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Recenzja
rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Liliany Betkowskiej
pt.: ,Doskonalenie cech jakosciowych
wafli przekladanych kremem w oparciu o badania przechowalnicze”
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z Katedry Zarzadzania Jakoscia i Bezpieczenstwem Zywnosci
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

Podstawg sporzadzenia recenzji byto pismo Pani dr hab. inz. Doroty Cais-Sokolinskiej,
prof. UPP Przewodniczacej Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
z dnia 28.10.2025 r. informujace o Uchwale Rady Naukowej z dnia 23.10.2025 r.
wyznaczajacej recenzentow pracy Pani mgr inz. Liliany Betkowskiej, z prosbg o oceng
rozprawy doktorskiej. Recenzj¢ wykonano zgodnie z wytycznymi Ustawy z dnia 20 lipca 2018
r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2020 r. poz. 85 z pdzn. zm.).

Praca zostala zrealizowana w ramach programu Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego Doktorat wdrozeniowy pt. ,Doskonalenie cech jako$ciowych wyrobéw
ciastkarskich w oparciu o badania przechowalnicze™ (DWD/3/35/2019) w Szkole Doktorskiej.
Ztozona praca doktorska przedstawita wyniki badan eksperymentalnych przeprowadzonych
zardbwno na Uniwersytecie Przyrodniczym w Poznaniu, jak i w firmie, ktore] Doktorantka
pracuje tj. Colian sp. z 0.0.

Rozprawa doktorska mgr inz. Liliany Betkowskiej skupia si¢ na opracowaniu
innowacyjnych receptur wafli z kremem o obnizonej zawarto$ci cukru i thuszczu, ktorego sktad
dodatkowo zostat zmodyfikowany przez wyeliminowanie oleju palmowego, z jednoczesnym
podwyzszeniem stabilnosci oksydacyjnej wyroboéw poprzez uzycie ekstraktu z owocoéw
cytrusowych. Zbadano takze wplyw zastosowania dwoch réznych opakowan na zmiany
przechowalnicze wafli.

Obecnie wyroby ciastkarskie sa powszechnie konsumowane na co dzien, a nie jak
kiedy$ gtownie od $wigta. Dzieje si¢ tak ze wzglgdu na ich ogdlng dostepnos¢, duza
réznorodnosé, walory smakowe, jak rowniez jako wygodna przekgska i szybki sposob
zaspokojenia glodu (np. Prince Polo, Princessa, Grzeski). Jednak nadmierne spozycie wysoko
przetworzonych produktdw, bogatych w kwasy tluszczowe nasycone, izomery trans, sOl oraz
cukry proste, zwicksza ryzyko wystapienia otylosci, czy cukrzycy, czyli tzw. chordb
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cywilizacyjnych. Jednym z popularnych rodzajow tluszezu w produktach ciastkarskich jest olej
palmowy z miazszu olejowca gwinejskiego, ktory od dawna budzi kontrowersje zar6wno
zdrowotne jak i ekologiczne. Zawiera bowiem okoto 50% kwasow thuszczowych nasyconych,
ktére podnosza poziom zlego cholesterolu LDL, prowadzac m.in. do miazdzycy. Zatem aby
ograniczy¢ negatywne skutki stosowania oleju palmowego, rekomenduje sie jego zastgpowanie
innymi thuszczami np. o wyzszej. zawartosci kwasow tluszezowych monoenowych. Jednakze
w produkcji wyrobow ciastkarskich istotna jest potstata konsystencja uzytego ttuszczu, czyli
odpowiednia zawartos¢ fazy stalej, zapewniajaca wlasciwa konsystencje np. kremu do nadzien.
Cukier, oprécz funkcji stodzacej, stabilizuje teksturg produktu i poprawia jego trwatos¢, wigzac
wode i poprawiajac stabilno$¢ mikrobiologiczna.

Producenci zywno$ci przy wyborze surowcow kierujg si¢ gléwnie ich dostgpnoscia,
cena i funkcjonalno$cia. Zatem od lat ze wzglgdu na korzystny stosunek ceny do wydajnosci
olej palmowy i cukier sa powszechnie uzywane w przemysle spozywczym. Zastapienie tych
surowcoéw innymi podnosi koszty i czgsto komplikuje produkcj¢. Zatem producenci, w duchu
spotecznej odpowiedzialnosci, powinni oferowa¢ konsumentom zdrowsze alternatywy
wyrobow ciastkarskich. To jednak wymaga od nich opracowania i dostosowania produktéw do
nowych trendéw i wymagan prawnych. Dodatkowo zmiana receptury wyrobow ciastkarskich
czy wdrozenie nowych rozwigzan technologicznych wymaga od nich prowadzenia badan
przechowalniczych, ktérych celem jest okreslenie minimalnej trwalosci oraz zapewnienie
wysokiej jakosci i bezpieczenistwa produktu w catym okresie przydatnosci do spozycia.

Jednym z powodéw uzasadniajagcych podjgcie tego tematu s3 wcigz rosngce
oczekiwania wspolczesnych konsumentéw wobec zdrowotnosei zywnosci i poszanowania
érodowiska naturalnego. Konsumenci dodatkowo zwracajg szczegdlna uwage na ,,czysta
etykiete” wybieranych produktow, czyli wazny jest dla nich prosty skfad, brak sztucznych
dodatkéw i minimalne przetworzenie. Jednakze podczas zmiany receptury produktow
konieczne jest wprowadzenie najlepiej naturalnych substancji stabilizujgcych uktad
i zapobiegajacych procesom utleniania, np. przeciwutleniajacych ekstraktéw roslinnych, co
poprawia trwatoé¢ przechowalniczg, a jednoczesnie nie zmienia atrakcyjnosci sensorycznej
produktow.

W mojej opinii, jak najbardziej uzasadnione jest podejmowanie tego typu badan, ze
wzgledu na konieczno$¢ stalego monitorowania jakosci i stabilnosci Zywnosci, w tym nowo
opracowanych i wprowadzanych na rynek produktéw w petnym okresie ich przechowywania,
co jest zgodne z zaleceniami prawnymi i literaturowymi. Uwazam zatem wybor tematu,
materiatu badanego i zakresu badan niniejszej pracy za bardzo trafny i aktualny, szczegoOlnie
w dobie dbania 0 wysoka jako$¢ i bezpieczeristwo zdrowotne zywnosci.

Struktura pracy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Liliany Betkowskiej jest
hybrydowym  opracowaniem  skfadajgcym  si¢  z oméwienia  opublikowanych
i nicopublikowanych wynikéw badan. W jego sktad wchodzg dwie anglojezyczne publikacje
(wydane przez renomowane wydawnictwa z listy JCR) oraz jedna jeszcze nieopublikowana,
ale bedaca w recenzji w czasopismie LWT (tu nasuwa si¢ pytanie: jakie s3 dalsze losy tego
artykutu?).

Prezentowany cykl publikacyjny obejmuje nastgpujace prace:
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e Publikacja 1 (P1): 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;
MEiN2023 100 pkt.; IF 2023 2,5

o Publikacja 2 (P2): 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.
https://doi.org/10.1016/.ispr.2025.102653; MNiSW2025 100 pkt.; IF2 025 2,8

Sumaryczny wskaznik IF tych dwéch publikacji wynosi 5,3, a punktacja wedlug

MEIiN 200 pkt (obliczona na podstawie danych z roku, w ktérym ukazata si¢ publikacja lub

ostatniego roku, dla ktérego dane te zostaly opublikowane).

e Materialy niepublikowane - Publikacja 3 (P3): Betkowska, L.; Muzolf-Panek, M.
Stangierski, J.; Tomaszewska-Gras, J. The effect of reformulation on quality changes in
cream-filled wafers during storage. LWT — publikacja w trakcie recenzji, wystana do
czasopisma

e Dodatkowo do opracowania dotgczono oméwienie niepublikowanych wynikéw ostatnie]
czesci  badan,  dotyczace  przechowywania  przektadanych — kremem  wafli
w réznych materiatach opakowaniowych.

Stwierdzam, ze liczba i jako$§¢ przedstawionych publikacji jest wystarczajaca
i zgodna z wymaganiami stawianymi w ust. 3, Art. 187 Ustawy oraz, ze wszystkie
przedstawione do recenzji artykuly i opracowania nieopublikowane stanowig monotematyczny
cykl. Opublikowane prace charakteryzujg si¢ wysokim poziomem merytorycznym, staranng
redakcja i forma prezentacji wynikéw, co jest zrozumiale ze wzglgdu na wysokie wymagania
wybranych przez Doktorantke wydawnictw odnosnie poziomu merytorycznego i edycji
publikacji oraz procedury recenzowania. W opublikowanych pracach Doktorantka jest
pierwszym autorem. Prace zostaly przygotowane we wspdlautorstwie, przy czym zawarte
w dokumentacji o$wiadczenia pozwalaja na okreslenie duzego, indywidualnego wkiadu
Doktorantki w przygotowanie rozprawy. Wklad Doktorantki w powstanie poszczegdlnych
publikacji polegal na: pozyskaniu finansowania, autorstwie koncepcji badan, opracowaniu
przegladu literatury, zaopatrzeniu w zasoby, przeprowadzeniu badan, walidacji danych,
formalnej analizie uzyskanych wynikéw, obliczen statystycznych, wykonaniu graficznej
prezentacji danych, przygotowaniu tekstow manuskryptow.

Integralng czescia rozprawy mgr inz. Liliany Betkowskiej jest 179 stronicowe
opracowanie pod wspélnym tytutem ,Doskonalenie cech jako$ciowych wafli przekladanych
kremem w oparciu o badania przechowalnicze”. Opracowanie obejmuje typowe rozdziaty:
wykaz publikacji stanowiacych przedmiot rozprawy doktorskiej, spis tresci, wykaz skrotow
i symboli, streszczenie i stowa kluezowe w jezyku polskim i angielskim (ust. 4, Art. 187
Ustawy), krotki wstep (5 stron), cel i hipotezy badawcze (1 strona), materiaty i metody
badawcze (15 stron), wyniki badan i ich interpretacja (36 stron), podsumowanie i wnioski (2
strony), spis literatury (11 stron) spis tabel i rysunkow, a na koniec kopie publikacji (w sumie
77 stron) i o$wiadczenia autoréw (15 stron). Spis literatury zawiera 107 pozycji literaturowych
uzytych w tym opracowaniu. Warto podkreslié, ze wykorzystane pismiennictwo jest
anglojezyczne (99%), a prace pochodzace z ostatniej dekady stanowia 66%. Podsumowujac
stwierdzam, Ze cala rozprawa zostata przygotowana bardzo starannie, napisana jest poprawna
polszczyzna, a tylko czasem zdarzaja si¢ zwroty, czy sformufowania mato naukowe, czy mato
precyzyjne. W mojej opinii przedstawiona do recenzji praca spetnia wymagania formalne
stawiane pracom doktorskim.
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Ocena merytoryczna pracy

Wprowadzenie literaturowe zostato ograniczone do krotkiego 5 stronicowego wstepu,
ktéry uzasadnia celowo$é podjgtych badan. Szkoda jednak, ze przygotowano tu dluzszego
przegladu pimiennictwa (do 20 stron), szczegolnie, ze w przedstawionym do oceny cyklu nie
ma pracy przegladowej, a do omawianego opracowania dotaczono w sumie az 107 pozycji
literaturowych. Niemniej jednak ten fakt nie wplywa na wartos¢ merytoryczng pracy. Nalezy
podkresli¢, ze w literaturze jest niewiele doniesien dotyczacych tej tematyki, zatem oceniane
opracowanie stanowi wazny wkiad do literatury naukowej w tym zakresie.

W kolejnym rozdziale sformufowano cel gtéwny, cele szczegétowe i cztery hipotezy,
ktore w toku dalszej pracy badawczej Doktorantka weryfikowata.

Sformutowane w tym rozdziale cele szczegdtowe wyznaczono na podstawie zatozonych
hipotez:

HI1. Zastosowanie naturalnego ekstraktu z owocoéw cytrusowych zwigksza stabilno$c
oksydacyjna listkow waflowych podczas przechowywania.

H2. Zredukowanie zawarto$ci cukru oraz modyfikacja fazy tluszczowej nie powodujg
pogorszenia stabilnosci oksydacyjnej i barwy kremow, a dodatek ekstraktu z owocow
cytrusowych zwigksza ich stabilno$¢ oksydacyjng w czasie przechowywania.

H3. Reformulacja kremu obejmujaca redukcje zawartosci cukru i eliminacje oleju palmowego
nie powoduje pogorszenia jakosci wafli przekladanych kremem w czasie przechowywania.
H4. Rodzaj opakowania wptywa na stabilno$¢ parametrow jakosciowych wafli z kremem
w czasie przechowywania.

W mojej opinii zostaty one poprawnie sformufowane i w petni odpowiadaja tematowi pracy.

W kolejnym rozdziale scharakteryzowano materiat do badan (listki waflowe, kremy
i wafle przektadane kremem), metody badan (w tym 15 wyczerpujaco opisanych oznaczen
chemicznych, fizycznych, mikrobiologicznych, analiz instrumentalnych, sensorycznych
i statystycznych) oraz  przedstawiono dwa  czytelne  schematy organizacji
trzynastomiesigcznych ~ doswiadezenn  przechowalniczych.  Doktorantka wykazuje tu
konsekwencj¢ w podejmowaniu kolejnych krokoéw badan, ktére sg powiazane z wynikami
wezesniejszych eksperymentow.

W czesci dotyczacej materiatu do badan bardzo wyczerpujgco opisano receptury
i proces otrzymywania wafli. W pracy wypieczono listki waflowe standardowe (LWS) i listki
waflowe z dodatkiem ekstraktu z owocow cytrusowych (LWE) oraz wafle przektadane kremem
kakaowym: standardowe (WS), o obnizonej zawartosci cukru (WC), o obnizonej zawartosci
thuszezu (WT) i o obnizonej zawartosci ttuszezu z dodatkiem ekstraktu z owocow cytrusowych
(WTE). W tym miejscu (str. 20) nasunety mi si¢ 2 pytania: 1) Jaki olej HORO uzywano, gdzie
w Polsce jest dostepny i jakim sktadem kwasow tluszczowych sig charakteryzuje? oraz 2) Czym
sie kierowano wybierajac stezenie ekstraktu z owocow cytrusowych? Dlaczego akurat 0,1 3%?
Co to znaczy, ze trzeba jeszcze dodatkowo okresli¢ optymalne i bezpieczne stezenie tego
ekstraktu? Czy ekstrakt w zastosowanym st¢zeniu byl bezpieczny?

Zaplanowane doswiadczenia i oznaczenia byly niezbgdne do rozwiazania postawionego
problemu badawczego i weryfikacji czterech hipotez. Warto w tym miejscu podkreslic¢ fakt, ze
badania przeprowadzono w realnych warunkach produkeyjnych przy zastosowaniu
przemystowej technologii wytwarzania wafli. Po raz pierwszy zbadano efektywnos¢ dodanego
ekstraktu bezposrednio w fazie tluszczowej kremu, i dodatkowo w diugoterminowych
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badaniach przechowalniczych. Jednak zaniepokoita mnie w tym miejscu informacja (str. 21):
,Jedno opakowanie produktu bylo kazdorazowo pobrane do badan po nastgpujacych okresach
przechowywania: 0, 3, 6, 8, 10, 12 i 13 miesigcy”. Prosz¢ zatem wyjasni¢ jakie bylo n? liczba
serii, partii, czy badanych prébek? Czy to bylo wystarczajace do przeprowadzenia analizy
statystycznej i poprawnego wnioskowania?

W pracy zastosowano wiele roznych metod badawczych, ktore pozwolily na oceng
zmian jakosci otrzymanych produktow: listkow, kremow i calych wafli podczas
przechowywania, w tym: stabilno$ci oksydacyjnej (OTI, PV, skonjugowane dieny, aktywnosc
przeciwutleniajagca DPPH) i mikrobiologicznej, barwy, tekstury, chrupkosei, aktywnosci wody,
cech sensorycznych, profilu topnienia i indeksu fazy stalej. Na uwage zastugujg szczegolnie
takie metody instrumentalne jak réznicowa kalorymetria skaningowa DSC czy akustyczny
pomiar  chrupkosci.  Przedstawiony tu uklad  eksperymentow  produkeyjnych
i przechowalniczych, lista przeprowadzonych wielokrotnie réznorodnych oznaczen
w laboratorium oraz zaproponowane oryginalnych metod analizy statystycznej wskazujg na
oryginalne podejécie Doktorantki do rozwigzywanego problemu badaweczego oraz
prawdopodobnie bardzo dobre opanowanie warsztatu badawczego.

W kolejnym rozdziale Autorka zajeta si¢ omoéwieniem i interpretacja wynikow
z przeprowadzonych do$wiadczen. W mojej opinii przedstawiono tu bardzo rzeczowe,
przejrzyste podsumowanie najwazniejszych osiggnigé Doktorantki zaréwno dotyczacych
nowych elementéw aplikacyjnych, jak i aspektow poznawczych (ust. 2, Art. 187 Ustawy).

W publikacji (P1) oceniono wplyw dodatku ekstraktu z owocéw cytrusowych na
stabilno§¢ oksydacyjng listkéw waflowych w czasie przechowywania. Na podstawie
zaprezentowanych tu wynikéw badafn zweryfikowano pozytywnie pierwsza hipotezg tj.:
zastosowanie naturalnego ekstraktu z owocow cytrusowych zwigksza stabilnos¢ oksydacyjng
listkow waflowych podczas przechowywania, ale z pewnym ograniczeniem dotyczacym okresu
dziatania ekstraktu skréconego do 10 miesigcy. Tu podkreslono, ze zastosowanie ekstraktu
przeciwutleniajagcego w produkcie powinno byé poprzedzone szczegétowymi badaniami
optymalizacyjnymi, majacymi na celu precyzyjne okreslenie zaréwno efektywnej, jak
i bezpiecznej dawki. Odnotowano, ze chociaz testowany ekstrakt nie byt w stanie zahamowa¢
proceséw utleniania tluszczoéw przez caly okres przechowywania, to jednak jego dzialanie
ochronne utrzymywato si¢ stosunkowo dtugo, tj. przez okofo 10 miesigcy.

W publikacji (P2) zbadano wplyw zmiany receptury skfadu kreméw cukierniczych na
stabilno$é oksydacyjna i zmiany barwy w czasie przechowywania. Na podstawie
przeprowadzonych badan stwierdzono, Ze zmiana receptury nie pogarsza stabilnosci
oksydacyjnej kreméw o obnizonej zawartosci cukru, a nawet j3 poprawia w wariantach
o zmodyfikowanej fazie thuszczowej, szczegdlnie tych z dodatkiem ekstraktu. Jednoczesnie
odnotowano, ze obnizenie zawartosci cukru prowadzito do rozjasnienia barwy kremu,
natomiast dodatek ekstraktu powodowal ciemnienie kremu w trakcie przechowywania.
W zwiazku z tym, Autorka tylko czeéciowo potwierdzita druga hipotezg tj. tylko w zakresie
stabilno$ci oksydacyjnej, natomiast odrzucita w odniesieniu do wpltywu zmian receptury na
barwe.

W kolejnym podrozdziale oméwiono wyniki recenzowanego w LWT manuskryptu
(P3), w ktorym okreslono wplyw reformulacji na przebieg zmian jakodciowych wafli
przekladanych kremem w trakcie przechowywania. Na podstawie tych wynikéw ponownie,
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tylko czesciowo pozytywnie zweryfikowano trzecig hipotezg tj.: eliminacja oleju palmowego
nie pogorsza jakosci wafli w trakcie przechowywania, a nawet poprawia ich parametry.
Natomiast redukcja zawarto$ci cukru miata negatywny wplyw na jakos¢ przechowalniczg, co
uzasadnia odrzucenie tej czgsci hipotezy.

W ostatnim podrozdziale dotyczacym oméwienia wynikow jeszcze niepublikowanych,
tj. na str. 51 oméwiono wplyw rodzaju opakowania na jakosé przechowalniczg wafli
przektadanych kremem. Wyniki prezentowane w tym rozdziale budza moje watpliwosci.
Dopiero tu dowiadujemy sig, ze w pracy brakuje wynikéw badan przechowalniczych wafli
o obnizonej zawartoci ttuszezu i z ekstraktem, mimo, ze wpisano to zadanie w metodyce na
str. 20: ,,Wafle przekladane kremem kakaowym: standardowe (WS), o obnizonej zawartosci
cukru (WC), o obnizonej zawartoéei tluszezu (WT) i o obnizonej zawartosci tluszezu z
dodatkiem ekstraktu z owocow cytrusowych (WTE); oraz str. 21 ,,Wszystkie probki kremu
zostaly przygotowane w identycznych warunkach i rozsmarowane na listkach waflowych.
Nastepnie bloki waflowe zostaly schiodzone, pokrojone, a otrzymane wafle z kremem
natychmiast hermetycznie zamknigte w folii polipropylenowej (opakowanie A) oraz
metalizowanej folii polipropylenowej (opakowanie B)”. 1) Interesuje mnie, co takiego sig
wydarzylo podczas realizacji badan? Czy chodzi moze tylko o bfad redakeyjny? 2) Dodatkowo
intrygujace jest stwierdzenie na str. 65 ,zaobserwowano nieoczekiwang odwrotng zalezno$¢,
tzn. nizsze wartoéci PV dla wafli przechowywanych w opakowaniu niemetalizowanym. Jest to
jednak niezgodne z przewidywaniami wynikajacymi z wiasciwosci barierowych materiatow
opakowaniowych, gdyz opakowanie metalizowane (B) charakteryzuje si¢ nizsza
przepuszczalnoscia tlenu niz opakowanie z folii polipropylenowej (A), co powinno skutkowac
lepszg ochrong przed utlenianiem. Aby zweryfikowac otrzymane wyniki PV w zaleznosci od
rodzaju zastosowanej folii opakowaniowej réwnolegle prowadzono oznaczenie zawarto$ci
skoniugowanych dienow”. Niemniej jednak, w mojej opinii oznaczenie poziomu diendw czy
aktywnosci przeciwutleniajacej DPPH nie potwierdzito jednoznacznie tej obserwacji. Autorka
wyjasnia to nast¢pujaco: “Paradoksalnie nizsza skutecznos¢ ochronna barierowego opakowania
B mogta charakteryzowa¢ si¢ defektami strukturalnymi, takimi jak niejednorodne lub niepetne
pokrycie warstwa metalu badZ mikrouszkodzenia powstate na skutek naprezen mechanicznych
(np. zginania, rozciggania czy zgniatania). Tego rodzaju niecigglosci mogly prowadzi¢ do
zwiekszonej przepuszczalnosei tlenu, co sprzyjato procesom utleniania — pomimo teoretycznie
wyzszej barierowosci przypisywanej metalizowanym foliom”. W mojej opinii, nalezatoby
kontynuowaé ten eksperyment, otrzymaé kolejne partie produktu zapakowanego
w zweryfikowane pod wzgledem jakosci opakowania, by zwigkszy¢ liczbe wynikow
potrzebnych do przeprowadzenia analizy statystycznej i interpretacji wynikow. Oczywiscie,
nalezatoby mieé to na wzgledzie, szczegélnie w przypadku planéw publikacyjnych. Zgloszona
tu uwaga, oczywiscie nie wplywa na moja oceng recenzowanej rozprawy, szczegolnie, ze
spetnia ona stawiane pracom doktorskim wymagania.

W tym miejscu bardzo prosze o wyjasnienie 1) Czy w Pani badaniach w tym
konkretnym przypadku bylo mozliwe uzycie wadliwej foli opakowaniowej? 2) Czy po raz
pierwszy w zakladzie produkcyjnym stosowano ten material opakowaniowy? 3) Czy
przechodzit on weryfikacje jakosci? Do rozdzialu omoéwienie wynikow mam pewne uwagi
edytorskie dotyczace przygotowania wykresow liniowych, zarowno w publikacjach P(1) - rys.
2,3,4,P(2) - rys. 1, P(3) - rys. 2, 3, 6, 7 oraz w ostatnim rozdziale omdwienia wynikow w tym
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opracowaniu (rys. 3,7, 8,9, 10, 11). Na wszystkich wymienionych rysunkach niepoprawne jest
polaczenie liniami punktéw pomiarowych na osi X (to s3 nazwy), ktére dotycza czasu
przechowywania wyrazonego w miesigcach (mogly by by¢ stupki). W przypadku wykresu
liniowego, trzeba bylo uwzgledni¢ niejednakowy okres czasu pomiedzy tymi punktami
pomiarowymi i zmieni¢ wlasciwosci osi. Rozumiem, ze powyzsze nieprawidtowosci wynikajg
ze zwyklego niedopatrzenia. Dodatkowo na niektorych rysunkach zastosowano wycinek skali
na osi Y, ktéry nie obejmowal pelnego zakresu przyjmowanych wartosci (np. aw od 0 do 1).
W efekcie zakres obserwowanych zmian zostal niepotrzebnie wyolbrzymiony, podobnie jak
wysoko$é stupkéw bledow, mimo ze analiza statystyczna wskazywala na przynaleznos¢
prezentowanych wartosci do jednej grupy jednorodnej. Nalezy przy tym zaznaczy¢, ze program
Excel podczas tworzenia wykreséw domyslnie stosuje takie ustawienia osi.

Rozdziat ,,Podsumowanie i wnioski” zawiera informacjg o realizacji celu glownego oraz
dziewie¢ rzeczowo sformulowanych wnioskow, ktére w mojej opinii sa bardziej
stwierdzeniami niz wnioskami, jednakze $wiadcza o pelnym zrealizowaniu celow
szezegbtowych, zatem wskazuja na pelna realizacj¢ zaplanowanych badan. Brakuje tu
informacji o postawionych na poczatku czterech hipotezach, ktore zostaly przez Autorke
pozytywnie lub czgsciowo pozytywnie zweryfikowane. Te tresci jednak umieszczono na koncu
kazdego rozdziatu oméwienia wynikéw. Biorae pod uwage wniosek 9, tj. ,,Wbrew
oczekiwaniom wafle z kremem przechowywane przez 13 miesigcy w folii polipropylenowej
charakteryzowaly si¢ wyzsza stabilnoscia oksydacyjna niz zapakowane W folie
z metalizowanego polipropylenu, ktéra z kolei lepiej chronita wafle przed zmianami
aktywnosci wody.” stwierdzam, ze otrzymane w tej pracy wyniki sa wstgpem do dalszych
badaf nad wykorzystaniem réznych materialéw opakowaniowych do dlugoterminowego
przechowywania wafli o zmodyfikowanym skladzie kremu, rowniez tych o obnizonej lub
zmodyfikowanej fazie thuszczowej.

Whiosek koncowy

Podsumowujac stwierdzam, ze praca doktorska Pani mgr inz. Liliany Betkowskiej
dostarcza wartosciowych, oryginalnych wynikéw badan dotyczacych dtugoterminowej oceny
jakosci sensorycznej, wlasciwosci teksturalnych i akustycznych oraz stabilnos$ci oksydacyjnej
i mikrobiologicznej, a zatem bezpieczenstwa innowacyjnych wyrobow ciastkarskich
o zredukowanej zawarto$ci cukru i tluszezu. Praktykom przedstawia realna mozliwos¢
opracowania i wprowadzenia w warunkach przemystowych nowych receptur wafli z kremem
o obnizonej zawartoéci cukru oraz tluszczu, a takze wariantu kremu o obnizonej zawartosci
thuszczu  wzbogaconego w  ekstrakt z owocdw cytrusowych o wladciwosciach
przeciwutleniajacych, a zatem tematycznie wpisuje sig idealnie w nurt zywnosci prozdowotnej.
Warto podkresli¢, ze w recepturach o zredukowanej zawartosci ttuszczu udato sig catkowicie
wyeliminowaé olej palmowy, co dodatkowo podkresla ten charakter produktéw. Wyniki tych
badan moga zosta¢ wykorzystane w konkretnych zastosowaniach, co jest glownym zadaniem
doktoratow wdrozeniowych.

Zatem badania przeprowadzone w ramach opiniowanej rozprawy s3 innowacyjne i maja
charakter zaréwno poznawczy jak i aplikacyjny. Przediozona rozprawa wnosi do nauki
o zywnosci istotne i nowatorskie elementy poszerzajace dotychczasowa wiedz¢ na temat
wiasciwoéei wyrob6w ciastkarskich, ktdre stanowig oryginalny wkiad do dziedziny nauk
rolniczych i dyscypliny technologii Zywnosci i zywienia (ust. 2, Art. 187 Ustawy).
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W trakcie realizacji projektu Pani mgr inz. Liliana Betkowska skutecznie faczyta wiedzg
praktyczng zdobyta w pracy zawodowej z badaniami naukowymi prowadzonymi na uczelni,
opartymi na eksperymencie i analizie statystycznej uzyskanych wynikow. Dzigki realizacji
doktoratu zdobyla szeroka wiedze w prezentowanym temacie oraz opanowala szereg
umiejetnoéci istotnych w pracy naukowej m.in. umiej¢tnosé rozwigzywania problemow
naukowych (planowania eksperymentu, umiejetnosci radzenia sobie z problemami
metodycznymi, biegloé¢ w stosowaniu réznych metod analitycznych, statystycznych,
opracowania, zestawiania, analizowania i dyskusji wynikow, wnioskowania przygotowania
publikacji. W zwigzku z powyzszym, stwierdzam, ze spelniony jest warunek zawarty w ust,
1, Art. 187 Ustawy. Nalezy dodac, ze realizowany projekt w ramach doktoratu wdrozeniowego
jest istotny nie tylko dla jej kariery zawodowej, ale réwniez dla producentow wyrobow
ciastkarskich, czyli otoczenia gospodarczego z ktorym jest zwigzana.

Reasumujgc stwierdzam, ze praca doktorska Pani mgr inz. Liliany Befkowskiej pt.
,Doskonalenie cech jako$ciowych wafli przekladanych kremem w oparciu o badania
przechowalnicze™ spetnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim zgodnie z 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 pozn. zm.) i wnioskuj¢ do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia UPP o przyjecie pracy i dopuszczenie do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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