(NOZ . 8400, 2. 0005

Olsztyn 08.02.2024 r.
Dr hab. inz. Fabian Dajnowiec
Katedra Inzynierii, Aparatury Procesowe;j WPLYNELO DNIA
i Biotechnologii Zywnosci [ .
2024 -uz- 2 4
Wydzial Nauki o Zywnosci
instytut Nauk o Zywnose
UWM w Olsztynie T ngszkretlanat M
ER YRy
ul. Oczapowskiego 7

10-719 Olsztyn

fabian.dajnowiec@uwm.edu.pl

RECENZJA

pracy doktorskiej mgr inz. Alicji Baranskiej pt. ,Niskotemperaturowe suszenie rozpytowe z
zastosowaniem osuszonego powietrza jako metoda otrzymywania innowacyjnych proszkéw
spoZywczych zrealizowanej pod kierunkiem dr hab. inz. Katarzyny Sdl‘nbOI‘SkIej prof. SGGW

w Instytucie Nauk o Zywnosci, Katedrze Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji.
Promotorem pomocniczym recenzowanej pracy byla dr inz. Aleksandra Jedlinska z Instytutu
Nauk o Zywnosci, Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkeji.

Podstawg wykonania recenzji jest decyzja Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
w Warszawie z dnia 24.11.2023 r. przedstawiona w pismie Przewodniczacej Rady Dyscypliny

Technologia Zywnosei i Zywienia Prof. dr hab, Krystyny Gutkowskiej z dnia 30.11.2023 1.
Ocena strony formalnej pracy

Recenzja uwzglednia wymagania Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie

wyzszym 1 nauce (Dz. U. z 2023 r. poz. 742 ze zm. ).

Przedstawiona do recenzji praca ma typowy uklad rozprawy doktorskiej powstalej na podstawie
spojnego tematycznie zbioru pigeiu prac opublikowanych w czasopismach naukowych. Praca

powstata w oparciu o cykl, w sktad ktérego wehodza nastepujace publikacije:

Barainska A.*, Jedlifiska A., Samborska K.: 2021. Dehumidified-air-assisted spray drying of
buckwheat honey with maltodextrin and skim milk powder as carriers. Applied Sciences, 11(7),
3150. doi.org/10.3390/app11073150 IF: 2,838; MEiN2021: 100 pkt.

Samborska K., Edris A., Jedlinska A., Baranska A.*: 2022. The production of white mulberry
molasses powders with prebiotic carrier by dehumidified air- assisted spray drying. Journal of
Food Process Engineering, 45(1), ¢13928. doi.org/10.1111/jfpe.13928

Stronal zé6



IF: 2,356; MEiN2023: 100 pkt.

Baranska A.*, Swieca M., Samborska K.: 2023. Sour cherry juice concentrate powdered by
high and low temperature spray drying with pea protein as a carrier - Physical properties,
antioxidant activity and in vitro bioaccessibility. Drying Technology, 41(3), 444-459.
doi.org/10.1080/07373937.2022.2096060

IF: 3,556; MEIN2023: 100 pkt

Baranska, A.*, Michalska-Ciechanowska, A., Wojdylo, A., Mykhailyk, V. A., Korinchevska,
T. V., Samborska, K. 2023. Carriers based on dairy by-products and dehumidified-air spray
drying as novel multiple approach towards improved retention of phenolics in powders: sour
cherry juice concentrate case study. Journal of the Science of Food and Agriculture.
dol.org/10.1002/jsfa.13033

IF: 4,1; MEiN2023: 100 pkt.

Baranska, A.*, Jedlifiska, A., Samborska, K. 2023. Is it possible to produce carrierfree fruit
and vegetable powders by spray drying? Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 73(3),
214-223. doi.org/10.31883/pjfns/168709

IF: 2,111; MEiN2023: 100 pkt.

Laczna warte$¢ IF: 19,061, punktéw MEIN: 500 pkt

Praca bez zalgcznikéw w postaci kopii publikacji i oswiadczen wspotautoréw liczy 97
stron, na ktére sktada si¢ 7 rozdzialow. W rozdziale 8 doktorantka przedstawita obszerny
dorobek naukowy zawierajgcy, oprécz publikacji stanowigeych rozprawe doktorska, artykuty
ze swoim wspotautorstwem w czasopismach recenzowanych i rozdzialy w monografiach.
W tej czesei zostaly rowniez wymienione tytulu projektéw badawczych, w ktérych Pani
magister brata udzial, doniesienia konferencyjne oraz odbyte staze naukowe. Pani magister za

swojg dzialalnos¢ naukowo badawczg uzyskala 5 nagrod i wyréznien.

W rozdziale 9 recenzowanej pracy znalazty sig kopie artykutéw, stanowigcych rozprawe
doktorskg, wraz z os$wiadczeniami wspdlautorow. W zwiezlym opisie pracy doktorskiej,
znalazio si¢ 11 tabel oraz 7 rysunkow. W spisie literatury zostaly przedstawione 102 pozycje
literatury z zakresu inzynierii i technologii suszenia. Znaczgca wigkszo$é tych pozycji literatury

to prace publikowane w XXI wieku naszej ery.
Ocena merytoryczna pracy

W czgdel teoretycznej Doktorantka w sposdb bardzo syntetyczny opisala podstawy
zagadnied zwigzanych z suszeniem rozpryskowym. Zwrécila uwage na fakt, ze proszki
spozywceze to material, ktorego wlasciwosdel pozwalajg na szerokie zastosowanie w réznych
gateziach przemystu spozywezego. Szczegdlnego znaczenia nabieraja produkty w postaci

proszku, do ktérych zostaly dodane, bogate w substancje biologicznie aktywne, surowce
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roslinne. Nalezgq do nich wybrane przez Doktorantke jako materiat badawczy miod, melasa
morwy biale], koncentrat soku z wisni czy sok z kiszonej kapusty. 7 dostepnych danych
literaturowych opisujgcych metody suszenia wynika, ze suszenie rozpylowe jest powszechnie
stosowane jako metoda krétkotrwala, wzglednie niskotemperaturowa i wydajna. Na podstawie
danych literaturowych, jak i do$wiadczenh wiasnych Autorka zwraca uwage na temperature
przemiany szklistej, jako parametr majgcy wplyw na mozliwosé powstawania wad proszku, czy
obnizenie wydajnosci procesu. Zwraca réwniez uwage, ze jej materiat badawczy stanowity
surowce zawierajgce cukry proste, czy kwasy organiczne, czyli zwigzki o niskiej temperaturze
przemiany szklistej. Wysoka zawarto$é w/w zwiazkoéw oraz niski poziom temperatury moze
przyczyni¢ si¢ do powstawania sklejonych ze soba proszkéw o konsystencji gumy, czy
zaklejania Scian elementéw instalacji suszarniczych. Autorka okresla ten problem jako efekt
»Stickiness”, uzywajac terminu anglojezycznego. Czy nie lepiej bylo by uzyé do opisania tego
efektu (wlasciwosci) terminu  kleistos¢ proszku?. Uzycie takiego sformufowania pozwoli po
polsku okresli¢ problem, z ktérym trzeba sig zmierzy¢ cheac suszy¢ surowce o wysokiej
zawartosci cukru czy kwaséw organicznych. Autorka w dwoch podrozdziatach wyrdznila i
opisala metody zapobiegania kleistodci proszku tj. zastosowanie no$nikéw i obnizenie
temperatury suszenia. W ocenie recenzenta, w tej czesci, zamiast rozwazan na temat produktow
z czystg etykietq wskazana bylaby glebsza analiza mozliwych do zastosowania, podczas
procesu suszenia rozpryskowego, nosnikow. Zasadne byloby krétkie scharakteryzowanie

wplywu tych dodatkéw na temperature procesu i cechy fizyczne uzyskanych proszkow.

W kolejnej czgdci dysertacji autorka przedstawiajac pieé hipotez badawczych
jednoczesnie zdefiniowata kierunek podjetych badan. Postawione w pracy hipotezy zakladajg
uzyskanie wynikéw oceny wplywu skladu nadawy i parametréw procesu na wiasciwosdc
fizyczne i poziom substancji bioaktywnych w otrzymanych metoda suszenia rozpylowego
proszkach. Na 26 stronie dysertacji, zostala przedstawiona organizacja podzielonych na picé
czgsel zadan badawcezych. Nastepnie zamieszezona zostata tabela, w ktérej autorka wskazala

kolejne etapy stuzgce do weryfikacji poszezegolnych hipotez badawezych.

W ocenie recenzenta hipotezy sa poprawnie sformutowane, a organizacja badaf
przedstawiona w formie tabeli jest bardzo. Zaprezentowana w pracy graficzna ilustracja

organizacji badan jest bardzo czytelna i godna poleceniu innym autorom.

W czgscei zatytulowanej ,,Materiaty” Doktorantka przedstawila informacje o substratach

1 odczynnikach zastosowanych w do$wiadczeniach przeprowadzonych celem weryfikacji
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hipotez badawezych. W kolejnych podrozdziatach zawarte zostaly informacje o parametrach
technicznych procesu suszenia jak rowniez opisy metod analitycznych. Zastosowane metody
analityczne zostaly dobrane wiasciwie w celu przeprowadzenia analizy procesu suszenia
rozpryskowego i oceny wlasciwosci uzyskanych proszkéw. W tym miejscu pragne zwrdcié
uwage, ze nie we wszystkich opisach umieszezono jednostki mierzonych wielkosci. Na
przyklad nie umieszczono jednostki mierzonej lepkosci, wielkosei czastek Dso, jednostki
temperatury przemiany szklistej, ggstosci pozornej. Ponadto, poza jednostka brak jest rowniez

informacji o ilosci uderzen podczas pomiaru gestosci utrzgsione;.

Rozdzial 5 recenzowanej pracy zawiera opis uzyskanych wynikéw w odniesieniu do
weryfikowanych hipotez badawczych. W badaniach nad stusznoscia zastosowania osuszania
powierza, w trakcie przygotowania powietrza do procesu suszenia rozpryskowego, autorka
uzyskala interesujace wyniki, ktére potwierdzaja korzystny wplyw zmniejszenia wilgotnosci i
temperatury powietrza suszgcego na wydajno$é procesu. Na uwage zastuguje fakt, ze podezas
suszenia miodu gryczanego z jednoczesnym obnizeniem wilgotnosci powietrza suszgcego
mozliwe jest zmniejszenie ilo$ci takich nosnikéw jak maltodekstryna czy odttuszezone mleko
w proszku. Na uznanie zashiguje dokumentacja fotograficzna (Rys 2/str 27) ilustrujgca
uzyskane wyniki. Podczas opisu weryfikacji hipotezy badawczej nr 2, ,,suszenie rozpylowe z
wykorzystaniem osuszonego powietrza, poprzez obnizenie temperatury suszenia, prowadzi do
zmniejszenia efektu ,stickiness” i poprawy wydajnosci suszenia oraz whasciwosei
fizykochemicznych proszkow o standardowej zawartoscei nosnika” autorka zwrécila uwage na
fakt, ze suszenie melasy morwy bialej, w tradycyjny sposob, nie jest mozliwe bez dodatku
zawartosel nosnika na minimalnym poziomie suchej masy 50%. Biorge powyzsze pod uwage,
uzyskanie proszku, do otrzymania ktérego zastosowano tylko 10% (s.s) nosnika, ze wzgledu
na fakt wprowadzenia modyfikacji parametréw powietrza i procesu, niezaprzeczalnie mozna

uznac za sukces,

Na szczegdlne uznanie, w zaprezentowanym opisie przeprowadzonych prac
badawczych, zastuguje konsekwentne podnoszenie poziomu trudnosci wykonywanych badai
wynikajace przede wszystkim ze skladu chemicznego surowca stosowanego w procesie
suszenia. Jednym z takich suroweow jest niewatpliwie, zawierajacy duzg ilo$¢ cukrow prostych
1 kwaséw organicznych, koncentrat soku z wisni. Autorka przyznaje jednak, ze mimo obnizenia
zawartosci zastosowanych noénikéw jak  maltodekstryna i biatka grochu w nadawie
poddawanej suszeniu, osuszenia powietrza i obnizenia temperatury nadal moga wystepowaé

trudnosci podezas procesu prowadzace do sklejania sie czastek. Ponadto, zmniejszenie ilosci
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uzytych no$nikdw oraz zastosowanie osuszonego powietrza nie przyczyni sie wystarczajgco do
ochrony wysuszonych produktéw przed procesami bragzowienia. W mojej opinii przedstawione
uwagi autorki do uzyskanych wynikéw, ktérych w oméwieniu jest duzo, podkreslaja wazne
aplikacyjne zastosowanie prowadzonych badafd. Tak jak wczesniej nadmienilem, kazda z
kolejnych prac badawezych to kolejne podejmowane przez autorke wyzwania. Do takich mozna
zaliczy¢ wytworzenie proszkow z takich surowcow jak pulpy badZ koncentraty owocowe lub/i
warzywne. Uzyskane przez autorke wyniki, w sposéb jednoznaczny pozytywnie, weryfikujg
hipoteze badawczg méwigea o tym, ze mozliwe jest uzyskanie proszkéw stosujac do suszenia
rozpryskowego powietrze o obnizonej wilgotnosel i temperaturze suszenia. Z punktu widzenia
aplikacyjnego, na uwage zastuguja uzyskane przez Doktorantke wyniki, wskazujace ze
mozliwe jest, ograniczenie zawartosci lub wyeliminowanie niezbednych nosnikow poprzez

zastosowanie odpowiedniej obrobki powietrza.

Opis uzyskanych wynikdw, weryfikujgeych hipoteze drugg, $wiadcezy o zrozumieniu
przez Doktorantke probleméw zwigzanych z kleistoscia proszkéw zaréwno podczas procesu
jak 1 w uzyskanych produktach. Autorka przedstawia uzyskane wyniki w poréwnaniu do
najnowszych danych literaturowych z zakresu suszenia materiatéw bioaktywnych czyli tak
zwanych trudnych. Wskazuje na uzyskang wydajnosé, jako gléwng miarg efektu kleistoscei, ale
rowniez przedstawia morfologie uzyskanych proszkéw. Nalezy podkreslic, ze do kazdej czesci
badan weryfikujgcych wszystkie postawione hipotezy przeprowadzona zostala analiza
statystyczna. Jako recenzent musz¢ jednak nadmienié, ze sposob przedstawienia statystycznej
istotnosci w dolnej czgsdel strony nie jest czytelny. Jaskrawym tego przykiadem sa wyniki
przedstawione na stronie 82. Oczywiscie ta uwaga dotyczy tylko sposobu interpretacii, a nie

oceny uzyskanych wynikéw.

W mojej ocenie weryfikacja hipotezy numer 3 moglaby zosta¢ pominicta w tym
opracowaniu. Nie neguj¢ uzyskanych wynikéw, ale uwazam, Zze suszarnia laboratoryjna jest
zbyt matym urzadzeniem (zuzycie powietrza, ilo§¢ nadawy, wydajnoéé odparowania) do
prowadzenie tego typu analiz. Sama autorka zreszta przyznaje, ze aplikowanie osuszonego
powietrza, w procesie suszenia na skale przemystowa, powinno by¢ dokltadnie przemyélane.
Mysle, ze warto sprobowac podjaé takie badania nad ekonomika procesu suszenia surowcow

tzw. trudnych w warunkach przemystowych.

Bardzo pozytywnie oceniam czgs$é badan doktorantki dotyczgea otrzymania proszkow

o podwyzszonej zawartosci zwigzkow fenolowych 1 aktywnosci antyoksydacyjnej. Tego typu
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badania wpisujg si¢ w obecne trendy badawcze dotyczgce mozliwosci zwiekszenia w diecie
ilosci korzystnych dla organizmu cztowieka substancii bioaktywnych. Niewatpliwie do takich
naleza zwigzki fenolowe. Na docenienie zastuguje przyznanie (na 75 stronie rozprawy) przez
Doktorantkg, ze przedstawione w cyklu publikacji wyniki pozwalajg na czedciowe
potwierdzenie hipotezy badawczej. Autorka uwaza, ze obnizenie temperatury suszenia, w
wigkszodei badanych wariantéw, nie poprawia wiasciwosdci biologicznych proszkéw ze
standardowg zawartoscig nosnika. Potwierdzenie analizg statystyczng istotnoéé¢ doboru metody
analitycznej oznaczania zawarto$ci zwiazkéw fenolowych, uwazam za cenne. Mozliwosé
aplikacyjnego wykorzystania badan potwierdzily uzyskane wyniki weryfikujace hipoteze nr 5.
W celu uzyskania poprawnych parametréw wlasciwosel fizykochemicznych, innowacyjnych
produktow, nalezy dobiera¢ nosniki indywidualnie zgodnie z ich koAcowym przeznaczeniem.
ich koficowego przeznaczenia. Calo$¢ pracy podsumowujg wnioski, oddajace istote

przeprowadzonych badan i s3 odpowiedzia na zalozone hipotezy badawcze.

Podsumowujge nalezy podkresli¢, ze praca napisana jest w sposéb jasny, czytelny i w
kazdym kolejnym kroku rozszerza wiedze z zakresu suszenia surowcow ,,trudnych”. Zwraca
uwagg na techniczne mozliwosci uzyskania sproszkowanych produktoéw bez stosowania, lub z
ograniczong iloscig powszechnie stosowanej, maltodekstryny. Uwazam, przedstawiong do
recenzji prace dysertacyjng za spdjne opracowanie napisane w stylu wlasciwym dla tego typu
prac zawierajace elementy nowosci, posiadajgce duzy potencjal aplikacyjny i wpisujace sie w

obecne trendy rozwojowe technologii zywnosci.

Wihiosek koncowy

Biorgc pod uwage warto$¢ naukowa pracy i zawarte w niej elementy nowosci,
stwierdzam, ze przedstawiona do oceny rozprawa doktorska mgr inz. Alicji Baranskiej
pt. ,Niskotemperaturowe suszenie rozpylowe z zastosowaniem osuszonego powietrza jako
metoda otrzymywania innowacyjnych proszkoéw spozywezych” speinia wymagania stawiane
tego typu opracowaniom zawartym w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 roku — Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U 2023, poz. 742 ze zm.).

Na tej podstawie wnosz¢ do wysokiej Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia SGGW w Warszawie o dopuszczenie Autorki rozprawy do dalszych etapdw postepowania

doktorskiego.
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