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konwencjonalnych metod kulinarnych stosowanych w zaktadach zywienia zbiorowego typu
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Zywnosci, Zaktadzie Oceny Jakosci Zywnosci, SGGW w Warszawie

Zywno$¢é gotowa, jako forma zywnosci dostepnej zaréwno dla bezposredniego
konsumenta jak i dla zaktadéw zywienia zbiorowego jest jednym z wazniejszych trendow w
rozwoju nowych technologii, majacych na celu polepszenie cech uzytkowych produktu.
Cechg charakterystyczng takich produktéw jest to, ze powinny one przez dtuzszy czas by¢
zdatne do lancuchy produkeji i dystrybucji, a ponadto réwnie wazne jest, aby koncowy
produkt posiadal mozliwie jak najlepsze cechy organoleptyczne oraz wlasciwosci
prozdrowotne. O bezpieczenstwie zdrowotnym i jakosci produkowanej zywnosci decyduje
zastosowanie odpowiedniej temperatury i czasu obrobki termicznej, sposéb pakowania i

przechowywania gotowych produktow.

Rozwdj system6w produkcji potraw jako metod pozwalajgcych na uzyskanie produktu
gotowego ma juz ponad 50 letnia histori¢. Wspomnie¢ nalezy m.in. system Nacka,
opracowany przez Bjorkmana i Delphina, system ASG, ktérego pomystodawcg byt
McGuckaina, czy technologi¢ Capcold, ktéra dawata mozliwos¢ zabezpieczania produktow
plynnych lub pélplynnych. Te technologie opracowane jeszcze w latach 60-tych i 70-tych

ubiegtego wieku staty si¢ pierwowzorem dla nowoczesnych systeméw produkcji potraw. Sous



vide jest jedng z najnowszych metod, ktéra pozwala na przedtuzanie trwatosci zywnosci. Co
prawda zostala opracowana jeszcze w latach 70. XX wieku, niemniej jednak dopiero od
poczagtku tego wieku stata si¢ przedmiotem zainteresowania naukowcoéw, z racji coraz
czestszego jej wykorzystywana w zakladach Zywienia zbiorowego i gospodarstwach
domowych, co jest wynikiem zmian w modelu Zzycia wspotczesnych spoteczenstw. Obecnie
coraz szerzej stosowana w gastronomii oraz przy produkcji zywnosci wygodnej dostepnej w
handlu detalicznym. Najogélniej ujmujgc technologia sous vide polega na zapakowaniu
prozniowym w folie spozywcza zywnosci po obrobce wstgpnej oraz pasteryzacji w $cisle
okreslonej temperaturze. Produkty po zakonczeniu pasteryzacji schladza si¢ i przechowuje
chtodniczo. Przed spozyciem potrawe poddaje si¢ restytucji. Przedmiotem ostatnio
prowadzonych badan w skali krajowej i $wiatowej jest wykazanie na jaki okres technologia
sous vide zapewnia trwalo$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne produktom w zaleznosci od
temperatury oraz czasu obrobki termicznej oraz w jakim stopniu ta technologia wptywa na

wilasciwosci fizyczne, chemiczne i sensoryczne otrzymanych potraw.

W zwigzku z tym podstawowa przestanka do podjecia badan, jak wskazuje
Doktorantka na stronie 48 dysertacji, byto wykazanie czy w warunkach zaktadéw zywienia
zbiorowego typu zamknigtego innowacyjna niskotemperaturowa metoda sou vide pozwala
uzyska¢  produkt o odpowiednich  wlasciwosciach  fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych i sensorycznych, co najmniej poréwnywalnych z wlasciwosciami

produktoéw uzyskanych metodami konwencjonalnymi.

W recenzji rozprawy uwzglgdniono ocene¢ ukladu pracy i wymogéw formalnych oraz
merytoryczng ocen¢ celu pracy i jego uzasadnienie, metodologii badan, umiejgtnos¢
interpretacji i dyskusji uzyskanych wynikéw, a takze wnioskowania oraz wykorzystana

bibliografii.

Ocena ukladu pracy i wymogéw formalnych

Przedtozona do recenzji praca jest opracowaniem kompleksowym. Sktada si¢ z dwdch
czesci. W pierwszej zasadniczej na 163 stronach tekstu zamieszczono wstgp, przeglad
literatury, cel i zakres pracy, material i metody badan, oméwienie i dyskusje uzyskanych
wynikow, wnioski oraz spis literatury. W drugiej czesci, ktéra stanowi Aneks zebrano

tabelarycznie wyniki wraz z ich opracowaniem statystycznym, w sumie zamieszczono 46



tabel. Doda¢ nalezy takze, ze w czgsci pierwszej pracy uzyskane wyniki zobrazowano za
pomocg 16 rysunkéw oraz podano w 27 tabelach. W pracy wykorzystano 150 pozycji
bibliograficznych. Konstrukcja pracy jest zgodna z wymogami pisania rozpraw doktorskich.
Kolejnos¢ rozdzialow i podrozdziatéw jest logiczna i wynika z przyjetej organizacji badan.
Zwraca uwage wyrézniajgce opracowanie pracy pod wzgledem edytorskim, jedynie z kilkoma
drobnymi btedami. Czcionka dobrze dobrana, uwypuklone tytuly rozdzialéw i podrozdziatow,
ryciny czytelne, dobrze opisane, z dobrze dobranymi kolorami i odpowiednig czcionka.
Podobnie tabele wyr6znia czytelno$é opracowania. Swiadczy to o duzej dbatosci Doktorantki
o szczegoly. Uwaga jaka si¢ nasuwa, to tytuly tabel w tekscie pracy i w spisie tabel (str.157-

159) nieco si¢ rdznia, a powinny by¢ takie same.

Ocena wstepu i przegladu literatury

Rozdziat ,,Wstep” jest zwigeztym, ponad jedno stronicowym wprowadzeniem w
zagadnienia bedgce przedmiotem pracy doktorskiej. W pierwszej czgsci tego rozdziatu uwage
zwraca uzasadnienie podjecia tematu rozprawy, w ktérym odniesiono si¢ do zasadnosci
funkcjonowania zaktadéw zywienia zbiorowego typu zamknigtego, gloéwnie stolowek
przedszkolnych, szkolnych czy funkcjonujacych w zaktadach opiekunczo-wychowawczych w
kontekscie Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 sierpnia 2015 r. podajgcego zalecenia
dotyczace grup srodkéw spozywezych przeznaczonych do sprzedazy w jednostkach systemu
o$wiaty oraz wymagania, jakie musza by¢ spelnione wobec $rodkéw spozywezych
stosowanych w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy. Jest rzeczywiscie bardzo-
dobre uzasadnienie podjecia badan dotyczacych pordwnania réznych technologii, w tym
nowoczesnych o duzym potencjale wykorzystania w zakladach zywienia zbiorowego. W
drugiej czesci Wstepu Doktorantka wprowadza w zagadnienia wykorzystania ré6znych technik
cieplnych w gastronomii. Takie krotkie wprowadzenie w temat rozwijany dalej w Przegladzie
literaturowym jest jak najbardziej stuszny, jednak w tej czgsci powinny znalezé sig

odniesienia do literatury przedmiotu.

Przeglad literatury stanowigcy uzasadnienie podjetych badan sklada si¢ z pieciu
gléwnych podrozdziatow, z ktérych w czterech wyrézniono kolejne specyficzne omawiane
zagadnienia. Doktorantka w tej czgsci pracy na 35 stronach maszynopisu wyczerpujaco
scharakteryzowata czynniki wptywajace na bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci, w tym

wystepujgce w zywnosci zagrozenia mikrobiologiczne, chemiczne i fizyczne. W kontekscie



poruszanej w pracy problematyki zajeta si¢ takze zapewnieniem bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci w zaktadach zywienia zbiorowego poprzez stosowanie Dobrych Praktyk
Produkcyjnych i systemu HACCP. W tym zakresie przedstawita takze model bezpieczenstwa
zywnos$ci Menu-Safe, jako innowacyjne podejscie do stosowania zasad HACCP. W tym
zakresie mam pytanie do Doktorantki o wyjasnienie, czy system Menu-Safe moze by¢
wprowadzony w zaktadach zywienia zbiorowego zajmujacych si¢ produkcja potraw w
systemie sous vide i jakie sg jego zalety w poréwnaniu z tradycyjnym systemem HACCP. W
kolejnych podrozdziatach przegladu literaturowego Doktorantka charakteryzowata aspekty
technologiczne réznych metod obrébki cieplnej wykorzystywanej w gastronomii, przy czym
przedstawita na tle ,tradycyjnych” metod (gotowanie, smazenie, pieczenia, duszenie), te
nowoczesniejsze przy wykorzystaniu pieca konwekcyjno-parowego i techniki sou vide.

Nastepnie opisala zmiany zachodzace w zywnosci pod wptywem kulinarnej obrobki cieplne;.

W czesci dysertacji poswigconej przegladowi literatury Doktorantka korzystata w 80% z
literatury opublikowanej w ciggu ostatnich 10 lat, co wigcej wielokrotnie cytujgc prace
publikowane przez badaczy zatrudnionych w SGGW w Warszawie, co §wiadczy o stworzeniu
szkoly naukowej zajmujacej si¢ problematyka nowych technologii wykorzystywanych w
zaktadach zywienia zbiorowego oraz bezpieczenstwem zdrowotnym produktéw zaliczanych
do zywnosci wygodnej. Oceniajac strong merytoryczng tej czesci pracy nalezy stwierdzié, ze
przejrzyScie przedstawita podstawy naukowe rozprawy, wprowadzajgc w zakres
prowadzonych badan. Uwagg zwraca syntetyczno$¢ opracowania, co $wiadczy o
analitycznym podejsciu do przedstawienia problemu badawczego. Doktorantka wiele
waznych informacji, przede wszystkim zwigzanych z zagrozeniami wystgpujagcymi w
zywnos$ci przedstawita za pomoca dobrze opracowanych tabel, co pozwolito Jej w tekscie
pracy na uwypuklenie najwazniejszych zagadnien, a jednoczesnie kompleksowe
zaprezentowanie rozlegtej tematyki. Natomiast w tej czgsci pracy moim zdaniem zbyt rzadko
Doktorantka siegata po literature obcojezyczna, niektére podrozdzialy zostaly opracowane
gldwnie na podstawie badan prowadzonych przez polskich naukowcéw. Pomimo tej ostatniej

uwagi uwazam, ze caty rozdziat zostal bardzo dobrze opracowany.

Ocena celu pracy

Na poczgtku rozdziatu ,,Cel i zakres pracy” podano cel gléwny pracy, nastgpnie

okreslono 3 zakresy pracy. W rozdziale tym jednoznacznie, prawidlowo, a co wigcej bardzo
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zwiezle okreslono cel gtowny. Dodatkowo zauwazy¢ nalezy, ze cel pracy jest rozwinigciem
tytutu pracy, jednoczesnie wskazujac ukierunkowanie podejmowanych przez Doktorantke
badan. W kontekscie lektury catej, obszernej dysertacji jednak wskazalbym wyznaczenie badZ
szczegbtowych celdw badZ hipotez badawczych, ktore wprowadzityby czytelnika dysertacji w
szczegbly prowadzonych badan. W tej czgsci zabraklo m.in. informacji o tym, ze badania
byly realizowane na dwoch wybranych surowcach pochodzenia zwierzgcego (migsnych) i
dwoch pochodzenia ro$linnego (warzywnych), co z punktu prowadzonych badan jest
niezwykle wazne. Jednak opis przedmiotu realizacji badan wraz z uzasadnieniem ich wyboru

znajduje si¢ w Materiale badawczym.

Ocena metodologii prowadzonych badan naukowych

W rozdziale Materiat i metody Autorka zamiescita informacje o materiale badawczym.
W sposdb wyrazisty w pracy w tabelach 13, 15 i 16 zaprezentowano zestawienie oznaczen
oraz rodzajéw analizowanych probek wraz z parametrami stosowanej dla nich obrébki
cieplnej. Opisano szczegdtowo przebieg procesu technologicznego otrzymywania wyrobow
wraz z podaniem sposobu prowadzenia obrobki cieplnej wybranych przyktadowych
surowcow miesnych 1 roslinnych, jednoczesnie informujac o zasadach pobierania
poszczegblnych probek do badan i organizacji doswiadczenia. Poinformowano takze o

sposobie i czasie przechowywania badanych probek.

W kolejnym podrozdziale ,,Materiatu i metod” Doktorantka podala procedury analityczne,
ktorymi poshugiwata si¢ w pracy badawczej. Lektura tej czesci pracy uwage wskazuje na
zastosowanie réznych metod badawczych, z jednej strony standardowych procedur w
przypadku analizy materiatlu pochodzenia roslinnego i zwierzecego jak sucha masa, thuszcz,
wydajnos¢, aktywnos$¢ wody, barwa, tekstura, ale takze bardziej zaawansowanych jak profil
kwasow ttuszczowych. W badaniach wykorzystano zaréwno proste metody wagowe (sucha
masa, wydajno$¢), réznorodne mniej i bardziej zaawansowane instrumentalne stuzace do
oznaczania aktywno$ci wody, parametréw barwy w systemie CIE L*a*b*, tekstury, jak
réwniez przy wykorzystaniu chromatografii gazowej sprzgzonej ze spektrofotometrem mas.
Zwraca uwage wlgczenie szczegélowych badan mikrobiologicznych do  oceny
bezpieczenstwa mikrobiologicznego analizowanych probek oraz przeprowadzona ocena
sensoryczna uzyskanych produktéw. Zauwazam i doceniam réznorodny warsztat badawczy

Autorki. Do tej czgéei opracowania mam jednak jedng podstawowa uwage — nie we
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wszystkich procedurach badawczych podawana jest liczba powtdrzen oznaczef
poszczegblnych probek (tzw. n). Ostatnim podrozdziatem ,Materiatu i metod” sg Metody
statystyczne, moim zdaniem oméwione w sposob zwiezly, ale wystarczajacy pozwalajacy sig

zorientowaé na temat metod statystycznych stosowanych przy interpretacji wynikéw badan.

Oceniajgc przedstawiona przez Autorkg rozprawy metodologie¢ badan nalezy
stwierdzié, ze jest ona w catosci dobrze dopracowana. Zaproponowane procedury sg celnie
wybrane, a organizacja i przebieg do§wiadczenia $wiadcza o kompleksowym podejsciu do

rozpracowania zatozonego zagadnienia i juz duzym do$wiadczeniu badawczym Doktorantki.

Umiejetno$¢ interpretacji i dyskusja uzyskanych wynikéw

W rozdziale ,,Omoéwienie i dyskusja wynikow” przestawiono uzyskane wyniki, jak
rowniez ich interpretacje statystyczna oraz przedyskutowano je z dostgpng literaturg
srédlows. Rozdziat ten skiada si¢ z pigciu podstawowych podrozdzialéw omawiajgcych
uzyskane rezultaty. Tak wigc logicznie omawiane i dyskutowane sg wyniki dotyczace
wiasciwosci fizycznych produktow, wiasciwosci chemicznych, mikrobiologicznych oraz
sensorycznych, a w ostatnim podrozdziale na podstawie analizy sktadowych gtéwnych (PCA)
kompleksowo dyskutowany jest wplyw obrobki cieplnej na jako$¢ probek miesnych i
warzywnych. Zaproponowany podziat jest logicznym przedstawieniem uzyskanych wynikéw

badan.

W pierwszym podrozdziale badan przedstawiono wplyw zastosowania réznych
obrébek cieplnych na wybrane wiasciwoscei fizyczne zaréwno surowcédw migsnych jak i
warzywnych. W przypadku proceséw kulinarnych wazna jest z punktu widzenia ekonomiki
prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej wydajno$¢ procesu. Wykazano, ze na wydajno$¢
proceséw obrobki cieplnej wykorzystanej przy przygotowaniu produktéw kulinarnych
zarowno z mies jak i warzyw zalezy od zastosowanej metody obrobki termicznej i
zwigzanych z nig stosowanych parametrow. Najwyzsza wydajno$cig charakteryzowaly sig
probki badanych mies (filetu drobiowego i schabu) oraz warzyw (marchwi i ziemniakow)
przygotowanych technika sous vide. Bardzo podobne zaleznosci uzyskano analizujgc wyniki
suchej masy. W omawianym podrozdziale oméwiono takze wyniki barwy i tekstury. Takze w
przypadku wymienionych parametrow odnotowano wplyw zastosowanych metod obrobki

cieplnej na analizowane parametry jakosci, zauwazano takze zalezno$¢ zmian omawianych



cech od rodzaju surowca. Szczegblne oznaczenie sily ciecia wskazalo na korzystne
oddziatywanie obrébki sous vide w przypadku probek migsa, natomiast nie zawsze ta
technika byta odpowiednia w przypadku tekstury surowcoéw roslinnych, dla ktérych nie
obserwowano pozytywnego efektu (np. ziemniak) lub nawet efekt byl niepozadany (np.
marchew). W zwiazku z tym nasuwa si¢ pytanie, czy obrdbka sous vide jest nieodpowiednia
dla surowcéw pochodzenia roslinnego, ewentualnie jakie zmiany nalezatoby wprowadzi¢, aby

cechy zwigzane z konsystencja byty akceptowalne dla konsumenta.

W kolejnym drugim podrozdziale dotyczacym wihasciwosci chemicznych probek
miesnych przedstawiono profil kwaséw tluszczowych surowca i produktéw kulinarnych.
Wykazano co najwazniejsze, ze rodzaj obrobki cieplnej nie mial wplywu na zmiany
zawartodci izomerow trans kwasow tluszczowych badanych probek w stosunku do ich
zawarto$ci w surowcach. Najwyzszg ilo$¢ kwaséw nasyconych (SFA) zawieraly gotowane
probki filetu z piersi kurczaka i schabu, za$ najnizsza probki migs duszonych w naczyniach
gastronomicznych, co jak sama Autorka zauwaza jest przypuszczalnie spowodowane
przechodzeniem tych zwigzkéw do wywaru. Sktad kwaséw ttuszczowych prébek sous vide
byt zblizony do prébek gotowanych w srodowisku pary wodnej i wody. Niemniej jednak w
badaniach wiasciwosci chemicznych odniesiono si¢ tylko do surowcodw migsnych, i szkoda,
ze w tej czesci pracy nie wybrano parametréw chemicznych do oceny zmian pod wptywem
zastosowanych metod kulinarnych. Rozumiejac szeroki zakres badafh ujgtych w pracy
doktorskiej zwracam si¢ z zapytaniem do Doktorantki, jakie wskazniki sktadu chemicznego
dla marchwi i ziemniakéw proponowataby do oznaczenia, celem okreslenia wplywu

zastosowanych metod obrobki na ich jakos¢.

W kolejnym trzecim podrozdziale przedstawiono jako$¢ mikrobiologiczng surowca i
otrzymanych produktéw. Uzyty w badaniach surowiec byt bardzo dobrej jakosci
mikrobiologicznej, co jest warunkiem otrzymania stabilnych produktéw, przede wszystkim
technika sou vide. Potwierdzono to w przeprowadzonych badaniach. W produktach nie
stwierdzono obecno$ci Listeria monocytogenes, a pojedynczych probkach wykazano
obecnosé pateczek Escherichia coli. W migsach i warzywach po 7 dniowym przechowywaniu
w  warunkach  chlodniczych liczba  drobnoustrojow byla ponizej kryterium
mikrobiologicznego okreslonego w przepisach prawnych, co potwierdza bezpieczenstwo
zdrowotne wszystkich badanych prébek kulinarnych. Niemniej nasuwa si¢ pytanie, czy

sprawa obecnosci drobnoustrojéw (dozwolonego skazenia drobnoustrojami) w produktach



zaliczanych do kategorii zywnosci wygodnej jest jednoznacznie normowana w przepisach

polskich i europejskich.

Jakos$¢ sensoryczna uzyskanych produktéw byta przedmiotem dyskusji w kolejnym
podrozdziale. Na podstawie oceny cech sensorycznych probek migsnych i warzywnych
stwierdzono, ze oceny zalezg od rodzaju surowca i zastosowanej obrobki cieplnej. Wykazano,
ze technikg sous vide mozna uzyska¢ bardzo dobre produkty migsne. Przyktadowo filet z
piersi kurczaka przygotowany technikg sous vide -charakteryzowal si¢ najwyzsza
akceptowalno$cig pod wzgledem barwy, zapachu, soczystosci i smakowito$ci, natomiast
schab uzyskat wysokie noty za krucho$¢ i soczysto$é. Nieco gorzej w omawianym
doswiadczeniu oceniano produkty sous vide z warzyw, co moze nie tylko $wiadczyé o
mniejszej przydatnosci surowcow warzywnych do tej metody obrdébki cieplnej, ale takze

moze wskazywaé na koniecznos$¢ dopracowania parametréw procesu.

Podsumowaniem rozdziatu  ,,Omoéwienie 1 dyskusja wynikow” jest analiza
sktadowych glownych (PCA) pozwalajagca na ocen¢ wpltywu obrobki cieplnej na jako$é
probek miesnych i warzywnych. Ten podrozdzial ocen bardzo dobrze, jest syntetycznym
omdwieniem wynikéw opracowanych statystycznie metoda PCA. Analiz¢ przeprowadzono
bardzo rzeczowa, stwierdzajac (str. 139), ze ,analiza sktadowych PCA nie wykazata
jednoznacznego wptywu zastosowanych obrébek cieplnych na wiasciwosci badanych
produktéw”. Niemniej jednak uwazam, na podstawie studium tresci tego podrozdziatu, ze
analiza sktadowych PCA wykazata, ze kazdy surowiec powinien by¢ oceniany samodzielnie.

Szkoda takze, ze z tak interesujgcej analizy nie zredagowano wniosku konczgcego dysertacje.

Rozdzial ,,Oméwienie wynikow i dyskusja” jest dobrze i syntetycznie opracowanym
rozdzialem. Wyniki badan zostaty bardzo dobrze zilustrowane za pomoca rysunkow i tabel.
Dodatkowo w tabelach zamieszczonych w aneksie do pracy rzetelnie podano wszystkie
uzyskane wyniki, jak i przedstawiono szczegélowe ich opracowanie statystyczne. Autorka w
tej czgsel pracy konsekwentnie prezentuje i omawia uzyskane wyniki, starajac si¢ je odnies¢
do najnowszej literatury przedmiotu. Umiej¢tnie uwypukla réwniez réznice pomigdzy
poszczegdlnymi surowcami i metodami obrobki cieplnej. Dodaé nalezy, ze Autorka z duza
umiejetnoscig postuguje si¢ jezykiem naukowym. Drobne potknigcia redakcyjne sa niewarte

wzmianki.



Ocena wnioskowania

W dysertacji zamieszczono 7 wnioskow i 2 tzw. wnioski koficowe. Odpowiadajg one
uzyskanym rezultatom badan i wskazujg na zrealizowanie celu gléwnego. Wnioski sg dobrze
lub bardzo dobrze zredagowane, oddajg istote przeprowadzonych badan. Zamieszczone sg w
logicznej kolejnosci, zgodnie z kolejnoscia omawiania poszczegdlnych etapéw badan. Na
wyréznienie zastuguje zredagowanie wnioskéw koncowych, ktére jest podsumowaniem i
kwintesencjg przeprowadzonych badan. We wnioskach koficowych Autorka przede
wszystkim skupia sie na zagadnieniach zwigzanych z bezpieczefstwem zdrowotnym

produktéw sous vide, co z punktu widzenia wydZzwieku calej pracy jest niezwykle cenne.

Ocena streszczenia pracy

Streszczenie pracy zamieszczono na poczatku dysertacji. Lektura tego rozdziatu
wprowadza w istote wykonywanych badan w ramach pracy. Jak cata praca takze streszczenie
pracy jest bardzo dobrze zredagowane, obejmuje krotkie oméwienie metodyki i najwazniejsze

wnioski, bedgce podsumowaniem badan przeprowadzonych w pracy.

Ocena wykorzystanej bibliografii

W pracy skorzystano z 150 pozycji literatury, wsrod ktoérych odnotowano powotanie
na 13 aktéw prawnych (rozporzadzen), 6 polskich norm oraz 8 stron internetowych. Tak duza
liczna przytoczonych rozporzadzen i Polskich norm jest uzasadniona specyfikg pracy, w
ktorej autorka odnosi si¢ do zagadnien zwigzanych z bezpieczefistwem zywnosci. Jezeli
chodzi o pozycje bibliograficzne naukowe Autorka korzystala przede wszystkim z
najnowszych artykutow, szacuje, ze okoto 70-80 przytoczonych prac zostato opublikowanych
w ciagu ostatnich 10 lat, natomiast opublikowanych przed 2000 rokiem zacytowata tylko 3
prace. Poza duzym udziatlem aktéw normatywnych, Doktorantka siggala gléwnie po
oryginalne prace tworcze. Zrodta literaturowe dobrano trafnie i wykorzystano je

odpowiednio.



Whiosek koncowy

Przedstawiona do oceny rozprawa stanowi opracowanie naukowe, $wiadczace o
bardzo dobrym przygotowaniu merytorycznym i warsztatowym Doktorantki. Na podkreslenie
zashuguje wybor tematu, rzeczowe okreslenie problemu badawczego i w tym aspekcie
sprecyzowanie metodologii badaf. Doskonata organizacja badan pozwolila na uzyskanie

wielu cennych wynikéw, zaréwno z punktu widzenia utylitarnego jak i naukowego..

Stwierdzam, ze praca Pani mgr inz. Doroty Miarki spetnia wymagania stawiane
dysertacjom doktorskim i wnioskuj¢ do Rady Instytutu Nauk o Zywnosci SGGW w

Warszawie o dopuszczenie jej Autorki do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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