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Charakterystyka i ocena rozprawy

Przediozona do oceny rozprawa dotyczy analizy czynnikéw technologiczno-
technicznych wplywajgcych na mozliwosci przetwarzania dyni olbrzymiej na cele spozywcze.
W literaturze praktycznie brak jest informacji na temat wiasciwosci fizycznych, w tym
geometrycznych 1 wytrzymatodciowych dyni istotnych w procesach jej przetwarzania. Praca
ukierunkowana jest na poszukiwanie sposobéw mechanizacji wybranych operacji
jednostkowych wystepujacych w liniach technologicznych zwigzanych z przetworstwem dyni.
Praca zawiera aspekt naukowy i aplikacyjny, gdyz efektem badan i analiz jest propozycja linii
przetwdrczej owocow dyni.

Oceniana rozprawa doktorska liczy 173 strony i zostata podzielona na dziewieé
gléwnych czgéci: Wprowadzenie, Analiza stanu wiedzy, Cel i problem naukowy pracy,
Metodyka 1 warunki badan, Wyniki badan i ich analiza, Dyskusja, Wnioski, Bibliografia,
Aneks. Na poczgtku opracowania zostal zamieszczony szczegdltowy wykaz oznaczen. Praca
zawiera streszczenie w jezyku polskim 1 angielskim. Rozprawa jest przygotowana zgodnie z
wymogami stawianymi pracom doktorskim. Praca prezentuje material bedgcy wynikiem
kilkuletniej pracy naukowej Autorki wykonywane podczas studiéw trzeciego stopnia na
Wydziale Inzynierii Produkcji UP w Lublinie. '



Wstep (str. 6-7) stanowi krotkie wprowadzenie do tematyki pracy w ktérym Autorka
wskazuje na koniecznosé podjecia badan dotyczacych wlasciwosci fizycznych dyni pod katem
opracowania technologii pozyskiwania migzszu dyni.

Rozdzial 1 (Analiza stanu wiedzy, str. 8-40) zostal podzielony na trzy glowne
podrozdzialy w ktérych Autorka przedstawia charakterystyke dyni, omawia technologie
dotyczgce pozyskania migzszu dyni na cele spozywcze i przedstawa znaczenie wybranych
wlasciwosci fizycznych owocéw i warzyw w procesie ich przetwarzania. Rozdzial jest
zrozumiatly i przejrzysty.

W podrozdziale 1.1. Autorka dokonuje charakterystyki dyni jako warzywa o
wlasciwosciach prozdrowotnych 1 rosnacym znaczeniu gospodarczym oraz omawia
mozliwosci wykorzystania owocu dyni na cele spozywcze.

Podrozdziat 1.2 poswigcony jest przede wszystkim metodom obierania owocdéw i
warzyw ze wskazaniem mozliwosci wykorzystania wspblczesnie stosowanych technologii w
przetworstwie dyni. Autorka analizuje metody mechaniczne (nozowe i Scierne), termiczne
(parowe 1 plomieniowe) oraz chemiczne wykorzystywane w obieraniu réznych owocéw i
warzyw. Wskazuje na trudnodei i problemy w ich praktycznym zastosowaniu.

Podrozdzial 1.3 dotyczy stanu wiedzy na temat badan wlasciwosci fizycznych, przede
wszystkim mechanicznych, materiatéw roslinnych pod katem proceséw ich przetwarzania.
Autorka zwraca uwage na ograniczong przydatnosé uzyskiwanych w testach mechanicznych
wynikéw badan ze wzgledu na zmienno$¢ biologiczna materialéw rodlinnych. Podkreéla
znaczenie wody w ksztaltowaniu struktury 1 whasciwosci fizycznych materialéw roslinnych.
Omawia problematyke cigcia owocoéw i warzyw co ma znaczenie w §cinaniu skérki dyni oraz
zagadnienia dotyczace pomiaru wiasciwosci teksturalnych materialéw spozywezych.

Analiza stanu wiedzy dotyczacej problematyki pracy zostala przygotowana starannie z
uwzglednieniem wielu aspektow dotyczgeych przetwoérstwa dyni.

W rozdziale 2 (Cel i problem naukowy pracy, str. 41-42) przedstawiona zostata hipoteza
badawcza méwigeg o wplywie szeregn uwarunkowan technologiczno-technicznych na proces
pozyskiwania migzszu dyni na cele spozyweze. Hipoteza badawcza stanowigea istote problemu
naukowego rozprawy doktorskie] wymagala wyznaczenia i oceny szeregu wlasciwosci
fizyeznych owocu dyni, przeprowadzenia badan nad sposobami usuwania skérki dyni, a takze
przetwarzania migzszu do postaci proszku. Biorac pod uwage charakter rozprawy,
sformutowane przez Autorkg cele pracy sa prawidlowe. Doktorantka podkreéla w genezie pracy

zainteresowanie producentdéw doskonaleniem metod przetwarzania dyni.



Rozdziaty 3-5 (4. Metodyka i warunki badaf, 4. Metodyka badan wilasciwosci
fizycznych, 5. Analiza statystyczna, str. 43-63, ) zawierajg charakterystyke badanego materiatu
oraz omowienie technik eksperymentalnych zastosowanych podczas eksperymentéw i analizy
wynikow. W rozdziale 4 przedstawiono programy badawcze (rys. 20, 21 i 22) oraz szezegotowo
omoéwiono metodyki badan wlasciwosei masowych i geometryeznych owocu dyni, wlasciwosci
wytrzymatosciowych skérki i migzszu, procesu usuwania skérki przy pomocy réznych metod,
pozyskiwania soku i proszku oraz jego wlasciwosci fizycznych. Autorka odwohije sie¢ do norm
i metod badawczych innych autoréw oraz przedstawia wilasne metody badawcze. W dalszej
czgcl opisano uzyte metody analizy statystycznej wynikéw badan. Pod wzgledem
merytorycznym metodyka badan i analizy statystyczne zostaly przedstawione prawidlowo i nie
budzg wiekszych zastrzezen.

Rozdziat 6 (Wyniki badan i ich analiza, str. 64-139) zawiera wyniki badan oraz ich
szezegblowa analizg. Jest to bardzo wartosciowa i obszerna cze$é rozprawy napisana
przejrzyscie. Rozdzial podzielono na siedem podrozdziatéw, w ktérych zaprezentowano wyniki
badann wlasciwosci fizycznych (masowych i geometrycznych) owocu dyni, skladu
chemicznego, wlasciwosci wytrzymalosciowych skérki i migzszu, procesu usuwania skérki i
przetwarzania miazszu na proszek (tloczenie i suszenie) oraz whasciwosci fizycznych proszku
(w tym barwy). Wyniki badan sg bogato ilustrowane czytelnymi, dobrze wykonanymi 58
rysunkami i 33 tabelami zawierajgcymi przede wszystkim wyniki analiz statystycznych.
Analizy statystyczne wykonano prawidiowo dobierajac metody uwzgledniajace ilogé
czynnikdéw wystgpujacych w eksperymencie. Interpretacja uzyskanych rezultatéw nie budzi
zastrzezen.

Rozdziat 7 (Linia technologiczna str. 138-139) zawiera propozycje nowej linii
technologicznej do przetwarzania dyni do postaci schiodzonej kostki. Zaprezentowane
rozwigzanie wskazuje na mozliwo$é zastosowania wynikéw badafd. Uzyskane wyniki
szczegolnie dotyczace cech geometrycznych owocu dyni i wlasciwosei wytrzymalosciowych
migzszu i skérki stanowig punkt wyjscia do dalszych prac pod kgtem opracowania konstrukeji
nowego urzadzenia do obierania dyni. Wprowadzenie tego rozdzialu wskazuje na utylitarne
podejscie Autorki do realizowanej problematyki badawcze;.

Rozdziat 6 (Dyskusja wynikoéw, str. 140-143) zawiera dyskusje wieloetapowych
wynikéw badan. W dyskusji doktorantka odniosta wyniki wlasnych badarn do badas
uzyskanych przez innych autoréw. Pewna trudnoscig w opracowaniu tego rozdziatu bylo

niewiele publikacji do ktérych Autorka mogla sig ustosunkowaé, a dotyczacych badan



wlasciwosci geometrycznych i wytrzymatosciowych migzszu 1 skérki oraz technik jej
usuwania.

Ostatni rozdzial pracy (str. 144-145) zawiera 13 szczegélowych wnioskéw $cisle
wynikajacych z przeprowadzonych badan. Zostaly wlasciwie sformulowane i uwypuklaja
najwazniejsze wyniki uzyskane w pracy. Stanowig one syntetyczng analize wynikéw badani z
uwzglednieniem rozwazan Autorki. W moim odczuciu brakuje wniosku, ktéry wskazywalby
dalsze kierunki badah w aspekcie przetwarzania dyni na cele spozywcze.

Bibliografia liczy facznie 265 pozycji z czego 52,3% pozycje to opracowania w jezyku
angielskim. Czterdziesci pozycii literatury to prace opublikowane latach 2010-2015. Rozprawa
zawiera istoine z punku widzenia podjete] tematyki pozycje bibliograficzne. W doborze
literatury Autorka wykazata sie duza starannoécig. Spis pidmiennictwa wykonano prawidiowo,
zgodnie z przyjetymi zasadami. Tytuly czasopism podano w pelnym brzmieniu.

Aneks sklada sig¢ z 12 tabel =zawierajagcych dane dokumentujgce wyniki

przeprowadzonych analiz statystycznych.

Oceniajgc merytorycznie prace doktorskg mgr inz. Ewy Sosinskiej stwierdzam, ze
Autorka wykazata sie bardzo dobrg znajomoscia problematyki badan, wlasciwie zaplanowata i
wykonata bardzo duzg ilosé pracochtonnych pomiaréw uzyskujge cenne wyniki. Badania majg
charakter wielokierunkowy, dotycza istoinych z punktu widzenia przetwdrstwa dyni
wlasciwosci fizycznych a takze obejmujg aspekty technologiczne. Praca napisana jest
poprawnym jezykiem, ma prawidlows strukture, tytul pracy zasadniczo odzwierciedla zakres
podjetej problematyki. Cele pracy sformulowane w rozdziale 2 zostaly zrealizowane. Prace
opartc na eksperymencie, a doktorantka wykazala si¢ dobrym opanowaniem warsztatu
naukowego i wlasciwie przeprowadzita analizg otrzymanych wynikéw. W pracy, obok wartosci
poznawczych, znajdujg sie aspekty utylitarne przydatne w przemysle owocowo-warzywnym.
Badania wzbogacily wiedze na temat wilasciwosci fizycznych (geometrycznych i
wytrzymatodciowych) dyni istotnych w procesie jej przetwarzania. Duzg warto$¢ nankowsg 1
praktyczna majg wyniki badan dotyczgce oddzialywania obrébki wstepnej dyni na przebieg
cigcia migzszu dyni i odcinanie skérki. Mogg stanowié¢ baz¢ do opracowania nowych urzadzeri
do obierania skorki dyni. W pracy Autorka przedstawila propozycjg linii technologicznej do
przetwarzania dyni na mrozona kostke. Wyniki badan stanowig rowniez znaczacy wklad w
poznanie wptywu metod obrébki wstepnej dyni na teksture migzszu i wytrzymato$é jej skorki.
Jest to istotne nie tylko podczas przetwarzania, ale réwniez w czasie przechowywania owocow

dyni. Nalezy podkreslié, ze badania prowadzono uwzgledniajgc budowe owocu dyni tj.



pobierajgc probki do badad z réznych stref. Poszukujac metod wykorzystania dyni na cele
spozywcze, Autorka zaproponowala przetwarzanie migzszu dyni do postaci proszku przy
wykorzystaniu dwéch metody suszenia. O wartosci naukowej pracy $wiadczg takze dobrze
dobrane metody statystyczne i dokladnie przeprowadzona analiza wynikéw badaf.

Zaprezentowane ponizej uwagi krytyczne majg charakter polemiczny i w pewnym
sensie subiektywny.

W mojej ocenie, w przegladzie pismiennictwa Autorka poswiecita zbyt duzo uwagi
ogolnej charakterystyce dyni, natomiast brak jest informacji na temat budowy owocu dyni na
poziomie komérkowym. Taka wiedza byloby przydatna w wyjadnienia przyczyn zmiennoéci
badanych wlasciwosci fizycznych skorki i migzszu dyni. Ponadto w dyskusji brak jest préby
wyjasnienia zmian zachodzacych w strukturze owocu dyni pod wplywem obrébki wstepnej w
gorgcej wodzie, przy pomocy pary wodnej i roztworu ugu.

Autorka do oceny cech teksturalnych miazszu dyni zastosowata dwa wtérne parametry
tj. Zujnos¢ i gumiasto$é. Uwazam, ze celowe byloby uzycie jednego parametru tj. zujnosci,
gdyz parametr ten odnosi sie do charakterystyki ciat statych.

Przedtozona do oceny praca zostata przygotowana starannie, niemniej wystepuja w niej
pewne niedcistodei i bledy redakeyine:

— nalezy konsekwentnie uzywaé okreslenia skérka a nie skéra dyni;

— zmienne powinny by¢ pisane kursywg — w tekscie, na wykresach, w tabelach,

— nalezy stosowac jednostki SI (dotyczy minut),

— rys. 5 w programie badawczym napisano pomiar whasciwodci soku, natomiast w pracy
brak na ten temat informacji,

— rys. 9 powinno byé predkosé glowicy 0,83 mm-s7,

— str. 57 w. 16-17 w tekscie jest 15% i 2 min, natomiast na rys. 22 odpowiednio 4% i 6
min,

— str. 58, w. 14 powinno byé wiorkéw,

- str. 60, w. 15 nie podano typu rozdrabniacza,

— str. 61, w. 13 powinno by¢ kolorymetr,

~ str. 66, w. 16 powinno by¢ owoce,

- str. 73, w. 9 powinno by¢ 17,5,

— str. 77, w. 6 powinno by¢ 20°,

- str. 85, w. 10 powinno by¢ 10°,

~ str. 92, w. 23 0=7,5° i =20° wedtug tabeli 13 rdznig sie,



— str. 93, tabela 14 taka sama jak tabela 13,

— poz. lit. 206 powinno byé¢: New York,

— poz. lit. 265 — powinno by¢ Wadas,

— w tytufach tabel 7-18 nalezatoby wstawié oznaczenie literowe wielkosci i jednostki (N

lub J) oraz dawki pary wodnej (50%, 100%),

— wtabelach 19-28 i 31-34 zbyt duzo cyfr znaczgcych.

Ponadto w pracy zauwazylem biedy literowe i interpunkcyjne oraz nieliczne uchybienia
stylistyczne, ktére zaznaczylem w otrzymanym egzemplarzu pracy. Oceniajgc rozprawe
skupitem sig na bledach, ktére nalezatoby skorygowaé przygotowujac wyniki badan do druku.
Przedstawione przeze mnie uwagi krytyczne dotycza szczegbtow i nie wplywajg na ogdlna

wysoka merytoryczng oceng pracy.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Dysertacja mgr inz. Ewy Sosinskiej pt. ,,Technologiczno-techniczne uwarunkowania
dotyczgce wykorzystania owocu dyni na cele spozywcze” stanowi oryginalne rozwigzanie
problemu naukowego i zostata przygotowana zgodnie z zasadami, ktére obowigzuja dla prac
doktorskich. Osiagnigciem naukowym przedstawionej przez doktorantke pracy jest trafna
ocena stanu wiedzy, wlasciwe zaplanowanie i wykonanie eksperymentow, dobra analiza
wynikéw badan i w efekcie wzbogacenie wiedzy dotyczacej przetwarzania owocéw dyni na
cele spozywcze.

Stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Ewy Sosiriskiej w pelni odpowiada warunkom
okreslonym w art. 13 ustawy z dn. 14 marca 2004 o stopniach naukowych i tytule naukowym
oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 2003 Nr 65 poz. 595 z p6z. zm.) i wnioskuje

o dopuszczenie Autorki do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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