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OCENA ROZPRAWY DOKTORSKIEJ

mgr inz. Emilii Osmélskiej pt.,,Ksztaltowanie jako$ci napojow
owocowo-warzywnych poprzez dodatek sumaka (Rhus coriaria L.)

i obrébke plazmowa z uzyciem reaktora ze slizgajgcym si¢ lukiem”.

Recenzje opracowatem na zlecenie Przewodniczacego Rady Dyscypliny Inzynieria
Mechaniczna Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, prof. dr hab. Dariusza Andrejko,
ktory poinformowal mnie, ze Rada Dyscypliny Inzynieria Mechaniczna UP na
posiedzeniu w dniu 18 pazdziernika 2024 r. powierzyta mi funkcje recenzenta rozprawy
doktorskiej mgr inz. Emilii Osmoélskiej pt. ,,Ksztaltowanie jakosci napojow owocowo-
warzywnych poprzez dodatek sumaka (Rhus coriaria L.) i obrébke plazmowa z uzyciem
reaktora ze §lizgajgcym sie tukiem™.

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Emilii Osmolskiej
zostata wykonana pod kierunkiem Promotora, dr hab. inz. Agnieszki Starek-Wojcickiej,
prof. uczelni.

Problematyka zwigzana z metodami umozliwiajacymi przedluzenie okresu
przydatnosci zywnosci do spozycia jest obecnie jednym z najwazniejszych probleméw
wystepujacych w procesach tzw. przetwoérstwa rolno-spozywcezego. Specyfika sektora
rolno-spozywczego, wynikajaca migdzy innymi ze zmiennosci plonow i zbioréw upraw,
powoduje duze zaklocenia w tzw. normalnym logistycznym cyklu dostaw, ktory zostaje
znacznie wydluzony, a w skrajnych przypadkach wrecz niemozliwy. Dlatego tez
poszukuje si¢ nowych sposobdéw uzyskania zywnosci funkcjonalnej, o wydhuzonym
okresie jej przydatnosci do spozycia, z jednoczesnym zachowaniem wysokiej jakosci.
Obecnie w celu wydtuzenia czasu przechowywania zywnosci powszechnie stosuje sie
pasteryzacjg, ktora czesto powoduje pogorszenie jakosci wyrobow. Poszukiwanie

alternatywnych metod umozliwiajacych wydtuzenie okresu przydatnosci zywnosci do



spozycia, ktére nie powoduja pogarszanie jej jakosci, jest jak najbardziej uzasadnione, co

jest tematyka niniejszej pracy.

Otrzymana do recenzji rozprawa doktorska mgr inz. Emilii Osmolskiej skiada sie

z autoreferatu, przygotowanego w oparciu o wyniki badan przedstawionych

w 6 publikacjach, 1 monografii oraz uzyskanych 2 prawach ochronnych (patentach):

1. Osmolska, E., Stoma, M., & Starek-Wojcicka, A. (2023). Juice Quality Evaluation with
Multisensor Systems - A Review. Sensors, 23(10), 4824. (IF=3,400, MNiSW=100).

2. Kobus, Z., Osmoélska, E., Starek-Wojcicka, A., & Krzywicka, M. (2023). Effect of
High-Powered Ultrasound on Bioactive Compounds and Microbiological Stability of
Juices. Applied Sciences, 13(19), 10961. (IF=2,500, MNiSW=100).

3. Osmolska, E., Starek-Wéjcicka, A., Pawlat, J. (2024). Niekonwencjonalne metody
utrwalania produktéw rolno-spozywezych.  Wydawnictwo Inzynieria Rolnicza,
Krakéw, 105 s, 978-83-64377-58-7. (IF=0,000, MNiSW=80).

4. Pawlat, J., Starek-Wojcicka, A., Krajewska, M., Sagan, A., Andrejko, D., Zdybel, B.,
Osmélska, E. (2023). Sposéb kondycjonowania soku sumakiem. Urzad Patentowy RP.
Numer patentu 243354, (MNiSW=75).

5. Pawlat, J., Starek-Wojcicka, A., Kwiatkowski, M., Terebun, P., Zarzeczny, D.,
Krajewska, M., Osmolska, E. (2023). Sposob kondycjonowania soku sumakiem
1 plazmg w systemie stacjonarnym. Urzad Patentowy RP. Numer patentu 243355 .
(MNiSW=75).

6. Osmolska, E., Stoma, M., Sagan, A., Chudzik, B., & Starek-Wojcicka, A. (2022).
Effect of Supplementation of Freshly Pressed Carrot Juice with Rhus coriaria L. on
Changes in Juice Quality. Sustainability, 15(1), 719. (IF=3,300, MNiSW=100).

7. Osmolska, E., Starek-Wojcicka, A., Zukiewicz—Sobczak, W., LachowiczWisniewska,
S., & Sobczak, P. (2024). Effects of the powdered fruit of Rhus coriaria L. addition on
quality attributes based on total polyphenols content of smoothie during storage.
Journal of Research and Applications in Agricultural Engineering, 69(1), 4. (IF=0,000,
MNiSW=20).

8. Starek-Wojcicka, A., Sagan, A., Terebun, P., Kwiatkowski, M., Osmolska, E.,
Krajewska, M., ... & Pawlat, J. (2022). Quality of Tomato Juice as Influenced by
NonThermal Air Plasma Treatment. Applied Sciences, 13(1), 578. (IF=2,500,
MNiSW=100).

9. Osmolska, E., Starek-Wojcicka, A., Sagan, A., Terebun, P., & Pawlat, J. (2024). The
Effect of the Addition of Powdered Sumac (Rhus coriaria 1..) and Cold Plasma
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Treatment on the Quality of Carrot Juice. Applied Sciences, 14(3), 1263. (IF=2,500,
MNiSW=100).

Sumaryczny Impact Factor (IF) prac przedstawionych przez Doktorantke
wedlug Journal Citation Reports wynosi IF = 14,2, a liczba punktéw wedlug listy
czasopism podanych przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (MNiSW)
wynosi 750 pkt.

Autoreferat sktada sie 50 stron druku komputerowego oraz zamieszczonych kopii
prac  naukowych, bedacych podstawg przedstawionej dysertacji. Na podkreslenie
zastuguje fakt, ze w przedstawionych do oceny 6 publikacjach oraz monografii, w 5
doktorantka jest pierwszym autorem. Wedlug os$wiadczen autoréw udziat w 4
publikacjach i monografii pani mgr inz. Emilii Osmolskiej byt wiodacy, a w pozostatych
2 oraz uzyskanych prawach ochronnych (patentach) znaczacy.

Dysertacja obejmuje spojny tematycznie cykl publikacji, monografii, ktorych
uzupetnieniem s3 uzyskane patenty oraz poprzedzajace je polskojezyczne opracowanie,
bedace skrécong wersjg klasycznej rozprawy doktorskiej.

W recenzowanej pracy doktorskiej, poza wykazem publikacji oraz kopiach
dokumentéw stanowigcych gléwne osiagniecie Doktorantki, przedstawiono streszczenie
w jezyku polskim i angielskim, wprowadzenie, cel i problemy badawcze, materiat
i metody badan, oméwienie najwazniejszych wynikéw badan wraz z dyskusjg. Zgodnie
z zatozeniem Autorka podsumowala uzyskane wyniki, koficzac rozdziat 10 wnioskami.
W pracy znajduje sie rowniez wykaz 101 pozycji bibliografii pomocniczej
wykorzystanych do przygotowania pracy.

Opis stanu wiedzy dotyczacy stosowania dodatku do réznych produktéw
spozywezych w postaci sumaka garbarskiego (Rhus coriaria L.) i obrébki plazmowe;j
Doktorantka zaprezentowata na 4 stronach maszynopisu (rozdziat 1). Syntetycznie
scharakteryzowata znaczenie oraz zastosowanie sumaka garbarskiego. Przedstawila
rowniez mozliwosci stosowania tzw. zimnej plazmy jako alternatywe metody obrdobki
termicznej zywnosci. Uwazam, ze ten rozdzial zawiera podstawowe aktualne dane
z zakresu tematu dysertacji, ale moglby by¢ bardziej rozbudowany.

Glownym celem rozprawy (rozdziat 2) byto wedtug Dokiorantki, okreslenie wplywu
dodatku sumaka garbarskiego i obrobki plazmowej z uzyciem reaktora ze slizgajgcym sie
tukiem na ksztattowanie jakosci napojéw owocowo-warzywnych. W celu zrealizowania

postawionego celu konieczne byto rozwigzanie nastepujacych probleméw badawczych:



1) Czy dodatek sumaka korzystnie wplywa na jako$¢ analizowanych produktow
spozywcezych?

2) Czy obrobka zimng plazma prowadzi do przedluzenia trwatosci S$wiezo
tloczonych sokow, przy jednoczesnym zachowaniu ich wilasciwosci
fizykochemicznych?

3) Czy interakcja obrobki kombinowanej zwigksza ilo$¢ substancji biologicznie
aktywnych 1  zapewnia  bezpieczenstwo  mikrobiologiczne  $wiezo
przygotowywanego produktu?

Zdaniem recenzenta tak sformutowany gléwny cel badan oraz przedstawione do
rozwigzania problemy badawcze nie budzg zastrzezen. Nalezy podkresli¢, ze po
uwzglednieniu informacji dotyczacych szcze gotowych celow i zakresow badan podanych
w poszczegolnych artykutach, cel prowadzonych badan i ich zakres jest bardzo ambitny
1 poprawnie sformulowany.

W nastgpnym rozdziale (rozdziat 3) pt. ,,Material 1 metody badan™ Autorka na 9
stronu maszynopisu skladajgcego si¢ z 2 podrozdzialow, w pierwszym scharakteryzowata
material badawczy, jakim byt sok uzyskany z marchwi odm. Nerac F1 oraz ttoczony sok
pomidorowy z odm. Bekas. Podata rowniez sposob przygotowania probek do badan. W
drugim podrozdziale w miar¢ szczegétowo podala metody i stosowanag aparatur¢ do
oceny jakosci analizowanych produktéw. Autorka podala normy, wedlug ktdérych
okreslita ogdlng liczbe mikroorganizmdw tlenowych oraz liczbe drozdzy 1 plesni, sposéb
pomiaru kwasowosci czynnej 1 oznaczen kwasowosci ogdlnej, calkowitej zawartosci
substancji rozpuszczalnych, zawartosci karotenoidow 1 likopenu, zawartosei poliftenoli
oraz zawartosci witaminy C. Oznaczyla réwniez barwe 1 mikrostrukture probek.
Podrozdzial ten konczy sposob statystycznego opracowania wynikdéw. Metody
przeprowadzenia analizy statystycznej zostaty przedstawione bardzo lakonicznie, ale do
tej kwestii odniose si¢ w dalszej czesci recenzji.

W rozdziale 4 pt. ,,Omdwienie najwazniejszych wynikow badan wraz z dyskusjg”
zaprezentowanym na 14 stronach maszynopisu szczegdétowo omoéwiono wyniki badan
i ich analize. Na szczegolna uwage zasluguje praca przegladowa ,, Juice Quality
Evaluation with Multisenors System — A Revier” prezentujaca doglebng analize stanu
wiedzy na tzw. temat elektronicznego nosa i jezyka. Urzadzenia te w miare obiektywnie

badajg jakosc¢ i bezpieczenstwo produktow spozywczych.



W pracy ..Effect of High-Powered Ultrasound on Bioactive compoundes and
Microbiological Stability of Juices” przedstawila metody generowania ultradzwickow
oraz stosowanie najnowszej obecnie generacji urzadzenia do ich wytwarzania.

Praca monograficzna pt. ,, Niekonwencjonalne metody utrwalania produktéw rolno-
spozywczych jest uzupelnieniem tematyki prezentowanej w poprzednich publikacjach.
W pracy w szczegdlowy sposOb przedstawiono obecne trendy stosowane w obrébee
produktéw zywnosciowych. Szczegdlng uwage poswigcono plazmie nietermicznej, ktora
jest Scisle zwigzana z niniejszg dysertacja. Przeprowadzenie analiz i opisanie uzyskanych
wynikéw badan umozliwilo przygotowanie i zlozenie wniosku patentowego i jego
udzieleniu, decyzjg Urzedu Patentowego RP pt. ..Sposéb kondycjonowania soku
sumakiem” (P.442178). Natomiast przelomowym krokiem, po przeprowadzeniu
innowacyjnych badan dotyczacych uzycia dodatku proszku z sumaka garbarskiego
1 niskotemperaturowego go przetworzenia, w ktdrym zawarto$¢ karotenoidéw wzrastala,
byto uzyskanie patentu (P.442179) pt. ..Sposéb kondycjonowania soku sumakiem
i plazma w systemie stacjonarnym”. Kontynuacjg badan w zgloszeniu patentowym, ktére
pozwolily uzyskac bardziej szczeg6towe dane na temat jakosci produktu, byty wyniki
przedstawione w pracy ,,Effect of Supplementation of Freshly Pressed Carrot Juice with
Rhus coriaria L. on Changes in Juice Quality”. W pracy tej stwierdzono, ze zastosowanie
odpowiedniej dawki sumaka jest skutecznym sposobem zapobiegajgcym migdzy innymi
brazowieniu produktu. W pracy pt. ,,Quality of Tomato Juice as Influenced by Non-
Thermal Air Plasma Treatment”, przedstawiono wyniki badan, z ktérych jednoznacznie
wynika, Ze zastosowanie niskotemperaturowej obrobki plazma przyniosto liczne
korzysci, zarowno pod wzgledem poprawy jakosci mikrobiologicznej, jak i wzrostu
ilosci substancji biologicznie czynnych w soku pomidorowym. Wyniki zaprezentowane
w pracy pt. ,, The Effect of the addition of Powdered Sumac (Rhus coriaria L.) and Cold
Plasma Treatment on the Quality of Carrot Juice” wykazaly, Zze zastosowanie tzw. efektu
kombinowanego, to znaczy dodanie do swiezo tloczonego soku proszku sumaka,
z jednoczesnym poddaniem go dzialaniu zimnej plazmy, ma bardzo duze znaczenie w
poprawie jakosSci 1 bezpieczenstwa produktu.

Autorka w rozdziale tym bardzo szczegdotowo, a wregcz wzorcowo opisata uzyskane
wyniki badan i bardzo doglebnie przeprowadzita ich analizg. Wysoko oceniam
wszechstronng 1 dojrzala dyskusje, wyjasniajaca uzyskane zaleznosei, krytyczna oceng
uzyskanych wynikow. Jedynym mankamentem jest brak jasno wskazanych dalszych
kierunkoéw badan.



W nastepnym rozdziale Doktorantka sformutowata dziesie¢ wnioskéw. Zdaniem
recenzenta wickszos¢ tzw. sformulowanych wnioskéw to stwierdzenia, dlatego tez
bardziej poprawny tytut tego rozdziatu powinien brzmieé ,,Wnioski i stwierdzenia”.

W prezentowanym autoreferacic w rozdziale ,Bibliografia pomocnicza”
przedstawiono 101 pozycji bibliografii, z ktérych 85 pozycji wydano w okresie ostatnich
10 lat (co stanowi ponad 84%). Nalezy uznaé to za dobry wskaznik.

Po przeczytaniu opracowania nasunely mi si¢ nastepujace spostrzezenia dotyczace
pracy.

1. W ziozonych deklaracjach Doktorantki oraz pozostalych wspélautoréw nie

podano udziatu procentowego, €0 znacznie ulatwiloby okredlenie Jej wkiadu
W poszczegolnych publikacjach.

2. W rozdziale pt. »Wprowadzenie” przedstawiono podstawowe aktualne dane
z zakresu dysertacji, ale zdaniem recenzenta omowiono go zbyt skrétowo.
Uwazam, ze nawet w rozprawach przygotowanych jako cykl publikacji
charakterystyka stanu wiedzy powinna by¢ bardziej rozbudowana, szczegdlnie ze
w artykufach stanowigcych gldwne osiagniecie Autorki, informacje na 0gol sg
powielane z informacjami zawartymi w rozdziale 1.

3 W przygotowanym autoreferacie napisanym w jezyku polskim wystepuja
nicliczne bledy stylistyczne. Szkoda, ze Doktoranta w rozdziale pt. ,,Materiat i
metody badan” nie przedstawita schematycznie algorytmow prowadzonych
doswiadczen, co znacznie zwigkszyloby przejrzystosé pracy i podniosto jej
wartosc.

Natomiast do uwag zamieszczonych ponizej prosz¢ o odniesienie sie do nich

Doktorantki podczas publicznej obrony:

4 Autorka w rozdziale pt. ,,Analiza statystyczna” podaje, ze do opracowania
wynikow badan zastosowano arkusz kalkulacyjny (Microsoft Excel 2019) oraz
analiz¢ wariancji ANOVA/MANOWA i testy post-hoc (test Tukeya) Obliczenia
wykonano w pakiecie programéw statystycznych Statisticav. 10 na poziomie
istotnosci  a=0,05. Czy przed zastosowaniem odpowiednich  procedur
statystycznych ~ Doktorantka sprawdzila poprawnos¢ ich stosowania, tzn.
normalno$¢ rozktadu badanych zmiennych oraz jednorodnosé ich wariancji?

5 W rozdziale pt. ,Podsumowanie j wnioski”, Doktorantka sformutowata 10
wnioskow. Brakuje tak Zwanego wniosku programowego, tzn. czy badania nalezy

kontynuowag, jezeli tak, to w jakim kierunku i czy rozszerzy¢ ich zakres 7



Podsumowujac opiniowana praca naukowa. mgr inz. Emilii Osmolskiej jako
przedmiot rozprawy doktorskiej nie budzi zastrzezen pod wzgledem merytorycznym
i formalnym. Praca wykonana zostala z uzyciem nowoczesnych metod badawczych,
umozliwiajgcych osiggnigcie zatozonego celu. Na podkreslenie zastluguje wywazenie
wartosci poznawczych i utylitarnych. Wystepujace w rozprawie drobne bledy
i uchybienia, maja przede wszystkim charakter edytorski i nie obnizaja jej wartosci.
W realizacji badafi Dokiorantka wykazala nie tylko duza inwencie tworeza 1
pomystowos¢, lecz takze duzg wytrwalos$¢ i pracowitosé. Umozliwilo to zrealizowanie
bardzo szerokiego zakresu prac badawczych, ktére dostarczyly wielu przydatnych dla
praktyki danych. %

Przyjety w rozprawie sposob prezentowania rozwazan jest poprawny. Rozwazania )
prowadzone konsekwentnie, a tres¢ rozprawy ulozona jest we wilasciwej kolejnosci.
Rozprawa wskazuje na dobre przygotowanie Doktorantki do samodzielnego
formulowania i rozwiazywania probleméw naukowych. Zakres TOZWigzy wanej
problematyki jest w pelni wystarczajacy i pod tym wzgledem rozprawe doktorska mgr
inz. Emilii Osmolskiej nalezy oceni¢ jednoznacznie bardzo wysoko. Nalezy podkreslié,
ze Doktorantka wykazata si¢ umiejetnoscig krytycznej analizy dostepnej literatury,
formulowania probleméw badawczych, planowania i prowadzenia eksperymentow
badawczych. Rowniez znajomosé¢ i postugiwanie sie aparatem matematycznym
niezb¢dnym do opisania analizowanych zalezno$ci i prawidtows ich analizg nalezy
oceni¢ bardzo wysoko.

W podsumowaniu recenzji stwierdzam, Ze rozprawa pod wzgledem merytorycznym
spetnia wymagania okreslonym w art. 187 Ustawy z dnia 20 lipca 2018r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023. r. poz. 742, z pozn. zm.) 1 moze by¢é
podstawa do nadania stopnia naukowego doktora nauk mzynieryjno-technicznych w
dyscyplinie inzynieria mechaniczna.

Biorgc powyzsze pod uwage stawiam wniosek o dopuszczenie mgr inz. Emilii
Osmdlskiej do publicznej obrony Jej rozprawy doktorskiej pt. ,.Ksztattowanie jakosci
napojow owocowo-warzywnych poprzez dodatek sumaka (Rhus coriaria L.) i obrobke

plazmowg z uzyciem reaktora ze slizgajacym sie hukiem?”.
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