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1. Podstawa prawna opracowania recenzji

Recenzja rozprawy doktorskiej zostata opracowana na podstawie Uchwaly Rady Naukowej
Kolegium Nauk Przyrodniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego z dnia 12 lipca 2022 roku, nr
uchwaty 111/07/2022, zgodnie z ktéra powotano mnie na Recenzenta rozprawy doktorskiej
mgr inz. Pawla Hanusa pt. ,,Wplyw wybranych metod obrébki termicznej oraz sposobow
pakowania na jakos¢ i wartos¢ odzywcza produktéw typu ,ready to cook” z papryki
czerwonej”.

Oceng wykonatam w oparciu o Ustawe o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o
stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 roku (opublikowanej w DZ. U. Nr
05. poz. 595 z p6zniejszymi zmianami) oraz zgodnie z wymaganiami okreslonymi w art. 187
ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz.
1668 ze zm.).

2. Uzasadnienie podjecia tematu
Wraz z postepujgca globalizacjg, a co za tym idzie zmieniajacymi sie upodobaniami i stylem

zycia konsumentéw obserwuje si¢ wzrost zainteresowania produktami o charakterze zywnosci
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wygodnej, ktére z jednej strony skrocg czas przygotowywania positkow, ale z drugiej strony
dostarcza do organizmu cenne sktadniki odzywcze i funkcjonalne. Ponadto w przypadku tzw.
zywnosci wygodnej szczegblne znaczenie ma nie tylko jej jakosé, ale takze jej bezpieczenstwo
zdrowotne, w tym szczegdlnie mikrobiologiczne, gdyz produkty te czgsto nie wymagajg juz
dalszej obrdébki termicznej przed spozyciem.

Zgodnie z najnowszymi zaleceniami zywieniowymi podstawg diety cztowieka powinny by¢
warzywa, ktore sg nosnikiem btonnika pokarmowego, witamin, sktadnikéw mineralnych, a
takze wielu sktadnikéw o charakterze prozdrowotnym np. polifenoli, czy fitoestrogenow, ktére
moga by¢ wykorzystywane w profilaktyce choréb przewlektych, w tym chorob
cywilizacyjnych. Papryka czerwona (Capsicum annuum L.) zaliczana do rodziny
psiankowatych (Solanaceae) jest jednym z cenniejszych gatunkdéw warzyw, bedacych dobrym
zrodtem sktadnikéw mineralnych, karotenoidéw, witaminy C, flawonoidéw, czy kwasow
fenolowych.

Obecnie na rynku znalez( mozna szeroki wachlarz produktéw tzw. wygodnych
przygotowanych z warzyw lub na bazie warzyw, przy czym sa to gtdéwnie przekaski, zupy,
dania gotowe, konserwy czy napoje typu smoothie. Wsrdéd warzyw najczesciej stosowane sa
nasiona roslin straczkowych, jarmuz, szpinak, marchew, burak ¢wiklowy czy seler naciowy,
natomiast w niewielkim stopniu wykorzystywana jest papryka. W zwigzku z tym uwazam, ze
podjety przez Doktoranta temat badawczy dotyczacy oceny wpltywu zréznicowanej obrobki
termicznej i pakowania na jako$¢ i wartos¢ odzywczg produktow typu ,,ready to cook™ z papryki
czerwonej za wazny z punktu widzenia rozwoju dyscypliny naukowej technologia zywnosci 1
zywienia. Uzyskane wyniki badan pozwolily na otrzymanie produktow o $cisle okreslonym
czasie przydatnosci do spozycia oraz wysokiej jakosci, w tym takze wysokiej wartosci
zywieniowej. Na uwage i podkreslenie zastuguje kompleksowe podejscie mgr inz. Piotra
Hanusa do tematu, poczawszy od dobrania optymalnej metody obrobki termicznej 1 sposobu
pakowania owocow papryki, a skonczywszy na analizach mikrobiologicznych, chemicznych i
instrumentalnych wyrobéw gotowych. Uzyskane wyniki badan przyczyniaja si¢ niewatpliwie
do rozwoju nauki w zakresie przetworstwa zywnosci i zywienia cztowieka, ale roéwniez ze

wzgledu na ich aplikacyjny charakter, do rozwoju przemystu spozywczego.

3. Ocena formalna rozprawy
Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska to maszynopis liczacy 213 stron o typowym
uktadzie, charakterystycznym dla naukowych prac eksperymentalnych. Praca sklada si¢ z 6

rozdziatow, wykazu stosowanych skrotdéw, streszczenia w jezyku polskim i angielskim,
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bibliografii oraz spisu tabel i rycin. Tytul pracy oraz tytuly poszczegdlnych rozdziatow i
podrozdziatow sg rzeczowe i dobrze odzwierciedlaja podjety w nich zakres tematyczny,
niemniej jednak w Spisie tresci brakuje tytutu jednego z podrozdziatow (s. 48, podrozdziat
2.2.4.2. Ekstrakcja polifenoli i zwigzkow przeciwutleniajacych), a w rozdziale Material i
metody nalezy zamieni¢ kolejno$é podrozdziatu 1.2.2. i 1.2.3., aby zachowaé chronologie
przeprowadzonego do$wiadczenia. Ponadto podrozdziaty Przegladu literatury o numerach 1.3.,
1.4.,1.5.,1.6.11.7. powinny stanowi¢ odrebng catos¢ i mie¢ numery kolejno 2, 3,4, 516, gdyz
zawarte w nich zagadnienia nie sg czgscia podrozdziatu nr 1.

Pierwszym rozdzialem pracy jest Wstep, ktory zajmuje 2 strony. Na kolejnych 24 stronach
przedstawiony zostal wyczerpujacy Przeglad literatury dotyczacy podejmowanej tematyki,
ktory pozwolil na sformutowanie Celu badawczego i hipotez. Materiat i metody opisano na 21
stronach, nastepnie Wyniki i dyskusje na kolejnych 99 stronach. Podsumowanie otrzymanych
wynikoéw badan w postaci 15 wnioskdw zamieszczono na 6 stronach. Bibliografia przedmiotu
pracy obejmuje 232 pozycje literaturowe, z ktérych prawie potowa (41%) to pozycje
opublikowane w ostatnich pieciu latach. Nalezy podkresli¢, ze zdecydowang wiekszos¢
literatury zrodlowej stanowig prace w jezyku angielskim. Dobor pismiennictwa jest
uzasadniony i poprawny. Mankamentem tej czesci pracy jest brak odwotania w tekscie
rozprawy do kilkunastu pozycji literatury (poz. 1, 10, 26, 32, 71, 86, 117, 118, 134, 138, 147,
157, 181, 189, 194, 202 i 228). Ponadto dopracowania i ujednolicenia wymaga sposob zapisu
poszczegdlnych pozycji literaturowych, m.in. podawanie lub nie numeru Doi, sposob zapisu
tytutu artykutu, brak nazwy wydawnictwa i miejsca wydania (poz. 8), brak wyraznego
rozrdznienia 2 publikacji tego samego autora (poz. 50 i 51) wydanych z w tym samym roku,
btedne cytowanie w poz. 161 numeru voluminu, brak roku wydania w poz. 174. Autor zawart
w pracy 22 tabele (wiekszo$¢ na koncu pracy) oraz 42 ryciny, przy czym uktad tabel o numerach
5-8 i 19 oraz rycin o numerach 4-6 i 10-42 zaproponowany przez Doktoranta nieco utrudnia
interpretacje danych. Kazda z wymienionych tabel i rycin zostata zamieszczona bowiem na
dwoéch oddzielnych stronach maszynopisu. Ponadto, w przypadku wymienionych rycin
zastosowany ,,uklad graficzny” (3 ryciny + 1 tabela) nie powinien by¢ nazywany rycing.
Jednym z rozwigzan mogloby by¢ zamieszczenie danych z tabel przedstawiajacych
statystyczne zréznicowanie pomiedzy grupami na odpowiadajacych im rycinach. W
Bibliografii Doktorant pomingt niektére pozycje literaturowe, ktore zostaly zacytowane w
tek$cie rozprawy: Kosson i in. (2010) s. 12, Paulus (1978) s.15, Florkiewicz i in. (2018) s.19,
Kowalewicz i in. (2016) s.19, Membre i in. (2018) s. 26, Lepecka i in. (2022) s.31, FSA (2012)
s. 31, ISO 9308-1 oraz ISO 16212 s. 45, AOAC (1995) s. 45, CIE 15:2004 s. 52, ISO 7724/1 s.
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52, Rahim i in. (2013) s. 54, Rozporzadzenie Komisjii (WE) nr 2073/2005 s. 56, Gonzalez i in.
(2017) s. 57, ICMSEF (2006) s. 57, Kelebek i in. (2020) s. 89, Niklis i in. (2002) s. 107, Lombard
i1in. (2005).

Praca napisana jest z reguty poprawnym jezykiem, cho¢ zdarzajg si¢ w tekscie bledy
stylistyczne, jezykowe, powtdrki, zastosowany jest nieodpowiedni czas oraz niezbyt trafnie
uzyte niektére sformutowania np. ,,charakter” warzywa” s. 7, ,,rozklad fizyczny papryki”s. 11,
,owocniki papryki” zamiast ,,owoce papryki” (cata praca), ,,metabolizm produktu” s. 17,
,.palacze” s. 12, ,.czesci niejadalne” zamiast ,,nieuzyteczne” s. 39, ,,obsuszone ptytki Petriego”,
s. 44, ,,wielkos¢ czastek” zamiast ,,wielko$¢ ziaren” s. 51, ,,wtrysk”™ s. 51, ,,badanie prowadzono
w odbiciu” s. 52, ,inaktywacja enzymu zaszla” s. 95, ,,kolor papryki” s. 123, ,.identyfikacja
mikrobiologiczna szczepéw bakteryjnych owocnikow surowych papryki” s. 155. Ponadto w
calej pracy Autor nagminne uzycie stowa ,spadek”, w zamian mozna zastosowac slowo
,obnizenie/zmniejszenie”. W wykazie stosowanych skrotéw nalezy ujednolici¢ sposob zapisu
ich angielskich odpowiednikéw (np. GAE, HPLC). W skrocie UPLC jest btad w stowie
,.cheomoatografia”, ponadto nalezy usuna¢ slowo ,,High”, poniewaz nazwa UPLC nie jest
tozsama z nazwg UHPLC, a Autor w badaniach wykorzystywal metodg UPLC.

Zacytowane bledy nie pomniejszaja jednak wartosci naukowej i aplikacyjnej pracy, a

uwazna korekta redaktorska na pewno je wyeliminuje.

4. Ocena merytoryczna rozprawy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska sktada si¢ z dwdch czesci: teoretycznej (ok.
15% maszynopisu) i eksperymentalnej. W pierwszej czesci szczegdtowo oméwiono warzywa
psiankowate, do ktorych zalicza sie analizowana w pracy papryka czerwona. Nastepnie
scharakteryzowano zywno$¢ wygodna, zagrozenia zdrowotne zwigzane z produkcja zywnosci
oraz technologi¢ ptotkow Leistnera i sous vide. Pomimo tego iz na rynku zywno$¢ wygodna
cieszy sie dos¢ duza popularnoscia, to z przedstawionego Przegladu literatury trafnie wynika,
ze wcigz jest niewiele opracowan naukowych na ten temat. Jedynym aspektem, ktéry moim
zdaniem zostal zbyt pobieznie potraktowany przez Autora rozprawy jest wykorzystana w czesci
doswiadczalnej technologia mikrofalowa. Ponadto prosz¢ o sprecyzowanie i wyjasnienie jaka
konkretnie aktywnos$¢ wody Doktorant miatl na mysli piszac 0,90 w przypadku bakterii
Listeria? Czy tylko aw=0,90, czy tez >0,90 i <0,90, co wplywa na odpornos¢ termiczng
Listeria? (s. 26).

W kolejnym rozdziale dysertacji Doktorant jasno okresla cel gtéwny pracy, trafnie

formuluje cele szczegotowe i hipotezy badawcze.
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W rozdziale Materiaty i metody doktadnie opisano materiat badawczy, zastosowane metody
analityczne oraz statystyczne. Doswiadczenie zostato dobrze zaplanowane, co dowodzi, ze Pan
magister posiada duze umiejetnosci analityczne i ma dobrze opanowany warsztat badawczy,
niezbedny do prowadzenia badan w obszarze zwigzanym z technologia zywnosci i zywienia.
Warto réwniez podkreslié, ze Doktorant wykorzystal w swoich badaniach zréznicowane
metody badawcze i nowoczesne techniki analityczne, w tym spektrometrie masowa MALDI-
TOF oraz ultra-wysokosprawng chromatografie cieczowg polaczong z detekcjg mas. Duzym
ufatwieniem dla czytelnika jest przedstawienie procesu technologicznego nie tylko w formie
opisowej, ale rdwniez w postaci schematow (Ryc. 21 3), co ze wzgledu na mnogos¢ kombinacii
badawczych utatwia czytelnikowi zrozumienie idei do§wiadczenia. Autor wyniki badan poddat
analizie wariancji ANOVA z wykorzystaniem testu Fishera przy poziomie istotnosci p<0,05.
Moim zdaniem, dobrym uzupehieniem tej czesci rozprawy byloby skorelowanie wynikow
niektérych badan ze sobg np. poziomu zwiazkow fenolowych ze zmianami barwy, czy
aktywnosci antyoksydacyjnej. Ponadto, wprowadzenie oceny organoleptycznej pozwolitoby na
sprawdzenie czy zastosowane rozwiazania technologiczne pozwalaja uzyskaé wyroby
akceptowalne przez konsumentéw. Szkoda, ze Autor rozprawy w analizach chemicznych nie
pokusit si¢ 0 oznaczenie aktywnosci wybranych enzyméw np. pektynolitycznych, czy oksydaz.
Rozumiem, ze s3 to badania dos¢ pracochtonne, ale moim zdaniem ich wyniki pozwolityby na
szersze spojrzenie na przyczyny zmian tekstury, barwy, czy poziomu zwigzkow fenolowych.
Jakie jest zdanie Doktoranta na ten temat?

Pomimo dobrze zaplanowanego i przeprowadzonego doswiadczenia w tej czesci pracy
brakuje pewnych kluczowych informacji, do ktérych prosze, aby Doktorant sie odnidst:

1. Czy surowiec byt normalizowany po wzgledem rozmiaréw (dtugosci, szerokosci), jesli tak
to proszg o podanie, w jaki sposéb to zostato wykonane?

2. Czy okreslano mase¢ pokrojonych owocéw w opakowaniu jednostkowym podczas
pakowania, jesli tak to jaka ona byta?

3. Jaka byta masa papryki poddawanej jednorazowo obrébce mikrofalowej, czy byla ona
stata?

4. Autornas. 44 145 w podrozdziatach 2.2.1.1.i2.2.1.2. podaje, Ze analizy mikrobiologiczne
zostaty opisane w rozdziale 2.2.3., podczas, gdy rozdziat ten opisuje oznaczenie zawartosci
cukrow? Prosze o komentarz.

5. Jakie byly warunki procesu liofilizacji (temperatura, czas), w tym takze parametry

zamrazania?



10.

1.

12.

13.

14.

Jaka byla ilo$¢ powtdrzen w przypadku oznaczenia poziomu polifenoli ogoélem,
aktywnosci przeciwutleniajgcej i kwasu L-askorbinowego?

Jakie byly przestanki do stosowania przez Doktoranta kuwet kwarcowych w przypadku
oznaczenia poziomu polifenoli ogoétem, aktywnosci przeciwutleniajgcej i kwasu L-
askorbinowego?

Dlaczego w przypadku oznaczania aktywnosci przeciwutleniajacej wzgledem
kationorodnika ABTS rodnik rozcienczano woda dejonizowana, a nie roztworem buforu
fosforanowego, ktéry go lepiej stabilizuje?

Dlaczego w przypadku oznaczania aktywnosci przeciwutleniajacej wzgledem rodnikow
DPPH w probie odniesienia byla woda, a nie 80% metanol? Czym to byto podyktowane?
Autor pisze, ze w przypadku pomiaru aktywnosci przeciwutleniajacej wzgledem rodnika
ABTS i DPPH w probie odniesienia zastepowat roztwor Troloxu wodg destylowang? Czy
na pewno byl to Trolox, a nie badany ekstrakt? Prosze¢ o komentarz.

W jaki sposéb obliczono wartos$¢ parametru AE (s. 52)?

Czy w przypadku testu TPA wymiary probki byly normalizowane, jesli tak to, w jaki
sposob? Ile wynosit czas rozprezania probki pomiedzy sciskaniami?

W przypadku niektérych oznaczen (analiza mikrobiologiczna, profil cukréow, profil
zwigzkdw fenolowych) zastosowana ilo$é powtorzen (2) jest moim zdaniem zbyt mata, co
moze powodowaé, ze uzyskane wyniki badan moga budzi¢ watpliwosci odnosnie ich
powtarzalno$ci. Minimalna ilo$¢ powtdrzen w przypadku analiz mikrobiologicznych i
chemicznych wynosi 3-4, natomiast w przypadku oceny tekstury materiatu roslinnego 3-6.
Z kolei w podrozdziale 2.3. Autor podaje, ze liczba powtorzen wynosita 3-67 W zwigzku
z tym prosze Doktoranta o wyjasnienie jaka byla rzeczywista ilos¢ powtorzen

Moje watpliwosci budzg wyniki zamieszczone w Tabeli 5, a szczegdlnie zbyt wysokie
wartosci odchylenia standardowego, ktore w niektorych przypadkach przekraczajg 40%
wartosci $redniej. Prosze Autora o informacje z czego wynikaja tak duze rozbieznosci, czy
Jego zdaniem otrzymane rezultaty te sg miarodajne i czy w zwiazku z tym wyniki
zastosowany analizy statystycznej sa prawidlowe?

W rozdziale Wyniki i dyskusja Autor rozprawy poddat weryfikacji i dyskusji postawione

w pracy hipotezy. W kolejnych podrozdziatach przeanalizowany zostal wplyw gtéwnych

czynnikow (rodzaj obrobki wstepnej, metoda pakowania, czas przechowywania) na stabilnos¢

mikrobiologiczng oraz jako$¢ owocdw papryki czerwonej. Wyniki badan zostaly z reguty

dobrze 1 przejrzyscie opisane, co przy tak duzej liczbie obiektow badawczych 1

przeprowadzonych analiz bylo niezwykle karkotomnym zadaniem. Na szczeg6lng uwage
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zastuguje ogromny wklad pracy, jaki wlozyl Doktorant w omoéwienie wynikow badan

dotyczacych oceny stanu mikrobiologicznego produktow kulinarnych (s. 67-73), co z uwagi na

ilo§¢ wyizolowanych bakterii (212) nie bylo fatwym zadaniem. Jedynym, drobnym

zastrzezeniem do tej czesci pracy jest opis uzyskanych wynikow, ktéry ze wzgledu na duza

szczegbtowosé jest dosé trudny do zrozumienia dla potencjalnego czytelnika. W podrozdziale

1.4. Profil zwiazkéw fenolowych nalezatoby zmieni¢ kolejno$¢ omawianie poszczegoélnych

grup zwiazkow, tak aby to bylo zgodne z uktadem Tabeli 19, czyli najpierw omowic apigeniny,

a dopiero potem kwercetyny.

Odnoszac sie do informacji zawartych w tym rozdziale prosz¢ Doktoranta o

ustosunkowanie sie do nastgpujacych kwestii:

1.

Czym mozna wyjasnié to, ze w przypadku niektérych produktow np. 30 min./60°C VAC
ogélna liczba drobnoustrojéw do 6 dnia przechowywania malata, potem do 12 dnia
rosta, a od 15 dnia byta ponizej progu wykrywalnosci (s. 58, Tab. 4)?

W zdaniu ,,W pierwszym dniu przechowywania papryki 40s/180W sposob pakowania
nie wyplywat istotnie na liczebnos¢ drobnoustrojow, a liczba bakterii tlenowych
wynosita od 2,54 do 2,69 log jtk/g w zaleznosci od sposobu pakowania™ jest sprzeczne
stwierdzenie dotyczace wptywu sposobu pakowania (s. 59).

Zdanie ,.Nie zauwazono istotnych réznic statystycznych w liczbie drobnoustrojow dla
produktéw kulinarnych 30s/360W VAC w trakcie przechowywania” jest nieprecyzyjne,
poniewaz wykazano istotne réznice pomiedzy 6 i 9 oraz 9 112 dniem przechowywania
(s. 59).

Zdanie ,,W catym okresie przechowywania papryki ATM i VAC liczebnos¢
drobnoustrojow istotnie wzrastata, nie zauwazono natomiast istotnych réznic dla
produktéw kulinarnych pakowanych metoda MAP” jest nieprecyzyjne, poniewaz w
czasie przechowywania oprécz wzrostu wykazano takze okresy stabilizacji (113 dzien)
oraz spadku (6 1 9 dzien) liczby drobnoustrojéw (s. 59).

W jaki sposob mozna wyjasnié to, ze w przypadku produktu 40s/180W liczba bakterii
Enterobacteriaceae w czasie przechowywania roznita si¢ ponad 2-krotnie, a réznice te
byty nieistotne statystycznie? (s. 62)

Bledne cytowanie danych z tabel: zamiast 3,21 powinno by¢ 3,31 log jtk/g (s. 62),
zamiast 11,35 powinno by¢ 14,11 (s. 78), zamiast 22,19-30,92 powinno by¢ 22,20-30,93
(s. 114), zamiast 1186 powinno by¢ 1187 (s. 119), zamiast 1957,7 powinno by¢ 1593
(s. 134), zamiast 946,8-1995,2 powinno by¢ 1027-1593 (s. 135), zamiast 1041-1722
powinno by¢ 1043-1603 (s. 136).



10.

11.

12.

13.
14.

15.

Dane dotyczace SD zaprezentowane na niektérych rycinach (np. Ryc. 5, 6) sa niezgodne
z danymi SD w tabelach? Jak to wyjasnié, czy nie ma bledu?

Zdanie ,,Najnizszy udziat barwy zottej w pierwszym dniu sktadowania odnotowano w
obiektach 15min/70°C VAC, najwyzsza warto$¢ parametru b* zaobserwowano w
produktach kulinarnych 30min/60°C ATM, zakres wahat si¢ od 4,24 do 11,35 VAC”
jest nieprecyzyjne, poniewaz najwyzsza wartos¢ odnotowano w obiekcie 8
min80°C/ATM (s. 78).

Okreslenie ,,nie stwierdzono roznic” jest tozsame ze stwierdzeniem zmiany byly
nieistotne statystycznie™ jesli wyniki badan zostaty poddane analizie statystycznej (s.
86, 88).

Zdanie ,,Sposdb pakowania wptywal istotnie statystycznie (p<0,05) na twardos¢ papryki
w pierwszym dniu przechowywania, w wigkszosci analizowanych metod obrobki
termicznej produkty ATM cechowaly sie najnizszg twardoscia, jedynie produkt
kulinarny 30min/60°C ATM byt twardszy od obiektu pakowanego metodg VAC” jest
nieprawdziwe, poniewaz zaobserwowane zjawisko bylo odwrotne i zamiast obiektu
30min/60°C ATM powinien by¢ wymieniony obiekt 15 min70°C/ATM (s. 91).

W zdaniu ,,Obrébka termiczna zaréwno papryki ATM, VAC jak i MAP powodowata
istotne statystycznie obnizenie twardosci produktow kulinarnych w pordwnaniu do
owocnikéw papryki surowej odpowiednio ATM, VAC, MAP, za wyjatkiem produktéw
15min/70°C ATM i 30min/60°C MAP” Autor zamiast obiektu 30min/60°C MAP
powinien wymienié obiekt 15 min70°C/MAP (s. 91).

W niektérych fragmentach pracy np. w zdaniu ,,Czas przechowywania spowodowal
istotny spadek twardosci badanych obiektow kulinarnych...” (s. 92) Autor powinien
wyraznie zaznaczy¢, ktérych okreséw przechowywania dotycza opisywane zmiany.

W pracy jest dwukrotnie powielona strona 93.

W zadaniu ,,W doswiadczeniu przeprowadzonym przez Papageorge i innych (2003),
ktorzy badali wptyw pH, oraz dodatku siarki” nalezy doda¢ informacje jaki konkretnie
zwiazek siarki byt stosowany? (s. 94)

Zdanie ,,Sposdb pakowania wptynat istotnie statystycznie (p<0,05) na gumowatosc¢
produktow kulinarnych, najwyzsza warto$¢ stwierdzono w obiektach pakowanych
ATM, w owocnikach pakowanych VAC i MAP nie stwierdzono istotnych statystycznie
roznic” jest nieprecyzyjne, poniewaz najwyzszg gumowatoscig cechowaty sie w
produkty pakowane w VAC, a nie byto réznic w przypadku pakowania w ATM i MAP
(s. 102).
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17.

18.

19,

20.

21,

22.

23,

W przypadku suchej masy jednostka byty g/100 g, a nie % (s. 106, Ryc. 26).

Dlaczego we fragmencie ,,W obiektach kulinarnych 4min/100°C, pakowanych trzema
sposobami, zauwazono spadek o 18- 25%, natomiast w 8 innych obiektach kulinarnych
(30min/60°C VAC i MAP, 15min/70°C ATM, 8min/80°C VAC i MAP, 40s/180W
VAC, 30s/360W MAP oraz 15s/600W MAP), obserwowano o 13-48% nizsza zawartos¢
fruktozy miedzy pierwszym i ostatnim dniem sktadowania” Autor wymienia tylko 8
obiektow badawczych, skoro nieistotne roznice dotyczyly tylko 3 obiektow (30 s/360W
ATM, VAC, MAP)? (s. 113).

Zdanie ,,W obiektach kulinarnych 30min/60°C, 15min/70°C 40s/180W oraz 30s/360W
pakowanymi VAC i MAP stwierdzono istotnie wyzsza zawartos¢ sacharozy o 10-25%,
w poréwnaniu do papryki ATM poddanej tej samej obrébce kulinarnej” jest
nieprecyzyjne, poniewaz w przypadku produktow 40s/180W i 30s/360W wykazana
zaleznos$¢ byta odwrotna (s. 116).

Zdanie ,,W trakcie przechowywania stwierdzono istotny spadek zawartosci polifenoli
ogotem o 7-43% w 16 produktach kulinarnych (surowe ATM, 4min/100°C ATM i
VAC, 30min/60°C ATM, VAC i MAP, 8min/80°C ATM, VAC i MAP, 40s/180W ATM
i MAP, 30s/360W ATM i MAP oraz 15s/600W ATM, VAC i MAP)” jest nieprecyzyjne,
poniewaz istotny spadek w produktach 4min/100°C dotyczyt réwniez pakowania MAP,
w produktach 30s/360W pakowania VAC oraz dotyczyt takze niewymienionego przez
Doktoranta produktu 15 min. 70°C MAP (s. 119).

Zdanie podsumowujgce badania ,,Obserwacje ta potwierdzajg badania wilasne, gdyz
produkty VAC i MAP, w poréwnaniu do obiektéow kulinarnych ATM,
charakteryzowaty sie w wigkszosci badanych przypadkow istotnie wyzszg zawartoscia
polifenoli ogdtem” jest nieprecyzyjne, poniewaz w wielu przypadkach wykazane
réznice byly nieistotne lub produkty pakowane w ATM zawieraty wiecej polifenoli
ogolem niz pakowane w VAC i MAP (s. 120).

Czego dotycza zacytowane na s. 129 wartosci 0,64-0,79, czy wspdtezynnika korelacji
liniowej? W rozdziale Materiat i metody brak informacji na ten temat.

Zamieszone na rycinach nr 35-40 oraz na stronach 134-145 wartosci liczbowe powinny
by¢ podawane bez miejsc po przecinku.

W zdaniu ,,W papryce poddanej obrébce termicznej sous vide 30min/60°C ATM
stwierdzono wzrost zawartosci apigenin o 13% w czasie calego okresu
przechowywania, natomiast w produkcie gotowanym (4min/100°C VAC) nie

stwierdzono istotnych réznic w trakcie sktadowania” jest prawdopodobnie btad,
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poniewaz w przypadku produktu 30min/60°C ATM zanotowano obnizenie poziomu
apigenin lub nieistotne zmiany, a nie wzrost (s.147).

24. Autor powinien zwroci¢ wiekszg staranno$¢ na sposob opisywania wynikow
otrzymanych analiz, poniewaz jesli uzywa sformulowania ,.istotny wzrost/spadek
stwierdzono we wszystkich badanych obiektach™ oznacza to, ze wykazane zmiany byty
istotne w przypadku wszystkich prob, bez wyjatku. Jesli sg natomiast jakies wyjatki to
nalezy uzy¢ sformutowania ,,z reguly/w wigkszosci przypadkow™. (s. 148, 149,152).

25. W zdaniu ,,Przyczyng obnizenia sie zawartosci omawianego parametru moze by¢ dhugi
czas obrobki, bowiem obrdébka kulinarna sous vide byta znacznie w pordwnaniu do
pozostatych metod kulinarnych” brakuje jakiego$ fragmentu (s. 149)?

26. Proszg o wyjasnienie znaczenia symbolu ..-,, znajdujacego si¢ w tabelach od nr 4.

27. W tabeli 9 brakuje jednostki, a w tabeli 14 wszystkie wartosci nalezy poda¢ wartosci
bez miejsc po przecinku.

Prosze Doktoranta o wyjasnienie dlaczego w tabeli Tab. 8 nie zostaty zamieszczone wyniki
dotyczace oznaczenia kruchosci w niektérych produktach w czasie przechowywania? Czy te
analizy nie zostaly wykonane, a jedli tak to dlaczego? Ponadto w tej tabeli nazwa drugiej
kolumny jest niewlasciwa.

Pomimo uwag krytycznych, ktérych przedstawienie jest moim obowigzkiem uwazam, ze
przeprowadzone badania zostaly dobrze przemyslane i konsekwentnie zrealizowane, a
uzyskane wyniki wlasciwie przedstawione i przedyskutowane z dostepng literatura.

W rozdziale Wnioski Doktorant przedstawit najwazniejsze konkluzje, przedstawiajac je w
postaci 15 rozbudowanych punktéw. Nawigzujg one bezposrednio do wynikéw pracy. Drobng
uwagg krytyczng dotyczacej tej czesci rozprawy jest powtarzajace sie w wielu wnioskach
niezbyt zreczne sformutowanie ,,miat istotnie statystycznie wplyw”. Autor powinien zastgpi¢
je sformulowaniem ,,miat istotny wptyw”. Na szczegdlne podkreslenie i uwage zastuguja
Whnioski 14 i 15, w ktorych Autor podsumowal i uwypuklil najwazniejsze osiggniecia

rozprawy.

V. Podsumowanie i wniosek koficowy

Reasumujac stwierdzam, ze przedstawiona do oceny rozprawa doktorska mgr inz. Pawla
Hanusa jest dobrym opracowaniem naukowym i stanowi znaczacy wklad do wiedzy na temat
wplywu zréznicowanych parametrow procesu technologicznego na szeroko rozumiang jako$é
produktéw o charakterze zywnosci wygodnej z owocow papryki czerwonej. Autor rozprawy

wykazal si¢ duza umieje¢tno$cia w planowaniu i realizacji zadan badawczych. Oceniana
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rozprawa doktorska spelnia wymagania formalne i merytoryczne stawiane rozprawom na
stopien naukowy doktora, stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego i ma duze
zastosowanie aplikacyjne.

Przedtozong do recenzji prace oceniam pozytywnie i mimo krytycznych uwag, po czesci o
charakterze wyjasniajacym czy dyskusyjnym, stwierdzam, iz spetnia ona wszystkie wymagania
okreslone Ustawie z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
o stopniach i tytule w zakresie sztuki (t.j. Dz. U. z 2017, poz. 1789, ze zmianami, w zwigzku z
art. 179 Ustawy z dnia 3 lipca 2018 roku — Przepisy wprowadzajace ustawe — Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce — Dz. U. z 2018 poz. 1669) i w zwigzku z tym wnosz¢ do Rady
Naukowej Kolegium Nauk Przyrodniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego o dopuszczenie

mgr inz. Pawla Hanusa do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

I

Dr hab. inz. Emilia Bernas, prof. URK
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