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RECENZJA
pracy doktorskiej mgr inz. Matgorzaty Marii Biatek
pt: "Projektowanie wyrobow cukierniczych o podwyzszonej wartosci odzywezej
przeznaczonych dla dzieci" wykonanej w Katedrze Techniki i Technologii Gastronomicznej,
Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji

Przedmiotem recenzji jest 80 stronicowe opracowanie z dolgczanym, spojnym
tematycznie, zbiorem dziewigciu publikacji, ktére ukazaly si¢ lub zostaty przyjete do druku w
czasopismach naukowych i w monografiach naukowych, stanowigcych wyniki pracy
zbiorowej. Publikacje te dotycza wspdlnego obszaru badawczego jakim sa produkty
cukiernicze przeznaczone dla dzieci. Podana przez Doktorantke suma wspoélczynnika IF
pigciu z dziewigciu publikacji wynosi 2,709, a suma punktow w oparciu o liste MNiSW
wynosi 87. Doktorantka jest pierwszym autorem 8 z 9 publikacji, a udzial Doktorantki w
tychze publikacjach jest powyzej 60%, a wspolautorem we wszystkich pracach jest Pani
Promotor. Z os$wiadczen wspoétautoréw dotaczonych do pracy wynika, ze Doktorantka jest
wspolautorkg koncepcji prowadzonych badan, wykonywata analizy chemiczne badanych
produktow, brata udzial w ustalaniu receptury i wypiekach projektowanych batonikow.
Dodatkowo brata udzial w opracowywaniu i interpretacji wynikoéw przeprowadzonych badan,
przygotowywata obliczenia, opracowywala statystycznie uzyskane wyniki oraz

przygotowywata graficzne przedstawienie wynikow.

Tytut pracy odpowiada zawartej w niej tresci. Badania przedstawione w pracy

zostaly podzielne na dwa etapy: I obejmowat badanie produktéw cukierniczych dostepnych
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na rynku, II etap to opracowanie propozycji receptur i technologii produkcji wyrobow
cukierniczych dedykowanych dzieciom, a wzbogaconych w prozdrowotne surowce roslinne.
Praca zawiera, poza publikacjami w calosci, opracowanie skiadajace si¢ ze wstepu, celu
pracy, metod badawczych oraz omoéwienia i dyskusji wynikéw wraz z podsumowaniem i
wnioskami koficowymi, ktore jest komentarzem doktorantki do tresci wchodzacych w sklad
rozprawy publikacji. Calos¢ uzupelnia spis symboli i skrétow oraz streszczenie w jezyku
polskim 1 angielskim. W pracy podane zostaly réwniez zrodla dofinansowania
przeprowadzonych badan. Na koncu zamieszczono tres¢ 9 publikacji oznaczonych jako Al,
All artykuly przegladowe, BI, BII, BIII oryginalne prace dotyczace I etapu badan oraz CI,
ClI, CIlI, CIV oryginalne prace dotyczace Il etapu badan.

Problem otylosci 1 spozywania nadmiernej ilosci produktow o wysokiej zawartosci
tluszczu 1 cukrow u dzieci jest zagadnieniem nader aktualnym. Zwazywszy na to, ze w
ostatniej dekadzie XX wieku nastapit trzykrotny wzrost wystepowania nadwagi i otylosci u
dzieci do 18. roku zycia. Obserwacje i doniesienia literaturowe pozwalaja wnioskowaé, ze
niestety, trend ten bedzie si¢ nasila¢. W trosce o zdrowie najmlodszych podjeto decyzje o
wycofaniu ze sklepikéw szkolnych produktéw o wysokiej zawartosci cukrow i thuszczu.
Wydaje si¢ jednak, ze lepszym rozwigzaniem bytaby sprzedaz w tychze kioskach produktow
cukierniczych o podwyzszonej wartosci odzywczej. W ostatnich latach poszukuje si¢
technologii pozwalajacych na otrzymanie innowacyjnych produktow o zaprogramowanych
cechach prozdrowotnych, szczegdlnie o zmieszonej zawartosci cukru i thuszczu, a przy okazji
ze zwigkszong zawartoscia zwiazkow bioaktywnych, przy jednoczesnej wysokiej
atrakcyjnosci sensorycznej. W tym kontekscie podje¢cie przez mgr inz. Malgorzate Marie

Biatek badan mieszczacych si¢ w tej wazkiej problematyce uwazam za wielce uzasadnione.

Przedstawiona do recenzji rozprawa stanowi opracowanie receptur i technologii
produkcji wyrobow cukierniczych przeznaczonych dla dzieci o wysokich walorach
zdrowotnych 1 sensorycznych. Zaproponowane badania wynikajg z przyjetych na podstawie
wynikow uzyskanych w pierwszym etapie badan, zalozen u podstawy ktorych lezato

uzyskanie produktu cukierniczego akceptowalnego przez dzieci, a alternatywnego w stosunku
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do oferowanych na rynku produktow wysokokalorycznych. W o$miostronicowym
wprowadzeniu Doktorantka w sposéb syntetyczny przedstawila aktualny stan wiedzy i badan
w zakresie problemu otylosci u dzieci oraz mozliwosci poprawy wartosci odzywcezej
wyrobow cukierniczych i ciastkarskich przeznaczonych glownie dla dzieci. Szczegdlnag
uwage zwrocila na problem projektowania produktow spozywezych przeznaczonych dla
dzieci. Dzieci, ze wzgledu na ograniczone umiejetnosci werbalne, trudnosci ze skupieniem
czy tez trudnosci ze zrozumieniem zadan, sa trudna do oceny grupa konsumentéw. Z tego
wzgledu badanie oceny nowo projektowanych produktéw wymaga od projektanta duzych
umiejetnosci komunikacji z dzie¢mi oraz cierpliwosci. W badaniach Doktorantka zastosowala
odpowiednie metody badawcze, dobrze udokumentowane przez innych badaczy tematu.
Swojg argumentacj¢ wyboru metody badan poparta dobrze dobrana bibliografig zawierajaca

aktualne doniesienia literatury krajowej i zagraniczne;.

Cel pracy zostal sformulowany poprawnie, w sposdb wyrazisty i komunikatywny.
Przedstawione w pracy hipotezy badawcze odnosza si¢ do tematu pracy i celow jakie

postawila sobie Doktorantka.

W rozdziale 3 Materiaty i metody badawcze Doktorantka w sposob jasny i czytelny
przedstawita materiaty badawcze wykorzystane w pierwszym i drugim etapie badan oraz
schematy przeprowadzanych badan. Nalezy przy tym zwrdcié¢ uwage, iz w pracach z cyklu
publikacji szczegolowo przedstawiono material i metody badan. Pierwszy etap pracy
obejmowat badania produktéw cukierniczych obecnych na rynku. Natomiast w drugim etapie
zostaly opracowane receptury i technologia produkeji wyroboéw cukierniczych wzbogaconych
w prozdrowotne zwigzki pochodzenia roslinnego, z zastosowaniem réznego rodzaju thuszczu
oraz o obnizonej zawartosci sacharozy. Dodatkowo wykonane zostaly badania dotyczace
przechowywania uzyskanych produktéw. Na kolejnych stronach Doktorantka przedstawita
doktfadnie metody badawcze, ktorymi postugiwata si¢ w trakcie badan, wskazujac ktére z nich

w poszczegolnych publikacjach zostaly wykorzystane.

Rozdzial Oméwienie glownych wynikéw prac badawczych Doktorantka podzielita

na dwa podrozdzialy. Pierwszy odnosi si¢ do badan realizowanych w etapie 1. Na 3 stronach
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Doktorantka zwiezle przedstawila problematyke, analizy produktéw rynkowych, ktére w
sposob szczegolowy zostaly opisane w publikacji BI, BII i BIIl. W podrozdziale drugim
Doktorantka przedstawila wyniki badan realizowane w etapie II. Na kolejnych stronach
syntetycznie opisata kolejne doswiadczenia jakie zostaly wykonane w ramach badan, a ktére

ukazaly lub ukarza si¢ w publikacjach wchodzacych w sktad dysertacji.

W dysertacji zamieszczono 8 stwierdzen podsumowujgcych cykl badan oraz wniosek

koncowy, ktore odpowiadajg zatozeniom i celowi pracy oraz uzyskanym wynikom badan.

W dysertacji wykorzystano 181 pozycji literaturowych. Dobrano je bardzo trafnie i
starannie. Dodatkowo w kazdej z prac stanowigcych dysertacje znajduja sie spisy literatury od
17 do 51 pozycji bibliograficznych. Swiadczy to o znakomitej znajomosci literatury krajowej

i Swiatowe] dotyczacej tematyki pracy.

Inne uwagi

Nie umniejszajac wartosci pracy, zaobserwowano pewne niedociggniecia:

e str. 19 wers 1: lepiej by brzmiatlo "duzo stodyczy" zamiast "duze ilosci

stodyczy",
e str. 19 wers 7: mikro- i makrosktadnikow zamiast mikro i makrosktadnikow,

e str. 20 wers 17: jako substancje przeciwutleniajgce nie powinny by¢ podane

przyprawy (przyprawy to nie substancje),
e str. 21 wers 19: blgdnie zostal podany rok publikacji, powinno by¢ 2014,

Whiosek koncowy

Przedstawiona do oceny rozprawa stanowi warto$ciowe opracowanie naukowe,
swiadczace o dobrym przygotowaniu merytorycznym mgr inz. Matgorzaty Marii Bialek.

Praca charakteryzuje si¢ znaczgca wartoscia, zarOwno poznawczg jak i praktyczna, w zakresie
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oceny produktéw cukierniczych przeznaczonych dla dzieci dostepnych na rynku, jak rowniez
receptur nowych produktéw cukierniczych o polepszonym skladzie. Opis badan wraz z
cyklem publikacji swiadcza o duzej dojrzatosci naukowej dobrym warsztacie badawczym
oraz 0 umiej¢tnosci pisania prac naukowych. Oceniajgc przedlozong do recenzji prace
doktorskg nalezy podkresli¢ trafnos¢ wybranego tematu, szeroki zakres prac badawczych, w
tym bardzo trudne do przeprowadzenia badania oceny sensorycznej produktow cukierniczych

przez dzieci.

Cate opracowanie oraz prace przegladowe i oryginalne prace wchodzace w zakres
cyklu publikacji sg dobrze i staranie przygotowane pod wzgledem formalnym jak réwniez
redakcyjnym. Z tego wzgledu uwazam, ze rozprawa Pani mgr inz. Malgorzaty Marii Bialek

zastuguje na wyrdznienie.

Stwierdzam, ze praca doktorska Pani mgr inz. Malgorzaty Marii Bialek spehia
wymogi stawiane dysertacjom doktorskim zawarte w art.13 ust.1 Ustawy o stopniach i tytule
naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14.03.2003r. (Dz. U. 2003 nr 65
poz. 595 z pézn. zm.) i wnioskuje do Wysokiej Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie jej

Autorki do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

kgl ot 0t
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