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Recenzja

Rozprawy doktorskiej wykonanej w Katedrze Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie pod opieka Pani promotor prof. dr hab. inz.
Agnieszki Wojtowicz pt. ,,Wplyw warunkéw wytwarzania na wlasciwosci
ekstrudowanych przekasek wzbogacanych wybranymi dodatkami” Pani mgr inz.

Katarzyny Lisieckie] w zwiazku z zakonczeniem przewodu doktorskiego.

1. Wprowadzenie

Podstawa opracowania Recenzji.

Recenzja zostala opracowana na podstawie pisma Rady Dyscypliny Inzynierii
Mechanicznej Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, Nr RD 1M/531/0s/2021, z dnia 02
lipca 2021 r.

W zwigzku z powotaniem mnie na Recenzenta rozprawy doktorskiej w postepowaniu
doktorskim Pani mgr. Katarzyny Lisieckiej, przewod doktorski zostal wszczety przez Rade
Wydzialu Inzynierii Produkcji Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie w dniu 14 grudnia
2018 r. Podstawa wykonania recenzji byta przystana do mnie nast¢pujaca dokumentacja:

- pismo powotujace mnie na recenzenta rozprawy doktorskiej,

- rozprawa doktorska.



2. Formalna charakterystyka rozprawy

Ocena rozprawy doktorskiej.

Jako rozprawe doktorska Pani mgr Katarzyna Lisiecka przedstawita do oceny cykl
dziesieciu publikacji, powigzanych tematycznie pod wspolnym tytutem ,,Wphw warunkow
wytwarzania na wlasciwosci ekstrudowanych przekgsek wzbogacanych wybranymi dodatkami”
dotyczy ona waznego i wcigz aktualnego problemu, okreslenia wptywu dodatku $wiezych pulp
warzywnych na proces ekstruzji podczas przygotowywania przekgsek bezglutenowych oraz
dokonania oceny wybranych wilasciwosci fizykochemicznych i sensorycznych uzyskanych
produktow.

Rozprawe doktorska stanowi spdjny tematycznie cykl publikacji, w skiad ktorego
wlaczono nastepujace publikacje:

Zelizko (Lisiecka) K., Kasprzak K., Widelska G. 2018. Charakterystyka wybranych warzyw
jako potencjalnych dodatkéw do ekstrudowanej zywnosci funkcjonalnej, Badania i Rozwdj
Mtodych Naukowcéw w Polsce, Zywno$¢ i zywienie, red. J. Nycékowiak,
J. Lesny, Mtodzi Naukowcy, Poznan, 136-140, ISBN 978-83-65917-70-6 (5 pkt. MNIE)
Udzial Pani mgr Katarzyny Lisieckiej wyniost 90%

Lisiecka K., Wojtowicz A. 2019. The production efficiency and specific energy consumption
during processing of corn extrudates with fresh vegetables addition, Agricultural Engineering,
23(2), 15-23 (20 pkt. MNIE).

Udzial Pani mgr Katarzyny Lisieckiej wyniost 80%

Lisiecka K., Wojtowicz A. 2019. The influence of fresh kale addition on selected properties of
corn snacks, International Journal of Food Engineering, 15(11-12), 1-11 (IF 2021: 1,022, 40
pkt. MNIE)

Udzial Pani mgr Katarzyny Lisieckiej wyniost 70%

Lisiecka K., Wojtowicz A., Bouasla A., Kasprzak K. 2021. Design of new gluten-free extruded
rice snack products supplemented with fresh vegetable pulps: the effect on processing and
functional properties, International Agrophysics, 35, 41-60 (IF 2021: 1,655, 70 pkt. MNIE)
Udzial Pani mgr Katarzyny Lisieckiej wyniost 60%



Lisiecka K., Rodzen A., Kilapsia S. 2019. Alternatywne metody ekspandowania pelletow
przekaskowych, Badania i Rozw6j Mlodych Naukowcow w Polsce, Nauki przyrodnicze cz. I11:
Zywno$é i zywienie, red. J. Nyékowiak, J. Lesény, Mtodzi Naukowcy, Poznan, 69-74, ISBN
978-83-66139-81-7 (5 pkt. MNIE)

Udzial Pani mgr Katarzyny Lisieckiej wyniost 90%

Lisiecka K., Wojtowicz A. 2020. Possibility to save water and energy by application of fresh
vegetables to produce supplemented potato-based snack pellets, Processes, 8(2), 153 (IF 2021:
2,753, 70 pkt. MNIE)

Udzial Pani mgr Katarzyny Lisieckiej wyniost 70%

Lisiecka K., Wojtowicz A., Mitrus M., Oniszczuk T., Combrzynski M. 2021. New type of
potato-based snack-pellets supplemented with fresh vegetables from the Allium genus and its
selected properties. LWT - Food Science and Technology, 145, 111233 (IF 2021: 4,006, 100
pkt. MNIE)

Udzial Pani mgr Katarzyny Lisieckiej wyniost 60%

Lisiecka K., Woéjtowicz A. 2021. Effect of fresh beetroot application and processing conditions
on some quality features of new type of potato-based snacks. LWT - Food Science and
Technology, 141, 110919 (IF 2021: 4,006, 100 pkt. MNIE)

Udzial Pani mgr Katarzyny Lisieckiej wyniost 60%

Lisiecka K., Wojtowicz A., Sujak A. 2021. Effect of composition and processing conditions on
selected properties of potato-based pellets and microwave-expanded snacks supplemented with
fresh beetroot pulp. Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 71(2), 211-236 (IF 2021:
1,986, 100 pkt. MNIE)

Udzial Pani mgr Katarzyny Lisieckiej wyniost 60%

Lisiecka K., Wojtowicz A., Gancarz M. 2021. Characteristics of newly developed extruded
products supplemented with plants in a form of microwave-expanded snacks. Materials, 14(1),
2791 (IF 2021: 3,057, 140 pkt. MNIE)

Udzial Pani mgr Katarzyny Lisieckiej wyniost 60%



Laczna punktacja publikacji wchodzacych w sktad osiggniecia wynosi 650 pkt. MNIE, IF
18,485. Autorka nie podaje indeksu Hirscha (h) i liczby cytacji publikacji to datoby obraz jak
przeprowadzane badania sg odbierane na §wiecie.

Opublikowane prace obejmuja tacznie 118 stron maszynopisu, w tym 28 tabel, 34
rysunki. Jedna publikacja jest w jezyku polskim, a pozostate w jezyku angielskim, z czego trzy
publikacje nie posiadajg IF. Bibliografia we wszystkich publikacjach jest obszerna, zawiera az
304 pozycje. Nalezy podkresli¢ staranno$¢ przygotowania i sformatowania cytowanej w
pracach bibliografii oraz fakt, ze w bibliografii Autorka pracy zamieScita
i cytowala przewaznie pozycje obcojezyczne. Godny podkreslenia jest takze fakt, ze
praktycznie do wszystkich zamieszczonych pozycji bibliograficznych zostaty zastosowane
odsytacze. Ze wzgledu na prowadzony rodzaj badan, nalezalo réwniez zamiesci¢
w bibliografii wszystkie pozycje zwigzane z normami PN-EN ISO, ktére Autorka
wykorzystywata podczas badan. Autorka w opisie dorobku naukowego powotuje si¢ tylko na
jedng pozycje zwigzang z normg dotyczgcg podstawowych wlasciwosci fizykochemicznych
granul i brykietow. Wielokrotne cytowane prace naukowych Pani Promotor $wiadcza
o ciagglosci badan naukowych z tego zakresu zespotu badawczego z macierzystej jednostki
naukowej.

Opis dorobku naukowego rozprawy doktorskiej obejmuje tacznie 212 stron
maszynopisu, w tym 74 strony to opis merytoryczny a pozostale strony to o$wiadczenia
1 skany publikacji wychodzacych w sktad rozprawy doktorskiej.

Na poczatku rozprawy korzystnie bytoby zamiesci¢ wykaz wazniejszych oznaczen, co
znacznie ulatwiloby potencjalnemu czytelnikowi identyfikacj¢ oznaczen stosowanych
w tekscie. Catos¢ pracy opisujacej dorobek naukowy wehodzacy w sktad rozprawy doktorskiej
jest podzielona na 8 rozdzialow numerowanych oraz 2 rozdzialy nienumerowane: Streszczenie,
Summary i 22 podrozdziaty, rozdziatu materiaty i procedury badawcze.

W pracy zamieszczono oswiadczenia wspotautorow publikacji wehodzacych w sktad
rozprawy doktorskiej z czego wynika, ze udzial Autorki w tych publikacjach miescit sig¢
w przedziale od 60 do 90%. Uktad opisu dorobku naukowego rozprawy doktorskiej jest
prawidlowy, z zachowaniem logicznego nastgpstwa rozdziatow oraz wtasciwych ich proporcji,
zgodny z ogolnie przyjetymi zasadami w tego typu pracach naukowych. Kolejnos¢ rozdziatow
W pracy nie budzi zastrzezen, a przedstawione w nich zagadnienia wprowadzajg stopniowo
czytelnika w problematyke poruszang w pracy doktorskie;j.

Tytul rozprawy zostal sformulowany poprawnie i zawiera wystarczajacg ilosé

informacji o jej temacie. Opis dorobku wchodzacego w sktad rozprawy doktorskiej jest



zakonczony  omowieniem  glownych  rezultatbw 1 wnioskami  wynikajgcymi

z przeprowadzonych badan i analiz.

3. Ocena merytoryczna rozprawy

Praca podzielona zostata na 8 numerowanych rozdziatow. Po Streszczeniu w jezyku
polskim i angielskim, w rozdziale numerowanym jako pierwszy zatytulowanym
Wprowadzenie, Autorka dokonuje przegladu piSmiennictwa zwigzanego z tematyka swojej
pracy. Autorka opisuje znaczenie przekgsek w diecie cztowieka. Wykazuje, ze proces ekstruzji
jest obrobka pozadang podczas przygotowywania wybranych przekasek oraz energooszczedny
I umozliwia uzyskanie produktu o wysokiej jakosci. Autorka rowniez wskazuje jakie cechy
fizyczne okresla si¢ do wyrobow ekstrudowanych i jakie nalezy sprawdzaé. Wskazuje réwniez
z jakich produktow wykonuje si¢ przekaski w procesie ekspandowania. W rozdziale
Wprowadzenie, Autorka opisuje parametry materiatow z ktorych wykonuje si¢ przekaski oraz
metody ekspandowania. Wskazuje rowniez na zmieniajace si¢ trendy zywieniowe, ktore
stymulujg w przemysle spozywczym wprowadzanie innowacyjnych produktow.

Liczne odsytacze nie tylko w przegladzie literatury, ale w calej pracy zastaly
zastosowane prawidlowo i pozwalaja stwierdzi¢, ze Autorka ma szerokie rozeznanie
W poruszanej przez siebie tematyce rozprawy.

Na podstawie przegladu literatury, w rozdziale 2 zatytutowanym ,,Problemy badawcze
i cele naukowe”, Doktorantka przedstawia genez¢ oraz cel i zakres pracy. W oparciu o
dokonany przeglad literatury (pi$miennictwa) w pierwszej kolejnosci Autorka formutowata
problem badawczy w formie pytan:

Czy i w jakich warunkach procesu mozliwe jest wyprodukowanie przekasek
ekstrudowanych  fortyfikowanych  dodatkami  Swiezych pulp  warzywnych
z zastosowaniem ekstrudera jednoslimakowego TS-45 przy roznych konfiguracjach

ukladu plastyfikujacego?

Czy wystepuje i jakie jest oddzialywanie parametrow procesowych oraz zastosowanych
surowcow i dodatkow na proces ekstruzji oraz cechy jakosciowe uzyskanych produktow

przekaskowych bezposrednio i posrednio ekspandowanych?

Rozwinigciem postawionych problemoéw badawczych sg sformutowane przez Doktorantke
pytania szczegotowe. Uzyskanie na nie odpowiedzi pozwala m.in. stwierdzi¢ czy parametry

techniczne ekstrudera jednos$limakowego maja wplyw na badane parametry przekasek.



Opracowanie odpowiedniej receptury przekasek z dodatkiem pulpy warzywnej, aby uzyskaé
odpowiednie cechy jakoSciowe produktu. Postawiono rowniez pytanie o parametry
eksploatacyjne badanego procesu oraz wybrane wlasciwos$ci surowcow i przekasek.

Problemy badawcze postawione zostaty prawidtowo i jasno sformutowane dla podjetego
tematu pracy doktorskiej. Biorgc pod uwagg pytajacg forme problemow badawczych, Autorka
rozprawy formalnie nie sformulowata hipotez badawczych, ale jasno one wynikajg one
z postawionych kolejno celow naukowych.

Osiagni¢cie celu pracy opisano szczegdtowo, zakladajac realizacje czterech spdjnych
i logicznych wspomnianych etapow, ktore zaktadaty kolejno:

1. Wytworzenie przekasek bezposrednio i posrednio ekspandowanych w zalezno$ci od
zmiennych warunkdéw procesu oraz wyznaczenie wydajnosci i energochtonnosci
procesu ekstruzji,

2. Pomiar wilgotnos$ci, aktywno$ci wody oraz wyznaczenie zapotrzebowania na wode
w procesie technologicznym,

3. Ekspandowanie pelletow przekaskowych w sposéb tradycyjny (smazenie w glebokim
thuszczu) oraz alternatywny (poprzez ogrzewanie mikrofalowe),

4. Oznaczenie wybranych wlasciwosci surowcoéw, potproduktow 1 produktéw
przeznaczonych do spozycia.

Godnym podkres$lenia jest fakt, ze w przyjetych przez Autorke rozprawy zalozeniach
mozna doszuka¢ si¢ takze praktycznych efektéw z osiggniecia celu pracy. Aplikacyjnych
waloréw pracy nalezy upatrywa¢ w opracowaniu nowej, efektywniej metody, umozliwiajacej
przygotowywanie przekasek z dodatkiem pulpy warzywne;.

W rozdziale 3 zatytutowanym ,Materialy i procedury badawcze”, Doktorantka
przedstawita materiat badawczy i opis stanowiska do procesu ekstruzji. W pierwszej kolejnosci
Autorka przedstawita charakterystyke surowcow do wytwarzania przekasek z podzialem na
surowce do przekgsek bezposrednio ekspandowanych i posrednio ekspandowanych. Dla
lepszego zobrazowania przyjetej metodyki badawczej Autorka wykonata schemat blokowy
metodyki.

Kolejne podrozdziaty dotycza metodycznych aspektow z zakresu przygotowania
materialu badawczego oraz wyznaczanie odpowiednich wskaznikéw procesu. Ostatni
podrozdziatl dotyczy przyjetych metod statystycznych, ktore postuzyty do opisu uzyskanych
wynikow badan oraz poszukiwania zaleznosci.

Przyjeta przez Autorke metodyka zakladata wykonywanie przekasek bezposrednio

ekspandowanych gdzie gldéwnymi surowcami byly kaszka kukurydziana oraz maka ryzowa



(jako proby kontrolne), z dodatkiem odpowiedniej ilosci pulpy warzywnej z buraka, marchwi,
cebuli, pora w ilosci od 2,5 do 10,0 g'100 g oraz jarmuzu w iloéci od 2,5 do 20,0 g'100 g.
Podstawowymi surowcami do wytworzenia pelletéw na przekaski posrednio ekspandowane
byty surowce ziemniaczane (skrobia, grys 1 ptatki), ktore byty wzbogacane dodatkiem pulpy ze
swiezych warzyw, tj. buraka, marchwi, cebuli, pora oraz jarmuzu w ilosci od 2,5 do 30,0 g'100
gt

W dysertacji Autorka prezentuje w sposob opisowy stanowiska oraz opisuje przebieg
poszczegbdlnych doswiadczen badawczych m.in. w postaci wzorow i rownan. Mozna by byto
W sposob schematyczny przedstawi¢ stanowiska badawcze.

Nie wptywa to na dobry og6lny obraz zagadnien badawczych i technicznych z jakimi nalezato
si¢ zetkng¢ w pracy, aby zrealizowa¢ zatozony cel i wykona¢ szereg badan, a nast¢pnie
przystapi¢ do analizy uzyskanych wynikow.

Przedstawione w tej cze$ci informacje i wzory wprowadzaja stopniowo czytelnika
w aspekty badawcze cech fizycznych i chemicznych substratow oraz aspekty obliczeniowe
czynnikow ktore wpisuja si¢ w definicje prozdrowotnych waloréw wykonanych przekasek.

Zakres przyjetych zatozen metodycznych nalezy uzna¢ za wiasciwy i kompleksowy
pozwalajacy na uzyskanie wynikéw niezbednych do zrealizowania celu pracy.

Mozna mie¢ jedynie zastrzezenia do informacji dotyczacych przejetej metodyki
obliczen statycznych obliczen weryfikacyjnych uzyskanych danych empirycznych.
W przyjetym przez Autorke bardzo szczegélowym sposobie opisu poszczegdlnych
elementow/etapow badan i1 obliczen nalezalo w ten sam sposéb opisa¢ przyjete metody
statystyczne. Tym samy w sposob bardziej szczegotowy uzasadni¢ dlaczego wybrano tego
rodzaju narzedzie statystyczne. Wskaza¢ jakie zmienne wybrano jako zmienne zalezne
1 zmienne niezalezne.

Uzyskane wyniki badan Autorka konsekwentnie, tzn. zgodnie z celem glownym pracy
I metodyka badan, przedstawita w rozdziale 4. Omowienie glownych rezultatow w formie
przedstawienia prac badawczych wchodzacych w sktad rozprawy doktorskiej. Kolejnosé¢
prezentowanych wynikow jest odzwierciedleniem zalozonego toku postepowania w przyjetej
metodyce pracy. Ze wzgledu na dos¢ obszerny zakres prac do czgsci szczegdlowych wynikow
Autorka odsyta czytelnika do rozdziatu 6smego Publikacje wchodzqce w sktad rozprawy
doktorskiej.

W rozdziale tym Doktorantka omawia szczegétowo prace badawcze wchodzace w sktad
recenzowanej rozprawy doktorskiej. Autorka w poszukiwaniu optymalnych warunkow

technicznych procesu oraz optymalnego sktadu przekasek, zgodnie z dobrg praktyka badawcza



jest podejmowanie wszelkich prob weryfikacyjnych uzyskanych wynikéw badan wlasnych z
badaniami innych naukowcow.

Reasumujac, nalezy stwierdzié, ze uzyskane przez Autorke wyniki badan pozwolity na
zweryfikowanie i potwierdzenie celow badawczych. Rozprawa doktorska zostata zakonczona
wnioskami, ktore $ciS§le wynikaja z zaprezentowanych w pracy wynikéw badan oraz
podkreslaja zrealizowany, zatozony cel pracy. Uzyskane na podstawie badan wyniki oraz ich
analizy mogg by¢ przydatne w praktyce. W zwigzku z tym, przedstawione w pracy niektore
stwierdzenia i wnioski mozna traktowa¢ jako zalecenia co do predyspozycji badanych

surowcow w aspekcie ich wykorzystania na cele wytwarzania przekasek.

4. Uwagi i pytania
W trakcie recenzji pracy nasuwajg si¢ nieliczne nastgpujace uwagi o charakterze,
merytorycznym, formalnym i redakcyjnym oraz pytania:
— Prosze¢ o sformutowanie hipotez badawczych.
— Prosze¢ o schematyczne przedstawianie stanowisk badawczych.
— Prosze¢ o wyjasnienie dlaczego Pani przyje¢ta takie a nie inne narzedzia statystyczne.
— Prosze o sprecyzowanie zmiennych na ktérych Pani opierala analizy statystyczne.

— Prosze¢ o nakreslenie kierunku dalszych badan z tego zakresu.

5. Podsumowanie i wniosek koncowy

Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze rozprawa doktorska mgr Katarzyny Lisieckiej pt.
»Wplhyw warunkow wytwarzania na wtasciwosci ekstrudowanych przekgsek wzbogacanych
wybranymi dodatkami” stanowi problem naukowy i miesci si¢ w dziedzinie nauk inzynieryjno-
technicznych w dyscyplinie inzynieria mechaniczna. Logiczna i spojna cato$¢ rozwazan oraz
prezentacja ich wynikow pozwala stwierdzi€, Zze rozprawa spelnia wymogi stawiane pracom
doktorskim wynikajacym z ustawy z dnia 14 marca 2003r. o stopniach naukowych i tytule
naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki oraz Rozporzadzenia Ministra Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego z dnia 26 wrzesnia 2016r. w sprawie szczegotowego trybu
przeprowadzania czynnosci w przewodach doktorskim i habilitacyjnym oraz w postepowaniu
o nadanie tytulu naukowego. Fakt ten upowaznia mnie, do zgloszenia wniosku do Rady
Dyscypliny Inzynieria Mechaniczna Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o wszczgcie

dalszej procedury w przewodzie doktorskim oraz dopuszczenie rozprawy do publicznej obrony.



Zglaszam takze wniosek o wyrdznienie rozprawy doktorskiej Pani mgr Katarzyny
Lisieckiej.



