegac niekorzystnym zmianom w zywnosci, jednoczesnie zwiekszajac jej
potencjat przeciwutleniajacy i wptywajac tym samym korzystnie na zdrowie cztowieka. Dobor
ekstraktu i jego zawartos¢ w produkcie wymaga jednak okreslonych badan.

Pani mgr inz. Liliana Betkowska jasno przedstawita uwarunkowania powstania rozprawy
doktorskiej, ktdéra w duzym stopniu odpowiada na wyzej wskazane wyzwania. W ramach
rozprawy opracowafa nowe receptury wafli przektadanych kremem oraz przeprowadzita

badania przechowalnicze, dotyczace stabilnosci jakosci produktéw poddanych reformulacji,
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ktéra polegata na obnizeniu zawartosci cukru i ttuszczu oraz zastgpieniu oleju palmowego

mastem shea i olejem rzepakowym o wysokiej zawartosci kwasu oleinowego. Dodatkowo

Doktorantka ocenita skutecznosé ekstraktu z owocéw cytrusowych w spowalnianiu procesow

oksydacyjnych podczas przechowywania wafli przez 13 miesigcy.

Rozprawa ma forme opracowania prezentujgcego osiggniecia naukowe w postaci trzech
powigzanych tematycznie artykutdéw naukowych w jezyku angielskim, z ktorych dwa zostaty
juz opublikowane, jeden na dzien sktadania rozprawy, znajdowat sie w recenzji. Sg to:

1. Betkowska, L., Muzolf-Panek, M., Islam, M., Tomaszewska-Gras, J. (2023). Increasing the
oxidative stability of the wafer lipid fraction with fruit extract during storage. Applied
Sciences, 13(1), 103. https://doi.org/10.3390/app13010103. Publikcja P1 — IF=2,5; 100
pkt wg MNiSW.

2. Betkowska, L., Muzolf-Panek, M., Waskiewicz, A., Rudzinska, M., Tomaszewska-Gras, J.
(2025). Oxidative stability and colour changes of fat- and sugar-reduced wafer creams
during the storage. Journal of Stored Products Research 112, 102653,
https://doi.org/10.1016/j.jspr.2025.102653. Publikcja P2 — IF=2,8; 100 pkt wg MNiSW.

3. Betkowska, L., Muzolf-Panek, M., Stangierski, J., Tomaszewska-Gras, J. The effect of
reformulation on quality changes in cream-filled wafers during storage. LWT —w recenzji.

Publikcja P3.

Dwa pierwsze artykuty naukowe zostaty opublikowane w czasopismach znajdujacych sie na
liscie czasopism MNiISW w dyscyplinie naukowej technologia zywnosci i zywienia. tgczny IF
opublikowanych prac wynosi 5,3, a sumaryczna wartos¢ punktowa — 200. We wszystkich
publikacjach Doktorantka jest pierwszym autorem, a jej wktad w ich powstanie byt kluczowy
i obejmowat: pozyskanie finansowania, autorstwo koncepcji, opracowanie krytycznego
przegladu literatury, przygotowanie projektu badan, zapewnienie zasobdw niezbednych do
przeprowadzenia badan, przeprowadzenie badan, walidacje danych, formalng analize
wynikéw, przeprowadzenie obliczen statystycznych, graficzng prezentacje danych

i opracowanie manuskryptu.
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Rozprawa zostata uzupetniona o wyniki niepublikowanych badarn wtasnych Doktorantki.
Praca liczy tgcznie 179 stron i obejmuje: spis tresci, wykaz skrétow i symboli, streszczenie
i stowa kluczowe w jezyku polskim oraz angielskim, wstep, cele i hipotezy badawcze, materiaty
i metody badawcze, wyniki badan i ich interpretacje, podsumowanie i wnioski, spis literatury
cytowanej w autoreferacie (107 pozycji, w tym 106 w jezyku angielskim), spis tabel i rysunkéw,
kopie opublikowanych prac oraz pracy znajdujacej sie w recenzji, ktére wchodza w sktad zbioru
publikacji (P1-P3), oswiadczenia Doktorantki oraz wspdtautorow dotyczace ich wktadu
w przygotowanie artykutdw naukowych, oswiadczenia Promotorek o spetnieniu warunkéw
koniecznych do przedstawienia rozprawy w postepowaniu o nadanie stopnia naukowego
i oswiadczenie autorki rozprawy doktorskiej o samodzielnym napisaniu rozprawy.

Doktorantka syntetycznie opisata tematyke badawczg sktadajacg sie na rozprawe
doktorskg, wskazujgc gtéwny cel przeprowadzenia prac badawczych, cele szczegdtowe, a takze
cztery hipotezy badawcze. Catos¢ osadzita w prawidtowo dobranej literaturze naukowej.
Gtéwnym celem badawczym, wynikajgcym z zatozonych hipotez, byto opracowanie nowych
receptur wafli przektadanych kremem oraz przeprowadzenie badan przechowalniczych, ktére
pozwolg okreslic dla nowych produktéw okres ich stabilnosci i bezpieczenstwa. Badania
zostaty przeprowadzone w laboratoriach Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu oraz
w firmie Colin sp. z 0.0., w ktdrej Doktorantka jest zatrudniona. Ich efektem sg okreslone
receptury wafli i rekomendacje co do ich jakosci sensorycznej, stabilnosci oksydacyjnej
i mikrobiologicznej, ktére moga zosta¢ wprowadzone do produkgcji, co oddaje istote doktoratu
wdrozeniowego.

Publikacja P1 dotyczy wptywu dodatku komercyjnego ekstraktu z owocdw cytrusowych na
stabilnosé¢ oksydacyjna frakcji lipidowej wyekstrahowanej z listkow wafli przechowywanych
przez 13 miesiecy w temperaturze 18°C. W publikacji P2 zaprezentowano wyniki dotyczace
wptywu reformulacji w postaci obnizenia zawartosci cukru i ttuszczu, zmiany surowca
ttuszczowego z oleju palmowego na masto shea i wysokooleinowy olej rzepakowy oraz
dodatku ekstraktu z owocdw cytrusowych na jakos¢ kreméw waflowych przechowywanych
przez 13 miesiecy. Ostatni artykut (P3) uzupetnia dotychczasowe wyniki dotyczace wptywu

reformulacji zastosowanej w badaniach zaprezentowanych w publikacji P2 o jej wptyw na
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jako$¢ wafli z kremem. Na marginesie tych publikacji chciatabym zwrdéci¢ uwage na akronimy
probek wafli, ktére pochodza z jezyka polskiego i odnoszg sie do listkow waflowych
standardowych (LWS), listkow waflowych z ekstraktem (LWE), wafli standardowych (WS),
wafli z obnizona zawartoscig cukru (WC), wafli z obnizong zawartoscig tfuszczu (WT) i wafli
z obnizong zawartoscig ttuszczu z ekstraktem (WTE). Mam Swiadomos¢, ze dwa pierwsze
artykuty zostaty juz opublikowane i recenzenci nie zakwestionowali zaproponowanych
skrotéw, niemniej jednak wszystkie akronimy sg niejednoznaczne dla oséb nieznajgcych jezyka
polskiego, co moze stanowic dla nich trudnos¢ przy analizowaniu tresci artykutdw. Z kolei
polski czytelnik moze nie domysli¢ sie, ze ,L” odnosi sie do ,listkow”. Moja uwaga nie ma
zadnego wptywu na ocene artykutéw, moze warto wzia¢ ja pod uwage przy kolejnych
publikacjach. Niepublikowane badania dotyczg wptywu dwdch rodzajow opakowania (folii
polipropylenowe;j i folii polipropylenowej metalizowanej) na jakos¢ przechowalnicza wafli z
kremem. Z tych badan wynika, ze wafle z kremem przechowywane przez 13 miesiecy w folii
polipropylenowej majg wyiszg stabilnoscia oksydacyjng niz zapakowane w folie
z metalizowanego polipropylenu, ktéra jednak lepiej chroni wafle przed zmianami aktywnosci
wody.

Przeprowadzone przez Doktorantke analizy, ktére byty zalezne od etapu i przedmiotu
badan, obejmowaty: wyznaczenie czasu indukcji utleniania, zawartosci skoniugowanych
diendw i zdolnosci frakcji ttuszczowej listkdw i kreméw waflowych do zmiatania rodnika
DPPH®, oznaczenie liczby nadtlenkowej i sktadu kwasow ttuszczowych frakcji ttuszczowej
kremow, ocene barwy kremow i powierzchni wafli z kremem, obrazowanie mikroskopowe
nadzien, wyznaczenie profili przemian fazowych kremdw, okreslenie stabilnosci
mikrobiologicznej wafli z kremem poprzez oznaczenie obecnosci plesni i drozdzy, bakterii
z grupy coli i ogdlnej liczby drobnoustrojow oraz ocene wybranych cech sensorycznych wafli.
Dodatkowo, oznaczono rdéwniez sktad zwigzkow fenolowych w ekstrakcie z owocow
cytrusowych. Badania dwoéch wariantow wafli (WS i WC), przechowywanych w opakowaniach
z polipropyleniu i metalizowanego polipropylenu obejmowaty pomiar aktywnosci wody,
wyznaczenie wskaZnika chrupkosci i kruchosci wafli. We wszystkich badaniach Doktorantka

wykorzystata zblizony, ale szeroki zestaw metod badawczych (m.in. réznicowa kalorymetrie
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skaningowg, obiektywng spektrokolorymetrie, chromatografie gazowa, wysokosprawna
chromatografie cieczowa i spektrofotometrie UV-VIS) i zaawansowanych metod analizy
statystycznej wynikow (analize wariancji, regresje liniowg i segmentowg, wielowymiarowg
regresje liniowg i ogdlne modele regresji z funkcjg uzytecznosci, analize skupien, analize
gtownych sktadowych i ogdlng analize dyskryminacyjna). Schemat badan przechowalniczych
listkow waflowych i wafli z kremem Doktorantka przedstawita na Rysunku 1 (str. 33) i Rysunku

2 (str. 34), ktére w przejrzysty sposob pokazujg zakres przeprowadzonych pomiardw i analiz.

Na schemacie drugim zabrakto informacji o oznaczaniu sktadu kwasow ttuszczowych frakgji

lipidowej kremdéw oraz przy wariantach WT i WTE wskazano warianty w opakowaniach

z polipropyleniu i metalizowanego polipropylenu, dla ktérych nie ma wynikdw.

Uzyskane wyniki badar zostaty przedstawione i omowione w kontekscie sformutowanych
hipotez, w sposéb czytelny i staranny oraz poprawny pod wzgledem merytorycznym
i jezykowym (cho¢ mozna wskazac¢ drobne bfedy edytorskie i jezykowe oraz niefortunne
sformufowania, np. ,rearanzacja tych wigzan” (str. 42), ,monitorowano je (parametry barwy)
za pomocg systemu CIELab” (str. 43), ,degradacja tekstury” (str. 48) i inne. Rysunek 5 (str. 56)
mogtby by¢ nieco wiekszy albo podzielony na dwa rysunki, zyskatby na czytelnosci.
Z obowigzku Recenzenta chciatabym jednak zwrdci¢ uwage na kilka kwestii.

1. W publikacji P2 (2.3. Determining the fatty acid composition), a nastepnie na str. 28 (6.2.10.
Analiza sktadu kwasow tfuszczowych) wskazano, ze przy oznaczaniu kwasow ttuszczowych
zastosowano standard wewnetrzny, a wiec byto mozliwe wyznaczenie zawartosci kwaséw
ttuszczowych, co potwierdzajg wyniki zaprezentowane w tabeli 1 artykutu P2. Nie jest
zatem prawda, ze oznaczono procentowy udziat najwazniejszych kwasow. Ponadto, w obu
opisach powtdrzono informacje, ale nieco innymi stowami, ze probka ttuszczu wraz ze
standardem wewnetrznym zostata rozpuszczona w 1 ml heksanu i 1 ml 0,4 M metanolanu
sodu (w polskiej wersji nazwanego btednie metanolem sodowym i wodorotlenkiem
metylosodowym).

2. W publikacji P2 prébki opisane jako swieze odnosity sie do 0 miesiecy przechowywania. Na
rysunku 1 pierwsze wyniki, poza wynikiem dla wariantu WC, sg jednak w innym punkcie

czasowym. Mam swiadomos¢, ze wykonanie analizy wielu probek w jednym dniu moze by¢
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niemozliwe, wowczas analizy wykonuje sie w krotkim odstepie czasu, ale dla wariantu WTE
pierwsze dane wydaja sie by¢ przesuniete o okoto miesiac, a dla wariantu WS wydajg sie
by¢ w punkcie wczesniejszym niz 0 miesiecy przechowywania.

3. W publikacji P2 (Tabela 4) oraz przy omawianiu niepublikowanych danych na temat wptywu
opakowania na jako$¢ przechowalnicza wafli z kremem (str. 64 i rysunek 9) podano, ze
liczba nadtlenkowa (PV) spadta do 0 meq O./kg po 10 miesigcach przechowywania.
Wiadomym jest, ze nadtlenki i wodoronadtlenki, o ktérych informuje PV, jako pierwotne
produkty utleniania ttuszczu, moga przeksztatca¢ sie w tzw. wtdrne produkty utleniania
(aldehydy, ketony, weglowodory itp.), ale w mojej opinii jest mato prawdopodobne, aby
ulegty takiemu przeksztatceniu catkowicie, zwtaszcza przy tak wysokich wartosciach PV
w 10. miesigcu przechowywania. Ponadto, to by oznaczato, ze w badanych waflach
pojawity sie wtdrne produkty utleniania, ktdére sg uwazane za szkodliwe dla zdrowia
cztowieka. Szkoda zatem, Ze nie oznaczano, chociaz w 12. i 13. miesigcu przechowywania,
np. liczby anizydynowej, ktéra by¢ moze pomogtaby w ustaleniu wtasciwego terminu
przydatnosci do spozycia nowych wariantow wafli zaproponowanych przed Doktorantke.

4. W publikacji P3 brakuje wynikéw indeksu bieli, o ktdrym mowa w opisie pomiaréw barwy
(linie 236 240). W liniach 419-422 podano, ze wafle WS pociemniaty, a wafle WC, WT i WTE
pojasniaty. Mam watpliwos¢ co do tego stwierdzenia. Gdyby policzy¢ i przeanalizowac
wartosci AL*, AC* i zmiany wartosci h° oraz brakujgce wartosci indeksu bieli, zamiast
analizowac wartosci AE*, to moim zdaniem wniosek bytby nieco inny.

5. Wszystkie publikacje zawierajg Supplementary Materials/data. Szkoda, ze nie znalazty sie
w rozprawie doktorskiej (nie kazdy ma mozliwos¢ ich pobrania ze strony Internetowe;j
czasopisma). W moim przypadku byt to brak bezptatnego dostepu do publikacji P2, a tym
samym do supplementary data.

6. Dla niektdérych oznaczen nie podano, w ilu powtorzeniach je wykonano.

7. Z tekstu rozprawy wynika, ze Doktorantka wykorzystata w badaniach dwa ekstrakty
z owocdw cytrusowych, Flaxomix X 200 i Flavomix BC (Polypan Group, Grecja), natomiast
w opisie materiatow do badan znajduje sie informacja jedynie o ekstrakcie Flavomix BC.

W hipotezie H1 zostata zawarta informacja, ze Flaxomix X 200 jest prawnie dopuszczony do
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stosowania w waflach. Moim zdaniem taka informacja powinna byé podana przy opisie
materiatu badawczego.

8. Na str. 18 Doktorantka napisata, ze ,Badania przechowalnicze prowadzono w warunkach
rzeczywistych przez 13 miesiecy”. Warto byto doprecyzowac, co rozumie sie pod pojeciem

,warunki rzeczywiste”.

Odnoszgc sie do przeprowadzonych przez Doktorantke badan i uzyskanych wynikéw,
prosze o ustosunkowanie sie/wyjasnienie, podczas publicznej obrony pracy doktorskiej,
ponizszych kwestii:

1. Na rynku dostepnych jest wiele ekstraktow z owocéw, w tym standaryzowanych. Prosze
0 wyjasnienie, dlaczego wybrano ekstrakt z owocow cytrusowych?

2. Zdaje sobie sprawe z duzej liczby prébek i wykonanych oznaczen, ale prosze o wyjasnienie
dlaczego ekstrakt z owocoéw cytrusowych nie zostat zastosowany w wariancie wafli
o obnizonej zawartosci cukru? Na jakiej podstawie wybrano stezenie ekstraktu 0,13%
(w/w) (publikacja P1) i 0,1% (w/w) (publikacja P2 i P3)?

3. Czym ewentualnie datoby sie wyttumaczyc¢ istotny wzrost jasnosci L* i nasycenia C*
(wartosci a* i b*) kremu waflowego WC, co w konsekwencji doprowadzito do najwyzszych
wartosci catkowite]j roznicy barwy AE* w stosunku do probki Swiezej (publikacja P2)?

4. Prosze o wyjasnienie, dlaczego w badaniach dotyczacych wpfywu opakowania na jako$é
przechowalnicza wafli przektadanych kremem (dane niepublikowane) wykorzystano
wariant WC, a nie WTE, ktory miat najkorzystniejsze cechy sensoryczne, zwtaszcza
w pierwszych miesigcach przechowywania, wartosci indeksu fazy statej (SFl), zwigzanego
z wtasciwosciami profilu topnienia kremu, oraz aktywnos$¢ wody, ktdra jest istotna dla

stabilnosci mikrobiologicznej i tekstury wafli (stwierdzenie na str. 51).

Uwagi przedstawione powyzej nie majg wptywu na pozytywng ogdlng ocene merytoryczng
dysertacji. Pani mgr inz. Liliana Betkowska wykazata sie znajomoscia tematu, metod
analitycznych i statystycznych umozliwiajgcych realizacje celéw pracy oraz umiejetnoscig

analizy i interpretacji wynikéw. Przeprowadzone badania wymagaty niewatpliwie duzego
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nakfadu pracy i czasu, co nalezy podkresli¢. Rozprawa doktorska przedstawia przemystows,
oryginalng technologie wytwarzania wafli z kremem o obnizonej zawartosci cukru,
o zmodyfikowanej fazie ttuszczowej bez i z dodatkiem ekstraktu z owocéw cytrusowych.
Badania, zgodnie z ideg doktoratu wdrozeniowego, majg charakter aplikacyjny, a ich wyniki
stanowig istotny wktad w rozwéj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.

Reasumujgc, rozprawa doktorska Pani mgr inz. Liliany Betkowskiej, przygotowana pod
kierunkiem naukowym Pani prof. dr hab. Jolanty Tomaszewskiej-Gras i Pani dr inz. Matgorzaty
Muzolf-Panek, charakteryzuje sie dobrym poziomem naukowym i praktycznym. W mojej opinii
przyjete cele rozprawy, teoretyczny i wdrozeniowy, zostaty osiggniete. Dysertacja spetnia
kryteria stawiane rozprawom doktorskim zawarte w ustawie z dnia 20 lipca 2018 roku —Prawo
o0 szkolnictwie wyzszym i nauce (t.j. Dz.U. z 2024 roku, poz. 1571, ze zm.). Wnosze zatem do
Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu o dopuszczenie Pani mgr inz. Liliany Betkowskiej do dalszych etapdw przewodu

doktorskiego.
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