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W ostatnich latach obserwujemy istotny wzrost swiadomosci 2ywieniowej konsumentdw, ktorzy,
poza tradycyjnymi funkcjami poiywienia, cayli dostarczaniem sktadnikéw odiywezych i energetycznych,
oczekujg jednoczesnie dodatkowych korzysci w postaci prozdrowotnego oddziatywania zywnosci na
organizm czlowieka. Do takiej kategorii fywnosci naleia niewatpliwie owoce, podobnie jak warzywa. Daiac
do wytworzenia produktow owocowych spetniajacych takie wymagania, nalezy dobraé surowiec
odpowiedniej odmiany gatunkowej | jakodici, jak rdwnie:  zoptymalizowad warunki procesu
technologicznego, ktdry umoiliwi zachowanie wysokiej wartosci odzywcze], bioaktywnej | sensorycznej

zastosowa nego surowca.

Truskawki, bedace przedmiotem badan oceniane] rozprawy doktorskie], majg bardzo duie

znaczenie gospodarcze w Polsce, stanowig okoto 40% w strukturze produkcji owocow jagodowych. Majg



wysokie walory dietetyczne ze wzgledu na matg zawartosc cukrow i kalorycznode, duzg zawartosc witamin
[60-100 mg/100g witaminy C) i zwigzkdw fenolowych (2 g/100g s.m.), w tym flawonoiddw (500 mg/100g).
Jedng trzecig zwigzkow fenolowych stanowia antocyjany i kwas elagowy oraz pochodne. Truskawki s3
bardzo popularnym owocem deserowym, a jednoczesnie cennym surowcem przetwarzanym na diemy,
konfitury, soki, mrozonki, kremogeny i susze. 53 delikatne, nie nadajg sie do przechowywania, stad znaczna
ich czedé przeznaczana jest na przetworstwo, Najwiece] truskawek konserwuje sie poprzez zamrazanie
{okoto 40%). Susze majg mniejszy udziat w przetwdrstwie truskawek, choc ich znaczenie w ostatnich latach
rwieksza sie, 53 wykorzystywane, zwlaszcza w postaci liofilizatdw, jako sktadniki ptatkdw, musli i stodyczy.
Suszenie truskawek poszerza asortyment dostepnych na rynku produktdow owocowych, atrakeyjnych pod

wigledem sensorycznym i uiytkowym, o wysokich walorach odaywezych i dtugim okresie trwatosci.

W ostatnich latach obserwuje sie rozwaj technologii ywnosci w kierunku otrzymania nowych
produktow, o zaprogramowanych wiasciwosciach prozdrowotnych, ale jednoczesnie atrakeyjnych cechach
sensorycznych. Tematyka przedstawionej do recenzji pracy wpisuje sie w ten trend, bowiem jej celemn jest
ocena wphywu rodzaju surowea i warunkdw suszenia na cechy sensoryczne i fizykochemiczne suszonych
truskawek. Owoce te naleig do najchetniej spoiywanych swiekych owocdw sezonowych, ale nie s3 zbyt
popularne w postaci suszonej. Majg bardzo delikatng strukture, stad uzyskanie dobrego jakosciowo suszu,
stabilnego podczas przechowywania wymaga odpowiednich warunkow procesu. Rozszerzenie tego
kierunku produkcji | dobdr optymalnych warunkdw procesu suszenia, mogtby przyczynié sie do wzrostu
popularnosci truskawek w postaci suszu jako alternatywy dla wyrobow stodzonych i ,niezdrowych”

przekgsek.
Ocena formalna pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska jest pracg o charakterze eksperymentalnym, o
typowym uktadzie. Autor opisat metodyke i wyniki doswiadczen dotyczgce wplywu odmiany truskawek,
terminu ich zbioru | warunkow suszenia oraz przechowywania na jakosé otrzymanego suszu. Oceniana
praca jest obszerna, bowiem obejmuje 210 stron, na ktdre skladaja sie: wstep, przeglad literatury, cel
pracy, materialy | metody, wynikiidyskusja, wnioski, wykaz literatury oraz aneks z zalgcznikami. Zasadnicza
czesc pracy obejmuje 157 stron, natomiast pozostafy czesé stanowi aneks zawierajgcy zestawienia
wynikow i analize statystyczng, zawarte w 90 tabelach. W zasadnicze] czesdci pracy materiat graficzny
ilustrujacy otrzymane wyniki przedstawiono w postaci 7 tabel, 13 fotografii i 79 rysunkdw. Praca obejmuje
8 rozdziatow, w ktdrych 11 2 stanowi wstep i przeglad pismiennictwa, uzasadniajacy podjecie badar. W

rozdziale 3 wskazano cel i zakres pracy. Rozdzial 4 zawiera opis surowcow oraz metod analitycznych,
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technologicznych i statystycznych. Kolejny rozdzial, obejmujacy 79 stron, przedstawia opis uzyskanych
wynikdw wraz z ich merytoryczng dyskusja. W rozdziale 6 Autor przedstawit 9 wnioskéw i spostrzezen
podsumowujacych wyniki badan. Rozdziaty 7 | 8 obejmujg spis pismiennictwa | aneks. Proporcje
poszczegolnych czesci pracy s3 prawidiowe. Wykaz literaturowy obejmuje 194 pozycje, w tym 3 #rddia
internetowe i 4 akty prawne. Wsrdd eytowanych prac 109 (58%) jest w jezyku polskim, a 70 {37%) pochodzi
z ostatnich 5 lat. Praca jest spojna tematycznie, w zakresie problematyki suszarnictwa owocow i oceny
jakosci sensorycznej i fizykochemicznej suszonych truskawek. Przedstawiana do oceny praca spetnia

formalne wymagania stawiane pracom dysertacyjnym na stopien doktora.
Ocena merytoryczna pracy

W przegladzie literaturowym (str. 13-35) Autor przedstawif ogdlng charakterystyke truskawek jako
surowca bedacego przedmiotem badari oraz opis procesu i metod suszenia stosowanych w przetwdrstwie
surowcow roslinnych. Majac na celu dobdr optymalnych warunkéw suszenia dla otrzymania truskawek
suszonych o wysokiej jakosci sensorycznej i fizykochemiczne], w kolejnych rozdziatach Autor opisal zmiany
wybranych parametrdw jakosciowych suszu w zaleinosci od sposobu suszenia, jak rowniei w zaleinosci
od warunkdw przechowywania suszu. Oddzielny rozdziat Doktorant poswiecit wptywowi odmiany
gatunkowej wybranych owocow na wyrdzniki jakosciowe suszu. Przeglad literatury stanowi bardzo dobre
uzasadnienie celu pracy i wprowadzenie w problematyke badawczg pracy doktorskiej. Podsumowujac

ocene tego rozdziatu, Recenzentowi nasunety sie nastepujace uwagi:

- Jui wopierwszym wierszu rozdzialu zauwatamy bltedng pisownie {acinskiej nazwy gatunku
{zamiast Fragaria x ananasa — jest amanassa — str. 13, lub aranassa — str. 155)

- Opisujac cechy gatunkowe owocow truskawki (str. 15), Autor wspomniat o ,charakterystycznej
budowie”. W opinii Recenzenta nalezato tu wyjasnic na czym polega roznica budowy owocdw rzekomych,
szupinkowych, do ktdrych naleiy truskawka, w porédwnaniu do budowy tzw. jagdd prawdziwych.

- Nie zgadzam sie ze stwierdzeniem ,Dla znacznej czesci mikroflory optymalna wartoié a,, do
rozwoju wynosi 0,8..." {str. 25), bowiem wiekszos¢ bakterii rosnie dopiero powyiej aw 0,9. Wartosc 0,8
dotyczy wiekszosci grzybow strzepkowych i drozdzy.

- Zdanie ,Obnizenie zawartosci wody w wyniku suszenia powoduje ograniczenie liczby szkodliwej
mikroflory, dzieki czemu nastepuje zminimalizowanie ryzyka reakeji brazowienia nieenzymatycznego...”
(str. 26) - sugeruje, e zmniejszenie liczby drobnoustrojow  ogranicza reakcje brazowienia
nieenzymatycznego, oksydacje lipiddw itd. To racze] btedna interpretacja lub tez bfad stylistyczny w

konstrukcji zdania, co zmienia zupetnie jego sens.



- W rozdziale na temat barwy wyraznie zabraklo opisow i rysunkow przyktadowych modeli barw,
chocby jednego, stosowanego w pracy, jak rowniez charakterystyki podstawowych atrybutdw barwy (ton,
jasnoic, nasycenie). Znalazto to odzwierciedlenie w biednym lub niepetnym opisie wynikdw pomiaru
niektorych parametrow barwy w rozdz, 5.

- Przytaczajac literature ,Kowalska i wsp.2007" (str. 34}, Autor zapomnial dodac czego cytowany
fragment dotyczyt. Opisano badania wphywu odmiany jabtek, ale nie wiadomo na co, podczas jakiego
procesu... Miejasny jest teZ opis badan nad czarng porzeczka (Ochman i wsp.2013 = str. 35), skoro
przytoczona odmiana Tisel cechowala sie najwiekszymi owocami, powinna zawieraé najmniej wit. C
(zgodnie z przedstawionym opisem), jednak stwierdzono, e miata najwieksze jej steienie. Nalezatoby
wyjasnic, czy btad jest w materiale Zrodiowym czy tylko w oceniane] pracy.

- Dosc liczne btedy jezykowe, gramatyczne i stylistyczne, np. str.14 ,Wartosc eksportu w ostatnich
latach przetwordw owocowych craz truskawek swiezych wynosita..."; str. 19 nie zastosowano wiasciwych

farm-przypadkﬂwvch LEtownym czynnikami wplywajacymi...”, str. 33, pierwsza z tych metoda...”,

W kolejnym rozdziale przedstawiono cel i zakres pracy. Czesé ta jest poprawnie skonstruowana i
cho¢ nie zawiera punktowanej listy badan, ktora zwiekszylaby czytelnosd schematu 1 kolejnosci
doswiadczen, jest logiczna i zrozumiata. Postawione przez Doktoranta pytania badawcze odzwierciedlajg
cele szczegotowe poszezegdinych zadan badawczych (ocena wphywu terminu zbioru truskawek, odmiany
gatunkowej, sposobu i temperatury suszenia oraz warunkéw przechowywania suszu na jakosc produktu

suszonegol.

Czes¢ metodyczna pracy skiada sie z szesciu podrozdziatow, w ktorych Autor w szczegdlowy
sposob przedstawit wykaz materiatdw, odczynnikdw i aparatury, a takie stosowane metody analityczne,
technologiczne, obliczeniowe i statystyczne. Sposrod metod analitycznych wykorzystat m.in. metody
mikroskopii skaningowej, spektrofotometryczne, chromatograficzne, sensoryczne czy teksturometryczne.
Oddzielny rozdziat poswiecono opisowi specjalnie zaprojektowanych stanowisk doswiadczalnych do
suszenia prozniowego, konwekecyjnego i liofilizacyjnego badanych truskawek. Zaprojektowanie opisanych
stanowisk suszarniczych uwazam za bardzo cenne w niniejszej pracy. Wartosé uzyskanych wynikow
podnosi analiza statystyczna, obejmujaca m.in. wyznaczenie odchylen standardowych, analize warianc]i,
analize gtdwnych skladowych (PCA), analize istotnosci réznic. Tak szeroki wachlarz stosowanych metod
swiadczy o bardzo dobrym przygotowaniu analitycznym Doktoranta. Do czesci metodyczne] mam kilka

uwag i sugestii:



- Brakuje informacji na temat czasu przechowywania $wieiych truskawek przed doswiadczeniami
(rozdz. 4.1). Mowa tu o dniach, a nie o godzinach, co dziwi w odniesieniu do tak delikatnego | wrazliwego
na transpiracje surowca,

- Usuwanie nadmiaru wody z umytych truskawek wg danych z rozdz. 4.1 prowadzono metoda
przewiewows lub za posrednictwem bibuly, ale wg rozdz. 4.3.1 juz tylko przy uzyciu bibuty. Na czym wiec
polegata metoda przewiewowa, czy byta stosowana.

- W rozdziale 4.4.8. przedstawiono sposob przeprowadzania oceny sensorycznej i zestawienie
rodzajow suszy poddanych tej ocenie, zardwno w wersji zapisu kodowegp, jak i fotograficznej. W moim
przekonaniu dokumentacja fotograficzna probek suszy powinna znalezc sie w czesci wynikowej, przeciez

materiat ten otrzymano w wyniku doswiadczer suszarniczych w ramach czesci eksperymentalnej pracy.

Kolejng czqsc pracy stanowi opis i analiza otrzymanych wynikéw doswiadczalnych wraz z dyskusija

(rozdz. 5). Rozdziat ten pt. ,Omawienie i dyskusja wynikéw"” zawiera 10 podrozdziatéw.

W podrozdziale pierwszym i drugim (5.1, 5.2.) Autor przedstawil wyniki pomiaréw zawartosci
wody oraz aktywnosci wody (a) w surowcu swieiym oraz w suszach, Zaobserwowano prawidtowoéé, ze
owoce zebrane pdiniej oraz otrzymane z nich susze zawieraty mniej wody i miaty nizsza aw w stosunku do
owocow zebranych wezesniej. Owoce odmiany Albion zawieraly mniej wody i miaty nizszg a. niz Honeyoe,
co znalazto odzwierciedlenie w uzyskanych z nich suszach, Stwierdzono takie tendencje, ze w suszach
liofilizowanych zawartos¢ wody i a. byly najmniejsze, a w konwekcyjnych najwieksze oraz, ze wraz ze

wzrostem temperatury suszenia proZniowego zmniejszata sie zawartosé wody i a, w suszach.

W podrozdziale trzecim (5.3.) czesci wynikowej przedstawiono analize wykreélonych krzywych
suszenia, ktore dajg podstawe do stwierdzenia, ze wraz z podwyzszaniem temperatury suszenia
prozniowego, zwigkszata sig szybkos¢ suszenia oraz redukcja zawartoéci wody czyli skracat sie czas
potrzebny do wysuszenia materiatu. Analiza krzywych suszenia potwierdzifa takie wczesniejsza
obserwacje, ze truskawki odmiany Albion, charakteryzujace sie mniejsza zawartoscia wody, wymagaty

krotszego czasu do osiagnigcia statej masy suszu.

W kolejnych trzech podrozdziatach (5.4., 5.5. i 5.6.) przedstawiono analize wynikéw badar
dotyczacych zmian objetosci, twardosci i struktury suszonych truskawek, w zaleznosci od terminu zbioru
surowca, odmiany gatunkowej, sposobu oraz temperatury suszenia. W tym obszarze badan Doktorant
rowniez zaobserwowat szereg prawidiowosci, ktére pozwalajg wskazac¢ najlepszg metode suszenia dla

otrzymania suszu o poigdanych cechach struktury i stabilnosci mechanicznej. Uzyskane wyniki wskazuja,



ze im pdiniej zostat zebrany surowiec do suszenia (mniejsza zawartosc wody), tym mniejszy byt skurcz
osiowy | promieniowy suszu, wigksza maksymalna sifa sciskania oraz lepiej zachowana struktura
wewnetrzna (ograniczenie deformacji scian komdrkowych). Odmiana truskawek nie miafa istotnego
wptywu na wielkosc skurczu, natomiast byla istotna wzgledem wiasciwosei mechanicznyeh i struktury
suszu. Odmiana Albion charakteryzowala sie wieksza maksymalng sitg dciskania owocdw swietych |
suszonych oraz mniejszg porowatoscig struktury suszu w poréwnaniu z truskawkami Honeyoe. Analizujgc
wplyw sposobu suszenia, Doktorant zaobserwowat prawidtowosc, te susze liofilizowane cechowaty sie
najmniejszym skurczem, najwiekszg maksymalna silg sciskania oraz najlepiej zachowang strukturg, susze
préiniowe cechowaty sie wartosciami posrednimi, zas konwekcyjne najwiekszymi dla w/w parametrdw.
Wraz ze wzrostem temperatury suszenia préiniowego racbserwowano mniejszy skurcz promieniowy i
asiowy, wieksza maksymalng sile sciskania oraz mniej zbitg strukture migzszu w suszach. Wszystkie
opisane tendencje Doktorant stusznie odnosi do wyjsciowej zawartodci wody w suroweu, na co przytacza

liczne przyktady literaturowe w merytorycznej dyskusji wynikow.

Obszerng analize barwy mierzone] instrumentalnie przedstawiono w podrozdziale 5.7. Termin
zbioru wptywat na wartosci parametrdw barwy zardwno swieiego surowa, jak i suszonego. Wyrdzniki
barwy owocow swiezych zaleine byly takie od odmiany surowca. Susze otrzymane w wyiszej
temperaturze miaty barwe bardziej zblizona do surowca, gdyi suszenie trwalo kroce] w pordwnaniu z
nizsza temperaturg suszenia. W dyskusji wynikow, Doktorant stusznie zauwaza, ze zmiany parametrdw
barwy podczas suszenia mogg byd ewigzane nie tylko z przemianami zwigzkow barwnych w surowcu, ale
takie z wysychaniem powierzchni badanego materiatu, co skutkuje zmiang promieniowania odbitego i

absorbowanego przez materiat.

Podrozdziat 5.8, obejmuje analize wptywu odmiany surowca, sposobu i temperatury suszenia na
zawartosc cukrow i sktadnikdw mineralnych, Wieksza zawartoscia tych skiadnikdw cechowaty sie susze z
truskawek odmiany Albion. Ze wzgledu na sposob suszenia, najbogatsze w sktadniki mineralne byly susze
prazniowe, zas dla zawartosci cukrdw nie stwierdzono zadnej tendencji w tym wzgledzie, jednak

zaobserwowano ich destrukcje wraz ze wzrostem czasu | temperatury suszenia,

Kolejny podrozdziat 5.9. obejmuje analize oceny sensorycznej suszu, w zaleznosci od odmiany oraz
sposobu | temperatury suszenia. Susz otrzymany metoda liofilizacji cechowat sie najlepszg konsystencja i
najwyiszy ogolng jakoscig, zas konwekcyjny najniisza. Analiza oceny sensoryczne] zostata rozszerzona o
analize PCA, ktdra wskazata podobiedstwa i roznice ocenianych prébek oraz stopier przyporzadkowania

zmiennosci do sktadowych gidwnych (70,8 1 95,3%).



Ostatnia czesc wynikowa (5.10.) dotyczy analizy testow przechowalniczych, ktorym poddano susze
obu odmian z jednego wybranego terminu zbioru, Oznaczenia analityczne przeprowadzono uwzgledniajac
wptyw odmiany, sposobu i temperatury suszenia, podczas 6-miesiecznego przechowywania. Najwieksza
stabilnos¢ fizykochemiczng suszy stwierdzono podczas przechowywania w temp, 25°C. Zmiany badanych
parametrow zaleialy od temperatury przechowywania. W temperaturze 4 i 25°C obserwowano wzrost
zawartosci i aktywnoscl wody w suszach, zas w 40°C ich spadek. Najwigkszg stabilnos¢ struktury wykazano
w suszach liofilizowanych oraz prézniowych uzyskanych w temperaturze 55°C, a wiec cechujgcych sie

najniiszg zawartoscig wody. Stabilnosc przechowalnicza suszy nie byta zaleina od odmiany truskawek.

Analizujgc rozdziat,,Omdwienie i dyskusja wynikdw” recenzentowi nasunely sie nastepujace uwagi

i spostrzezenia:

- Wyjasnienia wymaga interpretacja danych z rys. 19 (str. 75). Wg rysunku im pdéniejszy zbior
(mniejsza rawartosc wody) tym wieksza maksymalna sita sciskania, natomiast w tekscie czytamy ,wraz z
wiekszg zawartoscig wody w surowcu potrzebna byta wieksza sita sciskania (rys.19)".

- Omawiajgc wphyw terminu zbioru na barwe Swiezych truskawek (str. 89), Doktorant przedstawit
sprzeczne interpretacje zmian wartosci parametru L*. Najpierw czytamy, ze ,im pdiniej nastgpit zbior
truskawek, tym charakteryzujg sie one ciemniejszg barwa (rys.29)", a nieco nizej, Ze ,wraz z poZniejszym
terminem zbioru ... charakteryzowaly sie mniejszq zawartoscia wody oraz jasniejszg barwa..” Na
podstawie danych z rys. 29, stwierdzam, ze poprawna jest wersja druga.

- W omawianiu i dyskusji wynikow dotyczacych zmian tonu barwy h*, w zadnym rozdziale nie
znalaztam chocby préby interpretacji wartosci tego parametru (str. 90, 92, 96, 99, 102, 132). Wyjasnienia
parametru h* przypomne, nie zawarto w czesci metodycznej. Ogolna interpretacja wzrostu lub
zmniejszania sie wartosci tonu barwy nie daje petnego obrazu zmian barwy. Biorgc pod uwage, ie w
modelu barw, np. w systemie Munsella (bryfa barw) czy CIE L*a*b*, parametr h* [*] zmienia sie po okregu
w ptaszczyinie poziomej, prostopadie] do osi parametru L*, moiemy przypisac poszczegolnym wartosciom
odpowiadajgce im tony barwy badi wskazac kierunek zmian tonu barwy. 5tad opis wyniku: , Truskawki
odmiany Albion wykazywaly wigkszy udziat tonu barwy w pordwnaniu do odmiany Honeyoe” (str. 96) jest
mato precyzyjny. Moina mowic o udziale barwy ofte] czy czerwonej, ale nie o udziale tonu barwy {1).
Podobnie w zdaniu ,..susz charakteryzowal sie najwigkszym tonem barwy..” (str. 99), lepiej byloby
zastgpic: susz charakteryzowat sie najwieksza wartoscia parametru h*,

- Moje watpliwosci budzi tez dyskusja dotyczaca zmian wartosci parametru L* czyli jasnodci barwy.

Przykladowo na str. 97, obniZenie wartosci L* Doktorant ttumaczy izomeryzacjg karotenoiddw w suszonym



materiale..? Prosze zatem Doktoranta o wskazanie, jak znaczne ilodci tych rwigzkow wystepuja w
truskawkach? Degradacja antocyjanow wigie sie z powstawaniemn bezbarwnych, ale te: brazowych
produktow degradacji, wiec L* nie zawsze wykazuje tendencje wzrostowe. Kontrowersyjna jest te:z
interpretacja, jakoby ,wzrost jasnoéci w suszach ... byt spowodowany zachodzacymi reakcjami Maillarda”
(str. 101). Reakcje te niewatpliwie zachodzg podczas suszenia, ale najczedciej powodujg ciemnienie suszy,
zwlaszcza podczas ich przechowywania, Dlatego, zwazywszy na zlozonosc¢ skladnikéw i proceséw ich
przemian w przetwarzane] zywnosici, opisywane badaﬁia wymagajg szerszej analityki, by mozna
potwierdzi¢ takie wnioski.

- Piszgc o ,adsorpcji promieniowania” na str. 97, Doktorant miat chyba na myéli ,absorpeje” czyli
pochianianie promieniowania/padajacego $wiatta (adsorpcja oznacza wigzanie sie czasteczek np. na
granicy faz).

- W seriach analogicznych wykresow Doktorant wykazat brak konsekwencji w ich formatowaniu.
Przyktadowo, na rysunkach 41 i 42 (str. 95-96), dotyczacych wphtywu odmiany na barwe, jako pierwszg
umieszczono odm. Honeyoe, za$ na 43 i 44 odm. Albion. Ponadto rysunki 41 i 42 s3 typu przestrzennego
w postaci bryly, zas 43 i 44 to typowe wykresy stupkowe. To samo dotyczy rys. 45 46 oraz 47 i 48, itd. W
moim przekonaniu utrudnia to interpretacje i pordwnywanie wynikéw. Kontynuujac ten problem,
Iwracam uwage na odwrotne przypisywanie objasnier w legendzie dla parametréw C* i h* na dwdch
analogicznych rysunkach 47 i 48 (str. 100). Czy to efekt zamierzony czy biad ? Zmiana kolejnosci danych
dotyczy tei zamieszczonych serii fotografii, uktad zdje¢ wg sposobdw suszenia jest inny dla fotografii 8 9
oraz 12 abe.

- Wyjasnienia badi uzupeinienia wymaga fakt, ze w rozdz. 5.10.3.2. (str 123-124) na fotografiach
przedstawiono struktury suszy przechowywanych w temperaturach 0, 4, 25 i 40°C, ale w czesci
metodycznej nie wymieniono temp. 0°C (str. 48), natomiast w ,celu i zakresie pracy” podano temperatury

5,251 40°C (str. 40). Ktdra wersja jest zatem tg whasciwg?

Koricowym rozdziatem rozprawy sa ,Spostrzezenia i wnioski”, Rozdziat obejmuje 9 punktéw, ktére
przedstawiaja podsumowanie wynikow z kolejnych etapdéw doswiadczen. Szkoda natomiast, ze Autor nie
sformutowat dodatkowo jednego bardziej ogolnego wniosku iflub krotkiego podsumowania wynikow,
ktore wskazywatby wybdr najbardziej korzystnej metody suszenia, uwzgledniajac wiekszosé badanych
parametrow jakosciowych suszu. W opinii Recenzenta przedstawione wnioski w petni odpowiadajg celowi
i zakresowi pracy oraz wyrdznionym obszarom badan. Brak jedynie ogdlnej odpowiedzi na pytanie 3 (str.

41), o czym wspomniano powyie].



Przeprowadzone przez Doktoranta badania zostaty poprawnie zaplanowane i konsekwentnie
realizowane z zastosowaniem réinorodnych metod analitycznych. Badania te o bardzo szerokim zakresie,
dostarczajg cennych infarmacji naukowych na temat wielokierunkowych zmian jakodciowych suszonych
truskawek, w zaleznosci od wybranych czynnikow. Godne uwagi jest zwlaszcza wykorzystanie w badaniach
i poréwnanie tradycyjnej odmiany truskawek Honeyoe z odmiang powtarzajgcg Albion, co mozna uznad za
element nowosci naukowej. Tematyka i wyniki pracy mgr. Piotra Grzegory wnosza wkiad do rozwoju
nowoczesnych kierunkdw przetwdrstwa owocow, zgodnie z aktualnymi trendami w produkeji 2ywnodci
speiniajgcej wysokie wymagania konsumentdw w zakresie wartosci 2ywieniowej, funkecjonalnej i jakosci

sensorycznej. Przedstawiona do oceny praca doktorska ma duig wartosc poznawcza i aplikacyjna.

Podsumowujgc, praca doktorska Pana megr. ini. Piotra Grzegory cechuje sie wysokim poziomem
naukowym i analitycznym, wnosi cenny wkiad w dziedzine nauk o zywnosci i zywieniu. W tak obszernej
pracy pewne uchybienia s3 nie do unikniecia. Diatego wskazane przez Recenzenta rdznorodne uwagi i
spostrzezenia majg charakter porzadkujacy | mogy podlegac dyskusji, jednak nie wplywaja na ogdlng

wartosd merytoryczng pracy, ktdrg oceniam bardzo wysoko.
Whiosek korfcowy

Stwierdzam, Ie przedstawiona do oceny praca spetnia wymagania stawiane dysertacjom
doktorskim, zawarte w art. 13 ust. 1 Ustawy o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w
zakresie sztuki (Dz. U. 2003 nr 65 poz. 595 z pdén. zm.). Wnosze do Wysokiej Rady Wydziatu Nauk o
Zywnosci Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o przyjecie rozprawy i dopuszczenie Pana

mgr. ini. Piotra Grzegory do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Dr hab. Dorota Walkawia;iziz?é
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