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Pdlska nie jest potentatem w produkcji suszonych owocéw, o czym $wiadczy wielkosé
produkcji wynoszgca ok. 8 tys. ton. Na $wiecie produkuje si¢ ok. 2,5 min ton suszonych owocéw
(poza orzechami), najwiecej w Turcji, Iranie, USA, Arabii Saudyjskiej, Chinach. Struktura gatunkowa
suszonych owocéw na $wiecie i w Polsce tez znacznie sie rézni. Na $wiecie ponad 50% suszu
owocowego stanowig winogrona (rodzynki), nastepnie daktyle, sliwki, morele, figi. W Polsce suszy sie
gtdwnie jabtka i $liwki. Spozycie owocéw suszonych w Polsce réwniez nie jest wysokie, ale ostatnio
ten rodzaj Zzywnosci zyskuje coraz wiekszg popularnosé¢, jako alternatywna forma przekasek.
Skoncentrowane w suszu owocowym sktadniki odzywcze (sacharydy, kwasy organiczne) oraz
biologicznie aktywne (polifenole, witaminy) stanowig dodatkowy atut suszonych przekgsek

owocowych.

Suszenie to najstarsza metoda utrwalania Zzywnosci. Proces ten zapewnia trwatoé¢ mikrobiologiczna
zywnosci poprzez zmniejszenie dostepnosci wody koniecznej do rozwoju drobnoustrojéw oraz
ogranicza przebieg reakcji chemicznych i zmian fizycznych suszu. Podczas suszenia nastepuje
zmniejszenie masy i objetosci suszonych materialéw, co obniza koszty pakowania, transportu i
magazynowania. Mimo wielu zalet suszonej zywnosci nie mozna pomija¢ niekorzystnego wptywu
podwyzszonej temperatury i dtugiego czasu trwania procesu na cechy jakosciowe suszu. Dochodzg do

tego niekorzystne zmiany, jakim podlegajg susze podczas dtugotrwatego przechowywania.



Na tym tle, temat pracy doktorskiej mgr inz. Radostawy Skoczen-Stupskiej wydaje sie dobrze
uzasadniony, bo spetniajacy oczekiwania i potrzeby polskiego konsumenta. Autorka pracy, biorgc pod
uwage aktualne zapotrzebowanie i preferencje zywieniowe Polakéw przedstawia w swej pracy
szczegOtowy obraz zmian, jakim podlegajg owoce suszone metoda konwekcyjng i sublimacyjng i
nastgpnie przechowywane przez 12 miesiecy w temperaturze chtodniczej (2+1°C) i otoczenia

(20£2°C).

Rozprawa doktorska mgr inz. Radostawy Skoczen-Stupskiej pt. ,Wptyw metody suszenia i
warunkéw sktadowania na jakos¢ suszy z wybranych gatunkéw owocéw” wykonana pod kierunkiem
dr hab. inz. Piotra Gebczyriskiego w Katedrze Technologii Owocdw, Warzyw i Grzybéw Wydziatu
Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w Krakowie liczy 137 stron
numerowanych oraz 45 stron Dokumentacji uzupetniajacej zawierajgcej tabele i ryciny z danymi
eksperymentalnymi. Przeglad piSmiennictwa zajmuje 12 stron, (co stanowi 9% objetosci czesci
numerowanej pracy), metodyka — 14 stron (10%), omdwienie wynikéw — 61 stron (45%), dyskusja
wynikéw z wnioskami — 25 stron (18%). Spis literatury zawierajacy 237 pozycji literaturowych
przedstawiono na 18 stronach, z czego 69 pozycji (29%) to literatura z ostatnich 10 lat, a 159 pozycji
(67%) - literatura obcojezyczna. Wynik badan zestawiono w 32 tabelach i na 12 rysunkach — wszystkie
znajduja sie w nienumerowanej czesci pracy nazwanej przez Autorke, moim zdaniem niefortunnie,
dokumentacjg uzupetniajgca (a przeciez jest to dokumentacja podstawowa). Ponadto w pracy
znajduje sie streszczenie, ale tylko w jezyku angielskim, brakuje natomiast streszczenia w jezyku

polskim.
Ocena merytoryczna pracy

Przeglad literatury

W przegladzie literatury Autorka na 12 stronach tekstu przedstawita krdotkie wprowadzenie
do podejmowanego przez siebie tematu, skupiajgc sie gtéwnie na skfadnikach owocéw o znaczeniu
prozdrowotnym (witaminach C i E), polifenolach, ich potencjale przeciwutleniajgcym i znaczeniu w
diecie -czfowieka. Pisze tez o metodach suszenia (konwekcyjnego i sublimacyjnego) a takie o
zmianach zachodzacych w materiale suszonym podczas procesu suszenia i w trakcie
przechowywania. Przedstawiony materiat jakkolwiek merytorycznie poprawny i udokumentowany
licznymi cytowaniami jest w mojej ocenie zbyt powierzchowny i ma charakter rozszerzonego wstepu.
Brakuje w przegladzie bardziej szczegétowego uzasadnienia dla wyboru gatunkéw owocéw i metod

suszenia zastosowanych w pracy. Brak podziatu tre$ci na podrozdziaty dodatkowo utrudnia



czytelnikowi wiasciwe odczytanie intencji Autora, co do istoty celu i zasadnosci podejmowanych

badan.
Cel i zakres pracy

Celem pracy doktorskiej mgr inz. Radostawy Skoczen- Stupskiej byta ocena jakosci suszy
wyprodukowanych z dziewieciu gatunkéw owocéw, w zaleznosci od zastosowanej metody suszenia
(konwekcyjna i sublimacyjna) oraz przechowywania przez 12 miesiecy w temperaturze 2° i 20°C. Do
oceny wplywu metod suszenia oraz czasu i zréznicowanych temperatur przechowywania suszonych
owocow zastosowano standardowe metody analizy sktadu chemicznego, wybranych cech fizycznych i

ocene organoleptyczng.
Cel pracy oraz hipotezy badawcze przedstawiono w sposéb jasny i zgodny z tematem rozprawy.
Materiat i metody

Do badan wybrano dziewie¢ gatunkéw powszechnie uprawianych w Polsce owocéw. Byly to
jabtka, gruszki, sliwki wegierki, wisnie, boréwki wysokie, maliny, porzeczki czarne, truskawki, boréwki
czernice. Wszystkie owoce ( za wyjatkiem czarnych jagdéd pochodzacych z naturalnych stanowisk
lesnych) scharakteryzowano pod wzgledem odmiany podajagc w oparciu o literature ich krétka
charakterystyke. Do petnej charakterystyki materiatu badawczego zabrakio kilku waznych informacji,
a mianowicie: ilosci zebranych/zakupionych owocéw, czasu zbioru/zakupu, stopnia dojrzatosci
kazdego z gatunkéw. Na stronie 20 pracy podano jedynie informacje, ,, owoce poddane suszeniu byty
w stadium dojrzatosci technologicznej odpowiedniej do tego kierunku przerobu, co w praktyce
odpowiadato dojrzatosci konsumpcyjnej” (cyt.). Takie informacje uwazam za nieprecyzyjne, bo
przeciez kazdy z surowcow zbierano w innym terminie, wiec dlaczego Autorka nie podata
konkretnych dat ich zbioru? Dlaczego nie przedstawita chociaz czesciowej charakterystyki
morfologicznej (wielko$¢ owocdw, masa jednostkowa, stopierh wyréwnania barwy, konsystencja) i co
najwazniejsze, na podstawie daty zbioru i panujacych w danym okresie warunkéw pogodowych oraz
cech mqrfologicznych — nie okreslita stopnia dojrzatosci kazdego z gatunkéw, tak istotnego do oceny
przydatnosci do suszenia. Nie znalaztam tez informacji, kiedy, ( w ktérym roku/ latach?) prowadzono

badania.
Uwagi dodatkowe:

e Czym kierowano sie przy wyborze az dziewieciu gatunkéow owocéw? Watpliwosci budzi
wybdr az szedciu gatunkéw z grupy owocéw jagodowych — moim zdaniem wystarczyly

dwie jak w przypadku dwéch pozostatych grup (ziarnkowe i pestkowe).



W czesci technologicznej badai Autorka poddata surowce obrébce wstepnej (sortowanie,
usuwanie czesci niejadalnych, mycie, obieranie, krojenie, blanszowanie, studzenie, osuszanie
wstepne) a nastepnie poddata je suszeniu metoda konwekcyjng i sublimacyjng. Etap obrdbki
wstepnej surowcow przeprowadzono poprawnie i nie budzi zastrzezen. Nie rozumiem jedynie,
dlaczego jabtka i gruszki przed suszeniem obierano ze skérki, skoro w praktyce przemystowej suszy

sie je wraz ze skorkg i czesto takze z gniazdami nasiennymi.
Uwagi dodatkowe:
W opisie zastosowanych metod suszenia brakuje nastepujacych informacji:

o jaka byfa predkosc i kierunek przeptywu powietrza w suszarce konwekcyjnej?

e czy byt prowadzony monitoring procesu, pozwalajagcy na okreslenie koricowej
zawartos$¢ wody w suszu ( okoto 10%)?

e przy jakim ci$nieniu prowadzono suszenie sublimacyjne?

e wilu powtdrzeniach przeprowadzono proces suszenia?

W czesci analitycznej badan wykonano analizy sktadu chemicznego surowcéw przed i bezposrednio
po suszeniu, a takze w trakcie 12 miesiecy przechowywania, oznaczajgc: zawarto$¢ wody(suchej
substancji), kwasowosci ogélnej, zawarto$¢ witamin C (kwasu L-askorbinowego) i E (sumy tokoferoli),
antocyjanow ogotem, polifenoli ogétem, pojemnosci przeciwutleniajgcej wobec rodnika DPPH. W
suszach oznaczano tez barwe, aktywnos$¢ wody i cechy sensoryczne. Moim zdaniem zabrakio w
metodyce kilku oznaczen, ktére mog’fyby utatwic¢ pdzniejsze pordwnanie jakosci suszu wytworzonego

dwoma metodami, a mianowicie:

e oznaczenia objetosci materiatu przed i po suszeniu, co pozwolifoby na obliczenie skurczu
materiatu suszonego,
e rehydratacji suszu

e wiasciwosci mechanicznych suszu oznaczonych metodami instrumentalnymi.
Ponadto w opisie metod analitycznych nie podano:

e sposobu oznaczania zdolnosci pochtaniania wody, chociaz wyniki tego badania
przedstawiono w tabeli 20 a nastepnie oméwiono i przedyskutowano.

e sposobu przygotowania préb do chromatograficznego oznaczania zawartosci kwasu L-
askorbinowego i sumy tokoferoli,

e stopnia rozdrobnienia i grubosci warstwy suszu przy pomiarze barwy.



Wyniki

Otrzymane w pracy wyniki badan zestawiono w 32 tabelach a cze$¢ z nich przedstawiono
graficznie na 12 rycinach. Opis uzyskanych rezultatéw badan wtasnych wraz z ich interpretacjg
statystyczng Autorka szczegétowo oméwita w obszernym (61 stron) rozdziale pt. Wyniki. Na wstepie (
podrozdziat 1) przedstawita krétkg charakterystyke sktadu chemicznego $wiezych surowcéw, a
nastgpnie w kolejnych dziewieciu podrozdziatach oméwita wyniki badan wszystkich poddanych
suszeniu i przechowywaniu gatunkdw owocéw. Biorgc pod uwage ilos¢ gatunkéw x dwie metody
suszenia x liczba analizowanych parametréw x cykle badan (bezposrednio po suszeniu oraz po 4,8 i
12 miesigcach przechowywania) x dwie temperatury sktadowania, to wydaje sie ( o ile sie nie myle!)
ze catkowita liczba analiz wynosita 9 x 2 x 10 x 4 = 720 (nie wliczajac réwnoleglych powtdrzen
poszczegblnych oznaczerd). Ten ogrom wynikdw Autorka omdwita w sposéb rzetelny i
uporzagdkowany, nie ustrzegajac sie przy tym pewnej rutyny w opisie, ktéra zwtaszcza pod koniec
tego rozdziatu byta meczaca. Zachowujac w opisie wynikéw badan identyczng kolejnos¢ i forme opisu
(szyk zdan, styl, rodzaj uzywanych sformutowan) trudno nie odnie$¢ wrazenia schematycznosci tego
opracowania, ktéry formg opisu przypomina raport z badan. Do tego nalezy doda¢ dodatkowe
utrudnienie, jakim bylo umieszczenie wszystkich tabel i rysunkéw na koAcu pracy w tzw.

Dokumentacji uzupetniajacej, co uwazam za niewfasciwe.
Uwagi dodatkowe:

e Zczego wynikata wieksza niz w surowcu zawartos¢ polifenoli ogétem w suszach bezposrednio
po wyprodukowaniu? ( str. 33)

e Dlaczego w suszach nie oznaczono skurczu materiatu stosujgc w opisie mato precyzyjne
okreslenie ,, w suszu owiewowym krajanka byta lekko przykurczona” (cyt.str. 35)

e 7 czego wynika wyrazne pociemnienie tkanki zaobserwowane podczas przechowywania
suszu jabtkowego wyprodukowanego metoda sublimacyjng i jednoczesnie jego brak w suszu
konwekcyjnym?

e Dlaczego pominieto opis zawartosci antocyjanéw w owocach $liwek?

e Dlaczego w ocenie smakowitosci metoda profilowg dla niektérych gatunkéw owocéw
suszonych metoda konwekcyjng i sublimacyjng (np. sliwka, boréwka amerykarska, malina,
czarna porzeczka, truskawka) zastosowano rézne deskryptory, a ich rozmieszczenie na osiach
diagramu bylo zréznicowane? — ryciny 7, 8, 9. Taki sposdb prezentacji wynikéw znacznie
utrudnia ocene wptywu metody suszenia na jako$¢ sensoryczng suszu.

e W legendzie rycin 1-9 niefortunnie wpisano temperatury przechowywania, jako -2°C i -20°C,

CO sugeruje, ze susze przechowywano w temperaturach ujemnych.



Dyskusja wynikéw

W tej czgsci pracy Autorka analizujgc wyniki badai wtasnych skonfrontowata je z danymi
literaturowymi. Dyskusja jest uporzgdkowana, rzeczowa i udokumentowana licznymi odniesieniami
do wynikéw badar wielu autoréw krajowych i zagranicznych zajmujgcych sie sktadem chemicznym,
wiasciwosciami przeciwutleniajgcymi i przydatnoscig technologiczng wielu gatunkéw owocéw do
suszenia. Nalezy podkresli¢ role dobrze przeprowadzonej analizy statystycznej wynikéw badan, na
ktorg w wielu miejscach powotuje sig¢ Autorka pracy. Zaprezentowana w pracy dyskusja wynikéw
zawiera tez probg wyjasnienia przyczyn niektérych obserwowanych podczas badan zmian jakosci
suszonych owocow, zachodzacych w trakcie suszenia i podczas przechowywania. Szczegdlnie ciekawe
s3 wyniki badan dotyczace wptywu metody suszenia na pojemnoéé przeciwutleniajgcg i barwe
suszonych owocéw oraz ich cechy sensoryczne. Poprawna merytorycznie, wnikliwa i szczeg6towa
dyskusja, bedaca niewatpliwie najciekawszg czescia recenzowanej pracy pozostawia jednak pewien
~hiedosyt” zbyt ostroznej interpretacji obserwowanych zjawisk. Odnosze wrazenie, ze wyjasniajgc
pewne obserwowane w pracy zmiany w sktadzie chemicznym i cechach fizycznych suszy Autorka zbyt
mocno akcentowata wyniki badari innych autoréw i ich opinie na temat zachodzacych przemian, a za

mato byto w nich wtasnych préb interpretacji.

Podsumowujac te czes$¢ pracy, uwazam, ze zgromadzony przez mgr inz. Radostawe Skoczen-Stupska
obszerny materiat badawczy zostat dobrze zaprezentowany i przedyskutowany z danymi
literaturowymi, a Autorka w przestawionej dyskusji wynikéw wykazata sie znajomoscig tematu i

zaangazowaniem naukowym.
Uwagi dodatkowe:

® Zczego wynikata uzyskana w badaniach niska zawarto$¢ antocyjanéw w $wiezych $liwkach i
boréwkach wysokich oraz niska zawartos¢ polifenoli ogétem w boréwkach wysokich?

® Dlaczego nie zdecydowano sie na oznaczenie w suszach zawartoci HMF i profilu
antocyjanow, co znacznie ufatwitoby wnioskowanie dotyczace zmian barwy suszonych
“owocdw?

* Dlaczego nie zdecydowano sie na instrumentalng ocene konsystencji suszonych owocoéw i jak
wygladata karta oceny konsystencji suszy metoda profilowg? Czy zdaniem konsumentéw i

Autorki badan wysoka kruchos¢ i tamliwo$¢ to cechy pozytywne suszonych owocéw?
Whioski

Obszerny materiat badawczy i jego wnikliwa analiza pozwolity mgr inz. Radostawie Skoczen-

Stupskiej na sformutowanie sze$ciu wnioskéw giéwnych oraz trzech wnioskéw dla praktyki. Wszystkie
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whioski sg zgodne z celem i zakresem pracy i wynikajg z przedstawionych wczesdniej rezultatow
badawczych. Watpliwosci budzi forma ich przedstawienia, a zwiaszcza obszernos¢ tresci,
przypominajaca bardziej streszczenie wynikdw badan. Szkoda, Ze Autorka nie sprobowata
wyodrebni¢ z tej obszernej wtasnej dokumentacji danych analitycznych najbardziej istotnych z
punktu widzenia badan naukowych. Dlaczego, majac do dyspozycji tak ogromny materiat
doéwiadczalny nie sprobowata w sposéb bardziej indywidualny podkresli¢ wagi tych rezultatow,
ktére Jej zdaniem sg najistotniejsze, nawet, jesli w wiekszosci s3 zgodne z powszechnie znanymi
faktami naukowymi. W moim odczuciu, takim oryginalnym i aplikacyjnie waznym jest wniosek
ostatni, o braku istotnego pozytywnego wptywu chtodniczych warunkéw sktadowania suszu

owocowego na jego jako$¢ zywieniowq i sensoryczng.
Podsumowanie i wniosek koncowy

Podstawowym osiggnieciem przedstawionej do recenzji pracy i sukcesem jej Autorki jest
wnikliwa ocena i poréwnanie dwéch powszechnie stosowanych w praktyce przemystowej metod
suszenia w aspekcie jakoéci suszu otrzymanego az z dziewieciu gatunkéw owocéw. Ponadto Autorce
tych badar udato sie wykaza¢ czy temperatura dfugotrwatego przechowywania suszonych owocow
ma istotny wptyw na ich jako$¢. Recenzowana praca stanowi cenne opracowanie naukowe z zakresu
technologii zywnosci. Na podkreslenie zastuguje wykazana przez Autorke rozprawy umiejgtnosc
wiaéciwego planowania, realizacji zatozonego celu pracy oraz wnikliwej analizy (takze statystycznej)
uzyskanych danych. Praca zostata starannie i poprawnie opisana, a krytyczne uwagi dodatkowe
przedstawione w niniejszej recenzji stuzg zasygnalizowaniu pewnych aspektow opracowania wartych
rozwazenia i ewentualnie poprawienia na etapie przygotowania opracowania do publikacji. Nalezy
dodaé, ze prace wykonano w ramach projektu badawczego MNiSW NN 312 441837, co swiadczy o
umiejetnosciach mgr inz. Radostawy Skoczen-Stupskiej w przygotowaniu i realizacji grantow

naukowych.

Biorac powyisze pod uwage stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Radostawy Skoczen-
Stupskiej odpowiada wymaganiom stawianym rozprawom doktorskim na stopieri naukowy doktora i

whioskuje o jej przyjecie i dopuszczenie Autorke do publicznej obrony.



