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wykonanej w Zaktadzie Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Czlowieka,
Instytucie Technologii Zywnosci i Zywienia, Kolegium Nauk Przyrodniczych,
Uniwersytetu Rzeszowskiego
pod kierunkiem prof. dr hab. Grazyny Jaworskiej jako promotora

i dr inz. Karoliny Pycia jako promotora pomocniczego

Zywnos¢ wygodna moze by¢ w sposob najprostszy scharakteryzowana jako produkty
do wygodnego zastosowania, gotowe do spozycia lub przygotowane do koncowej obrdbki
kulinarnej. Sa one chetnie stosowane w zakladach gastronomicznych, ktére mogg
zrezygnowac z obrdbki ,,brudnej” surowcéw, ale takze przez konsumentéw, ktérzy nie maja
czasu na dhugotrwate przygotowanie positkow. Niestety czgsto produkty typu ready-to-cook
s3 poddawane wielu operacjom technologicznym, majagcym na celu ich utrwalenie, ale
jednoczesnie obnizajacym ich wartoéé odzywcza.

W tym kontekscie skomponowanie prawidtowej diety zdrowego, dorostego cztowieka,
zamieszkujacego w XXI wieku kraje rozwinigte, moze napotykaé na wiele problemow. Z
jednej strony cztowiek ten ma zwykle dostep do wystarczajacej ilosci pozywienia i moze
dokonywac¢ jej wyboru, z drugiej jednak strony, szybkie tempo zycia, dhugie godziny pracy
umystowej, a co za tym idzie siedzacy tryb zycia, brak czasu i nieche¢ do samodzielnego
przygotowania positkow, sa przyczyna wystapienia okreslonych zagrozen zdrowotnych.
Nauka o zywieniu czlowicka zdrowego jest stosunkowo mtoda, ale rozwija sie intensywnie w
ostatnich latach. Przyczynami sa wymienione powyzej fakty, ale takze zainteresowanie coraz
wigkszej liczby obywateli krajow rozwinigtych, wplywem odzywiania na stan zdrowia, dobre

samopoczucie i dlugos¢ zycia. Konsumenci sa tez w coraz wiekszym stopniu $wiadomi roli
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surowcow pochodzenia roslinnego, w tym warzyw, na ich zdrowie. Wzrasta na przyktad
wiedza konsumentéw na temat koniecznosci spozywania co najmniej 5 porcji warzyw i
owocow kazdego dnia.

Dostep do wstepnie przygotowanych warzyw, ulatwiajacy ich szybkie przygotowanie
do konsumpcji, moze mieé wplyw na prawidtowe odzywiane. Istotne jest jednak takie
przygotowanie warzyw aby w najwigkszym stopniu zachowaé ich wartosé odzywcza, a
jednoczesnie aby byty bezpieczne z punktu widzenia mozliwych zagrozen, przede wszystkim
mikrobiologicznych. Biorge to pod uwage wybdr tematu pracy doktorskiej uwazam za

stuszny i istotny z punktu widzenia zdrowia publicznego.

Struktura pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska liczy 190 stron tekstu i 23 strony
zatacznikéw. W tekscie pracy przedstawiono tacznie 42 ryciny i 21 tabel.

Uklad pracy odpowiada zwyczajowo przyjetemu przy pracach badawczych na

stopien naukowy doktora.

Przeglad pismiennictwa omowiony jest na 23 stronach, a wyniki, ich dyskusja,
podsumowanie i wnioski na 104 stronach co wydaje si¢ rozsadne gdyz nie ma powodu
aby nadmiernie rozbudowywaé czgs¢ literaturows. Przedstawiony wykaz literatury

zawiera 232 pozycje najnowszego pismiennictwa Swiatowego.

Doktorant sformutowat 15 wnioskéw, przygotowatl takze obszerne streszczenia

W jezyku polskim i angjelskim.

Ocena merytoryczna pracy

W zakres pracy wchodzity badania wstepne, cz¢s¢ technologiczna i czesé analityczna.,

Celem gléwnym pracy bylo wykazanie, ktéra z badanych metod obrébki termicznej i
sposobu pakowania pozwalajg na uzyskanie produktu typu ,ready to cook” z papryki
czerwonej, o optymalnych wiasciwosciach fizycznych, chemicznych i mikrobiologicznych, a
takze sprawdzenie czy pakowanie w warunkach prézni i modyfikowanej atmosferze gazéw
wplynie na trwalodé przechowalnicza produktéw kulinarnych oraz zahamowanie
niekorzystnych zmian natury mikrobiolo gicznej i fizykochemicznej.

W ramach celu gléwnego zdefiniowano takze cele szczegbtowe pracy.

- Dobér najbardziej optymalne; metody obrébki termicznej oraz sposobu pakowania pod

wzgledem zachowania jakosci i wartogci odzywczej badanych produktéw.



- Okreslenie wplywu réznych metod obrébki termicznej, sposobow pakowania i czasu
przechowywania na jako$¢ mikrobiologiczng owocnikéw papryki surowej oraz produktéw
kulinarnych.

- Dobor optymalnych warunkéw obrébki termicznej oraz warunkoéw pakowania, w celu
uzyskania produktu o barwie i teksturze najbardziej zblizonej do surowych warzyw.

- Okreslenie wptywu réznych metod obrébki termicznej, sposobow pakowania oraz czasu
przechowywania na zawarto$¢ glukozy, fruktozy i sacharozy oraz zwiazkéw biologicznie
czynnych takich jak polifenole, B-karoten, likopen, kwas L-askorbinowy jak réwniez na
potencjal antyoksydacyjny.

Powyzej zaproponowatam delikatnie zmienione brzmienie celéw pracy, ze wzgledu na
»hadmiarowe” uzycie spdjnika ,,oraz”.

Sformutowano takze hipotezy badawcze:

- Rodzaj zastosowanej obrébki termicznej oraz sposobu pakowania wplywa na jako$é i
wartos¢ odzywcza produktéw typu ,,ready to cook” z papryki czerwone;.

- Metoda obrobki termicznej i spos6b pakowania produktéw kulinarnych maja wplyw na
czas przechowywania

- Pakowanie w proézni oraz modyfikowanej atmosferze gazéw ma wplyw na jakosé
mikrobiologiczng oraz cechy fizyko-chemiczne owocnikéw surowych oraz produktow
kulinarnych z papryki.

- Produkty typu ,ready to cook™ na bazie papryki mogg stanowié funkcjonalng i optymalng
pod wzgledem wartosci odzywczej oraz bezpieczng pod wzgledem mikrobiologicznym
alternatywe dla surowych warzyw.

W tym miejscu mam uwage do brzmienia drugiej hipotezy, ktdra jest nieprecyzyjna.
Sugeruj¢ uzupehi¢: Metoda obrébki termicznej i sposb pakowania produktéw kulinarnych z
papryki majg wplyw na, dopuszczalny z punktu widzenia jakosci i bezpieczenstwa, czas
przechowywania.

W trzeciej hipotezie proponuje zrezygnowa¢ z co najmniej dwoch spojnikéw ,oraz”
(wystgpuje trzy razy); proponuj¢: Pakowanie w prézni i modyfikowanej atmosferze gazéw ma
wplyw na jakos¢ mikrobiologiczna i cechy fizyko-chemiczne owocnikéw surowych oraz

produktow kulinarnych z papryki.

Zastosowane w pracy metody badawcze to przede wszystkim préby technologiczne i ocena
(mikrobiologiczna, fizykochemiczna) owocnikéw surowych i produktéw, w czasie

przechowywania. Imponujaca jest liczba zastosowanych metod oceny i liczba uzyskanych
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wynikéw. Otrzymane wyniki zostaly oméwione systematycznie i w logicznej kolejnosci.
Zilustrowano je licznymi rysunkami w tekscie pracy, natomiast tabele umieszczono w
aneksie.

Postawione cele pracy zostaly zrealizowane. Doktorant wykazal, ze zaproponowane w
pracy metody obrdbki termicznej oraz sposoby  pakowania wplynely  istotnie
statystycznie na jako$¢ i wartosé odzywcza produktow kulinarnych typu ,.ready to cook”
z papryki czerwonej, dokonal takze wyboru  najbardziej efektywnej  obrébki
termicznej (sous-vide) oraz sposobu pakowania owocnikdw papryki czerwonej, co pozwala
ha  wytworzenie funkcjonalnych produktéw kulinarnych o zadawalajacej wartodci
odzywczej i bezpiecznych pod  wzgledem mikrobiologicznym, w  czasie
przechowywania przez okreslony czas. Wyniki przedstawione w pracy oceniam bardzo
wysoko. Widzg tez ich przydatnosé praktyczna, do zastosowania w zakladach przemystowych

przy przygotowywaniu produktéw typu ,,ready to cook” z papryki.

Uwagi krytyczne do rozprawy

Z obowiazku recenzenta pragne zwrécié uwage na pewne niedociagniecia i potknigcia
zauwazone w pracy, ktére nie obnizajg w sposéb znaczacy wagi i jakosci rozprawy i zapewne
sg dyskusyjne, ale mogg byé przydatne w dalszej dziatalnosci doktoranta lub przy
przygotowywaniu publikacji:

- W Przegladzie literatury Doktorant przedstawil informacje na temat warzyw
psiankowych, ogélnej charakterystyki zywnosci wygodnej, zagrozen zdrowotnych zywnosci,
technologii plotkéw i technologii sous vide. Przeglad jest jednak napisany w postaci jednego
rozdziatu gtéwnego ,,1. Warzywa psiankowate — ogdlna charakterystyka”, a rozdzialy takie
jak np. Zywno$é wygodna czy Zagrozenia zdrowotne zywnosci s§ zanumerowane jako
podrozdziat 1.3 lub 1.5, a zawarte w nich informacje nie dotycza tylko warzyw
psiankowatych;

- W rozdziale 1.5 na str. 22 przegladu literatury nastapilo pewne pomieszanie dwéch pojeé:
bezpieczenstwa zywnodci i bezpieczenstwa zywnosciowego. Bezpieczenstwo Zywnosci
odnosi si¢ do produktu Zywnosciowego i oznacza brak zagrozen zdrowotnych; wg Codex
Alimentarius to ,zapewnienie, ze zywnos¢ nie spowoduje uszczerbku na zdrowiu
konsumenta, jesli jest przygotowana i/lub spozywana zgodnie z zamierzonym
zastosowaniem”. Natomiast bezpieczenstwo zywnosciowe to zapewnienie realnosci

nastgpnego positku; wg definicji FAO jest to »Zapewnienie, ze wszyscy ludzie przez caly



czas majg ekonomiczny i fizyczny dostep do podstawowych produktow zywnosciowych,
ktorych potrzebuja™;

- rozdzial 1.5.3, strona 25 ,Szacowanie ryzyka mikrobiologicznego MRA sktada si¢ z 4
etapow takich jak identyfikacja skupien ....”, chyba chodzi o identyfikacje zagrozen?
- W nastgpnym akapicie na tej stronie dobrze bytoby powolaé si¢ na Rozporzagdzenie WE
178/2002;
- strona 26 - bakterie sa oporne nie odporne na wysokie stezenie réznych substancji;
- strona 27 ,,Wirusowe zakazenia pokarmowe spowodowane sa najczesciej przez wirus HAV
oraz rotawirusy”. To nie do korica prawda, obecnie najczesciej sa to caliciwirusy, a przede
wszystkim norowirusy;
- strona 34 Zakres pracy - zabrakto mi podanych warunkéw przechowywania;
- strona 35 Material badawczy — opis jest niejasny. Jako recenzentka nie mam jasnosci czy
badaniom poddano 50 kg owocnikéw papryki jednorazowo? Czy te badania powtérzono? W
jaki sposob wykonano tak ogromna liczbg badan w jednym czasie? Prosze Doktoranta o
wyjasnienie;
- Strona 39 rozdziat 1.2.2 i strona 41 rozdziat 1.2.4 - Nie wiadomo ile czasu przechowywano
w 4°C? Nie ma tej informacji takze na rycinie 3;
- strona 40 rozdziat 1.2.3 Czy te operacje byly wykonane zgodnie ze schematem na rycinie 2?
»Obrobka termiczna zostala przeprowadzona, bezposrednio po obrébce wstepnej.” — a nie
bylo wezesniej pakowania? Prosz¢ Doktoranta o wyjasnienie;
- Strona 64-65 Rozdzial 3 Ocena ogélnej liczby plesni i drozdzy ... Warto byloby
przedyskutowa¢ dlaczego, jak napisano na s. 65 ,, Metoda obrébki termicznej sous vide we
wszystkich wariantach temperaturowych, nie powodowala istotnych statystycznie zmian
liczebnosci plesni i drozdzy w trakcie przechowywania, niezaleznie od sposobu pakowania’;
- strony 67-73 Rozdziat ,,Ocena stanu mikrobiologicznego na podstawie zidentyfikowanych
bakterii w papryce surowej oraz w produktach kulinarnych w trakcie przechowywania” jest
bardzo trudny w odbiorze. Lepsza bylaby tabela z dominujaca mikroflora, pozwalajaca na
poréwnanie, w zaleznosci od zastosowanego systemu Kulinarnego. Brakuje takze
podsumowania identyfikacji, co z niej wynika?
- Strony 155-160 Wnioski. Zdaniem recenzentki sg to gléwnie stwierdzenia, niektére bardzo
rozwinigte. Czg$¢ z nich mogtaby si¢ znalez¢ w podsumowaniu poszczegélnych rozdziatéw,
czgS¢ powinna by¢ wymieniona jako stwierdzenia. We wnioskach nalezy odniesé si¢ do
postawionych hipotez — czy zostaly pozytywnie zweryfikowane? Moim zdaniem wnioski sa

nastepujgce (przy czym nr 2 mozna by skrécié):



I. Zastosowane w pracy metody obrébki termicznej oraz sposoby pakowania wplynety
istotnie statystycznie na jakos¢ i wartog¢ odzywczg produktow kulinarnych typu
»ready to cook™ z papryki czerwone;.

2. Analiza otrzymanych wynikow pozwolita na wybér najbardzie; efektywnej obrobki
termicznej oraz sposobu pakowania owocnikow papryki czerwonej. Biorac pod uwage
metode  obrobki termicznej, sposéb pakowania oraz maksymalny czas
przechowywania, produkty kulinarne po obrébce termicznej sous vide 15min/70°C
oraz 8min/80°C i pakowanie w prézni VAC charakteryzowata Si¢ Wyzszg zawartoscig
zwigzkéw biologicznie czynnych a ich barwa oraz tekstura byla najbardziej zblizona
do owocnikéw surowych. Natomiast najmniej korzystna pod tym wzgledem okazata
si¢ obrobka przy uzyciu promieniowania mikrofalowego 30s/360W. Pakowanie w
proézni oraz modyfikowanej atmosferze gazow ograniczylo rozwoj drobnoustrojow w
trakcie przechowywania owocnikéw surowych oraz wplynelo na polepszenie
wlasdciwosci fizyko-chemicznych produktow kulinarnych z papryki.

3. Poddanie owocnikéw papryki czerwonej obrdbee termicznej metoda sous vide, o
odpowiednich parametrach wyznaczonych do$wiadczalnie oraz pakowanie metoda
VAC pozwala na wytworzenie funkcjonalnych  produktéw kulinarnych o
zadawalajacej  wartodci odzywczej  oraz bezpiecznych  pod wzgledem

mikrobiologicznym, w czasie przechowywania przez okreslony czas,

Uwagi koncowe

Podsumowujac stwierdzam, ze rozprawa doktorska pana mgr inz. Pawta Hanusa pt.
» Wplyw wybranych metod obrébki termicznej oraz sposobéw pakowania na jakos¢ i wartosé
odzywezg produktéw typu ,ready to cook” z papryki czerwonej” wnosi nowe elementy do
nauki o zywnosci i jej technologii, a wiec miesci sie w dyscyplinie technologia zywnosci i
Zywienia.

Stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca pana mgr inz. Pawla Hanusa spetnia
wymagania stawiane rozprawom doktorskim zgodnie z Ustawg z dnia 14.3.2003r. o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz U Nr 65, poz.
595 z pozniejszymi zmianami) i wnioskuje do Kolegium Nauk Przyrodniczych Uniwersytetu
Rzeszowskiego o dopuszczenie pana mgr inz. Pawta Hanusa do dalszych etapow przewodu

doktorskiego.




