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Recenzja rozprawy doktorskiej

mgr inz. Alicji Baranskicj pt. Niskotemperaturowe suszenie rozpylowe z zastosowaniem
osuszonego powietrza jako metoda otrzymywania innowacyjnych proszkéw
spozywezych

Podstawe formalng wykonania recenzji stanowi pismo Prof. dr hab. Krystyny Gutkowskiej Przewodniczgcej Rady
Dyscypliny Technologia Zywnoéei 1 Zywienia SGGW w Warszawie z dn. 30.11.2023r, powolujgce sig na
uchwalg Rady Dyscypliny Technologia Zywnosei i Zywienia SGGW w Warszawie nr 34-2023/2024 z dn.
24.11.2023r.

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska pt. ,,Niskotemperaturowe suszenie rozpylowe z
zastosowaniem osuszonego powietrza jako metoda otrzymywania innowacyjnych proszkow
spozywezych”  zostala przygotowana pod kicrunkiem promotora dr hab. Katarzyny
Samborskiej, prof. SGGW oraz promotora pomocniczego dr inz. Aleksandry Jedlinskiej
w Katedrze Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkeji Instytutu Nauk o Zywnosei Szkoty
Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Ocena aktaalnosci podjetej tematyki badawczej

Recenzowana rozprawa doktorska dotyczy wykorzystania niskotemperaturowego suszenia
rozpytowego z zastosowaniem osuszonego powietrza do przeksztatcania surowcoéw o wysokiej
zawartoscl cukrow w innowacyjne proszki spozywcze. Takie proszki, w pordwnaniu
z surowcami, z ktérych powstaly, majg wiele zalet, m. in. duzszy okres przydatnosci do
spozycia i stabilnos$¢, nizsze koszty przechowywania i dystrybucji oraz wygodng do stosowania
formg. Rosngce zapotrzebowanic na takie sktadniki funkcjonalne sprawia, Ze suszenie
rozpylowe jest coraz powszechniej stosowane w przemysle spozywezym, jednak ze wzgledu
na wplyw skiadu chemicznego surowca na wydajno$é procesu, kazda matryca wymaga
optymalizacji parametrdw suszenia. Kluczowym parametrem, decydujgcym o jakoscei
uzyskanego proszku jest temperatura suszenia, zbyt wysoka poweduje zaktdcenia w usuwaniu
aglomerujgcych czastek z komory suszacej oraz niekorzystne zmiany chemiczne skiadnikow.

Ponadto, w przypadku suszenia produktéw o wysokiej zawartosci cukréw, z uwagi na niskg



temperature przemiany szklistej, wystepuje zjawisko ,,stickiness”, kiére negatywnie wplywa na
wydajnos¢ procesu oraz stabilnos¢ uzyskanego proszku. Standardowym rozwigzaniem tego
problemu ‘jest ‘stosowanié no$nikéw suszarniczych, wplywajacych na podwyzszenic
temperatury zeszklenia materialu a alternatywg - obniZzenic temperatury suszenia, co
rownoczesnie pozwala zmnicjszy¢ dodatek nosnika. Obnizenie temperatury suszenia
z réwnoczesng poprawg wydajnosci procesu mozna uzyskad dzieki zastosowaniu osuszonego
powietrza jako medium suszacego. Implementacja tego rozwigzania jest osiggnieciem zespotu
z Katedry Inzynierii Spozywczej SGGW, w ktorego pracach Doktorantka aktywnic
uczestniczyta, W ramach badan prowadzonych w Jednostce opracowano metody suszenia
rozpylowego réznych matrye wysokocukrowych (midd, koncentraty sokow owocowych
i warzywnych) z wykorzystaniem klasycznych nos$nikow suszarniczych, ale takze no$nikow
alternatywnych okreélanych jako ,,green”. W 2019 roku w zespole zainicjowano badania nad
wykorzystaniem metody suszenia rozpylowego z wykorzystaniem osuszonego powielrza
(DASD) do produkeji proszku miodowege. Kontynuacjy podjgte] w zespole tematyki sg
badania wlasne Doktorantki, ktore pozwolily rozszerzy¢ zakres testowanych czynnikéw
w zakresic suszonych matrye, aplikowanych nosnikow oraz oceny kosztochtonnosci procesu
DASD w poréwnaniu do tradycyjnego suszenia. Efektem przeprowadzonych badan jest
opracowanie sposobow przeksztatcania metods suszenia rozpylowego wybranych surowcow
roslinnych w proszki spozywcze, ktore moga znalezé zastosowanie w produkeji zywnoéci
funkcjonalnej o ,.czystej etykiecie”. Szeroki zakres badan zrealizowany przez Doktorantke,
nosi zardwno znamiona pracy o charaklerze poznawczym, jak i aplikacyjnym. Poruszane
zagadnienia nie byly do tej pory przedmiotem badan i stanowig cenne osiagnigeie naukowe,
istotne dla rozwoju dyscypliny technologia Zywnosci i zywienia. W zwigzku z powyzszym,

podjeta przez Doktorantke tematyke badawczg uwazam za trafng i uzasadniong.

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska stanowi zwarte opracowanie zwierajace opis
podejmowanego problemu, wykorzystanych materialéw i zastosowanych metod badawezych
oraz omowienia wynikéw — w sumie 95 stron. Opracowanie zawiera aneks, w ktérym
zamieszezono: spis pozostatych osiggnigé naukowych, wydruki oryginalnych publikacji
naukowych wchodzacych w sklad rozprawy doktorskiej oraz oéwiadczenia Autorki
1 wspolautorow o wkladzie pracy w powstanie artykutow.

Tytul rozprawy oraz zamieszezone na poczagtku streszezenie (w j. polskim i angielskim) dobrze

oddajg tres¢ pracy. Po spisie treSci umieszczono wykaz stosowanych skrotow oraz dane



bibliograficzne 5 publikacji stanowigeych prace doktorskg. Zasadnicza czgsé pracy obejmuje
opracowane w odpowiednich proporcjach rozdziaty: Wstep (1 str), Przeglad piémiennictwa (7
str), Cel pracy i hipotezy badawcze (1 str), Organizacja badan, materialy i metody (7 str),
Omowienie 1 dyskusja wynikéw (52 str), Podsumowanie i wnioski (2 str). Spis literatury
wykorzystanej w opracowaniu obejmuje 102 aktualne publikacje (w tym 101 anglojezycznych,
a 36% z ostatnich 5 lat).

Praca napisana jest poprawnym jezykiem z wykorzystaniem naukowej terminologii,
W sposob przejrzysty i logicznie spdjny, z wlaiciwie dobranym materiatem ilustracyjnym.
Nieliczne drobne bfgdy stylistyczne i niedociagniecia nie maja wplywu na ocene merytoryczna

rozprawy.

Ocena merytoryczna pracy

Giowng czgé¢ pracy stanowi wspétautorski cykl pigciu opublikowanych artykutéw naukowych,
odpowiadajgcych logicenie zaplanowanym i dobize przeprowadzonym etapom pracy
badawczej, ktére juz raz zostaly poddane procesowi recenzowania naukowego. W sklad cyklu
wchodzg nastgpujace publikacie:

P1. Baranska, A., Jedliiska, A., Samborska, K. Dehumidified-air-assisted spray drying of
buckwheat honey with maltodextrin and skim milk powder as carriers. Applied Sciences
(Switzerland), 2021, 11(7), 3150.

P2. Samborska, K., Edris, A., Jedlinska, A., Baranska, A. The production of white mulberry
molasses powders with prebiotic carrier by dehumidified air-assisted spray drying. Journal
of Food Process Engineering, 2022, 45(1), €13928

P3. Barafiska, A., Swieca, M., Samborska, K. Sour cherry juice concentrate powdered by high
and low temperature spray drying with pea protein as a carrie—Physical properties,
antioxidant activity and in vitro bioaccessibility. Drying Technology, 2023, 41(3), pp. 444—
459.

P4. Baranska, A., Michalska-Ciechanowska, A., Wojdylo, A., Mykhailyk, V.A., Korinchevska,
T.V., Samborska, K. Carriers based on dairy by-products and dehumidified-air spray drying
as a novel multiple approach towards improved retention of phenolics in powders: sour
cherry juice concentrate case study. Journal of the Science of Food and Agriculture, 2024,
104(3), pp. 1497-1510.

P5. Barafiska, A., Jedlinska, A., Samborska, K. Is it Possible to Produce Carrier-Free Fruit and
Vegetable Powders by Spray Drying? Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 2023,
73(3), pp. 214-223.

Wszystkie publikacje to prace w czasopismach o zasiggu miedzynarodowym, uznanych dla
dyscypliny technologia Zywnosci i Zywienia, opublikowane w latach 2021-2023. f.gczny IF na
rok opublikowania prac wynosi 19,061, co przektada si¢ na 500 punktow MEIN. Nalezy



zaznaczy¢, ze Doktorantka jest pierwszg autorka w 4 artykutach, a autorem korespondencyjnym
w wszystkich pracach skladajacych sie na oceniany cykl publikacyjny. Istotny wkiad
Doktorantki w powstanie kazdej publikacji potwierdzajy o$wiadczenia wspolautorow,
z ktorych wynika, ze odpowiadala Ona miedzy innymi za przeprowadzenie czgsci
doswiadczalnej, przygotowanie danych i ich analizg, wizualizacj¢ danych, przygolowanie
manuskryptu oraz uczestniczyla w procesie publikowania, m.in, formutowata odpowiedzi dla
recenzentdOw a w trzech pracach wspéltworzyla ogdlng koncepcj¢ badan oraz opracowala
metodyke. Nalezy podkreslié, ze dwie prace powstaly we wspdlpracy z naukowcami
z Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie : we Wroclawiu,

Pierwszg cze§é pracy stanowiy studia literaturowe dotyczgee charakterystyki proszkéw
spozywezych i ich otrzymywania metoda suszenia rozpylowego, ktore pozwolily Autorce
sformulowaé 5 hipotez badawczych. Badany material i wykorzystywane metody badan zostaly
zaprezentowane w sposob wyczerpujacy, z podaniem odpowiednich szczegdlow. Doktorantka
wyroznila 5 etapoéw realizacji pracy: suszenie miodu gryczanego {publikacja P1), suszenie
melasy z morwy bialej (P2), suszenie koncentratu soku z widni z udziatem jako nos$nika biatka
roslinnego (P3) i zwicrz¢cego (P4) oraz suszenic koncentratdéw owocowych i warzywnych bez
udziatu nos$nika (P5). W Tabeli 2 przypisata do kazdej hipolezy etapy badan, w ktodrych
podlegata ona weryfikacji. W tym ukiadzie przedstawita réwniez uzyskane wyniki badaf, co
pozwolito zweryfikowa¢ postawione hipotezy. Nalezy podkreslié, ze takie ambitne podejscie
wymagato wyselekcjonowania z kazdej publikacji tylko tych wynikéw, ktore uzasadnialy
analizowang tezg.

W oparciu o wyniki zamieszczone w publikacjach stanowigcych cykl, Doktorantka
wykazata, ze zastosowanie osuszonego powietrza jako medium suszacego pozwala na
zmniejszenie dodatku nosnika suszarniczego (publikacje P1-P4) a nawet jego eliminacje (P5).
Jako, ze prowadzono réwnolegle suszenie roznych matryc metods tradycyjna potwierdzono, ze
uzyskane efekty s3 wynikiem obnizenia temperatury suszenia (hipoteza H1). Ponadto,
w procesic suszenia niskotemperaturowego uzyskiwano lepsza wydajnos¢ procesu,
a ofrzymane proszki charakteryzowaly si¢ korzystniejszymi parametrami fizycznymi i niska
aktywnos$cig wody w porownaniu z suszeniem tradycyjnym. W oparciu o wyniki zawarte
w publikacjach P1-P4 wykazano, ¢ niskotemperaturowe suszenic rozpylowe pozwala na
zmnigjszenie efektu ,stickiness”, poprawe wydajnosci suszenia i niektorych wiasciwosci
fizycznych proszkdéw o standardowe) zawartoéei maltodekstryny (50%) jako nosnika (hipoteza
H2). Negatywnie zweryfikowano hipotez¢ H3, o poprawie sprawnosci cieplnej procesu

suszenia rozpylowego z wykorzystaniem suszonego powictrza, wykazano bowiem wigkszg



energochtonnos¢ tego proces. Pozostale hipotezy zostaly potwierdzone czesciowo, zaréwno
w aspekceie lepszej retencji sktadnikéw bioaktywnych w proszkach uzyskanych metodg DASD
{(hipoteza H4) oraz zastgpienia maltodekstryny innymi noénikami, ktére wzbogacajg proszki w
wartos¢ dodang (hipoteza HS). Niemniej jednak, podzielam zdanie autorki, Ze zwigkszone
koszty procesu DASD mogg by¢ zrownowazone przez korzySci zwigzane z wy7szg jakoscig
uzyskanych proszkéw (mniejsza zawarto$¢ noénika, wigksza retencja termolabilnych
skladnikéw, warto§¢ dodana nosnikdw) oraz wicksza wydajnoScig procesu.
Wszystkie uzyskane wyniki badan zostaty szczegdélowo opracowane, przeanalizowane
i, co warte podkreslenia, szczegdtowo przedyskutowane z wynikami badan innych autoréw.
Zatozone hipotezy badawcze zostaly prawidlowo zweryfikowane. Poziom meryloryczny
rozprawy Swiadezy o duzej wiedzy Doktorantki i umicejgtnoéei do samodzielnego prowadzenia
pracy naukowej. Wysoko oceniam warsztat badawczy Doktorantki, Jej kompetencje w zakresie
suszenia rozpylowego, badania cech fizykochemicznych proszkow, oceny skiadnikow
antyoksydacyjnych, antocyjanow, zawartoéci fenoli ogblem (i profilu polifenolowego HPLC)
oraz ich biodostgpnosei w medelu trawienia in vitro. Szeroki zakres przeprowadzonych analiz
umozliwil Doktorantce uzyskanie wiarygodnych i cickawych wynikéw badaf, ktére po
opracowaniu statystycznym, staly si¢ podstawa do przeprowadzenia obszernej dyskusji, W
rezullacie sformutowano 9 wnioskdéw o duzej wartosci poznawczej i potencjale aplikacyjnym,
opartych na uzyskanych wynikach i potwierdzajgcych osiagnigcie zatozonego celu pracy.
Zdaniem recenzenta do najcickawszych osiagnicé Doktorantki zaliczy¢ mozna:
— wytworzenie po raz plerwszy proszku na bazie miodu gryczanego o zredukowanej
zawartosci nosnika metodg DASD,
— wykazanie przydatnosci metody DASD do wytwarzania czystych proszkow z surowcow
owocowych i warzywnych bez udziatu noénika,
— wykazanie przydatnoéci alternatywnych noénikow biatkowych do suszenia koncentratu
wisniowego,
~  wykazanie dobrej retencyi zwigzkow polifenolowych w proszku wisniowym oraz ich
biodostgpnoscei in vitro,

— oszacowanie energochtonnodci procesu DASD.

W trakcle zapoznawania si¢ z wynikami badafi nasungly mi si¢ nastgpujace uwagi

o charaklerze merytorycznym, ktore przedstawiam do dyskusji podczas obrony:



1. Jakie kryterium zadecydowalo o wyborze miodu gryczanego do suszenia? Na ile udato
si¢ zachowa¢ specyficzne walory smakowe surowca w uzyskanym proszku?

2. Czy stosowana metoda suszenia niskotemperaturowego moze pozwoli¢ na utrzymanie
aktywnosci antybakteryjnej proszku? Z dostgpnych badan wynika, Ze jest ona
catkowicic tracona w procesie suszenia tradycyjnego z udzialem maltodekstryny {(doti:
10.15414/jmbfs.2020.9.5.949-954).

3. Czy rodzaj uzytego nosnika moze wplywac na rozpuszczalno$¢ i hamowac proces
zbrylania si¢ proszku? Jaka byla rozpuszezalno$é proszkdw uzyskanych w procesie
suszenia rozpytowego DADS z uzyciem noé$nikow biatkowych? Czy uzycie bialek
serwatkowych jako noénika nie wplywa na zapach proszku?

4. Czy mozna zakladaé, ze suszenie rozpytowe z wykorzystaniem osuszonego powietrza
bez udziatu nosnika jest uniwersalna metodg produkcji proszkow owocowych
i warzywnych, pozwalajacg ograniczy¢ degradacje ro$linnych  skladnikow

bioaktywnych, w tym barwnikow?

Analiza dorobku publikacyjnego doktoranta nie jest obligatoryjnic wymagana, jest
jednak wyznacznikiem aktywno$ci naukowej oraz umiejgtnosei. Obok publikacji wiaczonych
do cyklu mgr inz. Alicja Barahska jest wspolautorks 13 publikacji naukowych, 3 rozdzialow
w monografiach oraz 19 doniesien konferencyjnych, w tym 5 na konferencjach zagranicznych.
Na uwage zastuguje takze umiejetnoéé pracy w zespole oraz doswiadcezenie w realizacji badan
naukowych przy wykorzystaniu szerokiego wachlarza technik badawczych. Ponadto w okresie
realizacji pracy doktorskiej mgr Baranska byta kierownikiem grantu NCN Preludium 20 pt.
Badanie wilgotnosci powietrza suszqcego w kszialtowaniu warunkow suszenia rozpylowego,
chociaz w publikacjach brakuje informacji, ze byty one rezultatem projektu. Byia takie
wykonaweq w projekeie Horyzont 2020. Dorobek publikacyjny i aktywno$é konferencyina
jednoznacznie wskazuja na wiasciwy rozwdj naukowy oraz aktywno$¢ i1 samodzielno$¢

badawczg Doktorantki,

Podsumowanie i wniosek koncowy

Reasumujgc  stwierdzam, ze przedlozona do oceny rozprawa doktorska pt.
WNiskotemperaturowe suszenie rozpylowe z zastosowaniem osuszonego powietrza jako metoda
otrzymywania innowacyjnych proszkow spoiywcezych” autorstwa Pani mgr inz. Alicji
Baranskiej jest oryginalnym opracowaniem aktualnego problemu naukowego w zakresie

dziedziny nauk rolniczych i dyscypliny technologia ZywnoSci 1 Zywienia.



Doktorantka w oparciu o zaawansowane tcchniki badawcze zaplanowata, wykonata
i opublikowata wyniki badan o duzym znaczeniu dla nauki i praktyki zwigzanej z technologia
wytwarzania proszkow z  surowcoOw o  wysokiej zawarto§ci cukrow  metods
niskotemperaturowego suszenia rozpylowego. Autorka pracy wykazata si¢ wiedzg teoretyczng
oraz umig¢j¢tnosciami pracy samodzielnej i w zespotach badawczych. Rozprawa opiera sig na
obszernym materiale zrédtowym zwigzanym z tematykg pracy a wyniki zostaty opublikowane
w renomowanych czasopismach 1 byly juz cytowane.

W mojej opinii zbiér opublikowanych 1 powigzanych tematycznie pi¢eiu oryginalnych
artykuldéw nauvkowych spelnia wymagania merytoryczne i formalne stawiane pracom
doktorskim okreslone w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz. U. z 2023 r. poz. 742). Na tej podstawiec wnioskuj¢ do Rady Dyscypliny Technologia
Zywnoscl 1 Zywienia Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o przyjgeie
rozprawy doktorskiej 1 dopuszczenie Pani mgr inZz. Alicji Baranskiej do dalszych etapow w

przewodzie doktorskim,

Jednocze$nie stawiam wniosek o wyrdznienie rozprawy doktorskiej, z uwagi na wysoki
poziom naukowy i mozliwos$¢ aplikacii wynikdw w przemysle spozywczym. Na wyrdZnienie
zashuguje ponadto aktywnos¢ naukowa Doktorantki, umigjgtnos¢ samodzielnego planowania

i prowadzenia prac naukowych oraz pozyskiwania $rodkow na badania.

Rzeszéw, 26.01.2024
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