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pracy doktorskiej mgr inz. Katarzyny Kur
pt: "Wplyw sposobu suszenia i warunkéw sktadowania suszy warzywnych na zawarto$é
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Wydzialu Technologii Zywnosci;
Uniwersytetu Rolniczego im. H, Koltataja w Krakowie

Przedmiotem recenzji jest 219 stronicowe opracowanie badan nad wiasciwosciami
przechowywanych suszy z dziesi¢ciu popularnych na naszym rynku warzyw. Istotg pracy
badawczej bylo okreslenie wptywu dwoch sposobéw suszenia (sublimacyjnego i owiewowego),
warunkéw przechowywania (warunki chlodnicze i temperatura pokojowa) oraz czasu
przechowywania (4,8,12 miesi¢cy) na zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych, wilasciwosci

przeciwutleniajace oraz wlasciwosci sensoryczne.

Tytul pracy odpowiada zawartej w niej tresci. Badania przedstawione w pracy
obejmowal studium literaturowe obejmujace 23 strony, opis wynikéw badan mieszczacy sie na
kolejnych 74 stronach, cato$¢ uzupelnia spis literatury obejmujacy 213 pozycji polsko i
anglojezycznych, w wigkszosci z ostatniego 10-lecia oraz streszczenie w jezyku polskim i

angielskim, pozostate strony to tabele i ryciny.

Praca zostala podzielna na 11 rozdzialdw, poczawszy od wstepu, ktéry jest
przejrzystym wprowadzeniem w tematyke badawcza, przeglad literatury w ktorym Autorka

rozwingla zagadnienia zwigzane ze znaczeniem warzyw w zywieniu czlowieka, przyblizyta
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skladniki bioaktywne o dzialaniu przeciwutleniajacym wystepujace w warzywach. Przeglad
literatury obejmuje réwniez opis technologii produkcji suszy warzywnych oraz zastosowanie
suszy w gospodarce rolno-spozywczej. W kolejnym trzecim rozdziel zostal przedstawiony cel
pracy oraz hipotezy. Rozdzial czwarty to materialy i metody badawcze, w rozdziale tym
Doktorantka scharakteryzowala odmiany warzyw, ktore byly celem badan, dokladnie
przedstawila procesy technologii suszenia uwzgledniajac specyfike poszczegélnych surowcow.
Dobrze opisata metody badawcze wykorzystane w trakcie prac. Rozdziat pigty to wyniki badan
z ich dyskusja Autorka podzielita go na 3 podrozdzialy opisujac w pierwszym skiad chemiczny,
w drugim ocene sensoryczng i w trzecim oceng chioniecia wody, omawianie wynikow opisata
wg. badanych parametrow. Kolejny rozdziat to wnioski, ktéry jest weryfikacja zatozonych
hipotez badawczych oraz wnioskami dla praktyki przemystowej. Rozdziat 7 to streszczenie
pracy w jezyku polskim i angielskim. Kolejne trzy rozdzialy to spisy: literatury, tabel i rycien.
Prace koniczy rozdziat 10 pt.. aneks, ktory zawiera 79 tabel z wynikami badaf 1 32 rycin
z wykresami obrazujgcymi wyniki badan.

Poszukiwanie optymalnych metod utrwalania zywnosci, a w szczegobinoscl warzyw, w
taki sposéb aby uzyskane produkty koncowe charakteryzowaly si¢ wysoka zawartoscia
sktadnikow bioaktywnych, wysokimi whasciwosciami przeciwutleniajacych jest bardzo istotnym

problemem w catym przemysle rolno-spozywczym.

Przedstawiona do recenzji rozprawa stanowi oceng suszy uzyskanych z 10 gatunkow
warzyw z uwzglednieniem metod suszenia (sublimacyjne i owiewowa) oraz temperatury i czasu
przechowywania uzyskanych suszy. W badaniach Doktorantka zastosowata odpowiednie metody
badawcze dobrze udokumentowane przez innych badaczy. Swojg argumentacje wyboru metody
badan poparta dobrze dobrana bibliografia zawierajacg aktualne doniesienia literatury krajowej i
zagranicznej. Cel pracy zostat sformutowany poprawnie w sposob wyrazisty 1 komunikatywny.
Przedstawione w pracy hipotezy badawcze odnosza si¢ do tematu pracy i celow jakie postawila

sobie Doktorantka.

W rozdziale 4 Materialy i metody badawcze Doktorantka w sposob jasny i czytelny

przedstawita materiaty badawcze szczegblowo charakteryzujac wszystkie wybrane do badan
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odmiany warzyw. W podrozdziale metody badawcze opisata do$¢ doktadnie sposéb prowadzenia
badan. Kolejny podrozdzial poswiecita szczegélowemu opisowi produkeji suszy, przedstawiajac
w sposob przejrzysty caly proces technologiczny poczynajac od obrobki wstepnej, ktorg opisata
uwzgledniajace r6znice w procesie dla kazdego rodzaju warzyw oraz szczegétowo opisata sam
proces suszenia w obu wariantach z uwzglednieniem czasow przebiegu procesow. Kolejny
podrozdzial Doktorantka poswiecila na szczegétowy opis metod oceny uzyskanych suszy, w
pierwszej kolejnosci doktadnie opisala metody badan wyr6znikéw chemicznych, a w dalszej
czgéci bardzo przejrzyscie przedstawila sposob oceny sensorycznej. Ostatni podrozdziat
poswigcila opisowi wykorzystanych metod statystycznych. Wybrane metody badawcze oraz caty
ich opis zostal przygotowany bardzo dobrze. Wykorzystane wyrézniki badawcze
odzwierciedlajg jakos$¢ uzyskanych suszy, pokazujace ich wiasciwosci bioaktywne po procesie

suszenia.

Rozdzial 5. to oméwienie wynikéw prac badawczych i ich dyskusja, Doktorantka
podzielita ten rozdzial na trzy podrozdzialy, w ktérych dokladnie oméwita i przedyskutowata
najpierw sklad chemiczny uzyskanych suszy a nastepnie ich wlasciwos$ci sensoryczne. Osobny
podrozdzial po$wiecita oméwieniu zdolnosci chionigcia wody, bardzo istotnemu aspektowi z
punktu widzenia przechowywania i whasciwosci bioaktywnych uzyskanych suszy. Na kilkunastu
stronach doglebnie przeanalizowane zostaly uzyskane wyniki wraz z rzetelng dyskusja
literaturowa. W celu doglebniejszej analizy uzyskanych wynikéw Doktorantka opracowala
trojczynnikowy model analizy wariancji, uwzgledniajgc czynniki doswiadczenia (metody

suszenia, czas i temperatur¢ przechowywania) oraz zachodzace migdzy nimi interakcje.

Rozdzial 6. to Wnioski, Doktorantka podsumowata swoje badania 9 wnioskami i
dodatkowo 3 wnioskami dla praktyki. Zamieszczone w dysertacji wnioski koficowe odpowiadajg

zatozeniom 1 celowi pracy oraz uzyskanym wynikom badan.

W dysertacji wykorzystano 213 pozycji literaturowych gléwnie z ostatniego 10-lecia.
Dobrano je bardzo trafnie i starannie. Swiadczy to o znakomitej znajomosci literatury krajowej i

swiatowe]j dotyczacej tematyki pracy.
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Inne uwagi

Nie umniejszajgc warto$ci pracy, zaobserwowano pewne niedociggnigcia:

poniewaz praca jest w jezyku polski mysle, ze nalezatoby uzywaé polskiego
okredlenia  przeciwutleniacze, wlasciwosci  przeciwutleniajagce a  nie

antyoksydanty, wlasciwosci antyoksydacyjne, odnosi si¢ to réwniez do tytutu

pracy,

troche zastanawiajagcym jest dla mnie uzycie w tytule pracy okreslenia
,,sktadowanie” wydaje mi sie, ze bardziej poprawnie byloby ,,przechowywanie”,

bardziej kojarzy si¢ przechowywanie zywnosci nizli jej sktadowanie,

uwzgledniajac poprawnoéé edycyjng powinny byé postawione przecinki po
wymienianiu kolejnych punktéw, np. str. 24, 25; ,W ocenie materialu
badawczego uwzgledniono analize:

» skladu chemicznego surowca, surowca blanszowanego oraz suszy,

str. 28 wers 11, wymieniajac miesiace przecinek ,przykleil” si¢ do kolejnego

miesigca,

str. 35, w opisie metody oznaczenia witaminy E napisane jest ,Analizg
przeprowadzona na probkach poddanych wezesniej liofilizacji” a co z prébkami

suszonymi owiewow czy je tez liofilizowano?,
str. 58 wers 20, ....od 2,5 mg w zielonym czym? ..., ¢zy chodzi o groszek,

przez to, ze jest bardzo duzo tabel i wielowatkowa czynnikowos$¢ badan trochg
niejasne sa tabele, np. w tabeli 11 podane sa najpierw wyniki dla metod suszenia
ale nie wiadomo czy dla $wiezych suszy czy po jakims czasie przechowywania i
w jakich warunkach. Dalej czas przechowywania ale znowu nie wiadomo dla

jakiego sposobu suszenie i w jakich warunkach, ostatnia czgsC tabeli to
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temperatura przechowywania ale znowu nie jest jasne dla jakiej metody suszenia
i po jakim czasie. W tabeli 12 podany jest czas przechowywania 1 metoda
suszenia czyli dwuczynnikowa wariancja, ale bardziej zrozumiate byloby gdyby
w tytule tabeli zostaly podane warunki przechowywania i podobnie w tabeli 13
nalezatoby poda¢ dla probek po jakim czasie przechowywania sg dane wyniki.
W moim odczucia dla przedstawienia wynikéw zawartosci wody dla badanych

obiektow wystarczylaby tabela 101 14.
Whiosek koncowy

Przedstawiona do oceny rozprawa stanowi wartosciowe opracowanie naukowe,
$wiadczace o dobrym przygotowaniu merytorycznym mgr inz. Katarzyny Kur. Praca
charakteryzuje si¢ znaczgcg warto$cig zaréwno poznawczg jak i praktyczng w zakresie oceny
wplywu metod suszenia Opis badan, przeprowadzona dyskusja wynikéw $wiadcza o duzej
dojrzatosci naukowej, dobrym warsztacie badawczym oraz o umiejetnosci pisania prac
naukowych. Oceniajgc przedlozong do recenzji prace doktorskg nalezy podkresli¢ trafnos¢

wybranego tematu oraz bardzo szeroki zakres prac badawczych.

Cate opracowanie zostato dobrze i staranie przygotowane pod wzgledem formalnym jak
rowniez redakcyjnym. Z tego wzgledu uwazam, ze rozprawa Pani mgr inz. Katarzyny Kur

zastuguje na wyr6znienie.

Stwierdzam, ze praca doktorska Pani mgr inz. Katarzyny Kur spelnia wymogi stawiane
dysertacjom doktorskim zawarte w art. 13 ust. 1 Ustawy o stopniach i tytule naukowym oraz
stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14.03.2003r. (Dz. U. 2003 nr 65 poz. 595 z p6z. zm.) i
wnioskuje do Wysokiej Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia na Uniwersytecie
Rolniczym im. H. KoHataja w Krakowie o dopuszczenie jej Autorki do dalszych etapéw

przewodu doktorskiego.
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