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1. Trafnos¢ wyboru zagadnienia badawczego

Rozprawa ma charakter do$wiadczalny i jest praca wdrozeniowa. Podjeta tematyka
optymalizacji procesu cieplnej sterylizacji konserw rybnych jest wazna i stanowi aktualny problemem,
ktéry pomimo znacznego rozwoju technicznego wcigz jest niedoskonaty. Polski przemyst rybny
ponownie rozwija si¢ dynamicznie, a konserwy majg jeden z najwickszych udzialdéw w produkcii.
Rozwdj 1 wymiana maszyn w zaktadach produkujacych konserwy wymuszaja zmiany w parametrach
produkcyjnych. Konserwy rybne sa powszechnie spozywane ze wzgledu na duza warto$¢ odzywcza
ryb; wygode w kupowaniu, przechowywaniu i serwowaniu; diugi okres przydatnosci; brak
konserwantow; liczny asortyment. Z drugiej strony popyt konsumentow ograniczaja wysoka cena
niektorych konserw, wplyw obrobki termicznej na obnizenie wartosci odzywczej, jak rowniez
mozliwos$¢ przechodzenia sktadnikow opakowania do zywnosci.

Wybor tematyki badawczej oceniam, jako trafny, temat rozprawy wazny i aktualny. Tytul pracy
dobrze odzwierciedla jej tres¢. Optymalizacja procesu sterylizacji jest trafna z powodu duzego udziatu
w kosztach tego etapu w produkcji konserw, negatywnego wplywu na wartos¢ odzywcza surowca
rybnego, oraz wplyw wysokiej temperatury na sprzyjanie przenikania substancji z opakowania do

produktu.



2. Cel pracy i hipotezy badawcze

Cel pracy sformulowano poprawnie, wyraznie wyznaczajac w nim kierunek badan.

Pierwsza hipoteza zaklada, ze ustalenie zimnej strefy w autoklawie pozwoli na wskazanie
miejsca, w ktorym nalezy prowadzi¢ pomiary podczas pozostatych badan. Kolejne 3 tezy dotycza
wplywu metody zatadunku konserw do koszy i poczatkowej temperatury konserw na czas i efektywnos¢
ckonomiczng sterylizacji. Hipotezy sa jasno sformutowane, zgodne z aktualnym stanem wiedzy i

zakresem badan przedstawionych w rozprawie.

3. Struktura pracy

Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Agnieszki Leszczuk-Piankowskiej liczy 123 strony, ma
typowy dla prac do$wiadczalnych uktad tresci, z wyjatkiem braku sekcji dyskusja, ktora zastapiono
omowieniem wynikow. Cze$¢ teoretyczna - 37 stron, 2 strony - Cel pracy, Materiat i Metody zajmuja
11 stron, Omoéwienie wynikow badan - 29 stron + 20 zatagcznikow, Wnioski - 2 strony, 6 stron zajmuje
pisSmiennictwo - 75 pozycji. Poza tym sa dwa dwustronicowe streszczenia, w tym takze obowigzujace
streszczenie w jezyku angielskim.

Praca rozpoczyna si¢ jednostronicowym wstepem przedstawiajacym problem badawczy,
ktoéremu poswigcona jest rozprawa. Na nastepnych 36 stronach przeprowadzono analiz¢ pis$miennictwa
zwigzanego z tematem. Wyniki badan wlasnych przedstawiono na 21 rysunkach i w 18 tabelach w
tekscie + 13 tabelach umieszczonych w zatacznikach.

Uktad pracy jest prawidlowy, zawiera ona wszystkie cze$ci niezbedne w tego typu
opracowaniach, we wlasciwej kolejnosci. W sekcji Materialy i metody zamieszczone fragmenty
dotyczace ogolnej charakterystyki i zalet autoklawow wodno-natryskowych bardziej pasujg do
przegladu pismiennictwa, za$ opisy warunkdéw prowadzenia testOw umieszczone w sekcji Omowienie
wynikéw bardziej odpowiadaja sekcji Materialy i metody. Z drugiej strony pomimo tych uwag
zaproponowana struktura pracy jest logiczna i ulatwia czytelnikowi prawidlowo zrozumie¢ i wczuc si¢

W rozprawe.

4. Ocena merytoryczna

Praca rozpoczyna si¢ Wstgpem uzasadniajacym przekonywujaco znaczenie problemu
badawczego i celowos¢ podjecia badan bedacych przedmiotem rozprawy. Nastepnie w oparciu o liczne
pis$miennictwo Autorka omowila rozwoj cieplnej sterylizacji zywno$ci oraz scharakteryzowala
podstawowe procesy cieplne stosowane w produkcji zywnosci. Przeprowadzita analiz¢ pismiennictwa
naukowego 1 aktualnego prawa na temat podstawowych poje¢ oraz wymagan prawnych dotyczacych

procesu obrobki cieplnej obowiazujacych w Europie i Stanach Zjednoczonych Ameryki. Autorka skupia
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uwage nad zdefiniowaniem pojecia sterylizacji zywnos$ci, gdyz interesuja ja nie tylko wymagania
bezpieczenstwa zdrowotnego, ale takze jako$¢ sensoryczna produktow. Nastepnie przeprowadzita
szczegdtowa analize piSmiennictwa dotyczacego sytuacji prawnej i normalizacyjnej w zakresie
wymagan dla procesu obrobki cieplnej. Autorka omawia i analizuje normy oraz wymagania jakie
producent powinien przestrzegac¢ podczas produkcji zywnosci poddanej sterylizacji. Jest to doskonaty
instruktarz dla studentéw technologii i bezpieczenstwa zywnos$ci. Na podstawie przegladu literatury
Autorka wykazuje, ze brakuje w Polsce oficjalnych instytucji szkolgcych oraz aktualnych norm
sterylizacji odpowiednich zaréwno dla rdznorodnego asortymentu konserw rybnych, jak i
nowoczesnych autoklawow. W tym aspekcie wymagania i regulacje prawne szczegdtowo i precyzyjnie
odnoszg si¢ do zagadnien zwigzanych z bezpieczenstwem procesu cieplnej sterylizacji zywnos$ci. Catos¢
tego opracowania jest doskonale powigzana z celem pracy. Szczegdlng uwage Autorka poswigcila
rowniez mikrobiologii konserw i1 wartosci sterylizacyjnej (Fo), czyli skutecznosci inaktywacji
mikroorganizméw w procesie cieplnej sterylizacji. Warto byloby uzupemi¢ opis o bakterie, ktore
powoduja zepsucie ptasko-kwasne, np. Geobacillus stearothermophilus, Bacillus coagulans, B. pumilus
i B. subtilis. Autorka analizuje r6zne wartosci parametru Fy zalecane przez wielu badaczy, z czego
wynikajg i podaje argumenty wyboru wartosci Fo stosowanego w swoich badaniach. W podrozdziale
»Wplyw procesu sterylizacji cieplnej na jako$¢ organoleptyczng i warto$¢ odzywcza konserw rybnych”
Autorka podaje i porownuje wiasne do§wiadczenia uzyskane podczas pracy z wynikami z cytowanej
literatury. Ta czg¢$¢ pokazuje wysoki poziom wiedzy i doswiadczenia zawodowego w temacie pracy
oraz umieje¢tnosé prawidtowej analizy danych naukowych. W ostatnim podrozdziale przegladu literatury
przedstawiono opis aktualnie stosowanych autoklawow w przemys$le rybnym w Polsce i na $wiecie.

Chociaz uwazam, ze cz¢$¢ teoretyczna jest doS¢ obszerna, to jej poziom merytoryczny oceniam
bardzo wysoko. Jest to naukowe, szczegotowe opracowanie szeregu zagadnien, zgodnie z aktualnym
stanem wiedzy. Autorka cytuje liczne prace przegladowe, a przechodzac do zagadnien Scisle
zwigzanych z tematem rozprawy i zakresem badan, opiera si¢ na oryginalnych pracach badawczych,
umiejetnie postugujac si¢ piSmiennictwem i aktami prawnymi. Cze$¢ teoretyczna rozprawy swiadczy o
duzej wiedzy Autorki a takze Swiadomosci, ze wyniki badan naukowych begdg zastosowane w praktyce
przemystowej.

Uktad badan i dobor metod nie budzi zastrzezen. Szczegdlowy opis planowania poszczegdlnych
etapow badan jest dobra pomocag dla magistrantow 1 doktorantow, pokazuje jak prawidlowo nalezy
zaplanowa¢ i opisa¢ tg trudng cze$¢ kazdego projektu badawczego. Wszystkie badania bedace
przedmiotem rozprawy zostaly wykonane w zaktadzie produkujacym konserwy, z zastosowaniem
autoklawow wodno-natryskowych uzywanych kazdego dnia w produkcji. Doktorantka planujgc badania
wybrata jeden z dwoch skrajnie ustawionych autoklawy, ze wzglgdu na najmniej dogodne warunki
zasilania para grzejng i woda chtodzaca. Pokazuje to, ze badaczka nie wybrata tatwiejszej i szybszej
drogi do zakonczenia badan. Wrecz przeciwnie stara si¢ rozwigza¢ najbardziej palace problemy

zwigzane w technologig sterylizacji konserw w danym zaktadzie. Doswiadczenia obejmowaty badania
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metodyczne polegajgce na wyznaczeniu zimnych stref, ktére postuzyly do dalszych etapéw badan.
Badaniom sterylizacji poddano filety, tusze i satatki rybne zamkni¢te w puszkach stalowych i
aluminiowych, cylindrycznych oraz typu hansa i dingley, o masie netto od 106 do 300 g. Podczas badan
Autorka zastosowala dwa podstawowe testy dystrybucji temperatury i penetracji ciepta. Pomiary
temperatury podczas sterylizacji prob wykonywano stosujgc rejestratory temperatury, ktore Autorka
nazywa w pracy najczesciej po angielsku (loggery) lub czujniki temperatury. Stosowanie nazw
angielskich dla fachowych stéw zdecydowanie wzbogaca prace, jednak nie wszystkie angielskie stowa
miaty swoje polskie odpowiedniki. Kolejne testy obejmowaty: wptyw metody zatadunku nasypowej i
przektadkowej konserw do koszy, wplyw temperatury poczatkowej konserw od 20 do 41 °C i ich
lokalizacji w koszu, wptyw rodzaju zalewy, tzn. sosu pomidorowego i oleju roslinnego. Zastosowane
warianty prob odpowiadaja najczesciej spotykanym warunkom przemystowym. Autorka zatozyta w
pracy, ze skuteczng inaktywacje mikroorganizméw uzyska stosujgc czas wlasciwej sterylizacji Fo = 6
min. Mimo slusznych zatozen w przypadku konserw ostatecznym potwierdzeniem powinno by¢
zatgczenie wynikow z testu termostatowania konserw. Wszystkie partie konserw przechodza taki test w
przemysle. Jesli chodzi o inne wskazniki §wiadczace o wartosci odzywczej produktu sterylizowanego,
najkorzystniej byloby oznaczy¢ zawarto$¢ lizyny dostepnej lub tiaminy. Szkoda, ze Autorka nie
pokusita si¢ przynajmniej o ocen¢ sensoryczng, szczegélnie okreslenie poziomu brunatnienia
nieenzymatycznego powstajacego w wyniku reakcji Maillarda 1 wskazujacego na straty cennych
aminokwasow.

Badajac rozklad temperatury konserw utozonych w koszu na réznych warstwach Autorka
uzyskata wyniki wskazujace na szybsze nagrzewanie si¢ konserw w gornych warstwach anizeli w
dolnych warstwach kosza. Autorka podaje réwniez, ze ze wzgledu na rozne problemy nie jest mozliwe
w warunkach przemystowych ustalenie zalezno$ci liniowej migdzy czasem a numerem warstwy.
Bardziej wnikliwa analiza wynikoéw z tabeli 12. wskazuje, ze dane dzielg si¢ na 2 grupy, ktdre z osobna
dopasowuja si¢ do funkcji prostoliniowej w stopniur = 0,9501 0,641. Z réwnan linii trendu odczytatem,
ze kazda kolejna nizsza warstwa konserw osigga wymagany czas sterylizacji wolniej o 4-12 sekund
pOZniej niz warstwa konserw powyzej.

W przypadku wptywu rodzaju zalewy na wartos¢ sterylizacji Autorka nie uzyskata wynikow
statystycznie istotnych. Otrzymane wyniki sg zatem odmienne od wynikéw uzyskanych przez innych
badaczy wymienionych we wstepie pracy. Prawdopodobnie z tego powodu, pomimo uzyskania
wiarygodnych wynikow 1 ich statystycznej analizy, Autorka majac mozliwos¢ siega dodatkowo do
wynikow archiwalnych dostgpnych w zaktadzie, aby upewni¢ si¢ co do stusznosci postawionego
wniosku. Pokazuje to po raz kolejny na duze zaangazowanie w badania i ch¢¢ otrzymania prawdziwych
wynikdéw pomimo koniecznosci poswigcenia dluzszego czasu. Jest to cecha godna stopnia doktora.

Ostatnia analiza dotyczylta kalkulacji kosztow procesu sterylizacji i raczej jest to ekonomiczne
opracowanie pierwszego testu niz oddzielne doswiadczenie, na co moze wskazywac podzial nagtowkow

w pracy. W zadnym przypadku nie umniejsza to wazno$ci tej czgsci rozprawy, gdyz szczegotowe i
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metodologicznie przeprowadzone wyliczenia majg jedna z najcenniejszych wartoSci w tej pracy.
Autorka pracy otrzymujac wyniki czasu sterylizacji w zalezno$ci od metody napeiniania koszy
przeprowadzila obliczenia kosztow obu procesow. Metoda uporzadkowana/przektadkowa pozwolita
skrocié czas sterylizacji puszek typu hansa o 58 %, co przektada si¢ na 22 % wzrost ilosci sztuk lub
masy sterylizowanych puszek w tym samym czasie, co stosujgc metode nasypowsg. Dalsze wyliczenia
Autorki pokazujg, ze koszt sterylizacji jednej puszki mozna zmniejszy¢ o 2 grosze stosujac metode
przektadkowsg. Uwzgledniajac wielko$¢ produkeji rocznej osiggnigte oszczednosci sg bardzo wysokie.
Analiza ekonomiczna ostatecznie potwierdzita celowos¢ podjetych badan, zatozen postawionych w
pracy i w pelni wykazala, ze przedstawiona praca ma charakter aplikacyjny. W pracy przydatoby si¢
wykonaé¢ powtdrzenie testu i porodwnanie wynikéw dla konserw o wigkszych gabarytach i ksztalcie
cylindrycznym, ktore byty stosowane w badaniach.

Zamieszczone ponizej uwagi nie zmieniajg mojej wysokiej oceny dysertacji ale chetnie ustysze

na nie odpowiedz podczas obrony pracy.

Uwagi i pytania:

e W metodyce brakuje doktadniejszych informacji w jaki sposob umieszczano konserwy w koszach
w obu metodach chaotycznej i przektadkowej. Czy robiono to mechanicznie czy r¢cznie?

o lle czasu trwa zatadunek puszek do koszy metoda chaotyczng i przektadkowga? Czy ten koszt pracy
rowniez byt uwzgledniony w kalkulacji? Jesli jest to istotne to prosz¢ o uwzglednienie tego
czynnika i zaprezentowanie realnego zysku ekonomicznego podczas obrony.

e  Wigksze puszki szybciej uktada si¢ recznie/mechanicznie na przektadkach w koszach. Czy zatem
wielko$¢ 1 ksztatt konserw uzytych w badaniach wplywa na zysk osiggniety stosujac zatadunek
przektadkowy?

e W metodyce podano dwa wymiary przektadek uzywanych pomi¢dzy warstwami konserw. Prosze
o podanie trzeciego wymiaru — grubos$¢ przektadki.

e Stosowane przekladki sa wykonane z tworzywa sztucznego. Czy Autorka badata przektadki
wykonane z metalu i czy rodzaj materiatu moze wptywac na rownomiernos¢ rozktadu temperatury
konserw podczas sterylizacji?

e (Czy podczas badania wplywu poczatkowej temperatury na dlugo$¢ czasu potrzebnego na
osiggnigcie Fo=6 min pomigdzy probami IX a XI mogta mie¢ rowniez wplyw mniejsza zawartos¢
wody w puszkach z makrelg, ktora jest bardziej ttustg rybg niz §ledz?

e Jak nowe krotsze czasy sterylizacji zaproponowane przez Autorke wplyng na wartos¢ odzywcza i
oceng sensoryczng produktu rybnego w poréwnaniu z poprzednimi parametrami sterylizacji?

e (Czy Autorka pomimo braku opisu w pracy wykonata analiz¢ sensoryczng sktadnikow stalych i
ciektych w badanych konserwach po sterylizacji, np. podczas wyciggania rejestratorow z konserw?

e Praca obfituje w wiele skrotow dlatego uzupeienie pracy o stownik miar i skrotoéw moze utatwic

czytelnikom jej odbior.



e Na stronie 18 w definicji sterylno$ci handlowej Autorka pisze o zredukowaniu mikroflory
saprofitycznej (facznie z formami przetrwalnikowymi), do okreslonego akceptowalnego poziomu.
Ile wynosi ten poziom?

e Na stronie 25 i 31 zwrot ,,wtornego skazenia” jest zwrotem stosowanym w przypadku cztowieka,
za$ w naukach o zywnosci stosujemy krzyzowe zanieczyszczenie.

e Na stronie 27 tabela i jej opis nie zawiera odniesienia do literatury, z ktorej pobrano dane.

e Na stronie 28 autorka podaje, ze czas sterylizacji tuszek jest dtuzszy niz w przypadku filetow.
Prosze podaé¢ przykladowe wartosci oraz wyjasni¢ czy réznica w dlugosci czasu sterylizacji
wplywa istotnie na warto$¢ odzywcza dla tych produktow.

e Na stronie 29 uzyto zwrotu ,,pogtebiania barwy produktu”, tu bardziej odpowiedni bytby zwrot
poglebi¢ nasycenie barwy lub zwigkszy¢ intensywnos¢ barwy.

e Na stronie 29 smak, zapach i wyglad produktu nazwano parametrami. W analizie sensorycznej
lepszymi okre$leniami sg cechy lub wyrdzniki produktu, zas w kolejnym zdaniu zamiast stowa
wyrozniki lepiej pasowatoby stowo atrybuty.

o  Wzor na warto$¢ sterylizacyjng podany na stronie 44 nie zostat opisany w tekscie pracy.

e (Czy zwrot ,,zywa” para mozna zdefiniowac stosujgc wartosci temperatury i cisnienia lub w inny

sposob?

Praca napisana jest dobrg polszczyzng. Napotkatlem 22 bledy edytorskie lub stylistyczne, w tekscie
powinno by¢:

- str7: Na przyktad w trakcie pieczenia ciasta...

- str7: aby wytworzy¢ zywnos$¢ bardziej przyswajalng przez organizm...

- str8: pozadane cechy sensoryczne danej potrawy.

- str16: Niektore z nich moga takze wzrasta¢ w zakresie temperatur typowych dla psychrotrofow.

- str16: dlatego tez planujac produkcje konserw do stref tropikalnych wymaganym jest, aby zastosowac
dhuzszy czas sterylizacji whasciwej F.

- str19: Dla wyznaczenia prawidtowych i bezpiecznych parametréw procesu...

- str21: produkty spozywcze na kwasne o wartosci pH < 4.6 i niskokwasne o wartosci pH > 4.6.

- str24: wynosi od 0,1 do 1 pg,

- str25: w trakcie procesu wytworczego to [FDA, Fish and fishery products (...), 2011]:

- str31: autoklawy wodno-zalewowe (imersyjne).

- str31: powinien by¢ co najmniej o 10 cm wyzszy nad poziomem koszy

- str31: autoklawami np. wodno-natryskowymi lub wodno-kaskadowymi

- str35: ruch powietrza zostat zaprezentowany na rysunku 4.

- str37: Autoklawy przemystowe r6zng si¢ migdzy sobg zasada dziatania, konstrukcja...

- str40: w polskim przemysle rybnym (rys. 5).



- tab. 2: 60 tys. odczytow

- tab. 3: 17,1 cm? oraz 1 sek.

- str48: Na tej podstawie wyliczana jest warto$¢ sterylizacyjna Fo,

- str55: wskazuja na rozstep migdzy...

- str55: tego samego rodzaju produktu byt

- str57: wyniki wskazuja na tendencj¢ zmniejszania si¢ rozst¢gpu zakresu migdzy temperaturg

- str67: Zastosowanie metody uktadania konserw na perforowanych przektadkach zmniejsza 3-4 krotnie

wielko$¢ roznic wartosci sterylizacyjnej Fo.

5. Whniosek koncowy

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Agnieszki Leszczuk-Piankowskiej stanowi
oryginalne rozwigzanie problemu naukowego sformutowanego w celu pracy, wnosi szereg
interesujgcych rozwigzan majacych wartos¢ naukowa i aplikacyjng. Autorka rozprawy wykazata si¢
wiedzg teoretyczng w dyscyplinie towaroznawstwo, umiej¢tnosciag samodzielnego prowadzenia pracy
naukowej, dociekliwos$cig 1 inwencjg badawczg. Dostarczona mi do oceny rozprawa spelnia, zatem
wymagania stawiane rozprawom doktorskim w art. 13. Ustawy z dnia 21 kwietnia 2017 r. o zmianie
ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki i
niektorych innych ustaw, dlatego stawiam wniosek o dopuszczenie mgr inz. Agnieszki Leszczuk-

Piankowskiej do dalszych etapoéw przewodu doktorskiego i jednoczesnie wnioskuje o wyrdznienie

pracy.

Dr hab. inz. Mariusz Szymczak
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1. Trafnos¢ wyboru zagadnienia badawczego

Rozprawa ma charakter do$wiadczalny i jest praca wdrozeniowa. Podjeta tematyka
optymalizacji procesu cieplnej sterylizacji konserw rybnych jest wazna i stanowi aktualny problemem,
ktéry pomimo znacznego rozwoju technicznego wcigz jest niedoskonaty. Polski przemyst rybny
ponownie rozwija si¢ dynamicznie, a konserwy majg jeden z najwickszych udzialdéw w produkcii.
Rozwdj 1 wymiana maszyn w zaktadach produkujacych konserwy wymuszaja zmiany w parametrach
produkcyjnych. Konserwy rybne sa powszechnie spozywane ze wzgledu na duza warto$¢ odzywcza
ryb; wygode w kupowaniu, przechowywaniu i serwowaniu; diugi okres przydatnosci; brak
konserwantow; liczny asortyment. Z drugiej strony popyt konsumentow ograniczaja wysoka cena
niektorych konserw, wplyw obrobki termicznej na obnizenie wartosci odzywczej, jak rowniez
mozliwos$¢ przechodzenia sktadnikow opakowania do zywnosci.

Wybor tematyki badawczej oceniam, jako trafny, temat rozprawy wazny i aktualny. Tytul pracy
dobrze odzwierciedla jej tres¢. Optymalizacja procesu sterylizacji jest trafna z powodu duzego udziatu
w kosztach tego etapu w produkcji konserw, negatywnego wplywu na wartos¢ odzywcza surowca
rybnego, oraz wplyw wysokiej temperatury na sprzyjanie przenikania substancji z opakowania do

produktu.



2. Cel pracy i hipotezy badawcze

Cel pracy sformulowano poprawnie, wyraznie wyznaczajac w nim kierunek badan.

Pierwsza hipoteza zaklada, ze ustalenie zimnej strefy w autoklawie pozwoli na wskazanie
miejsca, w ktorym nalezy prowadzi¢ pomiary podczas pozostatych badan. Kolejne 3 tezy dotycza
wplywu metody zatadunku konserw do koszy i poczatkowej temperatury konserw na czas i efektywnos¢
ckonomiczng sterylizacji. Hipotezy sa jasno sformutowane, zgodne z aktualnym stanem wiedzy i

zakresem badan przedstawionych w rozprawie.

3. Struktura pracy

Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Agnieszki Leszczuk-Piankowskiej liczy 123 strony, ma
typowy dla prac do$wiadczalnych uktad tresci, z wyjatkiem braku sekcji dyskusja, ktora zastapiono
omowieniem wynikow. Cze$¢ teoretyczna - 37 stron, 2 strony - Cel pracy, Materiat i Metody zajmuja
11 stron, Omoéwienie wynikow badan - 29 stron + 20 zatagcznikow, Wnioski - 2 strony, 6 stron zajmuje
pisSmiennictwo - 75 pozycji. Poza tym sa dwa dwustronicowe streszczenia, w tym takze obowigzujace
streszczenie w jezyku angielskim.

Praca rozpoczyna si¢ jednostronicowym wstepem przedstawiajacym problem badawczy,
ktoéremu poswigcona jest rozprawa. Na nastepnych 36 stronach przeprowadzono analiz¢ pis$miennictwa
zwigzanego z tematem. Wyniki badan wlasnych przedstawiono na 21 rysunkach i w 18 tabelach w
tekscie + 13 tabelach umieszczonych w zatacznikach.

Uktad pracy jest prawidlowy, zawiera ona wszystkie cze$ci niezbedne w tego typu
opracowaniach, we wlasciwej kolejnosci. W sekcji Materialy i metody zamieszczone fragmenty
dotyczace ogolnej charakterystyki i zalet autoklawow wodno-natryskowych bardziej pasujg do
przegladu pismiennictwa, za$ opisy warunkdéw prowadzenia testOw umieszczone w sekcji Omowienie
wynikéw bardziej odpowiadaja sekcji Materialy i metody. Z drugiej strony pomimo tych uwag
zaproponowana struktura pracy jest logiczna i ulatwia czytelnikowi prawidlowo zrozumie¢ i wczuc si¢

W rozprawe.

4. Ocena merytoryczna

Praca rozpoczyna si¢ Wstgpem uzasadniajacym przekonywujaco znaczenie problemu
badawczego i celowos¢ podjecia badan bedacych przedmiotem rozprawy. Nastepnie w oparciu o liczne
pis$miennictwo Autorka omowila rozwoj cieplnej sterylizacji zywno$ci oraz scharakteryzowala
podstawowe procesy cieplne stosowane w produkcji zywnosci. Przeprowadzita analiz¢ pismiennictwa
naukowego 1 aktualnego prawa na temat podstawowych poje¢ oraz wymagan prawnych dotyczacych

procesu obrobki cieplnej obowiazujacych w Europie i Stanach Zjednoczonych Ameryki. Autorka skupia
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uwage nad zdefiniowaniem pojecia sterylizacji zywnos$ci, gdyz interesuja ja nie tylko wymagania
bezpieczenstwa zdrowotnego, ale takze jako$¢ sensoryczna produktow. Nastepnie przeprowadzita
szczegdtowa analize piSmiennictwa dotyczacego sytuacji prawnej i normalizacyjnej w zakresie
wymagan dla procesu obrobki cieplnej. Autorka omawia i analizuje normy oraz wymagania jakie
producent powinien przestrzegac¢ podczas produkcji zywnosci poddanej sterylizacji. Jest to doskonaty
instruktarz dla studentéw technologii i bezpieczenstwa zywnos$ci. Na podstawie przegladu literatury
Autorka wykazuje, ze brakuje w Polsce oficjalnych instytucji szkolgcych oraz aktualnych norm
sterylizacji odpowiednich zaréwno dla rdznorodnego asortymentu konserw rybnych, jak i
nowoczesnych autoklawow. W tym aspekcie wymagania i regulacje prawne szczegdtowo i precyzyjnie
odnoszg si¢ do zagadnien zwigzanych z bezpieczenstwem procesu cieplnej sterylizacji zywnos$ci. Catos¢
tego opracowania jest doskonale powigzana z celem pracy. Szczegdlng uwage Autorka poswigcila
rowniez mikrobiologii konserw i1 wartosci sterylizacyjnej (Fo), czyli skutecznosci inaktywacji
mikroorganizméw w procesie cieplnej sterylizacji. Warto byloby uzupemi¢ opis o bakterie, ktore
powoduja zepsucie ptasko-kwasne, np. Geobacillus stearothermophilus, Bacillus coagulans, B. pumilus
i B. subtilis. Autorka analizuje r6zne wartosci parametru Fy zalecane przez wielu badaczy, z czego
wynikajg i podaje argumenty wyboru wartosci Fo stosowanego w swoich badaniach. W podrozdziale
»Wplyw procesu sterylizacji cieplnej na jako$¢ organoleptyczng i warto$¢ odzywcza konserw rybnych”
Autorka podaje i porownuje wiasne do§wiadczenia uzyskane podczas pracy z wynikami z cytowanej
literatury. Ta czg¢$¢ pokazuje wysoki poziom wiedzy i doswiadczenia zawodowego w temacie pracy
oraz umieje¢tnosé prawidtowej analizy danych naukowych. W ostatnim podrozdziale przegladu literatury
przedstawiono opis aktualnie stosowanych autoklawow w przemys$le rybnym w Polsce i na $wiecie.

Chociaz uwazam, ze cz¢$¢ teoretyczna jest doS¢ obszerna, to jej poziom merytoryczny oceniam
bardzo wysoko. Jest to naukowe, szczegotowe opracowanie szeregu zagadnien, zgodnie z aktualnym
stanem wiedzy. Autorka cytuje liczne prace przegladowe, a przechodzac do zagadnien Scisle
zwigzanych z tematem rozprawy i zakresem badan, opiera si¢ na oryginalnych pracach badawczych,
umiejetnie postugujac si¢ piSmiennictwem i aktami prawnymi. Cze$¢ teoretyczna rozprawy swiadczy o
duzej wiedzy Autorki a takze Swiadomosci, ze wyniki badan naukowych begdg zastosowane w praktyce
przemystowej.

Uktad badan i dobor metod nie budzi zastrzezen. Szczegdlowy opis planowania poszczegdlnych
etapow badan jest dobra pomocag dla magistrantow 1 doktorantow, pokazuje jak prawidlowo nalezy
zaplanowa¢ i opisa¢ tg trudng cze$¢ kazdego projektu badawczego. Wszystkie badania bedace
przedmiotem rozprawy zostaly wykonane w zaktadzie produkujacym konserwy, z zastosowaniem
autoklawow wodno-natryskowych uzywanych kazdego dnia w produkcji. Doktorantka planujgc badania
wybrata jeden z dwoch skrajnie ustawionych autoklawy, ze wzglgdu na najmniej dogodne warunki
zasilania para grzejng i woda chtodzaca. Pokazuje to, ze badaczka nie wybrata tatwiejszej i szybszej
drogi do zakonczenia badan. Wrecz przeciwnie stara si¢ rozwigza¢ najbardziej palace problemy

zwigzane w technologig sterylizacji konserw w danym zaktadzie. Doswiadczenia obejmowaty badania
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metodyczne polegajgce na wyznaczeniu zimnych stref, ktére postuzyly do dalszych etapéw badan.
Badaniom sterylizacji poddano filety, tusze i satatki rybne zamkni¢te w puszkach stalowych i
aluminiowych, cylindrycznych oraz typu hansa i dingley, o masie netto od 106 do 300 g. Podczas badan
Autorka zastosowala dwa podstawowe testy dystrybucji temperatury i penetracji ciepta. Pomiary
temperatury podczas sterylizacji prob wykonywano stosujgc rejestratory temperatury, ktore Autorka
nazywa w pracy najczesciej po angielsku (loggery) lub czujniki temperatury. Stosowanie nazw
angielskich dla fachowych stéw zdecydowanie wzbogaca prace, jednak nie wszystkie angielskie stowa
miaty swoje polskie odpowiedniki. Kolejne testy obejmowaty: wptyw metody zatadunku nasypowej i
przektadkowej konserw do koszy, wplyw temperatury poczatkowej konserw od 20 do 41 °C i ich
lokalizacji w koszu, wptyw rodzaju zalewy, tzn. sosu pomidorowego i oleju roslinnego. Zastosowane
warianty prob odpowiadaja najczesciej spotykanym warunkom przemystowym. Autorka zatozyta w
pracy, ze skuteczng inaktywacje mikroorganizméw uzyska stosujgc czas wlasciwej sterylizacji Fo = 6
min. Mimo slusznych zatozen w przypadku konserw ostatecznym potwierdzeniem powinno by¢
zatgczenie wynikow z testu termostatowania konserw. Wszystkie partie konserw przechodza taki test w
przemysle. Jesli chodzi o inne wskazniki §wiadczace o wartosci odzywczej produktu sterylizowanego,
najkorzystniej byloby oznaczy¢ zawarto$¢ lizyny dostepnej lub tiaminy. Szkoda, ze Autorka nie
pokusita si¢ przynajmniej o ocen¢ sensoryczng, szczegélnie okreslenie poziomu brunatnienia
nieenzymatycznego powstajacego w wyniku reakcji Maillarda 1 wskazujacego na straty cennych
aminokwasow.

Badajac rozklad temperatury konserw utozonych w koszu na réznych warstwach Autorka
uzyskata wyniki wskazujace na szybsze nagrzewanie si¢ konserw w gornych warstwach anizeli w
dolnych warstwach kosza. Autorka podaje réwniez, ze ze wzgledu na rozne problemy nie jest mozliwe
w warunkach przemystowych ustalenie zalezno$ci liniowej migdzy czasem a numerem warstwy.
Bardziej wnikliwa analiza wynikoéw z tabeli 12. wskazuje, ze dane dzielg si¢ na 2 grupy, ktdre z osobna
dopasowuja si¢ do funkcji prostoliniowej w stopniur = 0,9501 0,641. Z réwnan linii trendu odczytatem,
ze kazda kolejna nizsza warstwa konserw osigga wymagany czas sterylizacji wolniej o 4-12 sekund
pOZniej niz warstwa konserw powyzej.

W przypadku wptywu rodzaju zalewy na wartos¢ sterylizacji Autorka nie uzyskata wynikow
statystycznie istotnych. Otrzymane wyniki sg zatem odmienne od wynikéw uzyskanych przez innych
badaczy wymienionych we wstepie pracy. Prawdopodobnie z tego powodu, pomimo uzyskania
wiarygodnych wynikow 1 ich statystycznej analizy, Autorka majac mozliwos¢ siega dodatkowo do
wynikow archiwalnych dostgpnych w zaktadzie, aby upewni¢ si¢ co do stusznosci postawionego
wniosku. Pokazuje to po raz kolejny na duze zaangazowanie w badania i ch¢¢ otrzymania prawdziwych
wynikdéw pomimo koniecznosci poswigcenia dluzszego czasu. Jest to cecha godna stopnia doktora.

Ostatnia analiza dotyczylta kalkulacji kosztow procesu sterylizacji i raczej jest to ekonomiczne
opracowanie pierwszego testu niz oddzielne doswiadczenie, na co moze wskazywac podzial nagtowkow

w pracy. W zadnym przypadku nie umniejsza to wazno$ci tej czgsci rozprawy, gdyz szczegotowe i
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metodologicznie przeprowadzone wyliczenia majg jedna z najcenniejszych wartoSci w tej pracy.
Autorka pracy otrzymujac wyniki czasu sterylizacji w zalezno$ci od metody napeiniania koszy
przeprowadzila obliczenia kosztow obu procesow. Metoda uporzadkowana/przektadkowa pozwolita
skrocié czas sterylizacji puszek typu hansa o 58 %, co przektada si¢ na 22 % wzrost ilosci sztuk lub
masy sterylizowanych puszek w tym samym czasie, co stosujgc metode nasypowsg. Dalsze wyliczenia
Autorki pokazujg, ze koszt sterylizacji jednej puszki mozna zmniejszy¢ o 2 grosze stosujac metode
przektadkowsg. Uwzgledniajac wielko$¢ produkeji rocznej osiggnigte oszczednosci sg bardzo wysokie.
Analiza ekonomiczna ostatecznie potwierdzita celowos¢ podjetych badan, zatozen postawionych w
pracy i w pelni wykazala, ze przedstawiona praca ma charakter aplikacyjny. W pracy przydatoby si¢
wykonaé¢ powtdrzenie testu i porodwnanie wynikéw dla konserw o wigkszych gabarytach i ksztalcie
cylindrycznym, ktore byty stosowane w badaniach.

Zamieszczone ponizej uwagi nie zmieniajg mojej wysokiej oceny dysertacji ale chetnie ustysze

na nie odpowiedz podczas obrony pracy.

Uwagi i pytania:

e W metodyce brakuje doktadniejszych informacji w jaki sposob umieszczano konserwy w koszach
w obu metodach chaotycznej i przektadkowej. Czy robiono to mechanicznie czy r¢cznie?

o lle czasu trwa zatadunek puszek do koszy metoda chaotyczng i przektadkowga? Czy ten koszt pracy
rowniez byt uwzgledniony w kalkulacji? Jesli jest to istotne to prosz¢ o uwzglednienie tego
czynnika i zaprezentowanie realnego zysku ekonomicznego podczas obrony.

e  Wigksze puszki szybciej uktada si¢ recznie/mechanicznie na przektadkach w koszach. Czy zatem
wielko$¢ 1 ksztatt konserw uzytych w badaniach wplywa na zysk osiggniety stosujac zatadunek
przektadkowy?

e W metodyce podano dwa wymiary przektadek uzywanych pomi¢dzy warstwami konserw. Prosze
o podanie trzeciego wymiaru — grubos$¢ przektadki.

e Stosowane przekladki sa wykonane z tworzywa sztucznego. Czy Autorka badata przektadki
wykonane z metalu i czy rodzaj materiatu moze wptywac na rownomiernos¢ rozktadu temperatury
konserw podczas sterylizacji?

e (Czy podczas badania wplywu poczatkowej temperatury na dlugo$¢ czasu potrzebnego na
osiggnigcie Fo=6 min pomigdzy probami IX a XI mogta mie¢ rowniez wplyw mniejsza zawartos¢
wody w puszkach z makrelg, ktora jest bardziej ttustg rybg niz §ledz?

e Jak nowe krotsze czasy sterylizacji zaproponowane przez Autorke wplyng na wartos¢ odzywcza i
oceng sensoryczng produktu rybnego w poréwnaniu z poprzednimi parametrami sterylizacji?

e (Czy Autorka pomimo braku opisu w pracy wykonata analiz¢ sensoryczng sktadnikow stalych i
ciektych w badanych konserwach po sterylizacji, np. podczas wyciggania rejestratorow z konserw?

e Praca obfituje w wiele skrotow dlatego uzupeienie pracy o stownik miar i skrotoéw moze utatwic

czytelnikom jej odbior.



e Na stronie 18 w definicji sterylno$ci handlowej Autorka pisze o zredukowaniu mikroflory
saprofitycznej (facznie z formami przetrwalnikowymi), do okreslonego akceptowalnego poziomu.
Ile wynosi ten poziom?

e Na stronie 25 i 31 zwrot ,,wtornego skazenia” jest zwrotem stosowanym w przypadku cztowieka,
za$ w naukach o zywnosci stosujemy krzyzowe zanieczyszczenie.

e Na stronie 27 tabela i jej opis nie zawiera odniesienia do literatury, z ktorej pobrano dane.

e Na stronie 28 autorka podaje, ze czas sterylizacji tuszek jest dtuzszy niz w przypadku filetow.
Prosze podaé¢ przykladowe wartosci oraz wyjasni¢ czy réznica w dlugosci czasu sterylizacji
wplywa istotnie na warto$¢ odzywcza dla tych produktow.

e Na stronie 29 uzyto zwrotu ,,pogtebiania barwy produktu”, tu bardziej odpowiedni bytby zwrot
poglebi¢ nasycenie barwy lub zwigkszy¢ intensywnos¢ barwy.

e Na stronie 29 smak, zapach i wyglad produktu nazwano parametrami. W analizie sensorycznej
lepszymi okre$leniami sg cechy lub wyrdzniki produktu, zas w kolejnym zdaniu zamiast stowa
wyrozniki lepiej pasowatoby stowo atrybuty.

o  Wzor na warto$¢ sterylizacyjng podany na stronie 44 nie zostat opisany w tekscie pracy.

e (Czy zwrot ,,zywa” para mozna zdefiniowac stosujgc wartosci temperatury i cisnienia lub w inny

sposob?

Praca napisana jest dobrg polszczyzng. Napotkatlem 22 bledy edytorskie lub stylistyczne, w tekscie
powinno by¢:

- str7: Na przyktad w trakcie pieczenia ciasta...

- str7: aby wytworzy¢ zywnos$¢ bardziej przyswajalng przez organizm...

- str8: pozadane cechy sensoryczne danej potrawy.

- str16: Niektore z nich moga takze wzrasta¢ w zakresie temperatur typowych dla psychrotrofow.

- str16: dlatego tez planujac produkcje konserw do stref tropikalnych wymaganym jest, aby zastosowac
dhuzszy czas sterylizacji whasciwej F.

- str19: Dla wyznaczenia prawidtowych i bezpiecznych parametréw procesu...

- str21: produkty spozywcze na kwasne o wartosci pH < 4.6 i niskokwasne o wartosci pH > 4.6.

- str24: wynosi od 0,1 do 1 pg,

- str25: w trakcie procesu wytworczego to [FDA, Fish and fishery products (...), 2011]:

- str31: autoklawy wodno-zalewowe (imersyjne).

- str31: powinien by¢ co najmniej o 10 cm wyzszy nad poziomem koszy

- str31: autoklawami np. wodno-natryskowymi lub wodno-kaskadowymi

- str35: ruch powietrza zostat zaprezentowany na rysunku 4.

- str37: Autoklawy przemystowe r6zng si¢ migdzy sobg zasada dziatania, konstrukcja...

- str40: w polskim przemysle rybnym (rys. 5).



- tab. 2: 60 tys. odczytow

- tab. 3: 17,1 cm? oraz 1 sek.

- str48: Na tej podstawie wyliczana jest warto$¢ sterylizacyjna Fo,

- str55: wskazuja na rozstep migdzy...

- str55: tego samego rodzaju produktu byt

- str57: wyniki wskazuja na tendencj¢ zmniejszania si¢ rozst¢gpu zakresu migdzy temperaturg

- str67: Zastosowanie metody uktadania konserw na perforowanych przektadkach zmniejsza 3-4 krotnie

wielko$¢ roznic wartosci sterylizacyjnej Fo.

5. Whniosek koncowy

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Agnieszki Leszczuk-Piankowskiej stanowi
oryginalne rozwigzanie problemu naukowego sformutowanego w celu pracy, wnosi szereg
interesujgcych rozwigzan majacych wartos¢ naukowa i aplikacyjng. Autorka rozprawy wykazata si¢
wiedzg teoretyczng w dyscyplinie towaroznawstwo, umiej¢tnosciag samodzielnego prowadzenia pracy
naukowej, dociekliwos$cig 1 inwencjg badawczg. Dostarczona mi do oceny rozprawa spelnia, zatem
wymagania stawiane rozprawom doktorskim w art. 13. Ustawy z dnia 21 kwietnia 2017 r. o zmianie
ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki i
niektorych innych ustaw, dlatego stawiam wniosek o dopuszczenie mgr inz. Agnieszki Leszczuk-

Piankowskiej do dalszych etapoéw przewodu doktorskiego i jednoczesnie wnioskuje o wyrdznienie

pracy.
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