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RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr Katarzyny Rybak pt. ,Wptyw nietermicznych metod
obrébki wstepnej na przebieg procesu suszenia oraz wiasciwosci tkanki papryki
czerwonej” wykonanej w Instytucie Nauk o Zywnosci, Katedrze Inzynierii Zywnosci
i Organizacji Produkcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie pod
kierunkiem dr hab. Matgorzaty Nowackiej, prof. SGGW i dr hab. Artura Wiktora,

prof. SGGW peftnigcego role promotora pomocniczego.

1. Podstawa wykonania recenzji

Recenzja zostata sporzadzona w zwigzku z powotaniem przez Rade Naukowg
dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia SGGW w Warszawie do pemienia
funkcji recenzenta w postepowaniu o nadanie stopnia naukowego doktora nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia pani mgr Katarzynie
Rybak

Podstawa prawna zgodna ze stanem prawnym okreslonym w art. 13 ust. 1
Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 z pézn. zm.) oraz
przepisach zmieniajacych ustawe - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia
3 lipca 2018 r. (Dz.U. poz 1669).

2. Przedmiot recenzji
Przedtozona do recenzji rozprawa doktorska mgr Katarzyny Rybak
pt.”"Wptyw nietermicznych metod obrébki wstepnej na przebieg procesu suszenia
oraz wiasciwosci tkanki papryki czerwonej” wykonana w Instytucie Nauk o
Zywnosci i Organizacji Produkcji SGGW w Warszawie obejmuje spdjny tematycznie
cykl 6 publikacji o fgcznej wartosci wspotczynnika wptywu réwnej 20.297 i wartosci
punktéw MEIN 700:
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Rybak K., Samborska K., Jedlinska A., Parniakov O., Nowacka M., Witrowa-Rajchert D.,
Wiktor A. 2020: The impact of pulsed electric field pretreatment of bell pepper on the selected
properties of spray dried juice. Innovative Food Science and Emerging Technologies, 65, 102446.
doi: 10.1016/j.ifset.2020.102446; IF2020 = 4,477, MEIN = 140
Rybak K., Wiktor A., Witrowa-Rajchert D., Parniakov O., Nowacka M. 2020: The effect of
traditional and non-thermal treatment on the bioactive compounds and sugars content of red bell
pepper. Molecules, 25(18), 4287. doi: 10.3390/molecules25184287; IF2020 = 3,267, MEIN = 140
Rybak K., Wiktor A., Witrowa-Rajchert D., Parniakov O., Nowacka M. 2021: The quality of
red bell pepper subjected to freeze-drying preceded by traditional and novel pre-treatment. Foods,
10(2), 226. doi: 10.3390/foods10020226; IF2021 = 4,35, MEiN = 100
Rybak K., Parniakov O., Samborska K., Wiktor A., Witrowa-Rajchert D., Nowacka M. 2021:
Energy and quality aspects of freeze-drying preceded by traditional and novel pre-treatment methods
as exemplified by red bell pepper. Sustainability, 13(4), 2035. doi: 10.3390/su13042035; IF2021 =
3,251, MEIN = 100
Rybak K., Wiktor A., Pobiega K., Witrowa-Rajchert D., Nowacka M. 2021: Impact of pulsed
light treatment on the quality properties and microbiological aspects of red bell pepper fresh-cuts.
LWT - Food Science and Technology, 149, 111906. doi: 10.1016/j.lwt.2021.111906; IF2021 = 4,952,
MEIN = 100
Rybak K., Wiktor A., Kaveh M., Dadan M., Witrowa-Rajchert D., Nowacka M. 2022: Effect of
thermal and non-thermal technologies on kinetics and the main quality parameters of red bell pepper
dried with convective and microwave-convective methods. Molecules, 27(7), 2164. doi:

10.3390/molecules27072164; IF2022 = 4,411, MEIN = 140
Wszystkie przedmiotowe artykuty opublikowano w latach 2020 - 2022.

Publikacje sq wieloautorskie co wskazuje na umiejetnos$c¢ szerokiej wspdtpracy
naukowej Doktorantki. Nalezy rowniez zwrodci¢ uwage, ze Doktorantka jest
pierwszg autorka we wszystkich pracach oraz, zgodnie 2z zatgczonymi
o$wiadczeniami wspdtautordw, petnita wiodaca role w ich powstawaniu.

Tytut rozprawy jest zgodny z przedstawionymi w cyklu publikacjami.
Dysertacja ma typowy dla prac eksperymentalnych ukfad zawierajacy streszczenie
w jezyku polskim i angielskim wraz ze stowami kluczowymi, wykaz publikacji
stanowigcych prace doktorska, wykaz symboli i skréotéw, wstep oraz zwiezly,
adekwatny do tematu rozprawy przeglad literatury. Kolejny rozdziat manuskryptu
zatytutowano ,Cel i hipoteza badawcza”. Nastepnie w rozdziale ,Materiaty i
metody” Doktorantka podaje czytelny schemat organizacji doswiadczenia wraz z
zadaniami etapowymi, opisuje badany materiat roslinny oraz zastosowane metody
technologiczne i badawcze. W kolejnym rozdziale Autorka zapoznaje z uzyskanymi
wynikami badan, ktére w tymze rozdziale dyskutuje. Kolejnym rozdziatem

manuskryptu jest podsumowanie rezultatow badan i 8 wnioskdw. Czes¢ zwigzang

wnoziz.up.poznan.pl/pl


mailto:rektorat@up.poznan.pl

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
ul. Wojska Polskiego 28

60-637 Poznanh

tel. +48 61 848 70 01

e-mail: rektorat@up.poznan.pl

z dysertacjg Doktorantka konczy wykazem literatury zawierajgcym 148 pozycji.
Manuskrypt dodatkowo zawiera cenne informacje o dziatalnosci
publikacyjnej Doktorantki, aktywnym udziale w konferencjach naukowych, o m
patencie, udziale w 10 projektach naukowych, odbytych 8 stazach, uzyskanych
stypendiach (16) i nagrodach (12). Niestety rolg recenzenta jest ograniczenie sie
do merytorycznej oceny tekstu dotyczacego samej rozprawy.
Manuskrypt pracy jest napisany bardzo czytelnie. Rysunki i tabele sg w

zasadzie czytelne i odpowiednio ilustrujg tekst.

3. Ocena merytoryczna

Utrwalanie zywnosci i jej sktadnikéw jest waznym procesem w technologii
zywnosci. Jednym z najstarszych jest suszenie. Jest to proces, ktéry mozna
zastosowac zarowno dla produktéw pochodzenia roslinnego (owoce, warzywa,
ziota) jak i pochodzenia zwierzecego (suszone mieso, przekaski miesne). Jednym
z wyzwan technologicznych jest ograniczenie negatywnych skutkdéw suszenia
zwigzanych z utratg czesci istotnych skfadnikéw produktow. Aktualne jest zatem
podjecie badan nad wykorzystaniem réznych metod obrdbki wstepnej produktu,
ktore korzystnie wptyng na koncowy efekt procesu.

Celem podjetych badan bylo okreslenie jak zastosowanie termicznych i
nietermicznych metod wstepnej obrobki tkanki czerwonej papryki wptynie na jej
wiasciwosci. Analizowano réwniez jak obréobka wstepna wptynie na proces suszenia
z zastosowaniem rdéznych metod. Nastepnie Doktorantka uznata za celowe
okresdlenie wiasciwosci fizyko-chemicznych suszonej papryki oraz okreslenie
wptywu zastosowanych niekonwencjonalnych metod obrdébki wstepnej na
chemiczne witasciwosci tkanki roslinnej. Uwazam, ze w zwigzku z szeroko
zakrojonymi i zrealizowanymi badaniami zamiast ,cel pracy” powinno sie podac
,cele badan”. Wtedy wyodrebnienie poszczegdlnych celdw jakie konsekwentnie
Autorka podata w tym punkcie poprawityby czytelno$¢ paragrafu. Zawarte w
manuskrypcie hipotezy badawcze sq szczegoétowe. Przy czym hipoteza H3 zdaje sie
by¢ oczywista. Jednak, z uwagi na fakt, ze praca doktorska jest juz napisana i
zakonczona zdaje sobie sprawe, ze uwaga ta ma charakter spostrzezenia.

Podjeto badania wykorzystujgqc szerokg game niekonwencjonalnych metod
wstepnej obrobki roslinnego materiatu poddanego pdzniej suszeniu. Pozytywnie

oceniam podziat prac doswiadczalnych na poszczegdlne zadania badawcze, ktérych
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kolejnos¢ jest logiczna.

Szczegdtowy opis zastosowanych metod doswiadczalnych jest poprawny.
Oceniam zastosowane metody jako adekwatne do celéw badan.

Wszystkie uzyskane rezultaty zostaty wczesniej opublikowane zatem nie
podlegajg ponownej recenzji. Jednak, na uwage zastuguje zwarty, czytelny ich opis
oraz wartosciowa, merytoryczna dyskusja.

Wynikajace z uzyskanych rezultatdw wnioski sg zwiezte, poprawnie

sformutowane.

4. Ocena szczegdtowa

Praca przedtozona do recenzji jest napisana jezykiem stosownym do prac
naukowych. Zaprezentowany na poczatku rozdziatu ,Materiaty i metody” schemat
prowadzonego doswiadczenia znaczaco ufatwia czytelnikowi $ledzenie tresci
manuskryptu. Mocng strong pracy sg tabele z zastosowaniem koloréw w celu
analizy wynikéw.

W paragrafie ,Cel badan” Doktorantka podaje ,obrdbek wstepnych
niekonwencjonalnych (pulsacyjne pole elektryczne, ultradzwieki, metody tgczone)

n”

na witasciwosci ...” natomiast w omoéwieniu wynikow (paragraf 5.1) uwzglednia
rowniez pulsacyjne $wiatto.

Opisujac metody badawcze Doktorantka podaje: ,przewodnictwo elektryczne
sokOw przy uzyciu urzadzenia z czujnikiem przeznaczony do pomiaru probek cieczy
(EC-60, Elmetron, Polska)”. Zdecydowanie brakuje tutaj stowa , konduktometr”.

Doktorantka, opisujac wyniki uzyskane dla suszenia (paragraf 5.2.), podaje,
ze osiggano wzgledng zawartos¢ wody ,,MR = ..”. Wartosci tego parametru sg rézne
jednak wczes$niej nie znalaztam wyjasnienia wykorzystanego skrotu. Jest wytacznie
opisany w publikacjach, na ktére Autorka sie powotuje.

Wymienione powyzej nie majq istotnego wptywu na jakosc i pracy, ktéra
zostata poddana recenzji.

Prosze aby Doktorantka szczegdlnie odniosta sie do nastepujacych kwestii:
1.Dlaczego wybrano wartosci energii pola elektrycznego o wartosciach 1 i 3 kl/kg?
2.Dlaczego wybrano 30 minutowy czas sonifikacji?
3.0mawiaja¢ lepkosci sokdéw pozyskanych z materiatu badanego przed i po
dodaniu maltodekstryny wyjasniono, ze zmiany sg (prawdopodobnie) skutkiem

mieszania i ,jego stabilizujacq rolg w tego typu emulsjach”. Prosze wyjasni¢ do
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jakich emulsji jest odniesienie? Czy wartosci lepkosci uzyskane dla wszystkich prob
(przed i po PEF oraz przed i po dodaniu nosnika) sg znaczaco rézne i czy ma to
istotny wptyw na proces suszenia?

4.Naturalnie nasuwajace sie pytanie brzmi: czy Doktorantka widzi utylitarne
wykorzystanie opisanych metod obrobki wstepnej. Jesli tak, to ktore

rekomendowataby przedsiebiorcom?

5. Ocena koncowa

Przedstawiona dysertacja jest waznym przyczynkiem do rozwoju dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia. Wszystkie postawione w pracy cele naukowe
zostaty osiggniete a hipotezy badawcze - zweryfikowane. Uzyskane wyniki sg
ciekawe, wartosciowe i dobrze zinterpretowane. O znaczacej wartosci naukowej
podjetych badan $wiadcza publikacje wynikdow w znaczacych czasopismach o
zasiegu miedzynarodowym.

Przedstawione w recenzji uwagi i sugestie nie majg charakteru komentarza
merytorycznego, zatem nie wptywaja na ocene koncowa.

Podsumowujac dysertacja Pani mgr Katarzyny Rybak pt. ,Wplyw
nietermicznych metod obrébki wstepnej na przebieg procesu suszenia oraz
wiasciwosci tkanki papryki czerwonej” spetnia wymagania zawarte w Ustawie z
dnia 14 marca 2003 r.(art.13 ust.1,) o stopniach naukowych i tytule naukowym
oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 z pdzn. zm.)
oraz przepisach zmieniajacych ustawe Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z
dnia 3 lipca 2018 r. (Dz.U. poz 1669). Wnioskuje do Rady Naukowej dyscypliny
Technologia Zywnoéci i Zywienia SGGW w Warszawie o dopuszczenie Pani mgr
Katarzyny Rybak do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

ZWazywszy na innowacyjny charakter badan zwigzany z
niekonwencjonalnymi metodami obrobki wstepnej materiatu suszonego, na
znaczacy wspotczynnik wptywu publikacji stanowigcy cykl artykutéw skiadajgcych
sie na dysertacje oraz na fakt, ze Doktorantka jest pierwszym i wiodgcym autorem
wnosze do Wysokiej Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywno$ci i Zywienia

SGGW w Warszawie o wyrdznienie dysertacji pani mgr Katarzyny Rybak
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