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Wstep

Mini kiwi, zwane takze kiwiberry, sa to wieloletnie rosliny pnace o pojedynczych
zdrewnialych todygach. Najpopularnicjszymi gatunkami nadajgcymi si¢ do uprawy amatorskiej
sq aktinidia ostrolistna (Actinidia arguta) oraz aktinidia pstrolistna (detinidia kolomikta). Co
ciekawe, mini kiwi jest fatwe w uprawie, przez co nawet ogrodnicy-amatorzy moga zasadzié te
rosling w ogrodkuy i cieszy¢ sie wlasnymi zbiorami. Owoce mini kiwi, ze wzgledu na swoj

bogaty sktad chemiczny, sa bardzo wartodciowe pod wzgledem odzywczym. Zawierajg one



kilkadziesiat zwigzkow o dziataniu prozdrowotnym, wéréd ktérych nalezy wymieni¢ witaminy,
polifenole, karotenoidy, kwas foliowy a takze znaczna ilo$¢ mineratéw, gtéwnie zwigzki
potasu, wapnia, zelaza i cynku. Ponadto sg bogatym #rédiem blonnika pokarmowego i enzymu
proteolitycznego — aktinidiny. Te wszystkie zwigzki zawarte w owocach, dziatajg na nasz
organizm synergicznie, znacznie zwigkszajgc efekt finalny. Mini kiwi ma wiasciwosci
bakteriostatyczne, przeciwutleniajace, reguluje prace ukladu pokarmowego oraz chroni ukfad
SErcowo naczyniowy poprzez zapobieganie odkladaniu sie cholesterolu i usuwanie jego
nadmiaru.

W wielu krajach zapanowata moda na te owoce, gdyz poza swoimi szerokimi
whasciwosciami  prozdrowotnymi, sa one bardzo wygodng do spozycia przekaska,
W przeciwiefistwie do wigkszych owocéw kiwi, ktére wymagaja obierania ze skorki, mozna je
zjadaé w catosdci. Powszechnie uwaza si¢, ze smak mini kiwi jest bogatszy niz kiwi, nieco
przypominajacy owoce tropikalne. Dobre walory smakowe i dziatanie prozdrowotne mini kiwi
powoduje, Ze korzystnym byloby regularne spozycie tych owocow, najlepiej $wiezych
i nieprzetworzonych. Niestety, uprawiane w kraju mini kiwi sa dostepne tylko przez kilka
tygodni od zbioréw. Przediuzenie dostepnosci owocdw wymaga ich wysuszenia, zamrozenia
badZ tez przetworzenia. Suszenie jest jedng z czgscic) stosowanych metod przediuzania
trwatosci Zywnoscei, Metoda ta znaczaco wptywa na jakosé produktu, nasilajgc szereg reakcji
chemicznych i biochemicznych, ktére determinujg aromat, barwg oraz smak suszu.
Podstawowe znaczenie dla jakosci i przeznaczenia suszu ma zastosowana metoda i parametry
procesu. W celu przyspieszenia procesu suszenia oraz poprawy wiasciwosci sensorycznych
i fizykochemicznych suszu stosuje sie obrébke wstepna.

Nie dziwi wigc, Ze mgr inz. Michat Bialik za cel pracy postawif sobie opracowanie
metod i wyznaczenie parametréw obrobki wstepnej i suszenia owocow mini kiwi, w zaleznogei
od ich odmiany i przeznaczenia otrzymanego suszu, z jednoczesnym zachowaniem

wiasciwosei biochemicznych i fizycznych suszu.
Struktura i tres¢ rozprawy doktorskiej

Przedtozona do recenzji praca doktorska mgr inz. Michata Bialika pt. ,,Zastosowanie
odwadniania osmotycznego jako metody obrébki wstepnej przed suszeniem owocdw mini kiwi
(Actinidia arguta)” jest przyktadem rozprawy w nowej formie, Dysertacja napisana jest
W postaci spojnego tematycznie zbioru pigeiu artykutdw naukowych z wydzielonym wstepem,
celem i hipotezami badawczymi, czescia eksperymentalng, omodwieniem wynikéw

i wnioskami. Do pracy dotaczone jest takze streszczenie w jezyku polskim i angielskim.



Znajdziemy tu réwniez, istotny z punktu widzenia czytelnika, aifabetyczny wykaz symboli
i skrotow oraz bibliografie liczacg 67 dobrze dobranych i wykorzystanych pozycji
literaturowych, a takze informacje o dorobku naukowym, uczestnictwie w projektach
badawczych, nagrodach i wyrdznieniach oraz o$wiadczenia wspblautorow dotyczace wkiadu

w powstanie publikacji.

Wstep, cel pracy, opis wynikdw, ich dyskusja oraz wnioski dotyczace otrzymanych
rezultatow z powotaniem sie¢ na odpowiednie odnosniki literaturowe nie budzy zasadniczo
moich watpliwosci. Wykaz dorobku naukowego Doktoranta w mojej opinii jest dobry.
Wskazuje na przemyslane dobieranie czasopism naukowych, pod katem prezentowanych
wynikow badan. W zatgczonym wykazie sa artykuly, ktore ukazaly si¢ w dobrych
czasopismach naukowych: Molecules, Applied Sciences, International Agrophysics,
International Journal of Food Engineering, Agricultural Engineering. Laczna punktacja w/w
prac w momencie przygotowania dysertacji do druku wynosifa 300 pkt, sumaryczny IF
publikacji réwny byt 8,211. Wszystkie artykuty sa opracowaniami zbiorowymi, a Doktorant
jest w nich pierwszym autorem. Ponadto Jego wiodaca rola w opracowaniu koncepcji
i wykonaniu badai oraz przygotowaniu publikacji znalazta potwierdzenie w stosownych
oswiadczeniach wspétautorow. Artykuty te zostaly takze ocenione przez co najmniej dwoch
niezaleznych ekspertdw, co w znacznej mierze ulatwia recenzentowi prace,

We wstepie Autor omawia sklad, wlasciwosci prozdrowotne mini kiwi oraz mozliwodci
zastosowania owocu w przemyéle spozywezym. Przedstawia ponadto suszenie i odwadnianie
osmotyczne jako metody usuwania wody z produktéw spozywcezych. Cel pracy jest klarowny
I dotyezy opracowanie sposobu suszenia owocoéw mini Kiwi, zapewniajacego wysoka jakosé
produktu oraz ograniczajacego energo- i czasochtonnogé procesu. Hipotezy badawcze zostaty
Jasno sformufowane. Nastepowanie po sobie poszczegdlnych rozdzialéw i podrozdziatléw ma
swoje odzwierciedlenie w zaprezentowanych artykufach naukowych. W pierwszym etapie
badafi oceniono mozliwos¢ wykorzystania dostepnych metod suszenia. Nastgpnie ustalono
optymalne paramefry procesu suszenia wybranymi, najbardziej obiecujgcymi metodami.
W kolejnym etapie zbadano wpltyw zastosowania substancji osmoaktywnych na wiasciwosci
odwodnionych owocow i jednoczeénie okreslono wplyw zamrazania na whasciwosci owocéw.
Celem koficowego etapu pracy byla analiza efektéw laczenia obrobki wstepnej w postaci
zamrazania i odwadniania osmotycznego na Kinetyke procesu suszenia oraz wybrane

wiasciwosci biochemiczne i strukture suszy.



Tematyka publikacji wehodzacych w skfad cyklu jest merytorycznie spojna. Warto
podkresli¢, ze podobnie jak czgsé literaturowa, réwniez czedc eksperymentalna oraz wyniki

badan przedstawione zostaty w systematyczny i staranny sposéb.

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Za najbardziej wartosciowe w przedstawionej do recenzji pracy doktorskiej uwazam:

1. Wykazanie, iz skutecznymi technikami suszenia mini kiwi jest metoda konwekcyjna
i prézniowa. Wysoka temperatura skraca czas trwania procesu, ale rOwniez negatywnie
wplywa na zawarto$¢ zwigzkow bioaktywnych i aktywnosé przeciwutleniajacg suszu.

2. Maltitol, ksylitol i sacharoza sg skutecznymi $rodkami osmotycznymi do odwodnienia
owocow mini kiwi. Podwyzszona temperatura procesu odwadniania powoduje
zwigkszenie poczatkowej szybkosci transferu masy i efektywnosei procesu,

3. Odwodnienie w sacharozie oraz maltitolu korzystnie wptywa na kinetyke suszenia
prézniowego mini kiwi,

4. Najlepiej zachowang strukture owocéw (porowatosé, grubosé scianek) uzyskuje sie

w przypadku owocow suszonych prozniowo odwadnianych w sacharozie.

Analiza przedstawionego opracowania nasungla mi pewne watpliwosci i sugestie, ktére

liczge na dyskusje w trakeie obrony, pozwalam sobie przedstawié ponizej:

1. W pierwszym etapie eksperymentu materiat badawczy stanowily owoce mini kiwi
odmiany deserowej — Bingo (publikacja W1). W dalszych etapach pracy badania
prowadzono z uzyciem odmian przemystowych Geneva (publikacje W2-W4) i Weiki
(publikacje W2, W3 i W5). Swoja decyzjg Doktorant thumaczy faktem, ze do
przetwarzania wykorzystuje sig najezesciej owoce nieprzeznaczone do bezposredniego
spozycia. Jest to racjonalny i sensowny powdd, jednak mimo wszystko uwazam, ze
ciekawe bytoby w przysziosci przeprowadzenie badan przedstawionych w publikacjach
W2-WS5 rowniez na odmianie deserowej (Bingo).

2. We wstepic Autor zwraca uwage iz owoc mini kiwi jest bogatym Zrédlem
karotenoidéw, ale takze flawonoidow, antocyjandw | kwasow fenolowych. Tym
czasem w artykule W2 bada On wplyw parametréw suszenia prézniowego
i konwekcyjnego na tylko catkowita zawartos¢ zwigzkow polifenolowych,
karotenoidow i zdolno$é antyoksydacyjng owocéw kiwi, natomiast w artkule W4

wplyw warunkéw odwadniania osmotycznego tylko i wylacznie na zawarto$é



karotenoidéw (oczywiscie poza oddzialywaniem na kinetyke proceséw). W moim
odczuciu brakuje tutaj oceny wptywu wymienionych powyzej proceséw na sumaryczng
zawarto$¢ flawonoidéw, a takze kwaséw fenolowych oraz antocyjandw.

3. Jako chromatografista czujg si¢ w obowiazku wyrazié sugestie, ze przeprowadzone
w artykutach W2 | W4 badania warto by wzbogacié o szczegétowa analize
chromatograficzng okreslajaca zmiany w profilu zwigzkow polifenolowych,
zachodzace pod wplywem przeprowadzonych proceséw (suszenia prézniowego

i konwekeyjnego oraz odwadniania osmotycznego).

Przytoczone uwagi, watpliwoéci i sugestie oraz nieliczne bledy edytorskie, powt6rzenia
oceny. Zaréwno lektura cze$ci opisowej pracy jak i interpretacja uzyskanych wynikéw
przekonujg mnie o wysokim teoretycznym przygotowaniu Doktoranta i dobrze uzasadniajg
celowos¢ podjetych badan eksperymentalnych. Jestem przekonana, ze mgr inz. Michat Bialik
doskonale opanowat warsztat badacza. Nie mam watpliwosci, ze Doktorant w pelni zrealizowat
swoj cel badawczy i obronit sformufowane hipotezy. Warto podkresli¢ takze, ze uzyskane
wyniki zaprezentowat na dziesigciu konferencjach krajowych, a na XXI1 Sesji Naukowej Sekeji
Mtodej Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci w 2017 r. otrzymat
pierwsze miejsce za poster. Doktorant jest ponadto wspélautorem siedmiu innych artykutow,

opublikowanych gléwnie w recenzowanych czasopismach naukowych.

Whiosek koncowy

Nie mam watpliwosci, ze zaprezentowana przez mgr inZz. Michata Bialika rozprawa
doktorska jest wazna, zaréwno z poznawczego jak i aplikacyjnego punktu widzenia,
a Doktorant wykazat si¢ niezwykig wiedzg w tematyce bedacej przedmiotem dysertacji.
Wskazane w recenzji uwagi nie umniejszajg wartosci rozprawy. Praca spetnia warunki
okredlone w art.13 ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule
naukowym (Dz. U. z 20003 r., nr 65 poz. 595 wraz z pozniejszymi zmianami).

Podsumowujac, recenzowana dysertacja mgr inz. Michata Bialika zatytulowana
. Zastosowanie odwadniania osmotycznego jako metody obrébki wstepnef przed suszeniem
owocow mini kiwi (Actinidia arguta) 'spetnia wymogi stawiane pracom doktorskim. Wnosze

o_dopuszczenie jei Autora do_dalszych etapéw przewodu doktorskiego oraz wyrdznienie




rozprawy stosowna nagroda z uwagi na nowatorski charakter tematyki badan i uzyskanych
wynikow,

Lublin, 20.09.2021 r.



