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Recenzja

rozprawy doktorskiej mgr inz. Klaudii Masztalerz pt. ,, Wplyw wlasciwosci fizyko-
chemicznych roztworow osmotycznych na proces odwadniania surowcow roslinnych
i jakos$¢ suszu”

Recenzja zostata wykonana na zlecenie Przewodniczacego Rady Dyscypliny Rolnictwo
i Ogrodnictwo, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu Pana Prof. dr hab. Marcina
Kozaka na podstawie pisma (PD000000 4100.4. 2021) z dnia 02.06.2021 roku.
Praca doktorska byta wykonana pod kierunkiem dra hab. inz. Krzysztofa Lecha, prof. uczelni.

Ocena problematyki badawczej i celu pracy

Proces odwadniania osmotycznego to jedna z metod utrwalania i przetwarzania
surowcOw 1 zywnosci, ktory pozwala na uzyskanie ich wysokiej jakosci pod wzgledem
wlasciwosci organoleptycznych oraz odzywczych. Podczas tego procesu nastepuje czgsciowe
usunigcie wody z tkanki ro$linnej z jednoczesnym wniknigciem substancji osmotycznej
z roztworu otaczajagcego do wnetrza materiatu. Na przebieg procesu odwadniania
osmotycznego ma wpltyw wiele czynnikdw zwigzanych z wiasciwosciami odwadnianego
materiatu, zastosowanego roztworu osmotycznego oraz samych parametréw procesu.

W celu intensyfikacji wymiany masy oraz polepszenia jakos$ci materiatu odwadnianego
testowane sg rézne roztwory osmotyczne na bazie zaggszczonych sokéw warzywnych lub
owocowych z wykorzystaniem m.in. soku jabtkowego, winogronowego, aroniowego, oraz
jabtkowo-wisniowego. Do istotnych parametrow procesu nalezg réwniez czas trwania oraz
temperatura procesu. Kolejnymi parametrami, ktore mogg wptynaé na proces odwadniania
osmotycznego sa : obnizone cis$nienie, oddziatywania ultradzwiekéw 1 mikrofal, skutkujace
skroceniem czasu trwania procesu. Odwadnianie osmotyczne czesto jest stosowane jako
obrobka wstepna przed dosuszaniem przy uzyciu innych metod nap. metoda konwekcyjna,
mikrofalowo-prézniowa oraz potgczenie tych metod. Podj¢ta tematyka badan Scisle zwigzana
jest z wszystkimi ww. aspektami. Dlatego tez podjgte przez mgr inz. Klaudi¢ Masztalerz

badania dotyczace wplywu wiasciwosci fizyko-chemicznych roztwordw osmotycznych na



proces odwadniania surowcow roslinnych i jako$¢ suszu sg bardzo aktualne i uzasadnione

z punktu naukowego i utylitarnego.

Ogolna charakterystyka pracy doktorskiej
Przedtozona do oceny praca doktorska zostata przygotowana w formie powigzanych
tematycznie 4 oryginalnych artykutéw naukowych (z bazy JCR) poswigconych tematyce
wplywu zastosowanych wybranych roztwordw osmotycznych na proces odwadniania
surowcow roslinnych i jako$¢ suszu.
1. Mastalerz K., Lech K., Wojdylo A., Nowicka P., Michalska-Ciechanowska A., &
Figiel A. (2020). The impact of the osmotic dehydration process and its parameters on
the mass transfer and quality of dried apples. Drying Technology, 1-13.
https://doi.org/10.1080/07373937.2020.1741607
2. Mastalerz K., Figiel A., Michalska-Ciechanowska A., Wojdyto A., Nowicka P., &
Lech K. (2020). The Effect of Filtration on Physical and Chemical Properties of
Osmo-Dehydrated Material. Molecules, 25 (22), 5412.
https://doi.org/10.3390/molecules25225412

3. Salvador Castillo-Gironés, Klaudia Masztalerz, Krzysztof Lech, Hanan Issa-1ssa,

Adam Figiel, Angel A. Carbonell-Barrachina A. A. (2021). Impact of osmotic
dehydration and different drying methods on the texture and sensory characteristic of
sweet corn kernels. Journal of Food Processing and Preservation.
https://doi.org/10.1111/jfpp.15383

4. Klaudia Masztalerz, Jacek Lyczko, Krzysztof Lech, Antoni Szumny, Adam Figiel.

(2021). The effect of filtrated osmotic solutions based on chokeberry juice enriched
with mint extract on volatile compounds in dried apples. Journal of Food Processing
and Preservation. https://doi.org/10.1111/jfpe.13728

Publikacje sktadajace si¢ na osiggnigcie naukowe Pani mgr inz. Klaudii Masztalerz
ukazaty si¢ w latach 2020-2021. Sg to prace wieloautorskie, przy czym liczba autorow jest
umiarkowana a Doktorantka jest autorem wiodacym z dominujacym udziatem 40-50%.
Laczna liczba punktow dokumentujacych osiaggnigcie naukowe wynosi 340 pkt. (wedlug
MNIiSW). Sumaryczny IF dla ww. publikacji zgodnie z rokiem opublikowania wynosi
IF=9,363. Jej udzial w powstawaniu wymienionych publikacji dotyczyt opracowania
koncepcji oraz metodyki badan, a takze prowadzenia procesow odwadniania osmotycznego
I suszenia. Udzial przy okresleniu wlasciwosci fizycznych, oznaczaniu wilasciwosci

chemicznych roztworéw osmotycznych, odwadnianych materiatow i suszu oraz przy analizie
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uzyskanych wynikéw i opracowaniu manuskryptu. Ten wiodagcy wkiad zostat potwierdzony
przez wspotautorow (o$wiadczenia wspotautoréw-zalacznik nr 1).

Osiagni¢cie naukowe liczace wraz przedstawionym pozostatym dorobkiem naukowym
37 stron sktada si¢ z 6 rozdziatow.

1.Wstep; 2.Hipotezy badawcze i cel pracy; 3. Materialy i metody; 4. Wyniki i dyskusja;
5. Podsumowanie i wnioski; 6. Bibliografia; Pozostaly dorobek naukowy; Zalaczniki
Tytut rozprawy zostat sformutowany poprawnie i we wlasciwy sposéb oddaje tresci zawarte

w wykazie powigzanych artykutow ujetych w rozprawie doktorskie;j.

Merytoryczna ocena pracy
Podjety temat bedacy tresScig pracy doktorskiej Doktorantka nakresla juz w streszczeniu
i we wstepie akcentujac w bardzo syntetyczny i logiczny sposob kontekst podjecia badan
dotyczacych wpltywu wilasciwosci fizyko-chemicznych roztworéw osmotycznych uzyskanych
na bazie zageszczonych sokow owocowych wzbogaconych koncentratami aromatow z zidt na
kinetyke procesu odwadniania osmotycznego i dosuszania roznymi metodami.
W sposob bardzo wnikliwy przedstawia proces odwadniania osmotycznego oraz poglady
zarowno krajowych jak i1 zagranicznych badaczy dotyczacych wptywu wybranych czynnikow
zwigzanych z cechami odwadnianego materiatu, roztworu osmotycznego, jak i samych
parametrOw procesu. Wskazujac rowniez na to ze, brakuje doniesien na temat wptywu
ci$nienia, udzialu ultradZzwigkdw czy mikrofal na proces odwadniania osmotycznego
prowadzonego w roztworze osmotycznym na bazie zaggszczonego soku z dodatkiem
ekstraktow z zi6t na zawartos¢ zwigzkow lotnych w wysuszonym produkcie. W nawigzaniu
do przytoczonego przegladu literatury rozdziat konczy si¢ zdefiniowaniem problemow
badawczych, w postaci pytan:
1. Czy zastosowanie obnizonego cis$nienia, ultradzwickéw lub mikrofal podczas
odwadniania osmotycznego w zageszczonych sokach zwiekszy wnikanie substancji
z roztworu do odwadnianego materiatu?
2. Czy odfiltrowanie najwigkszych czastek w roztworze osmotycznym (zageszczonym
soku) zwigkszy przyrost suchej substancji w materiale odwadnianym osmotycznie?
3. Czy sktad zagegszczonego soku (filtrowany i nie filtrowany) wzbogacony w ekstrakt
z 7161 bedzie mial wptyw na ilo$¢ lotnych zwigzkéw zapachowych, ktére w procesie
odwadniania osmotycznego wnikng do odwadnianego materiatu?
4. Czy wprowadzenie lotnych zwigzkéw zapachowych w procesie odwadniania

osmotycznego w roztworach osmotycznych uzyskanych na bazie zagegszczonych
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sokéw i ekstraktow z ziot zmniejszy degradacje lotnych zwigzkow w procesie

dosuszania?

Na podstawie tak okreslonych probleméw badawczych i przeprowadzonych rozwazan,

sformutowane zostaly hipotezy badawcze:

H1: Usunigcie wigkszych czastek z roztworu osmotycznego bedzie sprzyjato przyrostowi

H2:

H3:

H4:

suchej substancji SG w odwadnianym materiale dzigki gltgbszemu wnikaniu tych
czastek w strukture odwadnianego materiatu.

Wprowadzenie koncentratow aromatoéw roslin obnizyly potencjat chemiczny roztworu
osmotycznego, ktory ma istotny wptyw na proces wymiany masy podczas odwadniania
osmotycznego.

Usunigcie zwigzkéw o duzej masie czasteczkowej z zaggszczonego soku
wykorzystanego do procesu odwadniania osmotycznego surowcoéOw roslinnych
z dodatkiem ekstraktow z ziot, spowoduje znaczacy przyrost zawartosci zwigzkow
lotnych w odwadnianym materiale.

Wprowadzenie substancji z roztworow osmotycznych do odwadnianego materiatu
wypehi przestwory miedzykomoérkowe, co spowoduje zatrzymanie zwigzkéw lotnych
wewnatrz surowca podczas dosuszania przy uzyciu roznych metod.

Celem przedstawionych w cyklu badan publikacji byto okreslenie wplywu wlasciwosci

roztworu osmotycznego uzyskanego na bazie zageszczonych sokow wzbogacanych

koncentratami aromatow z ro$lin na kinetyke procesu odwadniania osmotycznego

1 dosuszania roznymi sposobami oraz jako$¢ odwadnianego surowca. W ramach osiggnigcia

zaktadanego celu Kandydatka zrealizowata 4 zadania badawcze. Odnoszg si¢ one kolejno do:

1.

Okreslenia wptywu parametrow procesowych (ultradzwieki, mikrofale, obnizone
ci$nienie) na kinetyke odwadniania osmotycznego i jako$¢ odwodnionego surowca.
Okreslenia wptywu wilasciwos$ci fizycznych roztworé6w osmotycznych na kinetyke
procesu 1 jakos¢ odwadnianego surowca.

Okreslenia wplywu skladu chemicznego roztworow osmotycznych na wilasciwosci
fizykochemiczne odwadnianego materiatu i kinetyke procesu.

Okreslenia wpltywu wlasciwosci fizykochemicznych roztworéw osmotycznych

(filtrowanych 1 niefiltrowanych) na kinetyke suszenia i jako$¢ suszu.

Materiatem badawczym byty jabtka (Champion), stodka kukurydza (Overland), dynia

(Butternut) oraz zaggszczony sok jabtkowy i aroniowy. W szczegotowy sposob w formie

tabelarycznej (tabela 1) przedstawione zostalty wykorzystane surowce, roztwory osmotyczne,
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parametry procesu oraz analizowane wlasciwosci fizykochemiczne przedstawione
w publikacjach wchodzacych w sktad osiggnigcia naukowego. W cyklu publikacji (publikacja
nr 3 i 4) Doktorantka wykorzystala suszenie sublimacyjne, konwekcyjne, mikrofalowo-
prozniowe oraz metod¢ taczong polegajacg na podsuszaniu konwekcyjnym i dosuszaniu
mikrofalowo - prézniowym. Dla wymienionych publikacji w bardzo skondensowany sposob
w tabeli 2 przedstawita parametry procesu oraz analizowane wilasciwosci fizykochemiczne
uzyskanego suszu.

Realizujgc pierwszy z celow szczegdétowych (Wyniki i dyskusja - publikacja nr 1)
Doktorantka i wspotautorzy wykazali wplyw zastosowania ultradzwigkow, mikrofal oraz
obnizonego ci$nienia na kinetyke procesu odwadniania oraz na proces selektywnego wnikania
zwigzkoéw aktywnych do odwadnianego materiatu (w opisie brakuje, ze dotyczy to plastrow
owocOw jablek). Zastosowanie ultradzwigkow pozwolito na uzyskanie ponad 25% wyzszej
redukcji wody w porownaniu do klasycznego odwadniania. Wedlug autoré6w odwadnianie z
rownoczesnym zastosowaniem ultradzwigkéw 1 obnizonego cisnienia powodowalo
rozluznienie struktury materialu oraz zwigkszenie powierzchni wymiany, tym samym
pozwolilo na uzyskanie wysokich wartosci ABTS, FRAP i1 TPC. Przyrost pojemnosci przeciw
utleniajacej byt ponad 4 — razy wyzszy w porownaniu do $wiezego surowca. Zastosowanie
modeli matematycznych 1 dobrze przeprowadzona analiza statystyczna pozwolila autorom na
wnikliwg analiz¢ otrzymanych wynikoéw badan dotyczacej okreslenia korzystnych
parametrow procesu odwadniania analizowanego surowca. Na podkreslenie zastuguje bardzo
dobrze przeprowadzona dyskusja odwolujaca si¢ do pozycji literatury w wigkszosci
anglojezycznych.

Interesujagcym etapem badan Doktorantki (publikacja nr 2) byto przedstawienie procesu
odwadniania osmotycznego prowadzonego w filtrowanym i niefiltrowanym zageszczonym
soku aroniowym. Po zastosowaniu filtrow o réznych wielko$ciach porow uzyskane wyniki
wykazaty, ze filtracja roztworu osmotycznego miata znaczacy wplyw na aktywnos$¢ wody,
z najwyzszym wynikiem uzyskanym dla roztworu z najmniejszymi czastkami OS < 0,2 um,
a najnizszym dla roztworu niefiltrowanego (NF OS). Kinetyka odwadniania dla dyni
w filtrowanych i niefiltrowanych roztworach wykazata intensywny przyrost masy (SG)
w analizowanych wariantach do 30 min procesu natomiast najnizszg efektywnos¢
odwadniania odnotowano po 120 min procesu. Opierajac si¢ na badaniach innych autorow,
uzyskanych wynikach oraz wykonanych zdjeciach SEM Doktorantka wskazuje na korzystny
wplyw filtracji na kinetyke odwadniania osmotycznego dla kroétkiego czasu procesu (do

30 min) dla roztworow 1,2 um i 0,2 pm z dodatkiem ekstraktu miety. Jednak na podstawie
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uzyskanych wynikow dotyczgcego istotnego wptywu filtracji na przyrost masy
w rozpatrywanym okresie 120 min hipoteza HI modwiaca, ze usunigcie wigkszych czastek
z roztworu sprzyja przyrostowi substancji jej nie potwierdza. Podczas wnikliwej analizy
Kandydatka stwierdzita, ze proces jest bardziej zlozony i nie tylko wielko$¢ czastek, ale
takze inne czynniki bedg miaty wptyw na kinetyke tego procesu. W zwigzku z tym prosze
0 wyjasnienie - Jakie czynniki oprécz filtracji wigkszych czastek z roztworu mogly mie¢
wplyw na efektywno$¢ odwadniania po 120 min procesu? Roéwniez uzyskane wyniki
przedstawione w publikacji 4 dotyczace filtracji zagg¢szczonego soku aroniowego oraz
dodatku wodnego ekstraktu miety do roztworu osmotycznego wedlug Doktorantki nie moga
potwierdzi¢ hipotezy H2, ze ekstrakt z aromatéw obnizy potencjal chemiczny roztworu
osmotycznego oraz, ze dodatek z miety nie wplynal istotnie na kinetyke procesu. Mam
pytanie do Doktorantki - Czy wedlug doniesien literaturowych, zastosowanie innego
ekstraktu jak z miety moze wplyna¢ na obnizenie potencjalu chemicznego roztworu
osmotycznego i na kinetyke procesu?

W publikacji nr 2 Doktorantka na podstawie uzyskanych wynikow odnotowata, ze
filtracja zagegszczonego soku aroniowego znaczaco wptyngta na zawarto$¢ polifenoli oraz
pojemnos$¢ przeciwutleniajaca odwadnianego surowca (dynia). Usunig¢cie duzych czastek
z roztworu spowodowato spadek TPC oraz pojemnos$ci przeciwutleniajagcej; W roztworze
mierzong za pomocg ABTS 1 FRAP. Wprowadzenie ekstraktu z miety do filtrowanego soku
aroniowego (publikacja nr 4) powodowalo w procesie odwadniania nizszy przyrost
substancji natomiast wigkszy ubytek wody w poréwnaniu do niefiltrowanego roztworu
osmotycznego. Wykazano rowniez znacznie wigkszg zawartos¢ zwigzkow lotnych (udziat
karwonu) w materiale odwadnianym w filtrowanym roztworze oraz w wysuszonym materiale
z zastosowaniem suszenia konwekcyjnego. Wedtug autorow suszenie ta3 metoda wptywa na
porowato$¢ suszonych materialdow 1 powoduje zamykanie zwigzkéw lotnych wewnatrz
suszonego materiatu (potwierdzenie hipotezy H4). W ramach zadania 4 (publikacja nr 3)
przedstawiono wplyw odwadniania osmotycznego stodkiej kukurydzy w roztworze
osmotycznym na bazie zageszczonego soku jabtkowego na kinetyke procesu suszenia przy
uzyciu suszenia konwekcyjnego (CD), Mikrofalowo-prézniowego (VMD) oraz metody
taczonej (CD/VMD). Poréwnano kinetyke suszenia probek wysuszonych réznymi metodami
z odwadnianiem osmotycznym jako obrobka wstepng i bez odwadniania. Zastosowanie
odwadniania osmotycznego miato znaczacy wptyw na barwe kukurydzy cukrowej a takze na

analize profilu tekstury (TPA). Probki odwadniane odznaczaly si¢ wickszg twardoscig TPA,



spoistoscig oraz zuwalnoscia ( zujnoscig) 1 byty bardziej stodkie i soczyste oraz mialy
intensywniejsza barwe.

Rozdziat 5. Podsumowanie i wnioski. Zgodnie z zalozona koncepcja, przyjetymi
hipotezami oraz zadaniami badawczymi pracy przedstawione zostaty skompensowane wyniKki
badan i dyskusja, sa odzwierciedleniem uzyskanych najwazniejszych wynikéw badan
zawartych w przedtozonej do oceny pracy doktorskiej w formie powigzanych tematycznie
4 oryginalnych artykutéw naukowych poswieconych tematyce wpltywu zastosowanych
wybranych roztworoéw osmotycznych na proces odwadniania surowcow roslinnych 1 jako$¢
suszu. Doktorantka w sposéb wywazony i1 precyzyjny sformutowala 7 wnioskow, ktore
poprawnie i trafnie uogolniaja 3 glowne osiagnigcia przedstawione w rozprawie doktorskiej
dajac odpowiedz na postawione W pracy hipotezy i cele badawcze. Majg one charakter
zardwno poznawczy jak i1 praktyczny.

Rozdziat 6. Bibliografia Wykaz bibliograficzny rozprawy obejmuje 68 obcoj¢zycznych
pozycji naukowych i wykonany zostat zgodnie z wymogami edytorskimi, szkoda jedynie, ze

nie uszeregowany w sposob alfabetyczny.

Ocena pozostalego dorobku naukowego i popularyzatorskiego

Doktorantka na dzien 26.06.2021 jest wspotautorkg 12 publikacji naukowych z listy
MNiSW 1acznie z publikacjami wchodzacymi w sklad przedstawionego do recenzji
osiggniecia naukowego. Sumaryczny Impact Factor IF wedtug roku opublikowania wynosi
36,348, natomiast ilo§¢ punktéw za publikacje 1050. Laczna liczba cytowani wedtug bazy
Web of Science 44 (bez autocytowan 39), indeks Hirscha 4. Ponadto Pani mgr inz. petnita
funkcje¢ kierownika projektu finansowanego przez Narodowe Centrum Nauki. Brata udziat
jako wykonawca w 3 projektach (Preludium oraz w dwoéch Dolnoslaskich Bonach na
Innowacje). Odbyla 2 jednomiesieczne zagraniczne staze naukowe w Hiszpanii i Nowej
Zelandii. Poza tym uczestniczyta w 9 konferencjach naukowych i zrecenzowata 6 artykutow

naukowych.

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do oceny praca przygotowana jest bardzo starannie jedynie w opisie
publikacji 1 brakuje mi, ze odwadnianym materialem byly plastry owocow jabtek oraz
wyjasnienia w jezyku polskim czego dotycza todygi Pakchoi ( wedlug stownika Pak choi —
todygi kapusty chinskie;j).



Whiosek koncowy

Praca doktorska mgr inz. Klaudii Masztalerz rozwigzuje problem naukowy
przedstawiony za pomoca hipotez badawczych oraz przedstawia oryginalne rozwigzanie
w zakresie zastosowania wynikow wlasnych badan naukowych w sferze produkcji
ogrodniczej. Profesjonalne podejscie Doktorantki do zagadnien, zarowno w kwestii przegladu
literatury, odpowiedniego doboru metod badawczych jak i organizacji badan, ich
przeprowadzenia a takze interpretacji wynikoOw stanowi oryginalne rozwigzanie jasno
sprecyzowanego problemu naukowego. Charakteryzuje si¢ aktualno$cig tematu, oparta jest na
najnowszej wiedzy a jej wyniki moga mie¢ duze znaczenie utylitarne w tematyce mozliwosci
wykorzystania wybranych roztworéw osmotycznych w procesie odwadniania surowcow
ros$linnych i poprawy jako$ci suszu. Podjete badania uwazam za bardzo wartoSciowe
1 uzupetniaja wiedz¢ naukowa w dyscyplinie Rolnictwo i Ogrodnictwo. Majac na uwadze
bardzo szeroki zakres wykonanych badan, zastosowane modele matematyczne, rozbudowane
obliczenia statystyczne w przedtozonej do oceny rozprawie wnioskuje o jej wyrdznienie.

Reasumujgc stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Klaudii Masztalerz pt. ,, Wplyw
wlasciwosci fizyko-chemicznych roztworéw osmotycznych na proces odwadniania
surowcow roSlinnych i jako$¢ suszu’® spelnia wymagania wynikajace z Ustawy
z dn. 14.03.2003r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
naukowym w zakresie sztuki (Dz.U. 2017 poz. 1789 tekst jedn) i przedktadam wniosek do
Rady Dyscypliny Rolnictwo 1 Ogrodnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu

0 dopuszczenie mgr inz. Klaudi¢ Masztalerz do dalszego toku przewodu doktorskiego.
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