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wykorzystaniem metody wagosuszarkowej bazujacej na promieniowaniu IR”
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pomocniczego dr Moniki Zuchowskiej-Grzywacz

Podjety temat z uwagi na wspotczesne trendy badawcze zwigzane z poszukiwaniem
nowoczesnych technik badawczych, ich doskonaleniem i usprawnianiem jest wazny i
ciekawy. Ksztattowanie jakosci produktéw spozywczych, podczas przetwarzania a nastepnie
przechowywania, jest zalezne od przebiegu wielu proceséw, gtéwnie fizycznych,
chemicznych i enzymatycznych. Procesy te sg Scisle powigzane z zawartoscig wody. Moze
ona wptywacé na poszczegolne sktadniki zywnosci prowadzac do ich przemian, strat oraz
powstawania nowych zwigzkéw o odmiennych czesto niekorzystnych wiasciwos$ciach.

Wptywajg one na cechy sensoryczne, takie jak: barwa, zapach, smak a takze na cechy



usuwania wody z zZywnosci stosowane w przemysle spozywczym. Przedstawia metody
oznaczania zawartosci wody w produktach spozywczych, ze szczegdlnym uwzglednieniem
urzadzen typu ,wagosuszarki”. Omawia znaczenie metod oznaczania zawarto$ci wody w
odniesieniu do Systemow Zarzadzania Jakoscia.

Przedstawione tresci opracowania sg bardzo dobrym studium literaturowym i $cisle
wigzg sie z realizowang tematyka badawcza Doktoranta. Odpowiednio dokonany przeglad
piSmiennictwa zagranicznego i krajowego potwierdza tym samym odpowiednie rozeznanie
tematyczne Autora dysertacji. Doktorantowi nie udato sie unikng¢ drobnych btedow
edytorskich, literowych i gramatycznych. Ponadto nie do konca rozumiem co ma na mysli
Autor piszac, w czesci pracy dotyczacej przeglagdu literaturowego, pod rysunkami
,opracowanie wifasne” bez wskazania materiatow zrédtowych na podstawie, ktérych
przygotowat te formy graficzne (Rys. 8, 10, 17, 18, 20). Poza tym zdanie, w ktérym trwato$é
produktu jest tozsama z jakoscia, wymaga rozwiniecia, gdyz w takiej formie stanowi skrot
mys$lowy (str.16).

W kolejnym rozdziale Doktorant przedstawia cel pracy i hipotezy szczegotowe, ktore
zostaty przedstawione w sposob precyzyjny.

Czes¢ doSwiadczalng pracy rozpoczyna rozdziat, w ktorym Autor w sposéb
szczegotowy dokonat charakterystyki produktéw poddawanych w dalszej czesci pracy
badaniom. W nastepnym rozdziale Doktorant zamiescit informacje niezbedne do odtworzenia
doswiadczenia. Autor opisat wiele metod badawczych, sg tam analizy oznaczania
zawartosci: wody zarowno referencyjne, jak i bazujgce na promieniowaniu IR, masy,
wymiaréw geometrycznych, ocena sensoryczna, analiza tekstury i statystyczna. Metody
badan stosowane w pracy oraz badania opisano starannie. Nie mniej jednak w czeSci
metodycznej brak informacji czym kierowat sie Doktorant przy wyborze produktow
spozywczych do ich towaroznawczej analizy. Watpliwosci budzi okreslanie przez Autora, ze
,metody referencyjne zawarte sg w aktach prawnych” Akt prawny rozumiany jest najczesciej
jako dziatanie organu panstwa lub podmiotu prawnego, zgodne z obowigzujgcymi przepisami
w celu wywotania skutkdw prawnych w konkretnym stosunku prawnym. W obecnej sytuac;ji
prawnej tylko nieliczne wymagania zawarte w normach dotyczacych produktow spozywczych
obowigzujg producentéw zywnosci, informacje tam zawarte w zdecydowanej wiekszosci to
jedynie zalecenia.

Podsumowujgc te czes¢ pracy, uwazam, ze mgr Stawomir Janas wykazat sie bardzo
dobrym przygotowaniem teoretycznym i odpowiednimi umiejetnosciami analitycznymi.

Bogaty warsztat metodyczny oraz ogromny zestaw przeprowadzonych badan, tacznie z



oceng sensoryczng, a nastepnie wykonanie obliczen statystycznych $wiadczy réwniez o
dojrzato$ci naukowej i dobrej organizacji pracy Doktoranta.

Przechodzac do oceny kolejnego rozdziatu pracy — Wynikéw i dyskusji nalezy
podkreslic konsekwentne realizowanie zatozonego celu. Uzyskane wyniki Doktorant
przedstawit w postaci tabel i wykreséw. W pierwszym podrozdziale przedstawiono badania
dotyczace zawartosci wody w orzechach laskowych. Autor stusznie uzasadnia potrzebe
monitorowania zawartosci wody w takich produktach argumentujac jg ryzykiem rozwoju
pledni i czestym pojawianiem sie niebezpiecznych mykotoksyn w niewtasciwie
przechowywanych orzechach. Na podstawie uzyskanych wynikéw badan sprecyzowano
szczegbtowe warunki prowadzenia procesu suszenia przy uzyciu wagosuszarki, ktére
zapewniajg precyzyjny pomiar zawartosci wody w orzechach.

W kolejnych podrozdziatach przeprowadzono analizy serow topionych i margaryny. Efektem
czego byto opracowanie metodyki szybkiego i pewnego oznaczania zawartosci wody we
wspomnianych produktach. Autor wykazat, ze w przypadku serow topionych znaczne
zwiekszenie masy analizowanego produktu do ok. 6 +7 g nie jest wskazane ze wzgledu na
dtugi czas analizy oraz znaczgce odchylenia w doktadnosci prowadzonej analizy. Za
optymalne warunki prowadzenia procesu suszenia margaryny o 80% zawartosci ttuszczu
uznano 105° C i 12 minut. Precyzja metody M2 zawierata sie woéwczas w przedziale od 0,10%
do 0,19 %, co $wiadczyto o poprawnie dobranych parametrach analizy zawartosci wody.

W kolejnych podrozdziatach poddano analizom make, wyroby ciastkarskie, susze owocowe
i owoce liofilizowane oraz przetwory mleczne.

Za optymalne warunki prowadzenia procesu suszenia maki pszenne] Szymanowskie;
uznano: temperature 120°C, masa w zakresie 3,0 + 5,0 g i czas analizy w przedziale od 5 do
7 minut. W pracy ustalono optymalne warunki prowadzenia analizy z uzyciem wagosuszarki
dla produktow ciastkarskich (temperatura 102°C, masa od 1,2 g do 1,0 g i zréznicowany czas
badania, w zalezno$ci od rodzaju produktu, od 3 do 18 min). Podobnie w przypadku suszow
owocowych i liofilizatow ustalone parametry procesu dotyczyty konkretnego rodzaju owocu i
to miato najwieksze znaczenie przy optymalizacji warunkéw prowadzenia analizy.

Bardzo waznym aspektem pracy byto przeprowadzenie towaroznawczej oceny
wyroboéw ciastkarskich. Doktorant podjgt probe ustalenia wptywu rodzaju opakowania, w
powigzaniu z zawartoscig wody, na deskryptory analizy sensorycznej trwatych wyrobow
ciastkarskich, w czasie ich przechowywania.

Reasumujgc stwierdzam, ze innowacyjnosc | duza wartoS¢ poznawcza, a zwtaszcza

aplikacyjna uzyskanych przez Doktoranta wynikéw dowodzi, ze podjete szeroko



zaplanowane, kompleksowe i trudne badania zostaty zrealizowane. W dyskus;ji Autor odnosi
swoje rezultaty do danych literaturowych z wielu publikacji. Potwierdza to Jego bardzo dobra
znajomos¢ pismiennictwa i umiejetno$¢ komentowania ogromnej ilosci zgromadzonych
wynikdw w kontekscie swiatowych danych literaturowych.

Redakcyjnie opracowanie dysertacji jest bardzo staranne, jednak w trakcie pisania
Doktorant nie uniknat drobnych niezrecznosci np. w tytule jednego z podrozdziatdw
nalezatoby doprecyzowac, o produkty przemiatu jakiego zboza chodzi (str. 112). Trudnosci
w ocenie sprawiaty rysunki dotyczgce zmian deskryptoréw sensorycznych (np. rys. 42), ze
wzgledu na nieczytelnos¢ czcionki. Ponadto duzo tatwiej analizowatoby sie rysunki i tabele,
gdyby objasnienia do nich znalazty sie bezposrednio pod nimi woéwczas nie trzeba bytoby ich
odszukiwac w tekscie pracy. W pracy wystepujg liczne skroty i dlatego znacznie utatwitoby
czytanie dysertacji wprowadzenie wykazu stosowanych w pracy skrétéw.

W rozdziale Podsumowanie i wnioski Doktorant bardzo szczegdtowo formutuje
konkluzje wynikajace z przeprowadzonych badan.

Odrebna uwaga zwigzana jest z cytowang literaturg i Spisem Pisémiennictwa. Nie
mozliwe jest zidentyfikowanie kilku pozycji literaturowych, z uwagi na to, ze ci sami autorzy
opublikowali po 2 prace w tym samym roku i brak przy roku wydania adnotacji literowych. Nie
ma tez jednorodnosci w Spisie literatury co do podawania skrotow czasopism lub ich catych
tytutdw. Z kolei w tekscie pracy brak konsekwencji w sposobie powotywania sie na literature.

Podsumowujgc nalezy stwierdzié, ze znalezione przez recenzenta niedoskonatosci i
btedy nie wptywajg w istotny sposdb na wartos¢ naukowa pracy, ktora stanowi oryginalne
rozwigzanie w zakresie opracowania procedur oznaczania zawartosci wody dla konkretnych
produktow spozywczych, przy uzyciu szybkiej metody suszenia, wykorzystujgce;
promieniowanie podczerwone. Przeprowadzone badania i sposob ich prezentacji Swiadczg

o duzej wiedzy Autora i dobrym przygotowaniem do pracy naukowo-badawcze;.

Whniosek koncowy

Podjeta przez mgr Stawomira Janasa problematyka badann znacznie poszerza
dotychczasowg wiedze w kontekscie mozliwosci zastapienia referencyjnej dtugotrwatej i
zmudnej metody oznaczania zawarto$ci wody przez szybkg i niskonaktadowg metode
wykorzystujgcg wagosuszarke. Doktorant zwalidowat metody 2z zastosowaniem
wagosuszarki poprzez witasciwe dobranie parametrow i czynnosci podczas pomiaru
zawartosci wody w wybranych produktach spozywczych. Istotnym dopetnieniem badan byta

towaroznawcza ocena sensoryczna wyrobow ciastkarskich, obiektywnie klasyfikujaca ich



jako$¢ w odniesieniu do zawarto$ci wody. Doktorant wiasciwie wykorzystat warsztat
analityczny pozwalajacy na przeprowadzenie zaplanowanych oznaczen.

O wysokiej wartosci naukowej uzyskanych wynikow $wiadczy rowniez fakt
opublikowania czesSci z nich w renomowanych czasopismach, z listy A (,Innovative
application of the moisture analyzer for determination of dry mass content of processed
cheese” Heat and Mass Transfer 2018) i B MNiSW (,,Propozycja szybkiej metody oznaczania
wody w wybranym produkcie tuszczowym typu margaryna” Problemy Jakosci, 2017;
,Validation of the watler content determination method using a moisture analyzer as an
important factor in ensuring the quality of the measurement’” Towaroznawcze Problemy
Jakosci, 2018; ,Towaroznawcza ocena wplywu opakowania na jakosc ciastek kruchych w
aspekcie pomiaru zawartosci wody” Problemy Jako$ci 2018).

W mojej opinii pozostata czesS¢ pracy takze stanowi wartosciowy materiat publikacyjny.

Stwierdzam, ze praca doktorska Pana mgr Stawomira Janasa pt.;, Doskonalenie
pomiaru zawartoSci wody w produktach spozywczych z wykorzystaniem metody
wagosuszarkowej bazujgcej na promieniowaniu IR” spetnia wymagania ustawy z dnia
14.03.2013 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie
sztuki (Dz.U. z 2003 r. nr 65 poz. 595 z pdzniejszymi zmianami). Wnioskuje do Rady
Wydziatu Nauk Ekonomicznych i Prawnych Uniwersytetu Technologiczno-Humanistycznego
im. Kazimierza Putaskiego w Radomiu o przyjecie rozprawy Pana mgr Stawomira Janasa i
dopuszczenie Doktoranta do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie wnioskuje o wyrdznienie pracy.

Dr hab. inz. Anna Zbikowska, prof. nadzwyczajny
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