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Ryby i produkty rybne stanowig istotny sktadnik diety, stanowiacy zrodio tatwo
przyswajalnego biatka, wielonienasyconych kwaséw Omega3, witamin (A,B,D) i
sktadnikdow mineralnych. Natomiast ze wzgledu na nietrwatos¢ i stan sSrodowiska moga
stanowi¢ zagrozenie dla organizmu czfowieka. Dlatego tez stosowne s3 rozne metody
utrwalania produktéow rybnych o réinym stopniu przetworzenia. Najbardziej
popularnym sposobem utrwalania produktéw rybnych jest utrwalanie termiczne. Celem
procesu utrwalania termicznego metodg sterylizacji konserw rybnych jest inaktywacja
mikroorganizméw, w tym rowniez ich form przetrwalnikujacych, zapewniajgca
bezpieczernstwo mikrobiologiczne i zachowanie jakosci kulinarnej. Aby spetnic¢ ten cel
utrwalania nalezy pozna¢ mechanizm procesow termicznych zachodzgcych w produkcie i
jego otoczeniu w czasie sterylizacji oraz dobra¢ odpowiednie warunki technologiczne.
Majac na uwadze powyzsze stwierdzenia uwazam problematyke recenzowanej rozprawy
za bardzo waing zaréwno z punktu widzenia nauki o jakosci produktéw jakimi sg
konserwy rybne a takie ze wzgledéw ekonomicznych zwazywszy na ich znaczenie w
gospodarce. Wartos¢ produkcji konserw rybnych w Polsce osigga poziom okoto 1 mid zt.

Strukture recenzowanej rozprawy obejmujacej 123 strony tworzg cztery rozdziaty

poprzedzone wstepem, wnioski oraz stosunkowo skromny spis cytowanej literatury




zawierajacy 75 pozycji. Uzupetnienie tresci pracy stanowia liczne zataczniki odnoszace
sie do czesci badawczej.

We wstepie pracy Doktorantka tylko sygnalizuje problem badawczy podjety w
dalszej czesci rozprawy, wskazujgc na znaczenie i cel procesu sterylizacji, jednak nie
podejmuje prezentacji zawartosci poszczegdlnych rozdziatéw, natomiast cel pracy
precyzuje dopiero w rozdziale 3.

Ze wzgledu na przyjetg numeracje tresci pracy czesc teoretyczng ujeto w rozdziat
2 zawierajacy analize literatury obejmujacg problematyke: sterylizacji w ujeciu
historycznym i procesowym oraz prezentacje podstawowych pojec i regulacji prawnych
zwigzanych z termicznym utrwalaniem konserw, mikrobiologii zywnosci konserwowanej,
wptywu procesu sterylizacji cieplnej na ,jakos¢ organoleptyczng” i wartos¢ odizywcza
konserw rybnych a takie prowadzenia procesu ich sterylizacji w warunkach
przemystowych. Z uwagi na stosunkowo szeroki zakres, problematyke zawartg w tym
rozdziale mozna byto przedstawi¢ w dwadch rozdziatach. W rozdziale 2 dobrano w sposéb
wtasciwy literature przedmiotu, chociaz moina zauwaziy¢ brak odniesienia sie
Doktorantki do pozycji literatury z zakresu badan sensorycznych zywnosci tym bardziej,
ze Autorka zamiennie stosuje terminy ,sensoryczne” i ,organoleptyczne” piszac o
wtasciwosciach przetwordw rybnych (np. por. str. 8,27,29).

Szczegdlnie istotne znaczenie dla uzasadnienia badan podjetych w recenzowanej
rozprawie majg rozwazania Doktorantki dotyczace doboru wartosci sterylizacyjnej ze
wzgledu na skutecznos¢ procesu sterylizacji z uwzglednieniem pH i aktywnosci wodnej w
kontekscie zagrozen botulinowych. Czes¢ teoretyczng rozprawy konczy problematyka
sterylizacji cieplnej konserw rybnych w warunkach przemystowych (pkt 2.6). W tym
punkcie rozprawy Autorka formutuje cel procesu sterylizacji a takze charakteryzuje
rodzaje autoklawoéw, uwzglednia takze sposéb zatadunku konserw. Zwraca roéwniez
uwage na dostosowanie procesow cieplnych do zawartosci konserw. Warto w tym
miejscu zauwazy¢, ze nie ma jednolitej reguly dotyczacej zmiany wspdtczynnikéw
przewodzenia ciepta ze wzrostem temperatury w procesie sterylizacji miesa ryb (R,
Nesteruk). Wydaje sie, ze ten problem powinien by¢ szerzej oméwiony, poniewaz jest to
problematyka kluczowa dla przeprowadzenia zaplanowanych przez doktorantke

eksperymentow przemystowych stanowiacych czes¢ badawczg rozprawy.



Czes¢ teoretyczng recenzowanej rozprawy oceniam pozytywnie, natomiast
pragne zwroci¢ uwage na kilka kwestii o charakterze dyskusyjnym lub technicznym:

- nawigzujgc do tematu rozprawy w tresci nie okreslono w sposéb precyzyjny
~wybranych czynnikéw technologicznych” i kryteriéw ich wyboru a takie ,parametrow
procesu sterylizacji”, co ma znaczenie dla uporzadkowania wywodu a zwfaszcza
powigzania celu rozprawy z hipotezami;

- skupiajac sie na skutecznosci procesu sterylizacji, co jest oczywiste ze wzgledu
na bezpieczenstwo i walory kulinarne konserw rybnych, warto réwniez odnies¢ sie do
efektywnosci tego procesu uwzgledniajgc towarzyszgce realizacji tego celu zuizycie
ciepta;

- brak uwzglednienia przydatnej merytorycznie literatury z zakresu problematyki
reprezentowanej np. przez autorow: N.Barytko-Pikielna, Z.Patacha, R.Niesteruk);

- uwagi techniczne: powtdrzenia na s. 13, okreslenie ,strawnos¢ biata” (s.27)
proponuje zamieni¢ na ,przyswajalnos¢ biatka”, brak Zrdédta pod tabel 1, dokonanie
podziatu pkt.2.6 tylko na jeden ppkt. 2.6.1. (w ramach podziatu wyrdznia sie
przynajmniej dwa elementy).

Rozdziat 3 zawiera prezentacje koncepcji pracy. Cel recenzowanej rozprawy

wynika in extenso z tytutu: ,ocena wptywu wybranych czynnikéw techniczno-

technologicznych na parametry procesu cieplnej sterylizacji konserw rybnych”. Jednakze

cel przeprowadzonych badan, chociaz inaczej sformutowany na s. 38, uwazam za
poprawny w sensie utylitarnym, mimo Ze nie zaproponowano celéw czastkowych,
powigzanych z hipotezami. Budzi jednak watpliwos¢ kolejne zamieszczenie inaczej
sformutowanego celu badann na str. 51. Natomiast uznaje, Ze powigzanie przez
doktorantke poprawnie sformutowanych hipotez z zadaniami badawczymi w pewnym
zakresie porzadkuje koncepcje badan.

Pomimo, ze hipotezy 3 i 4 zwazywszy na prawa termodynamiki wydajg sie
oczywiste, to mozna dokonac¢ ich stosownej weryfikacji w warunkach przemystowych ze
wzgledu na specyficzne wtasciwosci cieplne napetnienia jakim s3 ryby.

Rozdziat 4 zatytutowany ,Czes¢ doswiadczalna” zawiera opis materiatu
badawczego w postaci konserw oraz autoklawu wodno-natryskowego, w ktérym
przeprowadzano sterylizacje wedtug zaprojektowanych przez doktorantke scenariuszy.

Oprocz opisu procedury badawczej uwzgledniono takze sposéb zatadunku konserw,
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ktéry ma wptyw na osigganie wartosci sterylizacyjnej Fo. Przedstawiono réwniez w
sposob szczegotowy aparature kontrolno-pomiarowq stuzgcg do pomiaru i rejestraciji
wynikow a takze zwrdocono uwage na role metod statystycznych zastosowanych do
weryfikacji hipotez.

Analizujgc tekst zawarty w punkcie 4.2.6. uwazam, ze nalezato powigzac kolejne
wnioskowania z konkretnymi hipotezami aby wykazac¢ spojnosc¢ zatozen rozprawy z
wynikami badan realizowanych w rozprawie.

Tabelaryczne udokumentowanie przebiegu eksperymentu i prezentacje wynikdéw
badan uwazam za przejrzyste i poprawne. Nalezy podkreslic praktyczne znaczenie
uzyskanych wynikéw, miedzy innymi wyznaczenie wplywu parametréw procesu
ogrzewania na wynik dystrybucji temperatury w poczatkowej fazie sterylizacji.
Monitorowanie prawidtowosci przebiegu ogrzewania pozwolito na wyznaczenie stref o
najnizszej temperaturze w zbiorniku autoklawu, w tym przypadku zlokalizowanej
odpowiednio do 1/3 wysokosci od dna kosza. Na podstawie testéw penetracji ciepta,
polegajacych na pomiarze zmian temperatury w centrach geometrycznych konserw
potozonych w strefie ,,chtodnej”, okreslono wartosci sterylizacyjne Fg réznicujac czas jej
osiggniecia dla poszczegolnych wersji opakowan, napefnienia konserw i warunkéw
sterylizacji. W odniesieniu do wptywu rodzaju zalewy na wartosc sterylizacyjng warto
zauwazy¢, Ze rodinig sie one przewodnictwem cieplnym, co przekfada sie na
obserwowane osigganie wartosci sterylizacyjnej. Ponadto przeprowadzono badania
wptywu metody zatadunku, lokalizacji konserw w koszu sterylizacyjnym i temperatury
poczatkowej produktu na wartos¢ sterylizacyjng. Wyniki tych badan potwierdzity
zatozenia wynikajgce z termodynamiki wskazujgc, ze im nizsza temperatura poczatkowa
produktu tym diuzszy czas do osiggniecia wymaganej wartosci sterylizacyjnej Fo=6min.
Ponadto doktorantka sformutowata waing konkluzje, ze temperatury uzyskiwane w
konserwach w procesie sterylizacji sg wypadkowg wielu czynnikéw zwigzanych z
technologia i budowg autoklawu a takze wynikiem przypadkowosci podczas proceséw
manipulacyjnych.

Kolejnym waznym ustaleniem wynikajgcym z badan jest okreslenie wptywu
utozenia konserw na mozliwo$¢ skrocenia czasu sterylizacji i wzrost produktywnosci

(s.77) lub zmniejszenie zuzycia energii cieplnej i emisji przy ustalonym poziomie



produkcji. W pracy przedstawiono takze analize kosztow wskazujacg na oszczgdnosci dla
poszczegolnych wersji procesu sterylizacji i utozenia konserw.

Whioski na podstawie przeprowadzonej analizy wynikéw opracowano poprawnie
w sposéb logicznie spéjny oraz odpowiedni do sformutowanych zatozen pracy i
przeprowadzonych badan. Cze$¢ badawcza recenzowanej rozprawy oceniam
pozytywnie.

Uwagi krytyczne i dyskusyjne zawarte w niniejszej recenzji nie majg istotnego
wplywu na jednoznacznie pozytywng ocene recenzowanej rozprawy doktorskiej Pani
mgr inz. Agnieszki Leszczuk-Piankowskiej.

Uzasadniajgc ocene recenzowanej pracy pragne podkresli¢ jej pozytywne aspekty
teoretyczne i aplikacyjne. Doktorantka wykazata sie biegloscia w zakresie procesow
termicznego utrwalania konserw rybnych, zaréwno w warstwie teoretycznej jak i
praktyki przemystowej oraz planowania i realizowania eksperymentu w warunkach
przemystowych a takie prezentacji i analizy wynikdow z zastosowaniem metod
whnioskowania statystycznego.

Reasumujac uwazam, ze przedfozona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr
inz. Agnieszki Leszczuk-Piankowskiej spetnia ustawowe kryteria stawiane pracom
doktorskim i w zwigzku z tym wnosze o jej przyjecie przez Rade Woydziatu
Przedsiebiorczosci i Towaroznawstwa Uniwersytetu Morskiego w Gdyni oraz

dopuszczenie Doktorantki do kolejnych etapow przewodu doktorskiego.
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