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RECENZJA

Pracy doktorskiej mgr inz. Artura Gluchowskiego pt. ,,Wplyw niskotemperaturowej obrobki
termicznej metodg sous-vide na jako$¢ potraw z wybranych surowcow” wykonanej pod
kierunkiem dr hab. Ewy Czarnieckiej-Skubina na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Wybor tematyki

Technologia sous-vide pozwala na termiczne przetwarzanie zywnos¢ zapakowanej
prozniowo w worki z wielowarstwowej folii barierowej PA/PE. Opakowanie tego rodzaju
ogranicza utrate zwigzkow mineralnych i wody oraz chroni witaminy przed destabilizacjg lub
utratg ich aktywnosci podczas gotowania. Technologia ta daje mozliwosci doktadniejszej
kontroli temperatury procesu, dzigki czemu mozemy uzyska¢ powtarzalno$¢ gotowego
produktu i precyzyjniej dobra¢ jego warunki, aby uzyska¢ jak najlepsza jakos¢ gotowej
potrawy. Technika ta obecnie jest powszechnie stosowana w gastronomii oraz wsrod
producentéw zywnosci wygodnej. Stosujac technologie sous-vide nalezy wykorzystywac
najwyzszej jakosci surowce 1 sktadniki, tak aby ograniczy¢ poczatkowy poziom
zanieczyszczenia drobnoustrojami. Jednoczes$nie, rezim czasowo-temperaturowy etapu
gotowania oraz warunki chlodzenia i przechowywania musza by¢ $ci$le kontrolowane, ze
wzgledu na mozliwo$¢ rozwoju drobnoustrojow, zagrazajacych bezpieczenstwu produktu
koncowego. Jednakze wada wynikajaca z zastosowania tej technologii jest koszt zwigzany z
dodatkowym sprzetem (cyrkulator, pakowarka proézniowa) oraz zuzyciem energii podczas
dhugiego ogrzewania.

W zwigzku z powyzszym wybor tematyki zwigzanej z wptywem technologii sous-vide

na jakos¢ potraw uwazam za trafny zarowno z naukowego jak i praktycznego punktu widzenia.

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do recenzji praca jest obszerna, gdyz zawiera 231 stron maszynopisu, na

ktore skladaja sie: wykaz skrotow i symboli, wstgp, przeglad literatury, cel i zakres pacy,
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material i metody badan, oméwienie wynikéw badan i ich dyskusja, wnioski, bibliografia oraz
aneks zawierajacy spis tabel, rysunkéw i zalacznikow oraz zataczniki. Zasadnicza czgs$¢ pracy
obejmuje 185 stron, w tym 17 stron bibliografia, 51 tabel (w tym 31 z wynikami badan) oraz
20 rysunkéw (w tym 11 przedstawia wyniki badan). Uktad pracy jest prawidlowy i zgodny z
zasadami przyjetymi dla tego typu opracowan. Praca zostata podzielona na siedem rozdzialow,
rozdzial pierwszy dotyczy przegladu pismiennictwa uzasadniajacego tematyke podjetych
badan, kolejny rozdziat przedstawia cel i szczegélowy zakres badan. Rozdziat trzeci zostat
przedstawiony na 22 stron i dotyczy materialu wykorzystanego w badaniach oraz
zastosowanych metod badawczych. Czwarty rozdzial obejmuje 89 stron omoéwienie
uzyskanych wynikéw wraz z tabelami i rysunkami oraz ich merytoryczng dyskusja. W
rozdziale pigtym Autor przedstawit 6 wnioskow podsumowujacych rezultaty badan. Rozdziat
szdsty obejmuje wykaz pismiennictwa wykorzystanego w pracy, ktory liczy 237 pozycji, w tym
2 zrédla internetowe oraz 11 aktoéw prawnych. Wérdéd cytowanych prac okoto 90% jest w

jezyku angielski, a okoto 47% pochodzi z ostatnich pigciu lat.

Wstep i Przeglad literatury

Wstep w syntetyczny i krotki sposdb wprowadza w tematyke pracy. Przeglad literatury
zostal przedstawiony na 47 stronach. Omowione zostaly zagadnienia zwigzane z
charakterystyka technologii sous-vide, wptywem technologii sous-vide na wybrane parametry
fizyko-chemiczne oraz jako$¢ sensoryczng i mikrobiologiczng surowcow roslinnych oraz
surowcodw pochodzenia zwierzecego. Uwazam, ze rozdzial ten zostal opracowany wilasciwie i
dotyczy zagadnien zwigzanych z tematem pracy w oparciu o mozliwie jak najbardziej aktualng
literature. Pozwala na szczegdtowe zapoznanie si¢ z obecnym stanem wiedzy zwigzanym z
technologia sous-vide. Mimo tak zréznicowanej tematyki zagadnienie w $wietle literatury

zostalo omdOwione przejrzysci 1 wyczerpujaco.

Przeprowadzona przez Autora analiza pismiennictwa stanowi wystarczajaca podstawe

do sformutowania celu zgodnego z tematem pracy oraz celow szczegoétowych.

Cel i zakres pracy

Cel pracy zostal sformutowany poprawnie i uzasadniony dokonanym przegladem

literatury. Zakres pracy przedstawiono w 7 punktach i czterech zadaniach badawczych. Moim



zdaniem pkt 5 w zadaniach badawczych L, 11 i III nie powinien zawiera¢ suchej masy gdyz nie

jest ona wskaznikiem warto$ci odzywcze;.

Ocena ukladu do§wiadczenia i zastosowanych metod badawczych

Uktad do$wiadczenia zostal opisany doktadnie z podaniem szczegdtow umozliwiajgcych
powtérzenie eksperymentéw. Okre$lenie parametréw procesu obrobki termicznej surowcow
zostalo okreslone prawidlowo w oparciu o dane literaturowe oraz badania wstgpne i weryfikacje
jakosci gotowych produktéw metoda dyskusji panelowej wykonang przez 10 osobowy panel
sensoryczny. Metodyka badan zostata dobrana odpowiednio do zakresu pracy i przedstawiona
w sposOb przejrzysty i czytelny. Z przedstawionego ukladu doswiadczenie wynika, ze praca
obejmuje rdzne surowce i szeroki zakres badan, a tym samym wymagala od autora duzego

naktadu pracy.

Niezaleznie od wysoce pozytywnej oceny tego rozdziatu, chcialam zwroci¢ uwage na dwie
kwestie. Na stronie 78 podano zly wzor na obliczanie wydajnosci i prosz¢ o uzasadnienie
wyboru metody Soxhleta zamiast Folcha do ekstrakeji thuszczu przeznaczonego do oznaczen

sktadu kwasow ttuszczowych.

Omowienie i dyskusja wynikéow

Rozdzial oméwienie wynikow badan i ich dyskusja zostal podzielony na cztery
podrozdziaty, ktore wigza si¢ z zastosowanymi w badaniach surowcami (warzywa, ziola, tosos,
piers z kurczaka). Kazdy z podrozdzialow podzielono tematycznie do zakresu badan
wykonanych na poszczegdlnych surowcach i po omowieniu wynikéw zostala przedstawiona
dyskusja uzyskanych danych z literaturg. Na koncu Autor dokonuje przejrzystego i logicznego
podsumowania uzyskanych rezultatow co §wiadczy o umiej¢tnosciach analizy uzyskanych
rezultatow i wzajemnych relacji pomigdzy poszczegdlnymi wyrdznikami oraz ich uogdlnien.
Dzieki takiemu ukladowi tego rozdziatu, przy tak duzym zakresie badan umozliwia on
czytajacemu sukcesywna analize rezultatdéw. Wyniki badan i ich analiza statystyczna zostaly

przedstawione dosé przejrzyscie i w sposob syntetyczny omowione.

Na uwage zastuguje wykorzystanie analizy sktadowych glownych (PCA) do
zaprezentowania w sposob bardziej przejrzysty zréznicowania prob pod wzgledem jakosci
sensorycznej oraz syntetyczne i profesjonalne omowienie wynikow z tego zakresu. Drugie

zagadnienie zashugujace na podkreslenie dotyczy wpltywu obrobki termicznej metodg sous-vide
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na jakos¢ $wiezych zi6t. Wyniki dotyczace profilu zwigzkéw lotnych w maceratach z bazylii i
tymianku sa bardzo obszerne a zostaly oméwione bardzo syntetycznie i przedyskutowane
wyczerpujaco. Jednoczes$nie Autor umiejetnie opisat zaleznosci wynikéw profilu zwiazkow

lotnych w maceratach z profilem smakowo-zapachowych uzyskanym w ocenie sensoryczne;.

Dyskusja wynikéw zostala przeprowadzona w formie poréwnania uzyskanych
rezultatéow z danymi literaturowymi. Autor omawia uzyskane zaleznosci na tle dostgpnych
zrodet literaturowych, w niektérych fragmentach dokonuje interpretacji zaobserwowanych

zjawisk.

Rozdziat ten zostal przygotowany do$¢ starannie, z dbatoscia o stron¢ formalng i

jezykowa. Dostrzegam jednak drobne uchybienia lub kwestie wymagajgce wyjasnienia.

* W celu uzyskania wiekszej przejrzystosci wynikéw Autor powinien we wszystkich
tabelach stosowaé taki sam system oznaczen literowych do okreslania istotnosci roznic
pomiedzy $rednimi tj. zaczynajac od najmniejszej sredniej do najwyzszej lub odwrotnie
oraz stosowa¢ takg samg doktadnos¢ wynikow w jednej tabeli.

* W dyskusji wynikéw autor uzywa czgsto skrotow myslowych co sprawia, ze tekst jest
czasami mato zrozumiaty.

* Pod tabelami 20, 26, 27, 28 29, 46, powinno byc¢ ,,a, b, ¢ — wartosci oznaczone w
kolumnach a nie w wierszach tymi samymi literami nie r6znig si¢ istotnie”

* W mojej opinii tytul podrozdziatu 4.1.1 ,,Wplyw obrobki termicznej na ich jakosé¢
technologiczna” jest nieprecyzyjny gdyz jego tresci nie dotycza jakosci i przydatnosci
technologicznej warzyw, ale parametrow technologicznych zastosowanych metod
obrobki termicznej 1 zawartosci wody w gotowych produktach.

* Na strona 92, akapit czwarty, wyrazenie ,,Stwierdzono istotnie statystycznie nizsza
twardos¢ i zwartos¢ marchwi gotowanej w garnku w wodzie” niezupelnie zgadza si¢ z
wynikami prezentowanymi w tabeli 21, gdyz dotyczy tylko twardosci. Kolejne
stwierdzenie zgodnie z danymi zawartymi w tabeli 21, nie powinno zawiera¢
wyrdznika ,,zapach gotowanej marchwi”, gdyz proby uzyskaly zblizone noty za ten
wyroznik.

= Str. 103, akapit drugi, stwierdzenie ,Najbardziej pozadane pod wzgledem jakosci

kbl

sensorycznej byly brokuly i marchew.....”, wymaga usciSlenia, ze chodzi tu o

pozadalno$¢ ogolng. Podobnie w kolejnym stwierdzeniu powinna by¢ informacja, ze



chodzi o pozadalnos¢ ogdlng oraz blednie zostal zacytowany zakres tej oceny dla
ziemniaka (powinien by¢ 5,0 — 6,0 j. u. a nie 5,0 -5,8 j. u.)

W przedstawionym na stronach 103 i 104, opisie pozadalnosci warzyw brakuje
zacytowania zrodta danych, na podstawie ktdrych sa omawiane wyniki oraz informacji
jakiej metody oceny te wyniki dotycza tym bardziej, ze wczesniej byla juz omawiana
ich pozadalnosé.

Str. 105, akapit trzeci, stwierdzenie ,,Najmniej zmieniong barwa w stosunku do surowej

?

cechowala si¢ marchew sous-vide..” wymaga sprecyzowania pod wzgledem jakich
parametrow, tym bardziej, ze wczesniej Autor pisze, ze najwicksze zmiany barwy
okreslono w marchwi. W akapicie czwartym, zle zacytowano warto$¢ AE dla brokutu

po obrdbce w kuchni mikrofalowej (powinno by¢ 18,27 zamiast 13,86).

Str. 111, ostatni akapit, stwierdzenie, ,,Pracochtonno$¢ i calkowita energochtonnos¢
przygotowania jednej porcji byla najnizsza w kuchni mikrofalowej”, niezupelnie
zgadza sie z wynikami prezentowanymi w tabeli 20, z ktorej wynika, ze najnizsza
energochtonnosciag charakteryzowat si¢ proces gotowania tradycyjnego.

Str. 119, ostatni akapit stwierdzenie , Tekstura oceniana instrumentalnie nie
roznicowata probek w sposob istotny” jest zbyt ogélnym stwierdzeniem, gdyz zgodnie
z wynikami przedstawionymi w tabeli 28 roznice byly istotne np. dla marchwi i
kalafiora.

Str. 121, pierwszy akapit, w stwierdzeniu ,,Dominujgcymi zwigzkami lotnymi w
maceratach bazyliowych i probkach bazylii byt eukaliptol (27,1%), trans-ocymen
(11,0%), B-linalol (9,2%) [-mircen (6,7%)” Autor podaje dane, ktorych nie ma w
tabeli, wiec jezeli sg to $rednie wyliczone z wszystkich prob to nalezatoby poda¢ taka
informacje.

Str. 121, drugi akapit, stwierdzenie ,,Maceraty bazyliowe sous-vide w przeciwienstwie
do probek swiezej bazylii nie zawieraly zwigzkow odpowiedzialnych za nuty §wiezo
Scigtej trawy czy lisci..” jest niescisle, poniewaz zgodnie z wynikami zawartymi w
tabeli 31, niewielki ilo$ci byly obecne w probie SVwrs.

Str. 121, trzeci akapit, stwierdzenie ,,Tradycyjne napary w przeciwienstwie do
przygotowanych metoda sous-vide nie wplywaty istotnie statystyczne na zmniejszenie
takich zwigzkdw jak ...covcvssmuvas kopaen i [B-elemen” nie zgadza si¢ z wynikami

zawartymi w tabeli 31 odnosnie tych dwdch wymienionych zwigzkow.



=  Str. 124, trzeci akapit, stwierdzenie ,,Intensywnos¢ smaku i zapachu ziolowego, smaku
stodkiego oraz innego nie byly natomiast zroznicowane” zgodnie z tabelg 32
niezupetnie dotyczy wszystkich wymienionych wyréznikow, gdyz smak ziotowy byt
istotnie mniej wyczuwalny w probie SVrgys.

= Str. 124, ostatni akapit, stwierdzenie ,,Klarowno$¢ syropow .......... w zakresie probek
sous-vide wzrastala wraz ze wzrostem zadanych parametréw procesu” niezupelnie si¢
zgadza z wynikami zawartymi w tabeli 32, gdyz proba, do ktorej zastosowano
najwyzszy parametr (SVcgs) byta oceniana jako istotnie mniej klarowna.

= Str. 148 1 169, w mojej opinii Autor nie powinien omawia¢ wynikdw zawartos¢ suchej
masy, tylko zawartosci wody, ktora jest przedstawiona tabelach 41 i 49, poniewaz dla
tego wyrdznika dokonano obliczen statystycznych.

= Str. 160, W pierwszym akapicie powinno by¢ ,,piersi kurczaka” zamiast ,,lososia”.

= Str. 162, ostatni akapit, stwierdzenie ,,Kurczak przygotowany metoda sous-vide (SVps4,
SVpss, SVp75) w porownaniu do metod tradycyjnych —gotowania na parze i w wodzie,
charakteryzowat si¢ istotnie statystycznie nizsza intensywnoscia zapachu drobiowego,
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bardziej roézowg barwag.....” jest nieprecyzyjne, gdyz zgodnie z wynikami
prezentowanymi w tabeli 45, w zakresie zapachu migsa drobiowego proby sous-vide
roznity sie tylko od proby gotowanej na parze, natomiast w zakresie barwy tylko proby
SVbe4 1 SVpes 16znily sie istotnie od prob przygotowanych tradycyjnie.

= Str. 169, w ostatnim akapicie blednie zostala zacytowana zawarto§¢ kwasow PUFA w
piersi kurczaka (powinno by¢ 24,7% a nie 14,7%) oraz zawarto$¢ kwasu C18:1, n-9 w

probie SVpegs (powinno by¢ 36,4 zamiast 31,6)

Whioski

Przedstawione wnioski sa zgodne z celem pracy, ale w mojej opinii sg to raczej
stwierdzenia i powinny by¢ napisane w czasie przeszlym niedokonanym a nie w czasie
terazniejszym. Brakuje mi wniosku, ktéry by brat pod uwage wszystkie wskazniki i wskazat,
ktére z zastosowanych warunkow obrobki technologia sous-vide moga dac najlepszej jakosci
potrawe z ryby oraz kurczaka. Biorgc pod uwage tak duzy zakres badan oraz zréznicowanie
surowca sformutowanie tak krotkiego podsumowania calych badan wymagato duzych

umiejgtnosci.

Ocena koncowa



Przedstawiona do recenzji praca stanowi oryginalne opracowanie badawcze 1 wnosi
cenny wklad do nauki z zakresu technologii zywnosci. Wyniki badan zostaly dobrze
udokumentowane. OkreSlony w pracy cel badawczy zostal zrealizowany. Uwazam, ze
przedstawiona do recenzji praca dokumentuje szerokg wiedze Doktoranta oraz Jego dojrzalosc
naukowa wyrazajaca si¢ umiejetnosciami dokonania przegladu literaturowego z zakresu
zwigzanego z tematykg pracy oraz z zastosowanymi metodami badawczymi. Ponadto
Doktorant wykazal sie umiejetnoscia organizacji do§wiadczenia, interpretacji wynikow badan
oraz umiejetnos$cig syntetycznego wyciagania wnioskow z uzyskanych rezultatow oraz
umiejetnodcig taczenia zaleznosci pomiedzy zastosowanymi wyroéznikami oceny badanych
surowcow. Na podstawie zakresu badan podjetych w niniejszej pracy mozna stwierdzic, ze
Doktorant bardzo dobrze opanowat warsztat badawczy 1 jest dobrze przygotowany do dalsze;j
pracy naukowej. Zamieszczone w niniejszej recenzji uwagi nie umniejszajg wartosci pracy a
moga by¢ pomocne w redagowaniu wartosciowych publikacji naukowych z wykorzystaniem

materiatu zawartego w rozprawie.

Niniejszym stwierdzam, ze praca mgr inz. Artura Gluchowskiego zaréwno pod
wzgledem merytorycznym uzyskanych wynikow jak i sposobu ich prezentacji spetnia w petni
wymogi zawarte w ustawie o stopniach naukowych stawiane rozprawom doktorskim. W
zwiazku z powyzszym zwracam si¢ do Rady Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpeji Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie Pana
mgr Artura Gluchowskiego do dalszych etapow ubiegania si¢ o nadanie stopnia naukowego

doktora.

Jednoczesnie, doceniajac znaczenie podjgtej tematyki, sposéb postawienia i
rozwigzania problemu badawczego, wnikliwa analizg i interpretacj¢ wynikow oraz szeroka
dyskusje, wnosze do wysokiej Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji
Szkoty Gltéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o wyrdznienie rozprawy doktorskie;j
Pana Artura Gluchowskiego, pt. ,,Wplyw niskotemperaturowej obrébki termicznej metoda

sous-vide na jako$¢ potraw z wybranych surowcow”.

Dr hab. Mirostawa Karpinska-Tymoszczyk, prof. UWM
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