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Ocena wyboru tematu pracy

Autorka zainspirowata sie zidentyfikowanymi potrzebami sfery gastronomii zwigzanymi z
przygotowywaniem potraw o podwyzszonej zdrowotno$ci, atrakcyjnosci sensorycznej i dyspo-
zycyjnosci w stosunku do zywnosci przygotowywanej metodami konwencjonalnymi. W tym
kontekscie zwrdécita uwage na szczegélne wymagania w zakresie zbiorowego zywienia dzieci i
mtlodziezy w zaktadach gastronomicznych typu zamknietego. Atrakcyjno$¢ konsumencka po-
traw i zwigzane z nig zachowania konsumentéw sg wypadkowa wielu cech i wtasciwo$ci zywno-
Sci. Dlatego podjeta tematyka lokalizuje prace w sferze dyscypliny technologia Zzywnosci i zywie-
nia i dotyczy skutkéw zastosowania wybranych metod obrébki cieplnej na wtasciwosci fizyczne,
chemiczne, mikrobiologiczne i sensoryczne zywnosci.. Tematyka dysertacji taczy w zréznicowa-
nym zakresie aspekty jakosci i bezpieczenstwa zywnosci z ré6znymi metodami obrébki termicz-
nej.

Tytut dysertacji wymieniajagc nazwe metody sous-vide wskazuje jg jako nowatorskg
wzgledem metod konwencjonalnych. Jest ona znana i wykorzystywana do przygotowywania
zywnosci sous-vide od lat 60. ubiegtego wieku. Warta podkreslenia jest gtéwna przyczyna, dla
ktérej Ambrose McGuckian opracowat te metode, a byta nig che¢ poprawy jakosci zywnosci przy
jednoczesnym obnizeniu wielkoS$ci kosztéw jej przygotowywania w kuchniach szpitalnych. Na-
zwanie metody ,nowatorsky” moze budzi¢ niejakie watpliwo$ci. Jednak niewatpliwie cechy
zywno$ci przygotowanej metodg ,sous-vide” dobrze wpisujg sie m.in. w zakres tzw. cech wabig-
cych i jednowymiarowych modelu opracowanego przez Noriaki Kano, a przedstawiajgcego ana-

logie miedzy stopniem zaspokojenia oczekiwan klienta, a poziomem jakosci. Dlatego mozna



uznaé, ze nowatorstwo techniki sous-vide pozostaje aktualne, a jako$¢ Zywno$ci przygotowanej
ta metodg pozostaje w centrum zainteresowania naukowcdw, co mogg potwierdzac liczne aktu-
alne publikacje naukowe. W kontekscie tematyki pracy warte komentarza jest, Ze istota metody
sous-vide (tj. prozniowe zamkniecie zywnosci w termostabilnym opakowaniu elastycznym i
$ciste kontrolowanie przebiegu niskotemperaturowej obrdébki cieplnej) znaczaco ogranicza
zgodno$¢ cech zywnosci w stosunku do metod konwencjonalnych. W tym przypadku tematyke
pracy powinno rozpatrywac sie przez pryzmat komplementarnosci cech oferowanych potraw.
Metoda sous-vide w wiekszym stopniu niz metody konwencjonalne wymaga uwzglednie-
nia wtasciwosci biochemicznych surowca, zwtaszcza temperatury denaturacji biatek oraz za-
chowania sie substancji lotnych i sktadnikéw odzywczych przy zablokowanej (opakowanie fo-
liowe) wymianie masy pomiedzy zywno$cig a otoczeniem. Jest stosowana do przygotowywania
potraw m.in. z miesa, jaj, ryb i owocéw morza, warzyw. Publikacje w czasopismach naukowych
podajg szereg korzysci zwigzanych ze stosowaniem metody zwigzane z wydajnoscig procesu,
przebiegiem oksydacji, ryzykiem zakazen, powtarzalnoscig jakosci, zachowaniem substancji
lotnych i odzywczych, smakowito$cia, barwg i konsystencja. Nalezy podkresli¢, Zze w niektérych
publikacjach wyrazane sa niejakie zastrzezenia dotyczace bezpieczenstwa mikrobiologicznego,
energochtonnosci procesu, jakosci sensorycznej zywnos$ci przygotowanej metodg sous-vide.
Dlatego optymalne wykorzystywanie metody wymaga wysokiego poziomu wiedzy, zrozumienia
dla wzajemnego oddziatywania sktadnikéw zywnosci i praktyki. Uwazam, ze mgr inz. Dorota
Miarka dostrzegajac niedostatki dostepnej wiedzy naukowej, a takze widzac potrzeby praktycz-
ne i nowe mozliwosci zwigzane ze stosowaniem metody sous-vide stusznie podjeta studia w
kierunku usystematyzowania i uzupetnienia wiedzy w oparciu o wyniki badan wtasnych. Dlate-
go tematyke pracy doktorskiej pt. Badania nad zastosowaniem metody sous-vide jako nowator-
skiej techniki wzgledem konwencjonalnych metod kulinarnych stosowanych w zaktadach zy-
wienia zbiorowego typu zamknietego podjetg przez mgr inz. Dorote Miarke uwazam za wcigz
aktualng i interesujgca pod wzgledem naukowym, uzasadniong ze wzgledu na aplikacyjny cha-

rakter wynikéw badan.

Ocena formalna rozprawy

Rozprawa doktorska przygotowana przez mgr inz. Dorote Miarke ma uktad typowy dla
opracowan dokumentujgcych eksperyment badawczy. Manuskrypt liczy 243 strony i zawiera
m.in.: wstep (2 strony), przeglad literatury (45 stron), cel i zakres pracy (1 strona), materiat i
metody (19 stron), omoéwienie i dyskusja wynikéw (72 strony) i wnioski (3 strony). Dzieto zao-
patrzone jest w: spis tresci, wykaz stosowanych skrétéw i symboli, bibliografie, spis tabel i rycin,
spis zatgcznikéw, spis uzytych skrétéw i oznaczen, streszczenia w jezyku polskim i angielskim
oraz aneks ze spisem (74 strony). Dodatkowo na czterech stronach Autorka zamieszcza wykaz
swoich osiggnie¢ publikacyjnych. Typografia dokumentu jest poprawna. Struktura rozdziatow
jest 4-poziomowa i odpowiada realnym potrzebom systematyzowania tresci. Kolejno$¢ poru-

szanych zagadnien i przyporzadkowanie tresci do rozdziatéw nie budzi zastrzezen, wynika z



potrzeby zachowania logicznego ciggu wypowiedzi, dobrze ilustruje tok przygotowania i podej-
mowanych dziatan Autorki dysertacji. Rozdziaty majg tytuly adekwatne do tresci.

Bibliografia zatgcznikowa liczy 150 pozycji, w tym wymienia: 8 witryn internetowych, 7
norm i 14 aktow prawnych. Znaczaca wiekszos$¢ (ponad 66%) cytowanych publikacji pochodzi z
ostatniej dekady lat i czerpana jest ze Zrédet o zasiegu miedzynarodowym (ponad 21%). Dobér i
wykorzystanie literatury przedmiotu jest adekwatne i prawidtowe, a do odno$nikéw w tekécie
Autorka zastosowata system harwardzki. Drobne zastrzezenia dotycza odnoénikéw do aktéw
prawnych powotywanych w dysertacji. Bibliografia zatacznikowa moze $wiadczy¢ o solidnych,
wieloaspektowych studiach mgr inz. Doroty Miarki nad podjetym tematem badawczym.

Praca napisana jest do$¢ poprawnym naukowym stylem jezykowym. My$li wyrazane sa w
sposob dos¢ precyzyjny, przejrzysty i zrozumiaty dla odbiorcy. W tekscie zwykle tworza logiczny
cigg sktadajgcy sie np. z tezy (lub tez), argumentacji, wnioskéw (lub podsumowania) i ewentual-

nych przyktadéw. Autorce nie udato si¢ unikng¢ uchybien jezykowych w przekazywanych tre-

Sciach, np. s.11 w.18¢g - ,,...dostep do positkéw o wartosci odzywczej...” - Zywno$¢ z reguty ma
wartos¢ odzywczg, s.20 w.8d - ,,...doborem parametru temperatury...” - temperatura jest para-
metrem, s.22 w.1g - ,..pelnego zminimalizowania...” - czyli, wyeliminowania, s.27 w.9d -

»-.dobrych praktykach GHP i GMP...” - powielenie terminu ,dobre praktyki” ze skrétéw, s.77
w.18g - ,,...statystycznie istotny wptyw przechowywania...” - analizie poddawany byt czas trwa-
nia, s.89 w.7g - ,,...poziom stopnia zbrgzowienia...” - zbedne powtérzenie stowa. Uzywanie wiel-
kich liter przy powotywaniu sie na tabele i rysunki w tekscie, a zwtaszcza pisownia metody sous
vide w pracy jest konsekwentne, ale zachecam Autorke do zweryfikowania ogélnie przyjetych
zasad ich stosowania. Watpliwosci budzi uzywanie liczby mnogiej w odniesieniu do procesu
technologicznego obrdbki cieplnej, ktéra moze by¢ prowadzona réznymi metodami. Dlatego
przed dalszym wykorzystaniem tresci zalecam bardziej wnikliwa korekte jezykowa (stylistycz-
ng) catego manuskryptu.

Materiat ilustracyjny rozprawy tworzy 17 rycin (rysunki, wykresy). Autorka zamieécita w
dysertacji tacznie 47 tabel. Ponadto w aneksie zamiescita 26 tabel z danymi. Jednak ani spis ry-
sunkow, ani spis tabel nie wskazujg stron, na ktérych wystepuja wymieniane elementy, a to
utrudnia korzystanie z dzieta. Tytuly rycin i tabel formutowane sg przewaznie poprawnie i ade-
kwatnie do przedstawianych informacji. Jednak Autorka powinna unika¢ w tytutach okreélen
oczywistych, np. ,Wyniki analizy...” ograniczajgc sie¢ do sformutowania wskazujacego meritum
informacji. Wiekszos¢ materiatu ilustracyjnego i tabel znajduje sie w czesci poswieconej omoé-
wieniu wiasnych wynikéw badan. Stanowig warto$ciowe uzupetnienie informacji tekstowych.

Uktad i podziat tresci pracy przedstawionej do recenzji zasadniczo jest poprawny, typowy
dla dysertacji, logicznie uzasadniony i pozwala czytelnikowi na uporzgdkowane zgtebianie tema-
tu. Przeglad literatury przygotowany przez mgr inz. Dorote Miarke daje asumpt do sformutowa-
nia celu i zakresu pracy, zaplanowania i przeprowadzenia eksperymentu oraz dyskusji i podsu-

mowania uzyskanych wynikéw.



Ocena merytoryczna rozprawy

Tre$cig zwieztego wstepu zamieszczonego na poczatku manuskryptu Autorka wprowadza
czytelnika w temat dookreslony w tytule dzieta sygnalizujgc przy tym swe intencje z nim zwig-
zane. Przeglad literatury Autorka prowadzi wielotorowo analizuja dostepng wiedze naukows,
opublikowane fakty na temat jako$ci, bezpieczenstwa i zagrozen bezpieczenstwa zywnoSci. Na-
stepnie charakteryzuje podstawowe metody obrébki cieplnej. W oddzielnym rozdziale charakte-
ryzuje zastosowania pieca konwekcyjno-parowego i metody sous-vide. Szkoda, ze Autorka nie
uwzglednita w przegladzie dostepnych publikacji naukowych na temat wykorzystania pieca
konwekcyjno-parowego (ang. combi steamer) do obrébki zywnosci, co podniostoby jako$¢ prze-
kazu informacji. Za mankament uzna¢ nalezy brak schematu ideowego do opisu pieca nas. 34 i
cyrkulatora na s. 35-36 pracy. Przeglad literatury zamyka rozdzial poswigcony zmianom zacho-
dzacym w zywno$ci, a zwlaszcza w miesie i warzywach pod wptywem kulinarnej obrobki ciepl-
nej. Tre$¢ tego rozdziatu koncentruje sie na skutkach obrébki w zakresie wydajnosci procesu,
wartoéci odzywczej, smakowito$ci, barwy, tekstury i sktadu kwaséw ttuszczowych. Takie dos¢
lapidarne podejécie do tematyki przemian ogrzewanej zywnosci, zwtaszcza w aspekcie metody
sous-vide moze wynika¢ z aplikacyjnego nastawienia Autorki do wynikéw swojej pracy.

Autorka przez przeglad literatury tematu przygotowata sie do sformutowania pytan pro-
wadzgacych do identyfikacji celu i zakresu pracy, majacych prowadzi¢ do gtebszego poznania i
wyjasnienia zalezno$ci jakosci potraw od wybranych metod obrobki cieplnej. Sugeruje przere-
dagowanie i lepsze sprecyzowanie cely, gdyz ,wtasciwosci pordwnywalne” s osiggane zawsze.
Szkoda, ze Autorka nie pokusila sie o sformutowanie hipotezy badawczej (lub hipotez).

# Prosze Autorke o préobe sformutowania hipotezy badawczej do eksperymentu opisanego w dyser-
tacji.

Zakres pracy dobrze ilustruje proces planowania eksperymentu przez Autorke. Sktada sie
7 trzech faz, z ktérych pierwsza dotyczyta zebrania informacji wstepnych od potencjalnych bene-
ficjentéw wynikéw badan, druga wiazata sie z produkcjg modelows, za$ ostatnia to analiza labo-
ratoryjna whasciwosci produktéw modelowych podczas przechowywania. Tematyka badawcza
wybrana przez mgr inz. Dorote Miarke wynika ze zidentyfikowanych przez Nig potrzeb uzupet-
nienia wiedzy naukowej. Tym samym, przez poréwnanie zjawisk (proceséw) zachodzgcych w
zywnoSci obrabianej cieplnie réznymi metodami, stwarza warunki do gtebszego poznania, zro-
zumienia i aplikacji wynikow badan.

Doktorantka do realizacji celu pracy wskazata cztery materiaty. Podstawa wyboru byt
wywiad przeprowadzony na grupie 44 intendentéw placowek o$wiatowych w wojewo6dztwie
podlaskim. Ubolewam nad faktem, ze Autorka nie zamiescita zadnej informacji na temat techniki
zbierania danych. Zwtaszcza ze wywiad wskazat takze metody obrébki cieplnej najczgsciej wy-
korzystywane w produkcji positkéw obiadowych oraz urzadzenia, za pomocg ktérych przepro-
wadzono obrobke cieplna.

# Prosze Autorke o objasnienie techniki i zakresu przeprowadzonego wywiadu.




Niejasna jest dla mnie termin ,grupa grzewcza”, zwlaszcza ze w podpisie pod tabelami 11-
13 Autorka uzywa innych okres$leni wskazujacych na obiekt techniczny stuzacy prowadzeniu
obrébki, podobnie jak na stronie 51. W mojej opinii nazewnictwo wymaga ujednolicenia. Nie-
zbedne s3 takze dane obiektéw technicznych stuzacych obrébce cieplnej, np. ,gastronomiczne
urzadzenia grzewcze” wymieniane w tabeli 11, moc palnikéw ,kuchni Amica”, ,cyrkulator sous-
vide”, a zwtaszcza informacja nt. kalibracji urzadzen pomiarowych (w tym, termometréw elek-
tronicznych).

# W jaki sposéb prowadzono kalibrowanie urzqdzeri pomiarowych (np. termometr, termosondy)
wykorzystywanych w eksperymencie?

Niejakie watpliwoéci co do jako$ci materiatu badawczego budzi zaopatrywanie si¢ w ,lo-
kalnych (osiedlowych) sklepach”. Wydtuzony tancuch dostaw zwieksza liczbe czynnikéw zakto-
cajacych przebieg eksperymentu, zwlaszcza poziom zakazenia surowca. Jakkolwiek plan badan
umozliwia wyciggniecie wnioskéw dotyczacych tego eksperymentu, to brak doktadniejszej cha-
rakterystyki surowcéw ogranicza mozliwo$¢ poréwnania z wynikami badan prowadzonych
przez innych autoréw. Niedostatek przedstawionych w tym fragmencie informacji przektada sie
pdzniej na watpliwo$ci w interpretacji wynikéw badan. Jednak Autorka jest Swiadoma wyste-
powania czynnikéw zakldcajacych eksperyment, gdyz wspomina o niektérych z nich m.in. na s.
97-98, 119 swej pracy.

Metody badan wybrane przez Doktorantke umozliwiajg realizacje celu przez: oznaczenie
wydajnosci procesu obrébki cieplnej, oznaczenie suchej masy, oznaczenie aktywnos$ci wody,
pomiar parametréw barwy, wyznaczenie wskaznika zbrazowienia, pomiar parametrow tekstu-
ry, a takze analize sktadu kwaséw ttuszczowych, analiz¢ mikrobiologiczng i ocene sensoryczna.
Z wyzej podanych powod6éw Autorka powinna uwzgledni¢ w planie eksperymentu takze analizg
sktadu chemicznego materialu badawczego, zwtaszcza ze niektére metody mogg powodowac
wyciek (np. sous-vide), a inne moga powodowac¢ ekstrahowanie sktadnikéw (np. gotowanie w
wodzie). Zwtaszcza ze Autorka dostrzega ten problem m.in. poruszajgc go w dyskusji na s. 89
rozprawy.

W opisie metod badan nalezy uzgodni¢ tytut rozdziatu 4.5.4 z jego trescig. Opis pomiaru
tekstury w rozdziale 4.5.6 nie informuje o niektérych parametrach. W szczego6lnosci np. tempe-
ratura, dtugo$¢ probki, odlegtos¢ miedzy kolejnymi cieciami majg istotne znaczenie dla charak-
terystyki materiatu. W rozdziale 4.5.7 opisujacym ekstrakcje ttuszczu Autorka powinna okresli¢
wielko$¢ przyépieszenia dosrodkowego w miejsce predkosci obrotowej wirnika wir6wki.

Szkoda, ze Autorka nie ustalita wielko$ci jednostkowego zapotrzebowanie energii zwigza-
nego z wykorzystywanymi metodami obrébki cieplnej, z uwzglednieniem naktadéw na prze-
chowywanie i regeneracje. Takie dane, bez watpienia, datyby asumpt do pogtebionych studiow
w aspekcie optacalnosci badanych metod obrébki.

# Jakie czynniki ksztattujq wielko$¢ jednostkowego zapotrzebowania energii metod obrdbki ciepl-

nej w przeprowadzonym eksperymencie?




Autorka zastosowata typowg metodg statystyczng opartg o analize wariancji. Zastosowa-
nie analizy jednoczynnikowej nie jest optymalnym rozwigzaniem w eksperymencie wieloczyn-
nikowym. Niejaka trudno$¢ w ocenie merytorycznej sprawia okreélenie liczby powtérzen i ob-
serwacji. Doktorantka powinna rozwazy¢ przeprowadzenie poszerzonej analizy wieloczynniko-
wej poprzedzonej testami normalno$ci (np. test Shapiro-Wilka) i jednorodno$ci wariancji (np.
test Levene’a). Interpretacje wynikéw utatwia analiza sktadowych gtéwnych z klasyfikacja (PCA)
umozliwiajgca m.in. identyfikacje struktury powiazan zmiennych w eksperymencie. Pomimo
szeregu uwag oceniam czg¢$¢ metodyczng pracy pozytywnie. Doktorantka wykorzystata w swo-
im eksperymencie dobrze znane, sprawdzone i standardowe (znormalizowane) procedury ba-
dawcze, dzigki czemu wyniki badan mogg by¢ poddane oméwieniu i dyskusji.

Rozdziat 5. dysertacji Autorka poswiecita do$¢ szczeg6towemu oméwieniu i dyskusji wy-
nikéw. Kolejne podrozdzialy w usystematyzowany sposéb przedstawiajg wyniki badan uzyska-
nych metodami opisanymi w rozdziale 4. pracy. Autorka na wstepie kazdego rozdziatu zamiesz-
cza informacje zaczerpnigte z publikacji naukowych, a dopiero w dalszej czeéci prezentuje wyni-
ki badan wtasnych. Taka kolejno$¢ tresci w kontekscie dyskusji wynikéw nieco utrudnia jej $le-
dzenie przez czytelnika. Niejakim mankamentem omdwienia wynikdw jest brak danych zwiaza-
nych z procedurg doboru surowcéw i metod, zwlaszcza ze Autorka w wierszu 10 na stronie 68
powotuje si¢ na ,ankiete przeprowadzong wséréd intendentéw” i w wierszu 14 odwotuje sie do
»uzyskanych odpowiedzi”. Forma prezentacji wynikéw przyjeta przez mgr inz. Dorote Miarke w
kolejnych tabelach 21-24 jest mato przejrzysta. Przy stwierdzonym poziomie ztozonosci zreali-
zowanego eksperymentu nie sposéb unikna¢ réznego rodzaju potknie¢, niescistosci i niedopo-
wiedzen, tak w sferze merytorycznej, jak i edytorskiej. W szczegdlnosci niejednorodna, wielopo-
lowa struktura tabeli sprawia, ze odbiér informacji jest bardzo utrudniony. Dodatkowe symbole
wprowadzone w miejsce czasu prowadzenia badania moga wprowadza¢ czytelnika w biad.
Zwhlaszcza, ze symbole te réznia sie tak w obrebie tabeli (s.70 w.4g i w.6d), jak i miedzy tabelami.
Autorka powinna przeredagowac tabele w celu poprawy ich czytelnosci.

W czeSci omawiajgcej wyniki Autorka powinna zweryfikowaé prezentowane dane pod
wzgledem liczby cyfr znaczacych. Liczba cyfr nieuzasadniona doktadno$cig (np. pomiaru, obli-
czen) wprowadza czytelnika w btad co do jako$ci danych.

Wsrdéd wynikéw badan szerometrycznych (tabela 34-36) Autorka podaje czas. Jakkolwiek
nie wspomina o tym parametrze w opisie metody, to nalezy przypuszczaé, ze jest to czas trwania
testu. Parametrem bez watpienia bardziej uzytecznym i cze$ciej wymienianym w publikacjach
jest wyrazany w milimetrach dystans pokonywany przez ostrze noza. Doktorantka powinna
przeliczy¢ dane w tabelach pod tym wzgledem.

Po dos¢ szczegbtowym oméwieniu i dyskusji wynikéw dotyczgcych wptywu réznych me-
tod obrobki cieplnej na profil kwaséw ttuszczowych badanych surowcéw, mgr inz. Dorota Miar-
ka w swej dysertacji przedstawia jako$¢ mikrobiologiczng materiatéw w aspekcie obrébki ciepl-
nej i czasu przechowywania. Jest to szczegdlnie wazny parametr ze wzgledu na kluczowe zna-

czenie dla bezpieczenstwa zywnos$ci. Poprawnie pod wzgledem metodycznym Autorka ustala
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poczatkowy poziom zakazenia surowca drobnoustrojami odnoszac go do wartosci wynikajacych
z aktualnych przepiséw prawa zywnosciowego (rozp. (WE) Nr 1440/2007). Spetnienie kryte-
rium bezpieczenstwa zywnos$ci umozliwia ocene wpltywu réznych metod obrdbki cieplnej na
jako$¢ sensoryczng badanych materiatéw. Autorka na dwunastu wykresach kotowych prezentu-
je wyniki analizy metodg QDA i szczegbétowo je komentuje czynigc szereg spostrzezen majacych
znaczenie dla oceny metody obrébki cieplnej w aspekcie akceptacji konsumenckie;j.

Cennym elementem omoéwienia wynikéw eksperymentu jest kompleksowa ocena metod
obrébki cieplnej na podstawie analizy sktadowych gtéwnych z klasyfikacjg. W tym celu Autorka
przygotowata cztery diagramy dla kazdego badanego materiatu. Na ich podstawie odczytala i
opisata ogoélne zalezno$ci miedzy zmiennymi w eksperymencie. Analiza powinna zosta¢ pogte-
biona o pozostate warianty prébek wystepujacych w eksperymencie.

Tres¢ manuskryptu przygotowanego przez mgr inz. Dorote Miarke ujawnia, ze ekspery-
ment zostat przez Nig dobrze zaplanowany z uwzglednieniem aktualnej wiedzy naukowej, przy
wykorzystaniu adekwatnych do tematu pracy, znanych i sprawdzonych metod badawczych.
Omowienie wynikéw jest przeprowadzone metodycznie, spéjne z celem i zakresem pracy. Mery-
toryczny komentarz Autorki jest szczegdtowy i rzetelny w przedstawianiu dostrzezonych zalez-
nosci, podobnie jak dyskusja wynikéw. Zakres zaplanowanych i konsekwentnie zrealizowanych
badan umozliwit zebranie wielu danych i informacji poszerzajacych wiedze na temat wptywu
réznych metod obrébki cieplnej na jako$¢ wybranych surowcéw pochodzenia roslinnego i zwie-
rzecego. Procz znaczenia naukowego przydaje to dysertacji znaczenia praktycznego w aspekcie
technologii gastronomiczne;j.

Zakonczenie rozprawy doktorskiej przedstawionej przez mgr inz. Dorote Miarke stanowi
7 dos¢ rozbudowanych tresciowo wnioskéw odnoszgcych sie do tematu i celu pracy oraz dwa
dodatkowe wnioski konicowe. Autorka dos¢ szczegdétowo odnosi sie do wynikéw badan wta-
snych ukazujac szereg korzysci zwigzanych ze stosowaniem metody sous-vide obrdbki cieplne;j.
Zauwaza, Ze nizsza temperatura obrébki cieplnej moze wiagzac sie z mniejszg skutecznoscig inak-
tywacji bakterii tlenowych, co nie przekresla produktu pod wzgledem bezpieczenstwa. Jakkol-
wiek eksperyment byt nastawiony na poréwnanie cech materialéw obrobionych cieplnie réz-
nymi metodami, to nie nalezy zapomina¢, Ze metoda sous-vide dostarcza produktéw o cechach
specyficznych zwigzanych z pakowaniem i niskg temperaturg obrébki. Dwa tzw. ,wnioski kon-
cowe” powtarzajgce wczesniejsze stwierdzenia raczej stanowig twor zbedny.

Szkoda, ze Autorka nie podjeta dodatkowego trudu przygotowania uszczegoétowionej pro-
cedury technologicznej na podstawie wynikéw badan wtasnych. Jestem przekonany, ze taki do-
kument zatgczony do dysertacji stanowitby wartoSciowe uzupeinienie dzieta o charakterze

praktycznym.

Whniosek koncowy
Reasumujac stwierdzam, ze mgr inz. Dorota Miarka samodzielnie efektywnie zrealizowata

cele wynikajgce z oryginalnego tematu podjetej pracy. Na podstawie studium literatury prawi-



dtowo zidentyfikowata problem badawczy i przystapita do jego rozwigzania. Cel badan, dobér i
wykorzystanie materiatow oraz metod, forma zestawienia wynikéw badan i ich szczegbétowe
omowienie prezentuja ogélng wiedze teoretyczng Autorki w dyscyplinie technologia zZywnosci i
zywienia i wskazujg na umiejetno$¢ samodzielnego prowadzenia pracy naukowej. Recenzowana
praca jest dzietem spdjnym ze wzgledu na temat, niewatpliwie ma walory naukowe i wykazuje
potencjat aplikacyjny. Oryginalno$¢ wynika ze sposobu doboru surowcéw i metod obrébki. Je-
stem zdania, Ze argumentacja ta w wystarczajgcym stopniu potwierdza spetnienie wymagan
formalnych dotyczacych dysertacji.

Uwazam, ze rozprawa doktorska pt. Badania nad zastosowaniem metody Sous-vide jako
nowatorskiej techniki wzgledem konwencjonalnych metod kulinarnych stosowanych w zakta-
dach Zywienia zbiorowego typu zamknietego, przygotowana przez mgr inz. Dorote Miarke pod
kierunkiem dr hab. Jolanty Kowalskiej, prof. SGGW i we wspétpracy z promotor pomocniczg dr
inz. Marta Ciecierska odpowiada warunkom okreslonym w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. -
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 2018 poz. 1668, z p6zn. zm.).

Na tej podstawie przedktadam Wysokiej Radzie Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zy-
wienia Szkoty Gtdwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie wniosek o dopuszczenie Pani

mgr inZ. Doroty Miarki do dalszych etap6w przewodu doktorskiego.




