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1. Wstep

W przemysle spozywczym wzrasta zainteresowanie wykorzystaniem zapomnianych lub
mato znanych gatunkéw roslin. To zainteresowanie wynika z roznych przestanek. Jedng jest
potrzeba opracowywania nowych, innowacyjnych produktoéw, ktore zyskaja zainteresowanie
konsumentow na rynku charakteryzujagcym si¢ duza podazg produktoéw spozywczych. Druga
bardziej istotng przestanka, jest poszukiwanie takich surowcow, ktore charakteryzujg sie
potencjatem biologicznym, wspomagajacym funkcjonowanie organizmu czlowieka. Owoce
pigwowca sg przyktadem surowca o duzym potencjale przetworczym, o czym $wiadcza jego
cechy funkcjonalne oraz zasobno$¢ w sktadniki chemiczne, w tym biologicznie aktywne.
Jednak owoce pigwowca charakteryzujg si¢ zroznicowanym sktadem chemicznym, w tym
zmieniajacg si¢ zawarto$cig zwigzkéw biologicznie aktywnych w zaleznoSci od wieku
krzewow, $rodowiska, warunkow klimatycznych i agrotechnicznych, a takze gatunku i
odmiany. Do zwiazkéw biologicznie aktywnych, najczeéciej wymienianych w kontekscie
analizy warto$ci prozdrowotnej owocow pigwowca oraz ich przydatnosci technologicznej
nalezg zwiagzki fenolowe, w tym przede wszystkim flawonoidy i kwasy fenolowe oraz

triterpenoidy, w tym zwiazki z grupy ursulanow, lupulanéw i oleanolanow. Istnieje wiele



udokumentowanych zrodet swiadczacych o dziataniu farmakologicznym owocow pigwowca:
przeciwutleniajacych,, przeciwzapalnych, przeciwbakteryjnych i przeciwwirusowych,

przeciwnowotworowych oraz immunomodulacyjch.

2. Ocena pracy
2.1 Ocena ukladu pracy i wymogoéw formalnych

Przedtozona do recenzji dysertacja doktorska sktada si¢ z 8 zasadniczych rozdziatow:
(1) Wprowadzenia, (2) Celu i hipotezy, (3) Organizacji badan, (4) Wynikow i dyskusji (5)
Podsumowania i wnioskow, (6) Literatury, (7) Zatacznikow, (8) Zyciorysu naukowego.
Wprowadzenie poprzedza spis treSci, wykaz prac wchodzacych w cykl publikacji oraz
streszczenia w jezyku polskim i w jezyku angielskim. Rozdziaty od 1 do 7 na 52 stronach
tekstu omawiaja w sposOb syntetyczny i jednoznaczny przeprowadzone badania. W
zalaczniku (Rozdzial 8) zamieszczono wszystkie opublikowane prace naukowe wraz z
autorskimi o$§wiadczeniami o sposobie udziatu w poszczegdlnych publikacjach. Na koncu
opracowania zamieszczono zyciorys naukowy Autora dysertacji. Konstrukcja opracowania
jest zwarta, jednoznaczna, a jednoczesnie typowa dla prac doktorskich opracowywanych w
oparciu o cykl publikacji. Zwraca uwage wyrdzniajace opracowanie pracy pod wzgledem

edytorskim. Czcionka dobrze dobrana, uwypuklone tytuly rozdziatow.

2.2. Ocena cyklu publikacji
Jako rozprawg doktorska Pan mgr inz. Igor Turkiewicz zaprezentowat cykl publikacji,
sktadajacych si¢ z nastepujgcych 6 artykutow naukowych:

1. Turkiewicz, I. P., Wojdylo, A., Tkacz, K., Nowicka, P., Golis, T., Babelewski, P.
(2020). ABTS on-line antioxidant, a-amylase, a-glucosidase, pancreatic acetyl- and
butyrylcholinesterase inhibition activity of Chaenomeles fruits determined by
polyphenols and other chemical compounds. Antioxidants, 9(1), 60. Impact Factor:
6,313 punkty MEIN: 100 cytowania: 5

2. Turkiewicz, 1. P., Wojdylo, A., Tkacz, K., Nowicka, P. (2020). Carotenoids,
chlorophylls, vitamin E and amino acid profile in fruits of nineteen Chaenomeles
cultivars. Journal of Food Composition and Analysis, 93, 103608. Impact Factor: 4,556
punkty MEIN: 100 cytowania: 3

3. Turkiewicz, 1. P., Wojdyto, A., Lech, K., Tkacz, K., Nowicka, P. (2019). Influence of
different drying methods on the quality of Japanese quince fruit. LWT, 114, 108416.
Impact Factor: 4,952 punkty MEIN: 100 cytowania: 8



4. Turkiewicz, 1. P., Wojdyto, A., Tkacz, K., Lech, K., Nowicka, P. (2020). Osmotic
dehydration as a pretreatment modulating the physicochemical and biological properties
of the Japanese quince fruit dried by the convective and vacuum-microwave method.
Food and Bioprocess Technology, 13(10), 1801-1816. Impact Factor: 4,465 punkty
MEIN: 100 cytowania: 3

5. Turkiewicz, 1. P., Wojdylo, A., Tkacz, K., Lech, K., Michalska-Ciechanowska, A.,
Nowicka, P. (2020). The influence of different carrier agents and drying techniques on
physical and chemical characterization of Japanese quince (Chaenomeles japonica)
microencapsulation powder. Food Chemistry, 323, 126830. Impact Factor: 7,514
punkty MEIN: 200 cytowania: 6

6. Turkiewicz, I. P., Tkacz, K., Nowicka, P., Michalska-Ciechanowska, A., Lech, K.,
Wojdyto, A. (2021). Physicochemical characterization and biological potential of
Japanese quince polyphenol extract treated by different drying techniques. LWT, 152,
112247. Impact Factor: 4,952 punkty MEiN: 100 cytowania: 1

Wszystkie w/w publikacje zostaty opublikowane w czasopismach znajdujacych si¢ na
liscie czasopism MEIN. Impact Factor prac, liczony wedlug wartosci dla roku wydania
wynosi 32,752, a taczna warto$§¢ wskaznika naukometrycznego 700 pkt. Omawiane prace
ukazaty si¢ w latach 2019-2021 w takich czasopismach naukowych jak Antioxidants, Journal
of Food Compositon and Analysis, LWT (2 prace), Food and Bioprocess Technology oraz
Food Chemistry. Zgodnie z lista MEiN 4 podane wyzej czasopisma wycenione zostaty na 100
pkt, a Food Chemistry na 200 pkt. Z zestawienia tego wynika, ze publikacje sktadajace si¢ na
osiggniecie ukazaly sie¢ w czasopismach o najwyzszej randze w dyscyplinie technologia
zywnoscl 1 zywienia,

Zaprezentowane w cyklu publikacje sa pracami zespotowymi, tworzonymi przez 4 do 6
wspotautorow. We wszystkich pracach Doktorant jest pierwszym autorem. Ponadto we
wszystkich pracach wspotautorem jest rowniez promotor rozprawy, prof. dr hab. inz. Aneta
Wojdylo. W  przestanych materiatach zamieszczono o$wiadczenia wspolautoréw
poszczeg6lnych publikacji, w ktérych deklarowali sposdb uczestniczenia w ich realizacji.
Stwierdzam, ze mgr inz. Igor Turkiewicz kierowat projektami, z ktorych finansowano
badania, byt wspotautorem naukowej koncepcji badan, wykonawca lub wspotwykonawca
wigkszosci eksperymentéw przedstawionych w pracach oraz wspotautorem opisu i
interpretacji uzyskanych wynikow oraz sformulowanych wnioskow z przeprowadzonych

badan. Co nalezy podkresli¢ badania, z ktoérych uzyskano wyniki do opublikowanych prac
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byty realizowane w ramach programu Diamentowy Grant VII (MEiIN) nr D12017 006347 pt.
,Potencjalne wykorzystanie owocoéw pigwowca (Chaenomeles ssp.) w otrzymaniu
innowacyjnych produktéw o zaprogramowanych wilasciwosciach prozdrowotnych” (4 prace)
oraz Innowacyjny Doktorat (UP Wroctaw) nr N070/0015/20 pt. ,,Modulowanie warto$ci
odzywczej i wiasciwosci funkcjonalnych owocéw Chaenomeles japonica procesem

odwadniania osmotycznego”.

2.3.0cena merytoryczna badan

2.3.3. Ocena celu pracy

W rozdziale ,,Cel i zakres pracy” podano cel glowny pracy. Celem cyklu publikacji
byto ,,okreslenie i wykorzystanie potencjatu bioaktywnego owocow pigwowca (Chaenomeles
ssp.) w otrzymaniu innowacyjnych produktéw funkcjonalnych o zaprogramowanych
wlasciwosciach prozdrowotnych ukierunkowanych na prewencje i terapi¢ wybranych standéw
patologicznych zwigzanych z chorobami cywilizacyjnymi”. W konteks$cie lektury catej
dysertacji nalezy stwierdzi¢, ze cel zostal zredagowany wzorowo, jednoznacznie i bardzo
zwiezle, co wskazuje na juz duze do$wiadczenie Autora w redakcji jednej z najtrudniejszych
czgsci pracy. Na podstawie celu pracy Autor sprecyzowal jednoznaczna hipoteze badawcza
oraz na tej podstawie okreslit 4 cele szczegdtowe, okreslajace sposdb weryfikacji postawione;j

hipotezy badawczej.

2.3.2. Ocena organizacji badan i metodyki

Zamieszczenie rozdzialu informujgcego o organizacji doswiadczenia jest doskonatym
rozwigzaniem, w kontek$cie oceny sposobu podejscia metodycznego do przeprowadzenia
poszczegdlnych doswiadczen. W pierwszym podrozdziale opisujacym ,,Materiat badawczy”
szczegbOlnie cennym jest zamieszczenie schematu 1 Ogolny schemat organizacyjny
doswiadczen, wskazujacego zwigzek pomiedzy zaplanowanym doswiadczeniem a
opublikowang pracg naukowa. Drugim podrozdziatem rozdziatu ,,Organizacja badan” jest
»Metodyka”, w ktorej przytoczono powolania na wykorzystane w do§wiadczeniach metody
analityczne i opisano Sposob statystycznego opracowania wynikow. Takie syntetyczne
przedstawienie organizacji doswiadczenia jest wystarczajace, bowiem w kazdej z zatagczonych
publikacji naukowych jest szczegotowo i bardzo dobrze przedstawiona metodyka badan.
Lektura metodyki badan w przedlozonych pracach zwraca uwagg na perfekcyjnie

zorganizowany warsztat badawczy. Analiza zamieszczonych metod pozwala takze na
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stwierdzenie, ze Autor dysertacji zapoznat si¢ i stosowat cate spektrum metod analitycznych.
W badaniach wykorzystano bowiem zaré6wno stosunkowo proste metody fizyko-chemiczne
(miareczkowe, np. oznaczenie kwasowosci miareczkowej), instrumentalne (oznaczanie pH,
ekstraktu, lepkosci, aktywnos$ci wody), spektrofotometryczne i fluorometryczne (oznaczenie
aktywnos$ci przeciwutleniajacej metoda ABTS, pomiar redukcji jonow zelaza FRAP,
oznaczenie aktywno$ci przeciwzapalnej), jak rowniez najbardziej zaawansowane, przy
wykorzystaniu wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC-DAD, HPLC-ELSD,
UPLC-PDA, LC-MS/QTOF). Wykorzystane metody analityczne pozwalajag na uzyskanie

rzetelnych i miarodajnych wynikow.

2.3.4. Umiejetnos¢ interpretacji i dyskusji uzyskanych wynikow

W rozdziale ,,Wyniki i dyskusja” w sposob syntetyczny omoéwiono wyniki uzyskane w
kolejnych pracach naukowych wchodzacych w cykl publikacji. Rozdzial ten podzielony
zostat na pig¢ podrozdziatow: (1) Okreslenie sktadu chemicznego i potencjatu biologicznego
owocow Chaenomeles wybranych gatunkoéw i odmian, (2) Wplyw wybranych metod i
parametréw procesu suszenia owocoOw pigwowca dla zachowania najwyzszej jako$ci suszu,
(3) Opracowanie i optymalizacja otrzymywania suszu pigwowcowego z zastosowaniem
odwadniania osmotycznego jako modulatora, (4) Mikroenkapsulacja jako innowacyjny
sposob wykorzystania owocoéw pigwowca 1 stabilizacji zwigzkow bioaktywnych. (5)
Optymalizacja technologii otrzymywania preparatu polifenolowego z owocoéw pigwowca
metodami suszarniczymi. Zwroci¢ uwage nalezy, ze kazdy z tych rozdziatdéw odpowiada na
cele szczegdtowe pracy i dodatkowo kazdy z tych podrozdziatlow analizuje wyniki uzyskane
w kolejnych publikacjach naukowych. Zaproponowany podziat jest logiczng prezentacja
uzyskanych wynikow badan.

W pierwszym etapie badan wykazano, ze pomig¢dzy badanymi gatunkami i odmianami
pigwowca, a analizowano 3 gatunki i 19 odmian owocoéw, wystepujg Statystycznie istotne
roznice w zawartos$ci badanych zwigzkow chemicznych, w tym przede wszystkim kwasu L-
askorbinowego, kwasoéw organicznych, cukréw, karotenoidéow, chlorofili, tokoferoli i
tokotrienoli oraz zwigzkéw fenolowych, jak rowniez w potencjale przeciwutleniajacym.
Warto wskaza¢, ze dominujaca frakcja zwigzkéw fenolowych owocow pigwowca byty
polimery procyjanidyn, ktore stanowity 65% sumy tych zwigzkow. I gtownie te zwigzki byly
odpowiedzialne za potencjat przeciwutleniajacy owocoOw, co wykazato profilowanie on-line z
kationorodnikiem ABTS™. Przeprowadzone badania wykazaly rowniez, ze badane owoce

pigwowca charakteryzowaly si¢ aktywnoscig przeciwcukrzycowa, wykazujac wysoki
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potencjal hamowania a-amylazy i a-glukozydazy oraz lipazy trzustkowej. Natomiast zdolnos$¢
do hamowania acetylocholinoesterazy, butyrylocholinoesterazy oraz 15-lipooxygenazy byta
uzalezniona od gatunku i odmiany owocow pigwowca. Przeprowadzona doktadna analiza
cech fizyko-chemicznych analizowanych gatunkéw i odmian pigwowca pozwolita na
wskazanie genotypoéw najzasobniejszych w zwigzki bioaktywne i wykazujacych najwickszy
potencjal prozdrowotny. Na podstawie badan przeprowadzonych w pierwszym etapie, do
dalszych badan zaproponowano wykorzystanie owocow Chaenomeles gatunku japonica. Na
tle innych gatunkéw charakteryzowaty sie one optymalng zawartoscig zwigzkow fenolowych,
karotenoidowych i tokoferoli oraz ponadprzeci¢tnym potencjalem przeciwutleniajgcym
ORAC. Nie bez znaczenia jest takze fakt, ze krzewy pigwowca japonskiego naleza do
najczegsciej uprawianych w Polsce, a zatem sg dostgpne W obrocie towarowym.
Zaprezentowane podejScie jest bardzo racjonalne i $wiadczy o dojrzatosci naukowej
Doktoranta. Takie podejscie ma tez znaczenie z punktu widzenia aplikacyjnego
przeprowadzonych badan. Doda¢ nalezy, ze z charakterystyki cech fizykochemicznych
surowca i ich wlasciwos$ci prozdrowotnych opublikowano 2 prace naukowe w Antioxidants
oraz w Journal of Food Composition and Analysis.

W kolejnym etapie badan okreslono wplyw metod i parametréw procesu suszenia
owocow pigwowca na jakos¢ suszu. Zastosowano takie metody suszenia jak suszenie
sublimacyjne, konwekcyjne, mikrofalowo-prozniowe i kombinowane. W przypadku kazdej
metody weryfikowano rozne parametry procesu. Wyniki tego etapu badan zostaty
opublikowane w pracy zamieszczonej w LWT. W tych badaniach parametrami jako$ciowymi
porownywanymi pomigdzy suszami byly: aktywno$¢ wody, zawartos¢ kwasu L-
askorbinowego oraz zawartos¢ S-hydroksymetylofurfuralu (5-HMF), jako podstawowe
wskazniki kontroli jakosci suszu. Ponadto analizowano zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych z
grupy kwasow fenolowych, flawonoli, 1 flawan-3-oli, aktywnos$¢ przeciwutleniajaca za
pomoca metody ABTS, FRAP 1 ORAC oraz parametry barwy w systemie Cie Lab.
Wykazano, ze suszenie sublimacyjne zapewnia otrzymanie produktu charakteryzujacego si¢
najkorzystniejszymi parametrami fizyko-chemicznymi oraz najwyzsza retencjg zwigzkow
bioaktywnych. Interesujagce wyniki otrzymano takze dla metody kombinowanej, taczacej
konwekcyjne suszenie wstepne w temperaturze 70°C i dosuszanie mikrofalowo-prézniowe
przy mocy 120 W. Ten sposob suszenia pozwolit na otrzymanie produktéw zachowujacych w
wystraczajagcym stopniu zwigzki prozdrowotne, m.in. zachowanie zwigzkow polifenolowych

byto podobne jak przy suszeniu sublimacyjnym. Ponadto, wykazano, Zze metoda ta jest metoda



ekonomiczng, pozwala na 7 — krotne skrocenie czasu suszenia. Szkoda, jednak, ze ten etap
badan zostal bardzo skrétowo potraktowany w rozdziale ,,Podsumowanie i wnioski”.

W nastgpnym etapie badan podjeto probe optymalizacji procesu suszenia w kontekscie
otrzymania zaprogramowanych, modelowych produktow. Wybrano tutaj metode obrdbki
wstepnej przed suszeniem - odwadniania osmotycznego. Proces odwadniania osmotycznego
prowadzi do redukcji wyj$ciowej zawartosci wody w surowcu przeznaczonym do suszenia,
tym samym skracajac czas tego procesu, a wiec potencjalnie zmniejszajac koszty produkcji
suszow. Ponadto dzigki zastosowaniu odwadniania osmotycznego mozna modelowac¢ sktad
produktu koncowego. W pracy do odwadniania osmotycznego zaproponowano zastosowanie
koncentratow sokéw owocowych. Dzieki odwadnianiu osmotycznemu skrdécono czas suszenia
konwekcyjnego 0 1 godzing. Jakos$¢ suszéw odwadnianych osmotycznie zalezala w duzej
mierze od uzytego do odwadniania koncentratu owocowego, a Wykorzystano nastepujace
koncentraty: jablkowy, gruszkowy, anansowy, aroniowy, wiSniowy i z czarnej porzeczki.
Zaleta zastosowania odwadniania poprzez osmoze byta redukcja zawarto$ci kwasoOw
organicznych, zmiana stosunku kwaséw do cukrow oraz nadanie atrakcyjnej barwy. Niemnigj
jednak praktycznie we wszystkich wariantach suszenia z zastosowaniem odwadniania
osmotycznego notowano zmniejszenie zawartosci zwigzkow biologicznie czynnych, w tym
zawarto$ci zwigzkow fenolowych oraz aktywnosci przeciwutleniajacej. Jedynie obserwowano
wzrost potencjatu antycholinergicznego. Wyniki badan opublikowano w czasopismie Food
and Bioprocess Technology,

Jako innowacyjna metod¢ stuzaca do otrzymywania produktoéw o zaprogramowanych
wlasciwosciach prozdrowotnych zaproponowano mikroenkapsulacje. Dzigki tej metodzie
mozna uzyska¢ proszki owocowe, ktére potencjalnie moga stuzy¢ jako dodatek do wielu
produktow spozywczych. Prace nad zastosowaniem mikroenkapsulacji do otrzymywania
innowacyjnych produktéw z pigwowca podzielono na dwa etapy. W pierwszym dokonana
optymalizacja procesu mikroenkapsulacji soku z owocow pigwowca z uzyciem roznych
metod suszenia (sublimacyjnego, prozniowego i rozpylowego) oraz ich warunkow. do
procesu mikroenkapsulacji zastosowano wybrane nos$niki (inulina i maltodekstryna)
zmieniajace wlasciwosci fizyko-chemiczne proszkow. Wyniki tej czgsci pracy zostaly
opublikowane w Food Chemistry. Wykazano, ze zarowno zastosowany nosnik, jak i sposob
suszenia, miaty istotny wplyw na zawarto$¢ analizowanych parametrow jakoSci.
Przyktadowo, dzigki suszeniu sublimacyjnemu w najwiekszym stopniu w suszu zachowano
zwigzki polifenolowe surowca, a w proszkach odnotowano najnizsza zawarto$¢

niepozadanego 5-HMF. Natomiast wérdéd nosnikéw najlepszym biopolimerem do uzyskania
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wysokiej jakosci proszku owocowego byla maltodekstryna, dzigki zastosowaniu ktorej
odnotowano najwyzsza aktywno$¢ przeciwutleniajagca ABTS 1 FRAP w suszach
sublimacyjnych. Zastosowanie inuliny przyczynito si¢ do zmniejszenia aktywnosci wody,
wiekszej porowatosci oraz pojasnienia barwy. Mikroenkapsutkowane proszki wykazywaty
aktywno$¢ hamowania a-glukozydazy, acetylocholinoesterazy 1 15-LOX. Dzigki
przeprowadzonym badaniom udowodniono, ze proszki owocowe na bazie soku z owocoOw
pigwowca japonskiego otrzymane metoda mikroenkapsulacji moga stac¢ si¢ alternatywnym
sposobem aplikacji tego surowca w produktach spozywczych, zwigkszajac ich potencjat
prozdrowotny. Jednak kluczowy jest dobor odpowiedniej metody produkceji mikrokapsulek.
Badania wykazaly, Ze najlepszymi metodami suszenia sg suszenie sublimacyjne i rozpytowe.

W ostatnim etapie badan zaproponowano wykorzystanie preparatu polifenolowego
otrzymanego z soku z owocow pigwowca japonskiego, pozbawionego substancji
balastowych, takich jak pektyny, cukry i kwasy organiczne i inne zwigzki organiczne.
Zastosowanie separacji frakcji biologicznie aktywnej na zywicy jonowymiennej pozwolito na
bezposredni proces mikroenkapsulacji otrzymanego preparatu polifenolowego, z pomini¢ciem
substancji no$nikowych. Do suszenia preparatu polifenolowego zastosowano suszenie
sublimacyjne, prézniowe w trzech wariantach i suszenie rozpylowe. Wykazano, ze suszenie
rozpylowe bylo najkorzystniejsza metoda zachowania zwigzkéw bioaktywnych, przy
jednoczesnym zapewnieniu niskiej zawartosci S-HMF. Najkorzystniejsze parametry fizyczne,
tj. gestos¢ rzeczywista, usypowa i porowato$¢ uzyskano stosujac prozniowg metode suszenia.
Natomiast proszki suszone prozniowo w 50 i 70°C, charakteryzowaly si¢ najwigkszym
potencjalem przeciwutleniajgcym i przeciwcukrzycowym. Z Kkolei preparaty suszone
rozpytlowo wykazywaly najwyzsze wlasciwosci antycholinergiczne.

Badania pozwolity na udowodnienie, ze poprzez odpowiedni dobor procesu
technologicznego, a wigc zabiegow technologicznych i1 ich parametrow mozna uzyskac
zaprogramowane produkty o okreslonych wilasciwosciach prozdrowotnych. Rodzaj surowca
(gatunek 1 odmiana), obrobka wstgpna owocow pigwowca, jak rowniez metody suszenia i
zastosowane parametry procesu suszenia mialy istotny wplyw na poziom zwigzkow
bioaktywnych w produktach koncowych. Szczegdlnie intersujace jest uzyskanie preparatow
polifenolowych, ktérych wtasciwosci moga by¢ ksztaltowane poprzez odpowiedni sposob ich
otrzymywania, co odpowiada gtbwnemu wyznaczonemu celowi pracy doktorskie;j.

Rozdziat ,,Wyniki i dyskusja” jest bardzo dobrg syntezg uzyskanych w doswiadczeniu
wynikow 1 uwazam, ze jest wyrdzniajaco opracowany. Autor konsekwentnie prezentuje i

omawia uzyskane w kolejnych doswiadczeniach wyniki, a na koncu syntetycznie je

8



podsumowujgc, starajac si¢ je w miare mozliwosci odnie$¢ do najnowszej literatury
przedmiotu. Umiejetnie uwypukla rdwniez réznice pomiedzy poszczegdlnymi gatunkami i
odmianami (w pierwszym etapie badan), czy tez zastosowanymi metodami suszenia (w
kolejnych etapach do$wiadczenia), nic wglebiajgc si¢ w niepotrzebne szczegdty. Analizuje
przy tym wyniki w taki sposéb, ze po lekturze rozdziatu otrzymuje si¢ odpowiedzi na
wszystkie postawione cele szczegotowe.

Stwierdzam takze, ze w poszczegbdlnych pracach naukowych wchodzacych w sktad
cyklu stanowigcego podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora rzeczowo i1 precyzyjnie
omowiono wyniki badan, konfrontujac je z literaturg zrodlowa. Uzyskane na potrzeby
opublikowania prac naukowych wyniki sg bardzo obszerne, niemniej zwraca uwage ich
umiejetne przedstawienie za pomocg tabel i rycin. Wszystkie wyniki w pracy zostaly
opracowane za pomoca dobrze dobranych metod statystycznych. W 5 pracach z cyklu jako
posumowanie analizy statystycznej wynikow zastosowano analize sktadowych gléwnych
(PCA) pozwalajaca oceni¢ wplyw réznych czynnikoéw doswiadczenia na badane cechy
jakosciowe. W jednej pracy, zastosowano dendogram aglomeracyjnych klastrow
hierarchicznych.

Doda¢ nalezy, ze zardwno syntetyczny opis uzyskanych wynikéw jak rowniez
wszystkie prace w jezyku angielskim sg napisane w bardzo dobrym jezykiem naukowym, co
pozwala na stwierdzenie, ze Autor z duzg umiejetnosciag postuguje si¢ naukowym jezykiem do

opisu wynikow badan.

2.3.5. Ocena wnioskowania

W dysertacji doktorskiej, stanowigcej charakterystyke cyklu publikacji zamieszczono
8 wnioskow, ktore zasadniczo odpowiadaja uzyskanym rezultatom badan i wszystkim
zatozonym celom szczegotowym. Stanowig one takze podsumowanie konkluzji zawartych w
poszczegolnych pracach wchodzacych w sktad cyklu publikacji. Wnioski sg dobrze i bardzo
dobrze zredagowane, oddaja istote przeprowadzonych badan. Zamieszczone sa w logicznej
kolejnosci, zgodnie z kolejnoscia omawiania poszczegdlnych etapow badan. Uwazam, ze
wniosek podsumowujacy badania dotyczace wptywu metod i parametréw procesu suszenia
owocow pigwowca na jako$¢ suszu moglby by¢ petniejszy, bardziej szczegdtowy. Mam
uwage takze do wniosku 6, gdzie popetniono oczywista pomylke redakcyjna, bowiem w
wierszu 3 tego wniosku powinno by¢ suszenia rozpylowego zamiast ,,suszenia
sublimacyjnego”. Niemniej jednak w publikacji (opublikowanej w Food Chemistry)

dotyczacej badan na podstawie, ktorych sformutowano wniosek 6 jest prawidtowa konkluzja.
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Podsumowaniem wszystkich prac cyklu publikacji, bedacych podstawg ubiegania si¢ o
stopien doktora sa konkluzje. Sa to krotkie, bardzo dobrze zredagowane podsumowania

wynikéw badan omawianych w pracy.

2.3.6. Ocena streszczenia pracy
Streszczenie pracy zamieszczono na poczatku dysertacji. Oczywiscie w kazdej pracy z
cyklu publikacji jest takze Abstract. Streszczenie jest zredagowane na 1,5 stronie
maszynopisu. Lektura streszczenia wprowadza w istote wykonywanych badan w ramach
pracy. Jak cala praca takze streszczenie pracy jest bardzo dobrze zredagowane, obejmuje
krotkie wprowadzenie w istote tematu, cel badan, zatozenia metodyczne i najwazniejsze
whnioski z przeprowadzonych badan. Abstacty w poszczegdlnych pracach sg takze bardzo

dobrze opracowane, oddaja istot¢ omawianych badan.

2.3.7. Ocena wykorzystanej bibliografii

W przedtozonym omowieniu cyklu publikacji skorzystano z 89 pozycji literatury i 5
polskich norm. Doktorant zacytowal glownie oryginalne prace tworcze, opublikowane w
renomowanych czasopismach o uznanym IF. W spisie bibliograficznym znalazty si¢ glownie
najnowsze pozycje literaturowe, z ostatnich 10 lat, byto ich bowiem okoto 90%. Zrodta
literaturowe dobrano trafnie i wykorzystano je odpowiednio. Takze w poszczegdlnych
pracach cyklu zwraca uwage bogata literatura zrodtowa, w liczbie od 30 do okoto 50 pozycji.
W kazdej pracy jest bardzo dobrze dobrana, sa to takze najnowsze pozycje, gldwnie

oryginalne prace tworcze.

2.4. Charakterystyka dorobku naukowego Doktoranta

Pan mgr inz. Igor Turkiewicz poinformowat rowniez o swoim dorobku naukowym.
Jak na tak mtodego pracownika nauki, ktory studia II stopnia ukonczyt w 2017 r, a studia I1I
stopnia podjat w 2018 r. dorobek ten robi wrazenia. Skladaja si¢ na niego, oprocz prac
zamieszczonych w cyklu publikacji stanowiacych rozprawe doktorska, 22 prace naukowe
opublikowane w czasopismach, ktorym MEIN przyznato 70-200 pkt., przy czym mgr
Turkiewicz legitymuje si¢ 7 pracami za 200 pkt. Ponadto w Jego dorobku s3 2 prace za 20
pkt oraz 19 komunikatéw na konferencje naukowe. Kierowal dwoma projektami naukowymi
(w oparciu o ktore zrealizowat badania naukowe do rozprawy doktorskiej) oraz uczestniczyt

jako wykonawca w pigciu projektach naukowych. Odbyt takze trzy migdzynarodowe staze
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naukowe w Portugali, USA 1 Hiszpanii. Jego dotychczasowa dziatalno$¢ naukowa zashuguje

na uznanie.

Whiosek koncowy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorka w postaci cyklu 6 publikacji naukowych
stanowi wyrdzniajace opracowanie naukowe, $wiadczace o doskonatym przygotowaniu
merytorycznym i warsztatowym Doktoranta. Na podkreslenie zastuguje wybor tematu,
rzeczowe okreslenie problemu badawczego i w tym aspekcie sprecyzowanie metodologii
badan. Doskonata organizacja badan pozwolita na uzyskanie wielu cennych wynikow
naukowych, ale takze waznych z punktu widzenia aplikacyjnego. Wszystkie prace wchodzace
w sktad cyklu sg na wysokim poziomie naukowym, co pozwolilo na ich opublikowanie w
bardzo dobrych czasopismach naukowych, o uznanej renomie w dyscyplinie technologia
Zywnosci 1 Zywienia.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska w postaci cyklu publikacji Pana mgr inz. lgora
Piotra Turkiewicza spelnia wymagania stawiane dysertacjom doktorskim okreslone w art.
187. Ust.1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z
2021 r. poz. 478) i wnioskuje do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu o dopuszczenie jej Autora do dalszych etapow
przewodu doktorskiego.

Ze wzgledu na wysoki poziom merytoryczny badan zaprezentowanych w pracy
doktorskiej, doskonaly warsztat badawczy 1 wyr6zniajace opracowanie uzyskanych wynikéw
badan w postaci cyklu 6 bardzo dobrych prac naukowych opublikowanych w renomowanych
czasopismach naukowych o uznanej pozycji w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia
wnioskuje rowniez o przyznanie Panu mgr inz. lgorowi Piotrowi Turkiewiczowi wyroznienia
za rozprawe doktorska pt. ,,Potencjalne wykorzystanie owocow pigwowca (Chaenomels ssp.)
w otrzymywaniu innowacyjnych produktow o zaprogramowanych wiasciwosciach

prozdrowotnych”.
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