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RECENZJA
pracy doktorskiej pt. ,,Doskonalenie pomiaru zawartosci wody w produktach spozywczych
z wykorzystaniem metody wagosuszarkowej bazujgcej na promieniowaniu IR” wykonanej przez Pana
mgr Slawomira Janasa w Zaktad Chemii Organicznej 1 Biochemii, Wydziatu Nauk Ekonomicznych
1 Prawnych, Uniwersytetu Technologiczno-Humanistycznego im. Kazimierza Putaskiego w Radomiu,
pod kierunkiem Pani dr hab. inz. Matgorzaty Kowalskiej, prof. nadzw. UTH

oraz promotora pomocniczego dr Moniki Zuchowskiej-Grzywacz

PODSTAWA WYKONANIA RECENZIJI

Recenzja wykonana zostata na podstawie zlecenia zawartego w pismie Prorektora ds. Rozwoju
Kadry i Wspdtpracy z Zagranicg - prof. dr hab. Stawomira BUKOWSKIEGO, z dnia 7 stycznia 2019
roku (Znak PK-042/1/3-1/st.dr-1/19), zgodnie z Uchwalag Rady Wydzialu Nauk Ekonomicznych
1 Prawnych Uniwersytetu Technologiczno-Humanistycznego im. Kazimierza Putaskiego w Radomiu,
z dnia 20 grudnia 2018 roku powierzajaca mi funkcje recenzenta pracy doktorskiej mgr Stawomira
Janasa. Ocene wykonano zgodnie z wymogami Ustawy z dnia 14 marca 2003 poz.65 (z pdZniejszymi
zmianami) o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach itytule w zakresie sztuki
(Dz. U. Nr 65, poz.595). Recenzja uwzglednia wytyczne Centralne) Komisji do Spraw Stopni
1 Tytutow.

WPROWADZENIE

Woda jest jednym z gtownych sktadnikow zywnosci dlatego informacja o zawarto$é wilgoci
w produkcie jest waznym parametrem decydujacym o jego: jakosci, zdolnosci przechowalniczej,
terminie przydatnosci do spozycia, a takze pozwala na okreslenie kosztéw produkcji. W kazdym
z procesoOw produkcji jak i przetwarzania zywnosci, pomimo przestrzegania przez producentow
reziméw procesowych, koncowa zawartos¢ wody moze ulec zmianie, w zwigzku z tym istnieje
uzasadniona koniecznos¢ czestego wykonywania pomiaréw zawartosci wody, a tym bardziej gdy
maksymalna dopuszczalna zawartos¢ wilgoci w niektorych produktach moze byé regulowana przez

przepisy prawne (normy krajowe i miedzynarodowe).



W systemach kontroli 1 bezpieczenstwa zywnosci, do oznaczania zawarto$ci wilgoci
w produktach stosuje si¢ zardbwno metody bezposrednie (suszenie termiczne, destylacja azeotropowa,
miareczkowanie metodg Fischera), jak i posrednie (refraktometryczne, densymetryczne, elektryczne,
rezonans NMR, spektroskopia w bliskiej podczerwieni). Metoda suszarkowa, ze wzgledu na jej
znormalizowany charakter jest stosowana jako metoda wzorcowa (referencyjna), do kalibracji roznego
typu miernikow zawartosci wilgoci. Procedura pomiaru zawartosci wilgoci metodg strat masy po
suszeniu z uzyciem suszarki laboratoryjne] wymaga jednak wielu czynnosci wykonywanych recznie,
co czyni jg czasochtonng i podatng na bledy. W praktyce pomiar metodg grawimetryczna, potaczona
z suszeniem, przeprowadza si¢ przy uzyciu tzw. wagosuszarki. Dostepne na rynku tego typu
urzgdzenia posiadaja szeroki wachlarz rozwigzan technicznych, jednak doktadno$¢ wyznaczania
zawarto$ci wilgoci w produkcie zalezy od doktadno$ci wazenia, procedury przygotowanie probki oraz
czasu i temperatury suszenia.

Zastosowanie w przemyS$le metod alternatywnych do pomiaru zawartosci wilgocli w zywnosci
wymusza jednak od producentdéw dowodow naukowych lub procedur wykonywania pomiarow dla
réznych rodzajéw probek oraz zapewnienia, ze innowacyjna metoda pozwala uzyska¢ poréownywalne
wyniki pomiaréw 1 poziom dokladnosci, jak w przypadku suszarki laboratoryjnej. Aby spelni¢ rosnace
wymagania klientéw, naukowcy poszukujg nowych, szybkich, tanich 1 prostych procedur
analitycznych, ktdre beda konkurencyjne dla metody referencyjnej z uzyciem suszarki laboratoryjnej
1 wagi. Aby zastosowanie metody termograwimetrycznej do oznaczania zawartosci wody, za pomoca
wagosuszarki, byto mozliwe do zastosowania w przemysle urzadzenie powinno by¢ walidowane.

Przedstawiona do oceny praca obejmuje wazny fragment problematyki metrologicznej
dotyczacej doskonalenia procedury pomiaréw zawartosci wilgoci w  roéznych produktach
zywnosciowych, za pomocg wagosuszarki z promiennikiem podczerwieni. Przedstawiony w pracy
dysertacyjnej Pana mgr Slawomira Janasa problem badawczy stal si¢ podstawg interesujgco
i bardzo obszernie zaprojektowanego eksperymentu badawczego bedacego podstawa dysertacji

na stopien naukowy doktora nauk ekonomicznych w dyscyplinie — towaroznawstwo.

OCENA FORMALNA I METODYCZNA

Przedlozona do recenzji praca napisana jest na 214 stronach maszynopisu z podziatlem na
14 rozdziatdéw. Na wstepie zamieszczono streszczenie (w jezyku polski), wprowadzenie, przeglad
pismiennictwa, cel 1 zakres pracy;, cz¢$¢ doswiadezalng, wyniki 1 dyskusje, podsumowanie
1 wnioski oraz bibliografie. W dalszej czesci zamieszczono wykaz rysunkow i tabel oraz streszczenie
w jezyku angielskim. W rozdziale 15 Autor zamie$cil réwniez wykaz swojego pokaznego, jak na
mtodego naukowca, dorobu naukowego (10 publikacji naukowych, 5 samodzielnych publikacji
branzowych). Praca dysertacyjna napisana jest w miar¢ poprawnym jezykiem, zarowno pod wzgledem
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stylu jak i komunikatywnos$ci naukowej, jednak zastrzezenia budzg: bledy w nomenklaturze
technicznej (np. metoda/przyrzad/urzadzenie), brak konsekwencji okre$len badanych parametrow (np.
zawarto$¢ wody/ubytek masy/zawarto§¢ wilgoci/sucha masa) oraz bledy interpunkcyjne. Na
podkreslenie zastuguje natomiast estetyczna szata edytorska, wspomagana rdéznymi formami
graficznymi dokumentacji wynikow badan, na ktérg skiada si¢: 55 tabel 1 50 rysunkow. Wykaz
cytowanego piSmiennictwa obejmuje az: 184 pozycje, z ktérych wigkszo$¢ to publikacje zagraniczne,
przy czym zabraklo w nim zestawienia aktoéw prawnych (norm i rozporzadzen), ktore w szczegotowy
sposob zostaty zamieszezone w czesci doswiadczalnej pracy.

Zarowno uktad prezentowanej pracy, jak 1 struktura podziatu tresci, sg typowe dla prac
przygotowanych na podstawie wlasnych badan empirycznych. Praca rozpoczyna si¢ rozdziatlem
zatytutowanym ,,Wprowadzenie”, ktory jest formalnym wprowadzeniem w przedstawiong w pracy
problematyke badawczg. Opisany w czterech pierwszych rozdziatach przeglad wiedzy z zakresu
metod suszenia produktdw spozywczych oraz metod oznaczania zawartos$ci wody w tych produktach,
wyjasnia czytelnikowi zasadno$¢ podjecia tematu rozprawy doktorskiej, cho¢ typowe elementy
uzasadniajace mozna odnalezé w kolejnym rozdziale. Nalezy nadmieni¢, iz czes¢ teoretyczna
opracowana zostata na podstawie szerokiej bazy zebranego najnowszego pismiennictwa i aktualnie
obowigzujacych aktéw prawnych. W odczuciu Recenzenta, czytelno$¢ pracy poprawitoby
jednoznaczne wyodrebnienie rozdzialu ,przeglad piSmiennictwa” jako czes$ci teoretycznej oraz
wprowadzenie konsekwencji w nazewnictwie podrozdzialéw dotyczacych ,,Metod eliminacji wody
w produktach spozywczych”, cho¢ bardziej poprawne jest okreslenie ,,metody utrwalania”. Jezeli
stosowane jest okreslenie ,,Suszenie konwekcyjne — kinetyka suszenia konwekcyjnego”, to powinno
by¢ konsekwentnie ,,Suszenie mikrofalowe — kinetyka suszenia mikrofalowego” itd. Tresci
zamieszczone w rozdziale 4 1 5 mozna potaczy¢ w jeden rozdziatl i zatytutowaé ,,Metody oznaczania
zawartosci wody w produktach spozywczych i ich znaczenie”, tak jak sam Autor okreslit to
w streszczeniu. Niemniej jednak, przedstawiona w pierwszej czesci pracy aktualna wiedza oraz
doswiadczenie zawodowe Autora uzasadniaja celowosé podjetego problemu badawczego, a takze
wybor i wykorzystanie metod oraz narzedzi badawczych.

Czg$¢ eksperymentalng Autor przedstawil w 7 rozdziatach, uwzgledniajac w nich niezbedne
elementy opisu do$wiadczenia. Zamieszczono dwa rozdzialy dotyczace specyfikacji materiatu
badawczego — 8 grup produktow oraz metodyki wykonywania pomiaréw 1 analiz statystycznych.
Cze$¢ pracy zatytutowana ,,Wyniki 1 dyskusja”, lacznie z rozdzialami dotyczacymi aspektow
ekonomicznych i innowacji zastosowania metody M2, Autor opisat i zilustrowat az na 105 stronach.
Objetos¢ tego rozdziatu moglaby by¢ mniejsza, gdyby Autor nie dublowal wynikow, prezentujac te
same wyniki w dwoch formach (graficznej i tabelarycznej), np. tab. 35 —rys. 42 / tab. 37 - rys. 43 lub
w dwoch tabelach np.: tabela 14 1 15 oraz 45 i 46. W ostatnim przypadku wystarczytoby
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zamieszczenie w tytule liczby ,,n” i wartosci bfgdu pomiaru. Podsumowanie 1 wnioski, ze wzgledu na
metodologiczny charakter pracy i potrzebe szczegdtowego opisu efektow doskonalenia parametrow
oznaczania zawartosci wody dla wszystkich grup produktow spozywczych metodg M2, zostaty
przedstawione na § stronach pracy.

Nalezy rowniez zauwazyé, ze wartoScia dodana pracy jest aplikacyjny jej charakter.
Dowodem tego jest fakt, ze udoskonalona przez Doktoranta metoda znalazla praktyczne uznanie
w firmach przemystu spozywczego: Frubella, Mlekpol, Awima i mogla by¢ weryfikowana
w warunkach produkeyjnych. Podkreslam réwniez, ze duze do§wiadczenie zawodowe Pana mgr
Stawomira Janasa w firmie RADWAG umozliwilo wykonanie badan i przygotowanie typowo

metrologicznej pracy.

OCENA MERYTORYCZNA

Podsumowujac oceng¢ merytoryczng czesci teoretyczne] pracy nalezy podkresli¢, ze podjeta
problematyka jest aktualna 1 wpisuje si¢ w obserwowane trendy dotyczace stosowania nowoczesnych
rozwigzan technicznych urzadzen do utrwalania zywnosci oraz aparatury kontrolno-pomiarowej
w towaroznawczej ocenie jakosci zywnosci. Widoczng myslg przewodnig Autora, byly zagadnienia
dotyczace: skutecznosci 1 efektywnosci, wad i zalet oraz parametréw w procesie suszenia i pomiarow
zawartosci wody w zywnosci. Mniejszym zainteresowaniem 1 skapym opisem (na podstawie
2 publikacji) scharakteryzowano inne metody badania zawartosci wody w produktach spozywczych.
Efektem tych rozwazan bylo dobre rozpoznanie faktow $wiadczacych o potrzebie 1 istniejacych
mozliwosciach doskonalenia metod pomiaru zawarto$ci wody w produktach spozywczych za pomoca
wagosuszarki z promiennikiem podczerwieni.

Podsumowujac czgs¢ doswiadczalng pracy nalezy podkresli¢, ze podjecie si¢ doskonalenia
parametréw pomiaru (temperatura, masa, czas, kryterium definiujace zakonczenie procesu) zawartosci
wody za pomocg wagosuszarki z promiennikiem podczerwieni jest bardzo celowe. Struktura tej
czeSci pracy wraz z autorskimi propozycjami procedur post¢powania podczas pomiaru
zawartosci wody w produktach spozywezych za pomoca wagosuszarki zostala logicznie
i poprawnie zaplanowana, jednak przy tak obszernej pracy Autor nie uchronil sie przed
niescistosciami, btedami i brakami danych. W zwigzku z tym w dalszej czesci recenzji zamieszczone
zostang najwazniejsze uwagi i pytania, zwracajac si¢ jednoczesnie do Doktoranta o ustosunkowanie
si¢ do nich w trakcie publicznej obrony.

Tytul rozprawy zostal stormulowany nieadekwatnie do zawartosci pracy oraz niezgodnie ze
stosowang terminologia techniczng. Pracg zrealizowano w duzo szerszym zakresie niz tytul na to
wskazuje. Przy aktualnym tytule nieuzasadnione jest zamieszczanie wynikow badan dotyczacych

okreslenia wptywu: opakowania produktu na zmiany sensoryczne ciastek przechowywanych
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w roznych opakowaniach oraz zmian zawartoSci wody w ziarniaku orzecha laskowego
przechowywanego w $rodowisku o zréznicowanej wilgotnosci. Owszem, uzyskane w tym zakresie
wyniki badan sg interesujgce 1 wnoszg istotng wiedzg, ale w zaden sposob nie wptywaja roznicujaco
na warunki prowadzenia analizy zawarto$ci wody w ciastkach kruchych i orzechach laskowych.
Ponadto, badana przez Autora metoda jest metoda termograwimetryczng a wagosuszarka jest
przyrzadem /urzgdzeniem pomiarowym. Nie powinno si¢ rowniez stosowa¢ w tytule pracy skrotow
LIR” jesli wezesniej ich nie wyjasniono. W zwigzku z tym bardziej poprawny bylby tytut:
,Doskonalenie pomiaru ... z wykorzystaniem wagosuszarki z promiennikiem podczerwieni” lub

2%

......metodg termograwimetryczng, za pomocg wagosuszarki Problem uzycia poprawnej

terminologii wystepuje rowniez w tresci catej pracy.

W rozdziale ,,Cel i zakres pracy”, cel/cele nie s3 takie same jak cele w streszczeniu. Autor
dysertacji powinien sie¢ zdecydowaé, czy bardziej mu zalezy na badaniu przyrzadu czy zmian
zawartosci wody w wybranych produktach w funkcji czasu przechowywania i rodzaju opakowania.

e Rozdz. 1. Streszczenie - ,,... zwalidowanie metody z wykorzystaniem wagosuszarki ...”,,badanie
zmian dyskryptoréw sensorycznych ciastek w powiazaniu z wykazaniem zmian ich zawartosci
wody podczas przechowywania ciastek w roznych opakowaniach™ oraz ,okreslenie zmian
zawarto$ci  wody w ziarniaku orzecha laskowego przechowywanego w $rodowisku
o zréznicowanej wilgotnosci™.

e Rozdz. 7 Cel i1 zakres pracy — ,dopracowanie metody oznaczania zawartosci wody....”,
....Zalecenia, wskazowki 1 wytyczne dla wielu proceséw suszenia....”, ,,...wskazanie miejsca
wagosuszarki w polskim 1 europejskim systemie prawnym, ,,Wyeksponowanie roli walidacji..”,

»okreslenie znaczenia wagosuszarki w procesach doskonalenia metod pomiarowych...”

Wskazane zakresy prowadzonych w pracy badan mogag by¢ celami szczegdétowymi, jako forma
realizacji celu gléwnego. Ponadto, w tym rozdziale nie mozna pisa¢ o efektach koncowych pracy np.:
Efektem tych badan sa ....” ,,W rozprawie wskazano miejsce ....”, ..... okreslono znaczenie ...”. Dla
zwickszenia czytelnosci 1 wyrazistosci badan, tresci w rozdziale powinny byé poprawione
1 uzupelnione, a rozdziat zatytulowany ,cel i hipotezy badawcze”. Uzasadnienie podjecia badan
powinno wynika¢ z rozwazan literaturowych 1 by¢ zamieszczone na koncu przegladu pismiennictwa.
Autor przedstawit 5 hipotez, z czego do dwoch z nich mam zastrzezenia. Hipoteza 4 powinna by¢
zmodyfikowana lub usuni¢ta, jesli w pracy nie przedstawiono wynikow ja weryfikujacych, natomiast
hipoteza 1 jest truizmem. W czesci teoretyczne] Autor sam zamieszcza informacje, ze metoda
oznaczania zawartosci wody w produktach spozywczych, za pomoca wagosuszarki, jest szybsza niz
metoda znormalizowana. Bardziej uzasadniona bylaby hipoteza dotyczaca wplywu zastosowania
w wagosuszarce promiennika podczerwieni o réznej dtugosci fali na proces suszenia wybranych grup

produktéw. Tym bardziej, ze poniekad sa wzmianki o tym zagadnieniu w ostatnim wniosku.



Opis materiatu badawczego zostat przedstawiony prawidtowo 1 bardzo pogladowo. W tabeli 1
zamieszczono charakterystyke towaroznawcza 8 grup produktow (orzechy laskowe, sery topione,
ttuszcze twarde, maka, ciastka kruche, susz owocowy, przetwory mleczne, owoce liofilizowane), ktére
byly pobrane bezposrednio z linii technologicznej lub zakupione na rynku. Nalezy przyznaé, ze
material badawczy byl bardzo zréznicowany gatunkowo i wymagal starannego doboru procedur
wykonania pomiaru dla kounkretnych produktéw oraz potrzeb technologicznych. Prosze
Doktoranta o wyjasnienie przestanek wyboru tych grup produktéw, a nie innych.W rozdziale zabrakto
wyczerpujacych informacji o miejscu 1 sposobie monitorowania warunkoéw przechowywania:
wiekszosci produktow (2470,5°C), produkty mleczarskie (SOC), orzechy laskowe (23°C, 45-85%),
a ciastka kruche w stabilnych (?) warunkach otoczenia (temp. 21°C, wilgotno$é 30%). Zabraklo
informacji o liczbie prob (n) produktow S1 — S8 pobieranych do pomiardw oraz liczbie powtorzen
wykonywanych dla metody M1 1 M2. Wiadomo tylko, ze w M1/S1 ,suszono 4 prébki o masach
jednostkowych ok. 50g kazda” (str. 62). W jaki sposdb ta liczba prob dla metody referencyjnej zostata
okreslana jako reprezentatywna? Jaka jest ilos¢ préb 1 powtdrzen przy badaniu twardosci ciastek,
jezeli ,,w pojedynczym badaniu wykonano trzy testy twardosci” ?

Wsrod zastosowanych metod badawczych, w sposob opisowy 1 schematyczny przedstawiono
etapy postepowania w oznaczaniu zawartoSci wody metoda referencyjng (M1) i za pomoca
wagosuszarki (M2). Przy metodzie referencyjnej, zamieszczono krotki opis postgpowania oznaczen
dla kazdej grupy produktow, powolujac si¢ na wilasciwe dla nich akty prawne (normy
1 rozporzadzenia). Ze wzgledu na typowo metrologiczny charakter pracy, w rozdziale oczekiwatam
szerszego omowienia badanego przyrzadu, np. z jakich elementéw sktada si¢ wagosuszarka i jakie
z tego wynikajg zalecenia dla jej sprawdzania i regulacji (adiustacji, kalibracji, wreszcie walidacji).
Nie zrozumiate jednak jest dla Recenzenta dlaczego zamiast wagosuszarki MA 110.R2 (metoda M2)
do okreslenia zmian masy orzechow laskowych zastosowano jeszcze inng wagg - MA 50.R ? Sytuacja
taka wprowadza w blad czytelnika i powoduje obarczenie wyniku pomiaru dodatkowym btedem
pomiaru. Ponadto, w rozdziale metody statystyczne Autor nie zamiescit informacji za pomocg jakiego
programu lub arkusza kalkulacyjnego przeprowadzil analize statystyczna.

Wyniki badan i ich dyskusje Autor przedstawit oraz przedyskutowal w sposéb uporzadkowany
1 systematyczny dla wszystkich grup produktéw, jednak Recenzentowi nasunety si¢ pewne

watpliwosci 1 pytania. Powotujac sie na tres¢ zamieszczong w rozdz. 10.1. ,,nowatorskie opracowanie

procedury oznaczania wody ... zwigzane jest z dokladnym przeprowadzeniem oznaczen metodg
referencyjng ...” to jak mozna wytlumaczy¢, ze ,,wlasny” wzorzec orzeszka laskowego (rys. 28)

charakteryzuje si¢ wigkszg zawartoscia wody i btedem pomiaru (6,23%0,21%) niz w przypadku
oznaczen za pomoca wagosuszarki (5,9570,11%) ? Czy w takiej sytuacji mozna méwi¢ o dokladnosci

1 precyzji doskonalonej metody pomiaru?



Autor wykazuje rowniez ,,specyficzne” podej$cie do zagadnienia niepewnosci pomiaru. W zaden
sposob nie odnosi si¢ do spdjnosci pomiarowej, wzorcow, certyfikowanych 1 niecertyfikowanych
materiatow odniesienia oraz zrodet niepewnos$ci. Jedynym, wskazanymi przez Autora zrodiem
niepewnosci jest powtarzalnos¢ (czyli precyzja), dlaczego? Ponadto, wg Autora ,,Proces walidacji
(metod: nieznormalizownych oraz opracowanych lub rozwijanych przez laboratorium) jest rzadko
wykonywany, ale gdy si¢ go stosuje to nalezy zrobi¢ to prawidlowo i przedstawi¢”, wiec zgodnie
z PN-ISO 5725:2002 podczas walidacji rozszerzonej nalezy okre$li¢ wiele cech charakterystycznych
dla metod analitycznych (doktadno$¢, precyzje, powtarzalnosé, odtwarzalnosé, niepewnosé wyniku
pomiaru, granice wykrywalnosci; specyficznosé 1 selektywnos$¢, liniowos¢ oraz zakres pomiarowy).
Nasuwajg sie wiec pytania: czy i w jakim zakresie Autor wykonat walidacje metody ? Czy byta to
walidacja uproszczona?
Watpliwoscei budzi doktadno$¢ wynikdéw pomiardw zamieszezona w tabelach. Na przyktad w tabeli 7
wyniki pomiarow masy prébki i zawarto$ci wody w orzechach podano z mniejsza doktadnoscia
(10 mg) niz wynika to z danych technicznych wagosuszarki MAS50.R, po czym w tabeli 9 doktadno$¢
jest juz wicksza (0,1 mg).

Jezeli zalozymy, ze zasadne jest badanie wplywu czasu przechowywania i opakowania ciastek
(tab. 33, 35, 37) oraz warunkow srodowiskowych przechowywania orzechdéw laskowych (tab.11) na
zmiany wybranych parametréw jakosciowych, to nalezy przeprowadzi¢ analiz¢ wariancji
1-czynnikowej), aby moc stwierdzi¢ czy istotne sg rdznice miedzy poszczegdlnymi probkami.

Okreslenie ,,stwierdzono znaczny wzrost twardo$ci” lub ,,znacznie mniejsza zmienno$¢ uzyskano ...”

jest niewtasciwe dla prac naukowych. Nalezy przyzna¢, ze wyniki analizy wariancji Autor zamiescit
w tabeli 39 jednak uwazam, ze przeprowadzenie analizy wplywu rodzaju opakowania na zmiany
oceny ogolne] wszystkich ciastek kruchych (biszkopty, herbatniki, krakersy), o zrdznicowanej
zawarto$ci wody 1 czasie przechowywania (tab. 1) jest bezcelowa. Ponadto, jezeli przy analizie
korelacji miedzy zawartosciag wody 1 twardoscig / dyskryptorami sensorycznymi produktu
zastosowano narzg¢dzie statystyczne, to wynik tej zaleznos$ci powinien by¢ opisany co najmniej

29

wspétezynnikiem korelacji ,,r”7 oraz poziomem istotnosci p<0,01 1 p<0,05. Oznaczenie wynikoéw
analizy, jako ,,tak”, ,,nie” jest niepoprawne. Zastanawiajgce jest rdwniez, na podstawie jakiej analizy
statystycznej stwierdzono, ze ,,odchylenia sg statystycznie nieistotne” (str. 108, 116)? Na stronie 109
Autor si¢ zagalopowal piszac, ze ,warto$ci statystyczne to (Srednia, odchylenie standardowe, czas

analizy zakonczenia)

Zarowno w czesci doswiadczalnej jak i teoretycznej opisy pod tabelami i rysunkami nie zawsze
odpowiadajg prezentowanym wynikom (np. tab.7, 17, 26) i wykresom (np. rys. 5, 16, 29, 31, 38).
W dwoch ostatnich rozdziatach Autor podjatl si¢ dokonania uproszczonej oceny ekonomicznej

i aspektdéw innowacyjnych wdrozenia metody M2. W tabeli 55 wskazano wiele czynnikéw
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i parametrow $wiadczacych o materialnych i praktycznych korzysciach zastosowania metody M2,
jednak nie zamieszczono obliczen $wiadczacych o znacznej redukeji kosztéw jednostkowych podczas
analizy zawartosci wody w produkcie spozywczym. Autor, biorgc za podstawe podzial innowacji
zdefiniowany w Encyklopedii Zarzadzania wykazal réwniez, Zze oznaczanie wody za pomocag
wagosuszarki wpisuje si¢ w wiele obszaréw innowacji.

W ostatnim rozdziale ,,podsumowanie i wnioski” nalezy dokona¢ pewnych uzupenien,
modyfikacji oraz weryfikacji. Autor wyszczegolnit tylko 8 wnioskéw, a pozostate nie majg numeracji.
W opisanych 8 procedurach pomiaru zawartosci wody nie przy wszystkich produktach zamieszczono
btedy pomiaru. Dwa ostatnie wnioski wymagaja modyfikacji. Wniosek dotyczacy aspektéw
innowacyjnych powinien by¢ umieszczony na poczgtku tego rozdzialu w formie podsumowania,
a ostatni wniosek jest raczej stwierdzeniem. Ponadto, wnioski dotyczace badan tekstury i oceny
sensorycznej nalezy zmodyfikowac w kontekscie tytutu pracy i zweryfikowanych celow.

Majac powyzsze na uwadze nalezy uzna¢, ze opisane w pracy doswiadczenie jest stosunkowo
duzym przedsiewzigciem interdyscyplinarnym, z podkresleniem nauk technicznych i przyrodniczych.
Zastosowano autorskie procedury doskonalenia metody oznaczania zawartosci wody za pomoca
wilgotnosciomierza termograwimetrycznego na poczerwien, co pozwolito na uzyskanie wynikow
badan pozwalajacych na realizacje celu glownego 1 zakresu pracy. Zdaniem recenzenta uzyskane
wyniki wnoszg nowe interesujgce informacje do wiedzy w dziedzinie nauk ekonomicznych,
szczegdlnie do dyscypliny towaroznawstwo — w szerokim zakresie nauki o jakos$ci zywnosci.

Podsumowujac, stwierdzam, ze wybdr problemu badawczego, wykorzystana metodyka
badawcza, uzyskane wyniki, jak i prezentowana przez Autora wiedza z zakresu metrologii pomiaru
zawarto$ci wody w produktach zywnosciowych, za pomocg wagosuszarki, jest interesujgca oraz
posiada wazny element praktycznego zastosowania w przemysle spozywczym, dlatego po dokonaniu
odpowiednich poprawek, powinna zosta¢ opublikowana w renomowanych czasopismach naukowych

oraz branzowych.

WNIOSEK KONCOWY

Biorgc pod uwage warto$¢ merytorycznag 1 naukowa pracy doktorskiej Pana mgr Stawomira
Janasa pt. ,,Doskonalenie pomiaru zawartosci wody w produktach spozywczych z wykorzystaniem metody
wagosuszarkowej bazujgcej na promieniowaniu IR”, dowodzaca tym samym o dobrym opanowaniu
warsztatu pracy naukowe] stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca speilnia merytoryczne
1 ustawowe wymagania stawiane pracom doktorskim. Fakt ten uprawnia mnie do przedtozenia Radzie
Wydzialu Nauk Ekonomicznych i Prawnych, Uniwersytetu Technologiczno-Humanistycznego
im. Kazimierza Pulaskiego w Radomiu, wniosku o dopuszezenie Pana mgr Slaw 6mira Janasa

do publicznej obrony.



	007
	008
	009
	010
	011
	012
	013
	014

