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R E CEN ZJ A rozprawy doktorskiej

Recenzja przedlozonej rozprawy doktorskiej mgr inz. Justyny Szczepanskiej pt.
” Wplyw wysokiego ci$nienia hydrostatycznego i homogenizacji wysokoci$nieniowej
_ na jako$¢ sokéw naturalnie metnych”, wykonanej w Zaktadzie Technologii Przetworéw
Owocowych i Warzywnych Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof.
Wactawa Dabrowskiego, Pafistwowy Instytut Badawczy w Warszawie sklada si¢ z oceny
nast¢pujacych elementow:
1.Dobér i znaczenie tematu.
2.Bibliografia i znajomo$¢ literatury.
3.Uklad pracy i wymogi formalne.
4.Zastosowana metodyka badan.
5.Koncepcja rozwigzania problemu naukowego i przedstawionych wynikéw.
6.Prawidtowos¢ wnioskowania.

7.0cena koncowa.

Ad. 1.0cena doboru i znaczenia tematu

Mgr inz. Justyna Szczepanska w cyklu szesciu publikacji stanowigcych rozprawe
doktorska podjeta si¢ badan nad wptywem dziatania wysokiego cisnienia hydrostatycznego i
homogenizacji wysokocisnieniowej na jakos¢ sokéw naturalnie metnych. Z wykorzystaniem
nowoczesnych technik chromatograficznych identyfikowata i oznaczata zwiagzki polifenolowe
karotenoidy i witaming C w soku jablkowym i marchwiowym oraz badala aktywnos¢
enzymow tkankowych, pojemnos¢ antyoksydacyjna, barwe, wiasciwosci reologiczne i
stabilnos¢ mikrobiologiczng po utrwalaniu oraz podczas przechowywania sokow.
Zagadnienia, ktére przedstawila w rozprawie mgr inz. Justyna Szczepanska sa aktualne,
wazne dla nauki i praktyki. Zastosowanie wysokich ci$nien i homogenizacji
wysokocisnieniowej do utrwalania zywno$ci ma duzo zalet i stanowi perspektywe
rozpowszechnienia tej techniki w praktyce przemystowej. Aktualne sg takze zagadnienia
dotyczace zwiazkéw biologicznie aktywnych, aktywnosci przeciwutleniajacej i potencjatu

prozdrowotnego zywnosci. Podjecie badan w pracy doktorskiej mgr inz. Justyny



Szczepanskiej uwazam za trafne, wazne i aktualne, uzasadnione ze wzgledéw poznawczych i
praktycznych. Wybér do badan naturalnie metnych sokéw jabtkowych i marchwiowych do
ich utrwalania jest szczegélnie korzystny dla praktyki przemystowej, gdyz sg one gtéwnymi
produktami przetworstwa owocoOw i warzyw w Polsce.

Praca doktorska mgr inz. Justyny Szczepanskiej ma duzg warto$¢ poznawcza i
praktyczng w ocenie wplywu nietermicznej techniki utrwalania z wykorzystaniem wysokich
ci$nien i homogenizacji wysokocisnieniowej na enzymy, zwigzki polifenolowe, karotenoidy i
witaming C oraz aktywnos$¢ przeciwutleniajacg i trwalo$¢ mikrobiologiczng naturalnie
 metnych sokéw jabtkowych i marchwiowych.

Doktorantka podjeta si¢ waznego dla nauki i praktyki, interesujgcego tematu badan,
ktory realizowala w ramach dwdch projektéw bedac ich kierownikiem:

1..Wplyw wysokiego cisnienia hydrostatycznego na aktywno$é¢ enzymoéw
hydrolizujacych w sokach NFC” (nr 810-01-ZO; 04-09.2019) w ramach finansowania z
srodkéw funduszu badan wiasnych IBPRS-PIB.

2. ,Zmiany profilu zwigzkéw polifenolowych owocéw pod wpltywem wysokiego
ci$nienia z uwzglednieniem aktywnosci enzymoéow tkankowych” (nr 2019/33/N/NZ9/02560;
02.2020-12.2022) w ramach projektu PRELUDIUM 17 finansowanego przez NCN.

Ad. 2. Ocena bibliografii i znajomosci literatury

Bibliografia maszynopisu pracy dotyczgca opracowania zalgczonych szesciu
publikacji liczy 117 pozycji przedstawiajacych zagadnienia $cisle zwigzane z tematem badan.
Wigkszo$¢é prac, z wyjatkiem 23, jest w jezyku angielskim. Autorka wykazata si¢ duza
dociekliwos$cig i pracowitosciag w gromadzeniu informacji ze §wiatowej literatury. Recenzent
nie ma zastrzezen odnosnie znajomosci tematu, zakresu i sposobu wykorzystania

przedstawione;j literatury.

Ad. 3. Ocena ukladu pracy i wymogoéw formalnych

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska mgr inz. Justyny Szczepanskiej zostala
przygotowana na podstawie szesciu jednotematycznych publikacji dotyczacych wptywu
wysokich ci$nien hydrostatycznych i homogenizacji wysokocisnieniowej na jakos¢ sokéw
naturalnie metnych z jablek i marchwi. W pelni spelnia ona wymagania stawiane pracom
doktorskim. = W opracowaniu publikacji stanowigcych rozprawg w pierwszej czesci

maszynopisu na 41 stronach Autorka przedstawila informacje $cisle zwigzane z tematem



pracy zawierajace krotki wstep, przeglad pismiennictwa, hipoteze badawcza, cel, zakres pracy,
opis materiatu i metod badawczych, oméwienie wynikéw i dyskusje oraz sze$¢ obserwacji,
cztery wnioski i spis pi$miennictwa. W dalszej czg$ci zamieszczony jest spis publikacji
stanowigcych rozprawe doktorska i kopie prac wraz z o$wiadczeniami wspotautorow. We
wszystkich szesciu publikacjach doktorantka jest na pierwszym miejscu z udziatem w jednej
w 90%, w trzech w 85%, jednej 75% 1 jednej w 70%. Wedlug zalaczonych oswiadczen
uczestniczyla Ona w wykonywaniu dos§wiadczen, analizie i opracowywaniu wynikéw oraz w
przygotowaniu manuskryptu do publikacji, co $wiadczy o Jej wiodacej roli w
" opublikowanych pracach.

We wstepnej czesci pracy, zamieszczone sg informacje w pelni uzasadniajace wybor
materialu badawczego ktérym sa jabtka i marchew. Polska jest europejskim liderem w
produkcji marchwi i jablek, a wytwarzanie z nich sokéw jest gtownym kierunkiem ich
przetwarzania. Ocena zawartosci zwigzkéw polifenolowych, karotenoidéw i witaminy C jako
przedmiotu badan spelnia wymogi aktualnych trendéw badawczych zywnosci o
wlasciwosciach prozdrowotnych. W dalszej czesci Autorka przedstawita zagadnienia
dotyczace charakterystyki sokéw i metod ich utrwalania, w tym gléwnie zamie$cita
informacje o mozliwosci wykorzystania techniki wysokiego ci$nienia hydrostatycznego i
procesu homogenizacji wysokoci$nieniowej w technologii zywnosci. Zagadnienia te sg $cisle
zwigzane z przedmiotem Jej badan. Material opracowany zostal z wykorzystaniem bogatego
pi$miennictwa. Autorka wykazala si¢ dobrg znajomoscia zagadnien dotyczacych przedmiotu
rozprawy. W pelni uzasadnita celowos¢ swoich badan wskazujac na zagadnienia, ktdre nie sg
w pelni poznane. Wykazata celowos¢ przeprowadzenia kompleksowych badan obejmujacych
ocen¢ aktywnosci natywnych enzymdéw z uwzglednieniem redukcji mikroorganizméw w
sokach NFC =z jablek 1 marchwi, poddanych dziataniu dwoch procesow
wysokocisnieniowych: HPP i HPH. Przedstawita trafnie hipotez¢ badawczg wskazujac, ze
stabilno$¢ soku jablkowego i marchwiowego typu NFC utrwalanych technikami HPP i HPH
uwarunkowana jest stopniem redukcji aktywnosci enzymoéw oksydoredukcyjnych i
hydrolizujacych. Podata szczegétowo cel badan i zakres pracy. Do tej czesci pracy nie mam
uwag.

Kolejna czg¢$¢ rozprawy zawiera szczegblowy opis materialu badawczego,
wykonywania doswiadczen oraz metod badawczych. W tej czesci brak jest informacji o
odmianach jablek z ktérych otrzymywano sok. Autorka w opisie metod analitycznych
naduzywa stéw ,,przy uzyciu” na przyktad: strona 28 ,,przy uzyciu gestosciomierza” , strona

29. ,przy uzyciu izokratycznego przeptywu”, ,przy uzyciu 0,1% kwasu mréwkowego”, strona



30 dwukrotnie ,,przy uzyciu HPLC”, ,przy uzyciu 0,01% kwasu m-fosforowego”, ,,przy
uzyciu metody opisanej”, ,,przy uzyciu oprogramowania”.

W czgdci rozdziahu ,,Wyniki i dyskusja” Autorka zbednie opisuje szczegbtowo wyniki
w pracy, ktéra nie zostala wlaczona do cyklu publikacji bedgcych przedmiotem rozprawy
doktorskiej podajgc tylko odnosnik do literatury [Stinco i wsp. 2019]. Natomiast wyniki
badan zamieszczone w publikacjach stanowiacych rozprawe sg przedstawione poprawnie w
odpowiedniej kolejnosci z dobrze przeprowadzona dyskusja na 14 stronach maszynopisu.
Dalsze rozdzialy 5 i 6 stanowig obserwacje i wnioski oraz spis literatury.

Kolejna cze$¢ rozprawy zawiera kopie szesciu  publikacji i o$wiadczenia
wspdtautorow. We wszystkich przypadkach sa podpisy wspétautoréw i doktadna informacja
o roli poszczegélnych autoréw w przygotowaniu publikacji. Pod tym wzgledem nie mam

zadnych zastrzezen odnosnie prawidtowosci przygotowania dokumentacji.

Ad.4.0Ocena zastosowanej metodyki badan

Doktorantka zastosowata w swych badaniach nowoczesne metody chromatograficzne
z wykorzystaniem ultrawysokosprawnej chromatografii cieczowej sprzezonej z tandemowym
spektrometrem mas — UPLC-MS/MS, chromatografii cieczowej z detektorem
refraktometrycznym — RI i fotodiodowym - PDA. Metodami spektrofotometrycznymi
wykonywala oznaczenia: aktywnosci enzyméw oksydoredukcyjnych i hydrolizujacych,
pojemnosci przeciwutleniajacej z rodnikami DPPHe i ABTSe+, zawartosci polifenoli ogélem.
Ponadto wykonywata w sokach oznaczenia podstawowych parametréw fizycznych i analizy
mikrobiologiczne.

Zastosowane metody analityczne byly zlozone i czasochtonne, wymagaly duzych
umiejetnosci i naktadu pracy, w pelni pozwolily zrealizowaé zalozony ambitny cel badan.

Czgs¢ analityczna, ktéra obejmowata duza ilo$¢ bardzo trudnych, czasochtonnych i
pracochtonnych badan zastuguje na szczegélne podkreslenie, a uzyskanie wielu nowych
informacji pozwolito na opublikowanie wynikéw w renomowanych czasopismach o wysokiej
randze migdzynarodowe;j. Istotng rol¢ w realizacji badan byta mozliwo$é korzystania przez
Doktorantke¢ z unikalnej aparatury do przeprowadzenia do$wiadczen na homogenizatorze
wysokocisnieniowym 2000/4-DH5 (IKA, Niemcy), w komorze wysokocis$nieniowej HPP 6-
CAL70 o pojemnosci 100 1 (Exdin Solutions Sp. z o.0., Polska) oraz Hiperbaric 55
pojemnosci 55 1 (Hiperbaric, Hiszpania) we wspdlpracy z Uniwersytetem w Aveiro

(Portugalia) ,



Ad.5.0cena koncepciji rozwiazania problemu naukowego i przedstawionych wynikéw

Badania mgr inz. Justyny Szczepanskiej w pierwszym etapie dotyczyly oceny

wplywu wysokich cisnien hydrostatycznych na mikroorganizmy i wybrane wyrdzniki jakosci
soku marchwiowego i jabtkowego. Autorka wykazata duzg skuteczno$¢ zastosowanego
ciSnienia na obnizenie liczby bakterii kwasu mlekowego, drozdzy i plesni do progu
wykrywalnosci (1,00 log jtk/ml) w soku jablkowym, w tym stosujac wyzszy poziom cis$nienia
obserwowala wyzszy stopien redukcji ogdlnej liczby mikroorganizméw [publikacja P3].
- W swych badaniach potwierdzita wyniki innych autoréw wykazujgc, ze zastosowanie
wysokiego cisnienia w pulsach dziala efektywniej na redukcje drobnoustrojow niz
ci$nieniowanie bez pulséw. Wazng informacja praktyczng Jej badan jest, ze w przypadku
soku jablkowego jako$¢ mikrobiologiczna pozostaje zadowalajagca przez 12 tygodni
przechowywania po zastosowaniu ci$nienia (300 MPa) w trzech pulsach. Jest to istotne w
projektowaniu urzadzen, ktérych koszty produkcji, eksploatacji oraz trwatos$¢ zalezg w bardzo
duzym stopniu od wysokosci stosowanego cisnienia.

Szczegblnie wazng czesciag badan Doktorantki byla ocena wplywu wysokiego
ci$nienia hydrostatycznego na aktywnos$¢ enzymoéw tkankowych. W tej technice utrwalania
wysokim cisnieniem latwiej jest inaktywowaé mikroorganizmy niz enzymy tkankowe.
Autorka w dwu publikacjach [P2, P4] zamiescita wyniki wskazujace, ze zastosowane
parametry ci$nienia przyczynily si¢ do istotnego obnizenia aktywnos$ci enzyméw z grupy
oksydoreduktaz w soku marchwiowym i jablkowym, przy czym PPO byla wrazliwsza na
dzialanie wysokiego ci$nienia niz POD w obu badanych sokach. Wazng informacjg jest brak
statystycznie istotnych réznic w aktywnosci oksydoreduktaz podczas 12 tygodniowego
przechowywania. Enzymy te sa odpowiedzialne za reakcje utleniania prowadzace do zmiany
barwy i utraty zwigzkéw biologicznie aktywnych w sokach. Natomiast w przypadku
aktywnosci enzyméw hydrolizujacych Doktorantka wykazata, ze w soku marchwiowym
ulegaja one istotnemu zmniejszeniu pod wplywem wysokiego cisnienia a w soku jabtkowym
pozostaja bez zmian. Interesujgcym wynikiem badan Doktorantki bylo wykazanie, ze podczas
przechowywania sokéw aktywnos$¢ poligalakturonazy w soku jabtkowym obnizata sie, a w
soku marchwiowym wzrastala. Godnym podkreslenia jest proba interpretacji uzyskanych
wynikéw badan dotyczacych wpltywu wysokiego cisnienia na aktywnos$¢é enzyméw i dyskusja
na podstawie danych literaturowych.

Wazng cze$¢ badan Doktorantki stanowily doswiadczenia dotyczace wplywu

wysokiego ci$nienia hydrostatycznego na zwigzki polifenolowe, karotenoidy i witaming C



oraz  aktywno$¢ przeciwutleniajacg. Obecnie szczegélnie duzg uwage w badaniach
naukowych poswigca si¢ zwigzkom bioaktywnym w profilaktyce zdrowia. Jednym z
gtownych celow nowej techniki stosowania wysokiego ci$nienia jest ograniczenie strat tych
zwigzkow w przetwarzaniu zywnosci. Autorka w dwoch publikacjach [P1, P3] wykazata, ze
zastosowanie wysokiego ci$nienia spowodowato wzrost zawartosci polifenoli ogétem w obu
badanych sokach, w tym najwyzszy po zastosowaniu ci$nienia 600 MPa o 13,0% w soku
marchwiowym i 6,1% w soku jablkowym. Jest to wazna informacja praktyczna o celowosci
propagowania techniki wysokich ci$nien do utrwalania sokéw z owocoOw 1 warzyw.
" Doktorantka w publikacjach: [P2] (Szczepanska J., Barba F. J., Skapska S., Marszatek K.
(2020) High pressure processing of carrot juice: Effect of static and multi-pulsed pressure on
the polyphenolic profile, oxidoreductases activity and colour. Food Chemistry, 307, 125549) i
[P4] (Szczepanska J., Barba F. J., Skapska S., Marszatlek K. (2022) Changes in the
polyphenolic profile and oxidoreductases activity under static and multi-pulsed high pressure
processing of cloudy apple juice. Food Chemistry, 132439) przedstawita wplyw techniki
wysokocisnieniowej na profile zwigzkéw polifenolowych marchwi i jabtek. Wyniki te maja
duzy aspekt poznawczy i stanowig nowos¢ naukowsg. Osobiscie mam watpliwosci odnosnie
identyfikacji nowych zwiazkéw polifenolowych tylko na podstawie oznaczenia metoda
UPLC sprzgzong z tandemowa spektrometrig mas, bez potwierdzenia budowy metodag NMR,
widm UV i publikacji innych autoréw. Dla usprawiedliwienia Doktorantki jest informacja,
ktorg podaje Ona w o$wiadczeniu, ze wykonywala badania eksperymentalne z wyjatkiem
analizy zawartosci polifenoli z wykorzystaniem Triple-TOF-LC-MS/MS. Podobnie mam
watpliwosci propozycji interpretacji wynikoéw powstawania nowych i wzrostu zawartosci
poszczegdlnych zwigzkéw polifenolowych w wyniku biotransformacji z udziatem enzymow
(Publikacja P2 s. 6, Fig. 3. The proposed pathway of polyphenol compounds; publikacja P4
s.5 Fig. 1. Proposed pathway of polyphenol compounds in apple juice under HPP treatment).
W krétkim czasie dziatania wysokiego ci$nienia mato prawdopodobne sg przemiany struktury
zwigzkow, raczej jest to efekt wzrostu ich ekstrakcji pod wptywem wysokiego cisnienia.
Metodeg ekstrakcji cisnieniowe] stosuje si¢ w analizie polifenoli dla poprawy skutecznosci
wydobycia ich z matrycy.

Kolejnymi zwigzkami, ktérymi zajmowala si¢ Doktorantka byly karotenoidy w soku
marchwiowym. Po procesie utrwalania wysokim cisnieniem wykazata istotny wzrost
zawartosci karotenoidéw, natomiast po przechowywaniu obnizenie. Swoje wyniki dobrze
zinterpretowala w oparciu o wlasciwie dobrang literatur¢ uwzgledniajac réznice w budowie

chemicznej poszczegélnych karotenoidéw oznaczonych metodg HPLC. Natomiast oceng



wplywu obrébki soku jablkowego na zawarto$§¢ witaminy C trudno oceni¢ ze wzgledu na
niska jej zawarto$¢. Autorka jest $wiadoma, jak sama podaje, ze niski udzial kwasu
askorbinowego w badanym soku wynikal z proceséw utleniania w trakcie otrzymywania
soku w sokowirowce, ktéra napowietrza go podczas produkcji. Oznaczyta w nim gléwnie
forme utleniona kwasu L-dehydroaskorbinowego. W produkcji soku metnego z jablek
powszechnie dodaje si¢ kwas askorbinowy dla zachowania naturalnej jasnej barwy. Jak
wykazata w publikacji [P3] obrébka wysokim ci$nieniem i przechowywanie przyczynito si¢
do istotnej degradacji witaminy C, w 12 tygodniu stwierdzila prawie jej catkowitg degradacje.

W oznaczeniach pojemnosci przeciwutleniajagcej w obu badanych sokach Doktorantka
stwierdzita zar6wno po procesie ci$nieniowania jak i podczas przechowywania probek
statystycznie istotne zmiany, ktore byly skorelowane z zawartoscig zwigzkéw polifenolowych
1 parametrami barwy.

Druga czes¢ badan mgr inz. Justyny Szczepanskiej dotyczyta wptywu homogenizacji
wysokocisnieniowej na wybrane wyrdzniki soku marchwiowego i jabtkowego. Zagadnienia te
sa mniej poznane i stanowig wazny wktad Doktorantki w ten zakres badan. Wykazata Ona w
opublikowanych dwodch pracach [P5, P6] ze wraz ze wzrostem poziomu ci$nienia
homogenizacji nastepuje wyzszy stopien redukcji mikroorganizméw zaréwno w soku
marchwiowym jak i jablkowym. Natomiast zwigkszenie liczby przeptywoéw soku przez zawor
homogenizujacy przyczynit si¢ do wzrostu redukcji drobnoustrojow jedynie w soku
marchwiowym. Autorka stwierdzila istotne zmiany w liczbie mikroorganizméw podczas
przechowywania sokow. W soku marchwiowym liczba drobnoustrojow w 3 dniu
przechowywania byla na podobnym poziomie jak bezposrednio po zastosowaniu ci$nienia
150 MPa i pigciu przeplywéw, podczas gdy w przypadku soku jabtkowego utrzymywata si¢
na niezmienionym poziomie do 7 dnia po zastosowaniu 150 MPa w jednym przeptywie.
Doktorantka podkresla celowos¢ kontynuowania badan nad wplywem tej techniki dla
uzyskania mozliwosci osiagniecie odpowiedniego poziomu redukcji mikroorganizméw przy
wyzszych ci$nieniach, ktére obecnie nie sg dostgpne w skali przemystowe;j.

Mniej korzystne wyniki uzyskala Doktorantka w przypadku oceny wplywu tego
procesu na aktywnosci oksydoreduktaz. Homogenizacja wysokoci$nieniowa przyczynita sie
do zwigkszenia aktywnosci tych enzyméw w soku marchwiowym i jabtkowym po
zastosowaniu nizszego ci$nienia (100 MPa). Natomiast korzystnie wyzsze cis$nienie (200
MPa) spowodowato obnizenie aktywnosci PPO w soku jabtkowym. W przypadku enzymow
hydrolitycznych po zastosowaniu techniki HPH Autorka odnotowata brak istotnie

statystycznych réznic aktywnosci poligalakturonazy w analizowanych probkach. Korzystny



efekt homogenizacji wysokocisnieniowej byl w przypadku oceny réwnomiernosci rozktadu
wielkosci czgstek (PSD- ang. Particle Size Distribution), co dato wyzszg stabilno$é soku
jablkowego o mniejszej sklonnosci do sedymentacji. Wedlug danych opublikowanych w
pracy [P6] wraz z kolejnymi przeptywami probki przez zawo6r homogenizujacy odnotowano
dalszg redukcje rozmiaru czastek. Proces homogenizacji wysokocisnieniowej przyczynit sie
do obnizenia lepkosci dynamicznej i mgtnosci w obu analizowanych sokach.

W ocenie wplywu homogenizacji wysokocisnieniowej na skladniki bioaktywne i
aktywnos$¢ przeciwutleniajaca Doktorantka stwierdzita, Zze ten proces nie spowodowal
" istotnych statystycznie réznic w zawartosci polifenoli ogétem w soku marchwiowym,
natomiast w soku jablkowym byly zmiany bez jednoznacznej tendencji. Natomiast
zastosowanie  kilkukrotnych przeptywéw przyczynito si¢ do zmniejszenia oznaczonej
zawartosci polifenoli ogétem w obu sokach. W czasie przechowywania probek soku
jabtkowego obserwowata degradacje zwigzkéw fenolowych zaleznosci od ich rodzaju np. dla
florydzyny degradacja o 55,8% dla kwercetyny o 48,4%, podczas gdy zawarto$¢ kwasu
chlorogenowego i kwasu ferulowego ulegta zmniejszeniu o 31,5% [P6]. W publikacji [P6]
(Szczepanska J., Skapska S., Marszalek K. (2021) Continuous High-pressure Cooling-
Assisted Homogenization Process for Stabilization of Apple Juice. Food and Bioprocess
Technology, 14, 1101-111) profil polifenoli w soku jabtkowym byt identyfikowany na
fotodiodowym detektorze. W tabeli 4 na stronie 1114 tej publikacji [P6] zamieszczone s3
wyniki dla florydzyny, kwasu chlorogenowego, ferulowego, galusowgo i kwercetyny .
Natomiast wg publikacji [P4] (Szczepaniska J., Barba F. J., Skgpska S., Marszatek K. (2022)
Changes in the polyphenolic profile and oxidoreductases activity under static and multi-
pulsed high pressure processing of cloudy apple juice. Food Chemistry, 132439) w tabeli 2
s.4, gdy identyfikacje prowadzono metoda Triple-TOF-LC-MS/MS brak jest kwasu
ferulowego i galusowego, kwercetyna jest w sladowych ilosciach. Autorzy w publikacji [P6]
nie uwzglednili wystgpujacych w duzych ilosciach w soku jabtkowym (-)epikatechiny,
procyjanidyny B2 i pochodnych kwercetyny [P4, tabela 2,s.4].

Korzystne efekty w ocenie wpltywu homogenizacji wysokocisnieniowej na zwigzki
bioaktywne uzyskata Doktorantka w przypadku karotenoidéw w soku marchwiowym ale
tylko po zastosowaniu nizszego ci$nienia (100 MPa). W wyniku tego procesu obserwowala
zwigkszenie zawartosci poszczego6lnych karotenoidéw, natomiast wyzsze cisnienie (150 MPa)
spowodowato spadek zawartosci tych zwiazkow, szczegdlnie fitoenu (degradacja o 46,6%).
Po zastosowaniu kolejnych przeplywoéw zauwazyla istotny statystycznie wzrost oznaczonej

zawartosci  karotenoidéw. Odpowiednio dobrane warunki tego procesu powodujgc



rozerwanie tkanek w zaworze homogenizujagcym moga poprawia¢ uwalnianie zwigzkoéw
bioaktywnych z matrycy. Wyniki tych badan majg duzy aspekt poznawczy i praktyczny w
wykorzystaniu homogenizacji wysokoci$nieniowej w produkcji soku marchwiowego.

Podsumowujac caly zakres badan stwierdzam, ze zatozenia i koncepcja rozwigzania
problemu naukowego w pracy doktorskiej mgr inz. Justyny Szczepanskiej byly poprawne.
Zostaly dobrze, profesjonalnie wykonane doswiadczenia, ktére pozwolily na uzyskanie
duzego sukcesu naukowego w zakresie poglebienia wiedzy na temat wpltywu techniki
wysokich ciénien i homogenizacji wysokoci$nieniowej na mikroorganizmy, aktywnosci
" enzyméw rodzimych jablek i marchwi, jakos¢  sokéw i zawarto$¢ w nich zwigzkow
bioaktywnych. Badania te pozwolity na wskazanie mozliwosci wykorzystania tych technik
wysokocisnieniowych w produkcji sokéw z owocdéw i warzyw. Autorka dysponowata
nowoczesng aparaturg naukowa, ktérg w pelni wykorzystata do przeprowadzenia badan
wiasnych.

O szczego6lnej wartosci wynikow badan mgr inz. Justyny Szczepanskiej swiadczy
opublikowanie ich w renomowanych czasopismach naukowych jak: trzy prace w Food
Chemistry (IF2020 = 7,514; MNiSW / MEiIN2021 = 200 pkt), po jednej w LWT — Food
Science and Technology (IF2020 = 4,952; MNiSW / MEiN2021 = 100 pkt), Food and
Bioprocess Technology (IF2020 = 4,465; MNiSW / MEiN2021 = 100 pkt) i Food and
Bioprocess Technology (IF2020 = 4,465; MNiSW / MEiIN2021 = 100 pkt). Artykuty te byly
poddane przed publikacja ocenie wielu bardzo wymagajacych zagranicznych recenzentow,
przyjecie ich do druku $wiadczy o bardzo wysokiej wartosci naukowej. Musialy spetniaé
wszystkie wymogi dotyczace sposobu przedstawienia wynikéw, ich interpretacji oraz

dyskusji.

Ad.6. Ocena prawidlowosci wnioskowania

Doktorantka w kazdej z szesciu publikacji poprawnie zamiescila podsumowanie i
wnioski z przeprowadzonych badan. Natomiast w przygotowanym maszynopisie w szesciu
punktach opracowala obserwacje, a najwazniejsze wyniki w czterech poprawnie
sformulowanych wnioskach. Zawieraja one informacje o najwazniejszych wynikach badan

wlasnych, dobrze udokumentowanych i poprawnie opracowanych statystycznie.
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Ad. 7. Ocena kofncowa

Oceniajgc merytorycznie przedlozona do recenzji prace doktorska mgr inz. Justyny
Szczepanskiej stwierdzam, ze Autorka wykazala si¢ dobra znajomoscia tematyki badan,
wilasciwie dobrata surowce do badan, poprawnie wykonata doswiadczenia i analizy
wykazujgc sie umiejetnoscia postugiwania nowoczesng dostgpng aparatura analityczng
uzyskujgc duzg ilos¢ wartosciowych wynikéw. Szczegdlnie nalezy podkresli¢ duzy zakres
roznorodnych, czasochlonnych analiz. Na podstawie swych badan Autorka wraz z
wspdétautorami opublikowata sze$¢ prac w renomowanych, zagranicznych czasopismach
" naukowych. We wszystkich publikacjach jest pierwszym autorem, $wiadczy to o Jej
wiodacej roli w planowaniu i wykonywaniu badan oraz przygotowaniu publikacji do druku.
Za te prace o wysokim tgcznym IF2020 = 36,424. uzyskata 900 punktéw MNiSW.

Wyniki prac mgr inz. Justyny Szczepanskiej stanowig wazny wkiad w poznanie
wplywu dziatania wysokich cisnien hydrostatycznych i homogenizacji wysokocisnieniowej
na jako$¢ sokow naturalnie metnych. Publikacje stanowigce rozprawe doktorska zawieraja
elementy nowosci naukowej, zwlaszcza w zakresie badan nad wplywem wybranych technik
na enzymy oksydoredukcyjne i hydrolizujace, zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych,
aktywnos$ci przeciwutleniajgce oraz trwato$¢ i jakos$¢ sokéw metnych z jablek i marchwi.
Bardzo duza ilo$¢ doswiadczen wniosta wiele nowych informacji z waznego dla nauki i
praktyki zakresu badan.

Uwazam, ze bedaca przedmiotem oceny rozprawa mgr inz. Justyny Szczepanskiej w
peini odpowiada wymogom art. 179 ust.2 i 3 Ustawy z dnia 3 lipca 2018 r. — Przepisom
wprowadzajgcym- Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2018 r, p0z.1669), w zw.
z art. 20 ust.5 ustawy z dnia 14 marca 2003 o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z 2003 r,, Nr 65, poz.595 z pdz. Zm)) stawianym
pracom doktorskim i wnosz¢ o dopuszczenie mgr inz. Justyny Szczepanskiej do dalszych
etapow przewodu doktorskiego. Jednoczesnie proponuje wyrézni¢ rozprawe doktorska mgr
inz. Justyny Szczepanskiej za duzy procentowy udzial w publikacjach, §wiadczacy o Jej
wkladzie pracy w wykonywanie do$wiadczen i opublikowanie wynikéw badan w szesciu
renomowanych czasopismach naukowych z listy JCR, ktérych wymiernym wskaznikiem jest

wysoki tgczny Impact Factor wynoszacy 36,424 i bardzo wysoka punktacja 900 punktow

MNiSW.
z B
L umy

10



