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pracy doktorskiej mgr inz. Anny Grobelnej
pt. ,,Wplyw zabiegdw wstepnych na wydajnos§é procesu otrzymywania i wybrane
wyrézniki jakosci sokéw z jagody kamczackiej (Lonicera careulea 1.)”
wykonanej pod kierunkiem promotora dr. hab. inz. Stanislawa Kalisza

oraz promotora pomocniczego dr inz. Magdaleny Dadan

Ogoélna charakterystyka pracy

Tematyka ocenianej pracy jest wartosciowa pod wzgledem naukowym i jednoczesnie
wazna z praktycznego punktu widzenia. Opublikowanie wynikéw zawartych w pracy i ich
interpretacja moze w znacznym stopniu przyczyni¢ sic do wzbogacenia wiedzy na temat
zjawisk o charakterze fizyko-chemicznym zachodzacych podczas obrobki wstepnej owocow
jagody kamczackiej oraz nastgpujacego po tej obrobce procesu otrzymywania sokow.
Powigzanie tych zjawisk z jakoscig otrzymanego produktu podnosi wartoéé naukows oraz
znaczenie utylitarne opracowania w zakresie przetwdrstwa owocow zawierajgcych zwigzki o
duzej aktywnosci biologicznej.

Praca doktorska przygotowana przez mgr inz. Anng Grobelna, liczaca 186 stron
maszynopisu, zostala podzielona na 7 rozdziatdw. Najbardziej obszerny rozdziat, liczacy 88
stron, dotyczy wynikéw badan przedstawionych i przedyskutowanych z wykorzystaniem 10
tabel 1 12 rysunkéw. Poza tym, 18 tabel i 5 rysunkéw zostalo zamieszczonych w innych
rozdziatach.

Autorka powolata sig na 226 pozycji literaturowych dobranych adekwatnie do zakresu
pracy, przy czym 85% z tych pozycji zostalo napisanych w jezyku angielskim, co $wiadczy o
umiejetnosci  przegladania doniesiet naukowych zwigzanych z tematem pracy w
migdzynarodowych  zasobach literaturowych. Aktualnoéé przytoczonych doniesien
potwierdzona jest tym, ze 54% z nich pochodzi z ostatnich 10 lat, a powotanie sig¢ na 57 pozycji

z ostatnich 5 lat swiadczy o $ledzeniu najnowszych osiggniec i dbalo$é o nowatorski charakter



pracy. Warto doda¢, ze wirdd tych pozycji znalazty sie 3 artykuly opublikowane w
czasopismach z listy JCR, ktérych wspotautorka jest mgr inz. Anna Grobelna.
Praca posiada tradycyjny uklad stosowany w opracowaniach eksperymentalnych z

prawidlowym umieszezeniem odnosnikéw do literatury.

Ocena merytoryczna

W krétkim wstepie Autorka uzasadnita wybdr materialu badawcezego w postaci owocow
jagody kamczackiej oraz celowos$¢ pozyskiwania z nich soku z wykorzystaniem ultradzwickéw
1 obrébki enzymatycznej dla zwickszenia efektywnosci procesu i zapewnienia wysokiej jakosci
produktu koficowego. Przeglad literatury w calodci zostal poswiecony zagadnieniom istotnym
w aspekcie realizacji pracy. Poszezegélne rozdzialy dotyczgce pochodzenia i charakterystyki
botanicznej jagody kamczackiej, skladu chemicznego implikujacego wlasciwosci
prozdrowotne owocdw, mozliwosci ich przetwarzania z uwzglednieniem obrébki wstepnej i
aspektiéw jakosciowych przedstawiajg aktualny stan wiedzy, ktdry umozliwit sformutowanie
celu pracy oraz zaproponowanie innowacyjnego podejécia metodycznego. Obszemosé i
szczegdiowos¢ przedstawianych zagadnien niewgtpliwie sprzyjaly nabyciu przez Doktorantke
wiedzy teoretycznej niezbednej do sformulowania celu pracy i hipotez badawczych,
prawidlowego procedowania czesci eksperymentalnej oraz interpretowania uzyskanych
wynikow,

Dwie hipotezy badawcze, nawigzujace bezposrednio do celu pracy, wyrazajg
przypuszczenie mozliwodci uzyskania wyzszej wydajno$é pozyskiwania sokdéw z jagody
kamczackiej przy wigkszej retencji skladnikéw bioaktywnych poprzez dobér odpowiednich
parametréw obrobki enzymatycznej miazgi oraz w rezultacie polgczenia procesow rozmrazania
wspomaganego ultradzwigkami i obrébki enzymatycznej miazgi. Sformutowanie w ten sposob
hipotez, niezaleznie od uzyskanych wynikéw i wyciagnietych wnioskéw, nie wymaga wprost
rozwigzania waznego problemu dotyczgcego istotnosci zastosowania ultradZzwickow bez
obrobki enzymatycznej oraz ewentualno$ci zaistnienia efektu synergii albo antagonizmu
podczas jednoczesnego zastosowania obu procesow obrobki wstepnej.

Czes$¢ metodyczna pracy zostata przedstawiona w klarowny sposdb, czemu sprzyjaly
schematy dotyczace otrzymywania sokdéw w poszezegdlinych etapach badan oraz precyzyjny
opis doswiadczen. Mrozenie $wiezo zebranych owocéw z jednej strony bylo uzasadnione
zapewnieniem jednorodnego surowca do wszystkich badan, a z drugiej strony zabieg ten mozna
traktowac¢ jako dodatkowy element obrébki wstepnej przed procesem pozyskiwania soku.

Nalezy doceni¢ prawidtowe dobranie préb kontrolnych w poszezegdlnych etapach badan oraz



uwzglednienie zmiennego czynnika procesowego w postaci roznej aktywnosei enzymatycznej
wykazywanej przez trzy preparaty pochodzace z jednej firmy. Watpliwoéé budzi zastosowanie
stalego czasu obrobki enzymatycznej wynoszgcego 60 min dla srednich dawek preparatow
enzymatycznych. Wydaje sie, ze zastosowanie sredniego czasu obrobki w tych przypadkach
byloby wlasciwym rozwiazaniem biorgc pod uwage uklad doswiadczenia uwzgledniajacy
zalecenia producenta odnoszace sie do minimalnych i maksymalnych zakreséw dawkowania i
czasow obrébki enzymatycznej. Nie jest jasne dlaczego w etapie 3 zadbano o bardziej
powtarzalne warunki procesu otrzymywania sokow zastepujac reczng prase koszowa wirdwka
laboratoryjna, a nie uczyniono podobnych staran w etapie 1 i 2. Zmiana sposobu pozyskiwania
soku mogla mie¢ istotny wplyw na jego jakos¢. Z kolei, interesujacym podejsciem
metodycznym w tym etapie bylo zastosowanie roznych czaséw sonikacii w celu doprowadzenia
surowca do charakterystycznych temperatur w zakresie od 10 do 50°C. Dzieki temu mozliwa
byla ocena efektywnos$ci obrdbki ultradzwickowej w szerokim zakresie temperatur. Ocena
organoleptyczna stanowi nicodzowne narzedzie w badaniu jakosci produktow spozywezych,
przy czym zadeklarowang przez Doktorantke, 5 — stopniowa skal¢ hedoniczna zastosowano
jedynie do ogélnej oceny jakodci, a w przypadku pozostatych atrybutéw dotyczacych zapachu,
barwy 1 smaku zastosowano skale odnoszacg si¢ do natezenia cechy.

W kolejnym rozdziale Autorka przedstawita wyniki przeprowadzonych eksperymentow
otrzymane dzigki realizacji celu pracy zgodnie z przyjeta metodyka zakladajaca podziat badan
na 3 etapy. Do warto$ciowych rezultatow pierwszego etapu mozna zaliczyé wnikliwg analize
wlasciwosci chemicznych owocdéw jagody kamczackiej odmiany ,,Wojtek™ stanowigce]
material badawczy. Doktorantka szeroko przedyskutowala uzyskane wyniki w oparciu o
odpowiednie doniesienia krajowe i zagraniczne, dzigki czemu surowiec przeznaczony do
pozyskiwania soku zostal scharakteryzowany w szerokim spektrum réznych czynnikéw
wplywajacych na jego wiasciwodci chemiczne, takich jak: odmiana, stosowane zabiegi
agrotechniczne oraz lokalizacja uprawy determinujagca warunki klimatyczne 1 siedliskowe
decydujgce m.in. o stopniu naslonecznienia. Z kolei dyskusja dotyczaca wydajnosci
otrzymywania soku z owocoéw jagody kamczackiej i zawartosei w nich antocyjandéw ukazata
zlozono$¢ procesu rozkladania okreslonych wigzan wystepujacych w pektynach owocéw
danego rodzaju. Wykazanie przy tym skutecznosci stosowania preparatdéw enzymatycznych w
sredniej dawce w czasie 60 min, zwlaszcza preparatu enzymatycznego Brenpect Ultra Acid
(BUA), ma duze znaczenie poznawcze 1 praktyczne stanowigce istotne osiggniecie Doktorantki.
Wartos$¢ naukowa tego osiagniecia wynika przede wszystkim z duzej wiedzy na temat budowy

morfologicznej tkanki roslinnej oraz struktury molekularne] zwigzkéw chemicznych



wykazujacych aktywnodé biologiczng. Wiedza ta zostala doskonale wykorzystanej przez
Kandydatke podczas analizy uzyskanych wynikéw dokonanej w oparciu o liczne cytowania.
Kolejnym istotnym osiagnieciem jest potwierdzenie w drugim etapic badan skutecznosci
stosowania preparatu enzymatycznego BUA w odniesieniu do utrzymania jakosci sokéw
przechowywanych w okresie 6 miesigcy oraz wyjasnienie na podstawie doniesien
literaturowych mechanizmu zwiekszenia trwalosci sokdw zwigzanego z ich kwasowoscia.
Szezegllnie interesujaca i wartosciowa pod wzgledem poznawczym jest wnikliwa, poparta
licznymi cytowaniami, analiza ksztattowania sie zawartosci witaminy C w przechowywanych
sokach. Wykazanic znacznie mniejszego tempa degradacji witaminy C w sokach z owocow
jagody kamczackiej poddanych obrobee enzymatyczne], zwlaszeza z uzyciem preparatu BUA,
posiada niebagatelne znaczenie utylitarne. Mianowicie, mozna stwierdzié, ze w przypadku
swiezego soku wykazujgcego najwyzszg zawarto$é witaminy C lub soku przeznaczonego do
krotkotrwalego przechowywania w okresie jednego miesigca stosowanie preparatow
enzymatycznych nie jest wskazane. Z kolei, perspektywa dlugotrwalego przechowywania soku
wymaga stosowania obrobki enzymatycznej] w celu zwickszenia retencji witaminy C. Zalety
obrébki enzymatycznej podezas wytwarzania soku z jagody kamczackiej zostalty udowodnione
wynikiem dotyczgcym zawartosci polifenoli ogdtem, ktdra byla zdecydowanie najwicksza w
calym okresie przechowywania w przypadku zastosowania preparatu BUA. Ponadto,
Doktorantka wykazala duzg wiedze w zakresie chemii zywnoséci wnioskujge na podstawie
uzyskanych wynikow i doniesien literaturowych, ze zastosowanie preparatu BUA sprzyja takze
utrzymaniu korzystnego profilu antocyjandéw dzigki pozytywnemu wplywowi wigkszej
kwasowoscei i deklarowanego przez producenta braku aktywnosci antocyjanazy. Nalezy przy
tym doceni¢ trafinodé spostrzezenia dotyczacego zwigzku migdzy zawartoscia antocyjanéw a
wartoscig parametru barwy a* wskazujgcym na udzial barwy czerwonej. Proponuje sprawdzié
istotnos¢ dostrzezonej korelacji miedzy tymi wyroznikami jakosci, aby moc w przysziosci
prognozowa¢ zawarto$¢ antocyjanow albo stopien ich degradacji w soku z owocoéw jagody
kamczackiej na podstawie wynikow pomiaru barwy. O ile ocene metnosei sokow mozna uznaé
za poprawng 1 dobrze przedyskutowana, czego efektem jest przypuszczenie, ze zmnigjszenie
metnosei przechowywanych sokoéw prawdopodobnie wynikato z procesu wytrgcania sig
zawiesin koloidalnych, to powigzanie stosunku wartosci ekstraktu refraktometrycznego do
wartosci kwasowosci z ogdlng oceng jakosci wyznaczong w tescie organoleptycznym stanowi
oryginalne podejscie umozliwiajgce prognozowanie akceptowalnodci konsumenckiej na
podstawie testow instrumentalnych. Wobec stosunkowo niskiej ogolnej oceny jakosci sokow

uzyskanych z owocoéw poddanych obrdbee enzymatycznej, mimo wiekszego potencjatu



bioaktywnego, Doktorantka potrafita zarekomendowaé kompromisowe rozwigzanie dla
przemystu przetworczego polegajgce na zastosowaniu dodatku w postaci sokéw z owocdw
stodszych zgodnie z praktycznym wnioskiem zawartym w artykule, ktdrego jest pierwszym
autorem. W frzecim etapie prac badawczych Doktorantka uzasadnila korzysci zwigzane z
zastosowaniem ultradZwigkéw podczas rozmrazania owocoéw jagody kamczackie] w
_polgczeniu z obrobka enzymatyczna, polegajace na zwickszeniu wydajnosci pozyskiwania
soku i jego jakosci niezaleznie od czasu przechowywania w okresie 6-cio miesiecznym.
Udowodnila przy tym, ze wydluZzenie czasu dzialania ultradzwiekow pozwolilo na uzyskanie
wyzsze] zawartosci wigkszosci badanych zwigzkéw bioaktywnych, dzigki skroceniu czasu
rozmrazania, poprawie ekstraktywnosci zwigzkéw oraz ograniczeniu ich degradacji w
srodowisku o wigksze] kwasowosdci. Nie jest przy tym jasne, dlaczego wydluzenie czasu
sonikacji do osiggnigcia temperatury obrobki miazgi wynoszacej 50°C zwickszajge wydajnosé
pozyskiwania soku do wartosci 62,7%, dzigki zjawisku kawitacji w polaczeniu z efektem
»microjetting”, nie doprowadzito do osiggniecia wartosci uzyskanej w pierwszym etapie badan
przy zastosowaniu tych samych parametréw procesowych bez stosowania ultradzwickéw
wynoszacej 83%. Podobna watpliwoéé dotyczy takze zawartosci zwigzkow bioaktywnych.
Warto przy tym rozwazyé, czy uzycie wirdwki podczas pozyskiwania soku nie przyczynito sie
do uzyskania w nim niekorzystnego rozkiadu wielkosei czgstek, ktore zgodnie z doniesieniem
Lecha i innych (The Influence of the Osmotic Dehydration Process on Physicochemical
Properties of Osmotic Solution, Molecules, 2017, 22(12), 2246,
https://doi.org/10.3390/molecules22122246) wykazujg rézny potencjal bioaktywny. Na
podstawie przedstawionych przez Doktorantke wynikéw mozna stwierdzi¢, ze w przypadku
sokow Swiezych i przechowywanych w okresie do 6 miesiecy zastosowanie jedynie sonikacji
przy pominigciu czasochtonnej i kosztownej obrobki enzymatycznej zdecydowanie sprzyja
wiekszej metnosei oraz zawartosel antocyjandw i kwasu L-askorbinowego, nie ma znacznego
wplywu na zawarto$¢ polifenoli ogdlem i proantocyjanidyn oraz na wartosci parametrdéw.
barwy, w nieznacznym stopniu zmniejsza zawartos¢ kwasow fenolowych ogdlem oraz wynik
0golnej oceny organoleptycznej i znacznie obniza zawartosé irydoidéw ogdtem oraz kwasdéw
organicznych ogdtem. Dzigki temu spostrzezeniu mozliwe jest racjonalne projektowanie
procesu pozyskiwania soku z owocdw jagody kamczackiej uwzgledniajace pozadany profil
chemiczny produktu koncowego.

Uwienczeniem pracy doktorskiej jest jednoznaczne stwierdzenie dotyczace pozytywnej
weryfikacji hipotez badawczych oraz 5 wnioskéw, ktérych uscidleniem jest wniosek koncowy

stanowigcy rekomendacje dla przemyshu zajmujgcego si¢ przetworstwem owocow. Tresé



wnioskéw przedstawia najwazniejsze osiggniecita o charakterze naukowym i utylitarnym

wynikajgee z analizy uzyskanych wynikow.

Ocena formalna

Praca nie budzi wigkszych zastrzezen pod wzgledem formalnym. Poszczegdlne
rozdzialy pracy wystepujg w prawidtowej kolejnoscei i sa ze sobg wlasciwie powigzane. Praca
na ogol zostala napisana poprawnym i komunikatywnym jezykiem naukowym. Wykresy sg
czytelne, a syntetyczne opisy rysunkdw i tabel oraz sporzadzenie wykazu skrétéw dotyczacych
probek sokow otrzymanych w poszezegdlnych etapach pracy utatwia percepcje przekazywanej
tresci. Doktorantka dbajac o poprawnos¢ strony formalnej pracy nie ustrzegta si¢ popehienia
bleddéw, ktére fatwo usungé podezas redagowania publikacii na podstawie uzyskanych
wynikow. Mianowicie, w streszezeniu na str. 11 w 17 wierszu od gory wymagana jest zmiana
szyku wyrazow, aby zdanie byto poprawne. W tytule podrozdzialu 4.1.2 na str. 69 oraz w jego
tresci warto wyraz ,,dobor” zastapi¢ wyrazem ,,wyznaczenie” w celu podkreslenia aspekiu
badawczego dzialann zmierzajgcych do wylonienia najkorzysiniejszych warunkéw obrobki
enzymatycznej miazgi. Nalezy sprawdzié, czy w cytowanym stwierdzeniu na str. 77 mowigeym
o wzroécie zardwno kwasowoscl, jak 1 pH wybranych sokéw w wyniku zastosowania obrobki
enzymatycznej wkrad! si¢ blad, poniewaz oba wskazniki sg odwrotnie skorelowane ze soba.
Odwotanie na str. 79 do tabeli 4 na temat scisle okreslonych aktywnosci enzymatycznych
preparatu Brenpect Berry Fruit wydaje sie nieuzasadnione z powodu braku w te] tabeli
odpowiednich informacji. Nalezy przeredagowal fragment zdania na str. 95 w 9 wierszu od
dolu, aby nie bylo watpliwosci, ze nizsza lepko$é dotyczy sokdéw poddanych obrobee
enzymatycznej. Wystegpujace w pracy bledy stylistyczne 1 redakcyjne nie wplywaja znaczaco

na percepcje tresei 1 wysoka warto$¢ merytoryczng opracowania.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Oceniana praca autorstwa mgr inz. Anny Grobelnej, dotyczaca wplywu zabiegéw
wstepnych na wydajnosé procesu otrzymywania 1 wybrane wyrdzniki jakosci sokow z owocow
jagody kamczackiej, jest wartosciowa pod wzgledem naukowym i jednocze$nie wazna z
praktycznego punktu widzenia. Dzicki wnikliwej analizic stanu wiedzy Autorka prawidtowo
sformulowat cel pracy, ktory zostat zrealizowany w oparciu o oryginalne podejscie
metodyczny, Szeroki zakres badan pozwolit uzyskaé wyniki wzbogacajace wiedzg naukowag w

dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Wyniki te posiadajac znaczenie poznawcze moga



by¢ wykorzystane w praktyce do optymalizacji procesu otrzymywania sokow z owocdw jagody
kamczackiej. Doktorantka realizujac cel pracy wykazala opanowanie niezbgdnych metod
badawczych oraz cechy $wiadczgce o umiegjetnosci formulowania i rozwigzywania problemow
naukowych w oparciu o zdobytg wiedzg teoretyczng i praktyczng. Przedtozona do oceny prace
oceniam pozytywnie z uwagi na wysoki poziom merytoryczny oraz wyjasnienie zlozonych
zjawisk fizyko-chemicznych towarzyszgcych pozyskiwaniu soku z owocow jagody
kamczackiej z uwzglednieniem obrébki enzymatycznej i ultradzwickowej. Mam nadzigje, ze
uwagi przedstawione w recenzji bedg pomocne w redagowaniu warto$ciowych publikacji
naukowych z wykorzystaniem materiatu zawartego w pracy oraz pozwolg ukierunkowac dalsze
badania zwigzane z doskonaleniem procesu pozyskiwania soku z owocdw jagodowych.
Stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Anny Grobelnej pt. ,,Wplyw zabiegow
wstepnych na wydajnos$¢ procesu otrzymywania i wybrane wyrozniki jakosci sokdw z jagody
kamezackiej (Lonicera careulea 1..)” spelnia wymagania Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o
stopniach i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki " (Dz. U. z 2017 r., poz.
1789 ze zn1.) oraz Rozporzadzenia Ministra Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego z dnia 19 stycznia
2018 r. w sprawie szezegOlowego trybu i warunkow przeprowadzania czynnosci w przewodzie
doktorskim, w postepowaniu habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytutu profesora.
W zwigzku z art. 179 ust 1. oraz ust. 3 pkt 2 lit. b ustawy "Przepisy wprowadzajgce ustawe -
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce" (Dz. U. z 2018 r., poz. 1669} stawiam wniosek do
Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly Gléwnej Gospodarstwa

Wiejskiego w Warszawie o dopuszezenie mgr inz. Anny Grobelnej do publicznej obrony.
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