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RECENZJA

rozprawy doktorskiej mgr inz. Marii Luizy Malachowskiej pt. ,,Wplyw przed- i
pozbiorczego zastosowania 1-MCP oraz warunkéw ULO i DKA na wlasciwosci
przechowalnicze i jako$¢ jablek odmiany ‘Gala Schniga’ w dlugotrwalym obrocie

towarowym”.

Recenzje wykonano na zlecenie dr hab. Elzbiety Wojcik-Gront, prof. SGGW —
Przewodniczacej Rady Dyscypliny Rolnictwo i Ogrodnictwo Szkoty Giownej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie (pismo BON.5100.9.2026 z dnia 5 marca 2026 r.) na podstawie
uchwaly Rady Dyscypliny Rolnictwo i Ogrodnictwo SGGW w Warszawie nr 29/RiO-

2025/2026 z dnia 5 marca 2026 roku.

Rozprawa doktorska mgr inz. Marii Luizy Malachowskiej zostala wykonana pod
kierunkiem prof. dr hab., dr h. c. Kazimierza Tomali. Sklada si¢ z trzech powiazanych ze sobg
tematycznie opublikowanych artykulow naukowych (oznaczonych w rozprawie PI, PII i PIII)
oraz jednego artykulu nieopublikowanego (PIV). Rozprawa jest podzielona na dwie cze¢Sci.
Jedna cze$é dotyczy czynnikéw modyfikujacych jako$¢ pozbiorcza jablek odmiany ‘Gala
Schniga’ w warunkach dlugotrwalego przechowywania (publikacja PI i PII), a druga
ksztaltowania jakosci jablek odmiany ‘Gala Schniga” w dlugotrwalym obrocie towarowym w
zalezno$ci od dlugosci sezonu przechowalniczego i czasu transportu (publikacja PIII 1 PIV).
Wszystkie prace sa wspolautorskie, a Doktorantka jest ich pierwszym i korespondencyjnym
autorem. Artykuly opublikowano w wydawnictwie Agriculture w latach 2022, 2023 i 2025.
Zgodnie z rokiem wydania publikacji faczna suma punktow ministerialnych wynosi 340, a
sumaryczny Impact Factor (IF) jest rowny 10,5. Jak wynika z o$wiadczen wspoétautorow o

ich udziale w przygotowaniu publikacji, Doktorantka miala wiodacy wklad w powstaniu




artykuléow wchodzacych w sklad rozprawy doktorskiej. Uczestniczyla we wszystkich etapach
powstawania publikacji, poczawszy od opracowania koncepcji i metodologii badan, poprzez
przygotowanie i wykorzystanie ~ oprogramowania  oraz narzedzi  analitycznych,
przeprowadzenie walidacji, realizacji badan, zapewnieniu zasobow niezbednych do
przeprowadzenia eksperymentu, opracowaniu wynikow, a konczac na przygotowaniu tekstu

do druku.

Przedmiotem badan mgr inz. Marii Luizy Malachowskiej byla ocena czynnikow
wplywajacych na jakos¢ jablek odmiany ‘Gala Schniga’ po zbiorze, z uwzglednieniem okresu
dtugotrwalego obrotu handlowego. Ocenianymi czynnikami byly: termin zbioru (optymalny i
opdzniony okolo 14 dni), termin zastosowania  1-metylocyklopropenu  (1-MCP)
(przedzbiorczo — Harvista™, pozbiorczo — SmatrFresh™ oraz lacznie zarowno przed, jak 1 po
zbiorze, warunki przechowywania (ULO — 1,2% CO2 1 1.2% O, oraz warunki ,,quasi-DKA” —
0.6% CO» i 0,6% O bez dynamicznej regulacji stgzenia tlenu), dtugosé przechowywania (od
5 do 9 miesigcy) oraz warunki symulowanego obrotu handlowego (0 lub 7 dni w temperaturze
20°C i do 14 dni w temperaturze 25°C). Za$ jakos¢ jablek oceniano na podstawie takich
wskaznikow jak: jedrnos¢ miazszu (F), kwasowos$¢ miareczkowa (TA), zawartos¢ ekstraktu
(SSC), stosunek zawartosci ekstraktu do kwasowosci miareczkowej (SSC/TA) oraz zawarto$¢
kwasu 1-aminocyklopropano-1-karboksylowego (ACC). Natomiast nie okreslono wrazliwosci
jablek odmiany ‘Gala Schniga’ na fizjologiczne i grzybowe choroby przechowalnicze, ktora
rowniez jest istotnym wyznacznikiem jakosci i trwalosci jablek po przechowywaniu, co moim
zdaniem powinno by¢ uwzglednione w prezentowanych badaniach. Zebrane dane
opracowano analiza statystyczna oparta na metodach porownawczych (ANOVA, testy
nieparametryczne) oraz modelach wieloczynnikowych, w tym regresji krokowej. Sile

oddziatywania czynnikow oceniano na podstawie czastkowego wspolczynnika eta kwadrat

).

W obszernym wstepie i przegladzie literatury Doktorantka podkresla znaczenie
zachowania wysokiej jakosci owocow w diugim lancuchu logistycznym obejmujacym czas
przechowywania, transportu i obrotu handlowego gwarantujacej spetnienie wymagan i
oczekiwan konsumentéw. Opisuje oddzialywanie czynnikow przedzbiorczych (warunki
atmosferyczne sezonu wegetacyjnego, stan fizjologiczny owocoéw w czasie zbioru) i
pozbiorczych (rola etylenu w regulacji dojrzewania owocow klimakterycznych, skutecznos¢
1-metylocyklopropenu  (1-MCP) ograniczania reakcji owocow na etylen, warunki

przechowywania owocow w atmosferach kontrolowanych — KA, ULO i DKA) ksztaltujacych



jako§¢ pozbiorcza jablek. Zaznacza, ze zrodlem pogorszenia jakoSci owocow jest czgsto
transport i dlugo$¢ symulowanego obrotu detalicznego. Zdaniem Doktorantki brakuje badan,
ktore jednoczesnie ocenialyby termin zbioru i strategie stosowania 1-MCP (przedzbiorczo,
pozbiorczo lub lacznie) w warunkach niskotlenowych oraz monitorowaly jako$¢ jabtek po
przechowywaniu, transporcie i podczas dlugotrwalego obrotu handlowego. Dodatkowo
brakuje informacji o skutecznosci bardzo niskich, statych poziomow COz i Oz stosowanych w
ukladach ,quasi-DKA” w utrzymaniu jakosci jablek, zwlaszcza podczas dlugotrwalego
przechowywania. Autorka podkresla, ze kwas 1-aminocyklopropano-1-karboksylowy (ACC)
jest rzadko analizowany jako ,wskaznik potencjatu etylenowego™ jablek w ukladach
wieloczynnikowych — obejmujacych — termin  zbioru, stosowanie 1-MCP,  warunki

przechowywania, czas transportu oraz okres symulowanego obrotu handlowego.

W rozprawie doktorskiej Autorka opisata najwazniejsze wyniki badan. Nawiazujac do
publikacji PI i PII zaznaczyla, Ze przebieg warunkéw atmosferycznych w  sezonach
wegetacyjnych mogh wplywaé na parametry jakosciowe po przechowywaniu. Podkreslita
rozny stan fizjologiczny jablek zebranych w optymalnym i opdznionym terminie zbioru.
Wykazala, ze pozbiorcze zastosowanie 1-MCP utrzymywalo bardzo niska produkcje etylenu
przez jablka po przechowywaniu i bylo najskuteczniejszym narzedziem hamujacym
dojrzewanie owocow. Dodatkowo wywieralo najsilniejszy efekt utrzymania wysokiej
jedrno$ci miazszu oraz najskuteczniej spowalnialo zuzycie kwasow organicznych. Natomiast
zmienne zawartosci ekstraktu byly determinowane przez zastosowana kombinacj¢ z 1-MCP i
na ogdl najwyzsze wartosci opisywanej cechy notowano w jabtkach traktowanych po zbiorze
preparatem SmartFresh™. Zastosowanie 1-MCP po zbiorze skutkowalo rowniez wolniejszym
tempem wzrostu wartosci wskaznika SSC/TA i bylo jedynym czynnikiem jednoznacznie
ograniczajacym zawarto$§¢ kwasu l-aminocyklopropano-1-karboksylowego (ACC). W
publikacji PIII Doktorantka wykazata migdzy innymi, Ze stan fizjologiczny owocow w czasie
zbioru roznit sie istotnie miedzy terminami, co warunkowalo ich reakcj¢ na transport oraz
warunki obrotu detalicznego w temperaturze 25°C. Za$ laczne zastosowanie preparatow
Harvista™ oraz SmartFreh™ najbardziej skutecznie ograniczalo wydzielanie etylenu przez
jablka i tempo procesow dojrzewania oraz zapewnialo najbardziej stabilny efekt zachowania
odpowiednio wysokiej jedrnosci jablek tj. minimum 55 N, niezaleznie od terminu zbioru
dlugosci transportu i czasu obrotu detalicznego w temperaturze 25°C. Ponadto stwierdzila, ze
zawarto$é ekstraktu w jabtkach byla zréznicowana i zalezala od wspoldzialania czynnikow

logistycznych (dlugo$¢ transportu, czas obrotu detalicznego w temperaturze 25°C) i



fizjologicznych (reakcja jablek na 1-MCP). Wykazala, Zze jabltka zebrane w optymalnym
terminie z reguly charakteryzowaly si¢ wyzsza kwasowoscia niz owoce zebrane w terminie
opoznionym. Podkreslita wplyw zastosowania 1-MCP zapewniajacy wyzsze wartosci
kwasowosci miareczkowej owocow. Odnoszac si¢ do nieopublikowanych wynikow (PIV)
Doktorantka stwierdzila, Ze dla utrzymania wysokiej jedrnosci jablek w warunkach obrotu
handlowego najwigksze znaczenie mialy zastosowanie 1-MCP po zbiorze, wilasciwy termin
zbioru oraz dlugo$¢ okresu symulowanego obrotu. Pozbiorcze zastosowanie 1-MCP mialo
rowniez najsilniejszy dodatni wplyw na kwasowo$¢é miareczkowa skutecznie ograniczajac
spadek wartosci opisywanej cechy podczas przechowywania jablek oraz na zawartosé
ekstraktu w jablkach podczas przechowywania i symulowanego obrotu detalicznego. Z
drugiej strony zastosowanie 1-MCP po zbiorze jablek miato najsilniejszy ujemny wplyw na
warto$¢ wskaznika SSC/TA i na zawarto$¢ kwasu I-aminocyklopropano-1-karboksylowego

(ACO).

W rozdziale pracy — Dyskusja — Doktorantka opisala wyniki swoich badan nawigzujac
do publikacji naukowych. Stwierdzita migdzy innymi, Ze najbardziej efektywnym sposobem
utrzymania jakos$ci jablek okazalo si¢ pozbiorcze stosowanie 1-MCP. Zastosowanie 1-MCP
przed zbiorem dawalo znacznie stabszy efekt i wyraznie uzalezniony od terminu zbioru, ktory
okazat sig istotnym czynnikiem ryzyka — zbior opdzniony przyspieszal spadek jakosci jablek
podczas transportu 1 symulowanego obrotu handlowego. Za$s wplyw technologii
przechowywania (ULO, quasi-DKA) na wigkszo$¢ ocenianych parametrow byl stosunkowo
niewielki. Podobnie jak wplyw warunkéw atmosferycznych przed zbiorem, pelniacych role

modulujaca jakos¢ wyjsciowa jablek.

Wyniki przeprowadzonych badan pozwolily Autorce sformulowaé 6 logicznych

wnioskow 1 5 cennych zalecen praktycznych.

Podejmujac badania Doktorantka sformulowala dwie glowne i pigé szczegotowych
hipotez badawczych, ktore na podstawie zebranych danych zostaly zweryfikowane. Autorka
wykazala migdzy innymi, ze jako$¢ jablek odmiany ‘Gala Schniga’ zalezy od terminu zbioru,
terminu zastosowania |-MCP oraz technologii 1 czasu przechowywania, przy czym
pozbiorcze zastosowanie 1-MCP wplywa silniej na utrzymanie jakosci owocow niz aplikacja
przedzbiorcza. Dodatkowo stwierdzila, ze pozbiorcze zastosowanie zwiazku 1-MCP
skuteczniej ogranicza spadek jedmosci, kwasowosci 1 zawartosci  kwasu  1-

aminocyklopropano-1-karboksylowego (ACC) niz przedzbiorcze stosowanie. Potwierdzila, ze



termin zbioru (optymalny vs. opoZniony) istotnie modytikuje parametry jakosciowe jabtek po
przechowywaniu i okresie symulowanego obrotu oraz, ze wydtuzenie czasu przechowywania

pogarsza jako$¢ jablek niezaleznie od terminu zastosowania 1-MCP.

Podsumowujac stwierdzam, ze przedstawiony w ramach ocenianej rozprawy
doktorskiej cykl trzech opublikowanych 1 jednej nieopublikowanej publikacji jest powiazany
tematycznie i w duzym stopniu poszerza wiedz¢ w zakresie technologii przechowywania i
logistyki owocOw, a zawarte w nim wyniki sa wartosciowe zaréwno pod wzgledem
poznawczym, jak i aplikacyjnym. Zgodnie z Ustawa z dnia 20 lipca 2018 roku. Prawo o
szkolnictwie wyzszym 1 nauce (Dz. U. z 2024 roku poz.1571 z p6zn. zm.) oraz Uchwalg nr
89-2022/2023 Senatu SGGW z dnia 26 czerwca 2023 roku w sprawie uchwalenia
Regulamindw postgpowan w sprawie nadania stopnia doktora w Szkole Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oceniana praca w pelni spelnia wymagania stawiane
rozprawom doktorskim. W zwigzku z tym stawiam wniosek do Rady Dyscypliny Rolnictwo i
Ogrodnictwo Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie mgr
inz. Marii Luizy Malachowskiej do kolejnych etapéw postgpowania w sprawie nadania

stopnia doktora.

Ponadto, doceniajac nowatorstwo i oryginalnos¢ przeprowadzonych badan, ktorych
wyniki stanowig duzy wktad w rozwoj dyscypliny rolnictwo i ogrodnictwo oraz wysoki
poziom merytoryczny udokumentowany poprzez publikacje w wysoko punktowanym
czasopismie (jeden artykut — 140 pkt MEiN, pozostate dwa — 100 pkt MEiN, Impact Factor
dwoch artykulow — 3,6, jednego — 3,3) wnoszg o wyrdznienie rozprawy doktorskiej Marii
Luizy Malachowskiej pt. ,,Wplyw przed- i pozbiorczego zastosowania 1-MCP oraz warunkow
ULO i DKA na wlasciwosci przechowalnicze i jakos¢ jablek odmiany ‘Gala Schniga® w

dlugotrwalym obrocie towarowym”.
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