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Dr hab. Anna Kaminska-Dwérznicka, prof. SGGW
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkgji
Wydziat Technologii Zywnosci

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,

RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Justyny Wajs

pt. ,,Zbrylanie proszkow spozywczych w trakcie przechowywania”

Prace wykonano pod kierunkiem prof. dr hab. inz. Mateusza
Stasiaka oraz dr inz. Jacka Panka — promotora pomocniczego,
zatrudnionych w Instytucie Agrofizyki im. Bohdana Dobrzanskiego

PAN w Lublinie.

Przedtozona do recenzji rozprawa doktorska obejmuje zakres
badan dotyczacych oceny wptywu warunkédw przechowywania
proszkdow spozywczych na stopien ich zbrylania. Praca opiera sie
czesciowo o badania zagadnien zwigzanych ze zbrylaniem proszkéw
oraz co niezwykle istotne na 2 patentach dotyczgcych opisu
stanowiska i innowacyjnej metody oceny stopnia zbrylenia i
wytrzymatosci skonsolidowanych proszkéw. Dodatkowo w pracy
umieszczono czes¢ uzupetniajgcg dotyczgcag optymalizacji pomiaru na
zaprojektowanym stanowisku oraz analize wytrzymatosci proszkéw
metodg pomiarowg poddanych konsolidacji czasowej. Rozprawa Pani
mgr inz. Justyny Wajs zgodnie ze stawianymi wymaganiami,
potwierdza znajomos¢ teoretyczng podjetych zagadnien oraz

potwierdza umiejetnosc zaprojektowania nowego stanowiska oraz
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prowadzenia badan i samodzielnej interpretacji wynikéw pozyskanych za pomoca innowacyjnej
metody pomiaru.

Przedstawiona do recenzji dysertacja zawarta jest na 120 stronach maszynopisu wraz z 19
rysunkami, ktére przedstawiajg czes¢ wynikow opisanych szczegdétowo w zatgczonych artykutach
recenzowanych (publikacja 1 oraz 2) a takze w opisie dwdch patentdw (P436420 oraz P436421) i
opisie materiatéw uzupetniajgcych. Sumaryczny IF dwdch publikacji wydanych w czasopismach z
listy JCR wynosi 5,375. W obu publikacjach doktorantka jest pierwszym autorem z potwierdzonym
znaczacym wktadem o szacowanym udziale procentowym na poziomie 75%. Na uwage zastuguje
jednak fakt udziatu doktorantki w dwdch patentach, ktéry to okreslony zostat kazdorazowo na
50%. Patenty te stanowia niekwestionowang warto$¢ recenzowanej pracy i Swiadczg o
mozliwosciach aplikacyjnych przeprowadzonych badan. Opracowanie précz streszczenia
wymienionych prac i patentéw zawiera rowniez streszczenie w jezyku polskim i angielskim, wstep,
przedstawienie celu i hipotez badawczych, metodyke badan oraz zatgczone oryginalne teksty
publikacji i opiséw patentowych jak rowniez bibliografie, oswiadczenia wspdétautoréw i zyciorys
naukowy mgr inz. Justyny Wajs. Z formalnego punktu widzenia — tj. podziatu przedstawionego
materiatu, ich sekwencja i wzajemne proporcje nie budzg zastrzezen. Prezentacja wynikéw, a takze
ich dyskusja sg przedstawione w sposéb przejrzysty, a uzyskane dane opisano poprawnym
jezykiem, stosujgc stownictwo charakterystyczne do tego typu opracowan naukowych.

Dysertacje otwiera wstep teoretyczny, przedstawiony na 7 stronach maszynopisu,
podejmujacy zagadnienia dotyczace charakterystyki materiatéw sypkich pochodzenia rolniczego.
Autorka szczegdtowo opisuje zasadnos¢ produkgcji jak i wykorzystanie dwdéch materiatéw sypkich:
maki pszennej i skrobi ziemniaczanej jako uzasadnienie doboru materiatu badawczego. Mimo iz
szczegbtowo przedstawia wielkos¢ produkcji obu materiatéw i szeroki wachlarz zastosowan (nie
tylko na cele spozywcze, ale réwniez do produkcji kapsutek, peletéw czy folii) nie przedstawia
szczegdtowo sktadu chemicznego obu proszkdw oraz zagadnien zwigzanych z budowg skrobi, ktora
w tych dwéch materiatach moze sie réznié, co mogtoby z kolei stanowi¢ podstawy do analizy
pozniejszych wynikéw FTIR, czy uzasadnienie szybszego rozwoju plesni w jednym z wybranych

proszkdw pochodzenia rolniczego. Na uwage zastuguje jednak fakt, ze dalsza cze$¢ wstepu
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wyjatkowo trafnie i dokfadnie przedstawia problemy zwigzane z aglomeracjg i diuzszym
przechowywaniem wybranych materiatéw proszkowych. Zjawiska zbrylania tego typu materiatéw
higroskopijnych — tatwo pochfaniajagcych wode mogg generowaé koszty zwigzane z
przechowywaniem w okreslonych warunkach temperatury i wilgotnosci powietrza oraz koszty
zwigzane z uszkodzeniem zbiornikdw. Ta czes¢ wstepu wskazuje na doskonatg znajomos¢ tematu

magazynowania i aglomeracji proszkéw oraz bardzo dobre przygotowanie merytoryczne autorki.

Pytania i watpliwosci dotyczace wstepu teoretycznego:

1. Mysle, ze dobrze bytoby przedstawic analize sktadu chemicznego poréwnywanych materiatéw
sypkich(np. w postaci czytelnej tabeli) jak rowniez charakterystyke skrobi w obu proszkach
(powszechnie wiadomo, ze sama skrobia moze rézni¢ sie w zaleznosci od pochodzenia i
warunkéw przetwarzania i przechowywania). Mogtoby to pomdc w analizie i interpretacji
wybranych wynikéw np. zmian zanotowanych w analizie widm FTIR oraz wyjasnienia szybszego
rozwoju plesni w mace pszennej. Dlaczego nie poréwnano sktadu obu materiatéw?

2. Dalsze rozdziaty sktaniajg do ponownej lektury wstepu i poszukiwan definicji opisywanego i
analizowanego zjawiska ,slip-stick”, nie ma réwniez opisu tego zjawiska we wstepach
omawianych publikacji, co moze stanowi¢ problem przy interpretacji wynikdw. Prosze o
podanie definicji tego zjawiska w odniesieniu do badan wtasnych.

Zasadniczy cel pracy zostat okreslony czytelnie jako ocena wptywu warunkéw
przechowywania proszkdw spozywczych na stopien ich zbrylania. Natomiast cele szczegétowe
wskazujg na potrzebe opracowania metody umozliwiajgcej ocene wytrzymatosci proszkdéw pod
obcigzeniem z jednoczesng mozliwoscig nawilzania probki. Hipotezy badawcze sformutowano

prawidtowo.

Pytania i watpliwosci dotyczace celu rozprawy i hipotez badawczych:
1. Czemu do warunkdéw przechowywania zaliczamy tylko wilgotnosc¢ i czas, i czy czas mozemy
okresli¢ jako warunek przechowywania? Czy zwykle proszki przechowywane sg w jednakowej

temperaturze? Czy wptyw temperatury mozemy wykluczyé?
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Materiat badawczy, metody eksperymentalne i analityczne stosowane w pracy zostaty

opisane szczegétowo zardwno w rozprawie jak i w zatgczonych publikacjach. Autorka podaje

zrodta i sposéb przygotowania surowcoéw. Zastosowano prawidtowe cytowania do literatury i

norm, na podstawie ktérych wykonywano doswiadczenia. Analiza statystyczna zostata wykonana

prawidtowo. Przeprowadzono ocene normalnosci rozktadu, a nastepnie analize wariancji przy

wykorzystaniu oprogramowania Statistica (v.13, StatSoft, Krakdw, Polska).

Pytania i watpliwosci dotyczace podrozdziatu Materiaty i metody:

1.

Skad dobdr tych dwéch proszkdw pochodzenia rolniczego? Czy nie warto byto rozszerzy¢ ilosci
badanych wariantéw?

W ocenie wstepu poruszona zostata kwestia braku poréwnania sktadu chemicznego ze
szczegdlnym uwzglednieniem skrobi w badanych proszkach. Prosze o poréwnanie sktadu
chemicznego badanych materiatéw.

Schemat eksperymentu nie przedstawia szczegdétowych warunkéw przechowywania (rodzaj
komory klimatycznej?), jak rdwniez by¢é moze niefortunny rozktad danych w kolumnie moze
wprowadzaé w btad jesli chodzi o czas przechowywania badanych materiatéw.

Czy badano witasciwosci fizyczne proszkéw?

Zaréwno w opisie rozprawy jak i w zatgczonej publikacji 1 brakuje informacji jak przygotowano
prébki do analizy FTIR — czy byty dosuszane przed badaniem?

Rozdziat 5 przedstawia wyniki uzyskanych eksperymentdow, ktdrych czes¢ zostata
opublikowana w czasopismach z listy JCR: International Agrophysics (IF=1,627, punkty
MEIiN:100) oraz Materials (IF=3,748, punkty MEiN:140), a takze co niezwykle wazne i cenne w
niniejszej pracy opis dwdch patentow (P436420 oraz P436421) dotyczgcych opisu stanowiska i
metody pomiaru wytrzymatosci materiatéw sypkich. W obu publikacjach doktorantka jest
pierwszym autorem oraz wspotautorem (50% udziatu) obu patentow.

Celem pierwszej publikacji byto okreslenie zwigzku miedzy procesem zbrylania a
zanieczyszczeniem mikrobiologicznym. Celem pracy byto réwniez okreslenie zaleznosci miedzy
wiasciwosciami mechanicznymi aglomeratéw a zmianami strukturalnymi zachodzgcymi w

czgstkach materiatu podczas jego przechowywania. Wyniki badan sg przedstawione
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szczegdtowo i zobrazowane czytelnymi rysunkami, ktére pomagajg zrozumiec istote metody
badawczej i konstrukcje stanowiska pomiarowego do badania stopnia zbrylenia i
wytrzymatosci skonsolidowanych materiatow sypkich. Publikacja 1 dowodzi, ze w
przechowanych proszkach zmiany zawartosci wody moga prowadzi¢ do rozwoju grzybdw,
ktore sg gtdwng przyczyng zbrylania. Zaréwno maka pszenna jak i skrobia ziemniaczana moga
ulega¢ aglomeracji, o czym swiadczg wysokie wartosci sity przebicia przez prébki proszku.
Autorka w niezwykle dojrzaty sposdb stara sie interpretowac wyniki badan tgczac zagadnienia
z réznych dyscyplin. W jasny i przejrzysty sposéb prowadzi dyskusje wynikéw z wynikami
przedstawionymi w aktualnej literaturze naukowej, zwigzanej z tematyka podjetych badan.
Mimo pewnych niedociggnie¢ wysoko oceniam zdolnosci analizy i krytycznego myslenia
autorki.

Celem drugiej publikacji byta ocena zmian zachodzacych w skrobi ziemniaczanej i mace
pszennej podczas testu penetracji po okresSlonym okresie przechowywania. Dodatkowo
oceniano réwniez wptyw rozwoju zanieczyszczen grzybowych na zachodzgce w proszkach
zmiany. Najwazniejsze wnioski wynikajagce z publikacji dwa wskazujg, ze mechanizmy
powstawania zbrylerh w obu badanych materiatach mogg by¢ rézne, o czym swiadczy skrocenie
liniowych przyrostéw i wzrastajgca liczba pikéw sity w — w skrobi moze to swiadczyé o
stopniowym zbrylaniu w kilku miejscach prébki.

Seria przeprowadzonych przez doktorantke eksperymentéw z wykorzystaniem maki
pszennej i skrobi ziemniaczanej z wysokg powtarzalnoscia potwierdzita mozliwosci
wykorzystania zaprojektowanego stanowiska i opisanej metody pomiarowej do oceny stopnia
zbrylenia obu proszkdéw pochodzenia rolniczego oraz do oceny zjawiska slip-stick, co
potwierdzity szczegdlnie badania przeprowadzone dla maki pszennej. Autorka wielokrotnie
podkreslata brak takich mozliwosci badawczych szczegdlnie pod wptywem dziatania naporu
pionowego przy réwnoczesny badaniu wptywu nawilzenia probki w trakcie badania.
Szczegblnie wysoko oceniam te cze$é pracy oraz sam pomyst na pofgczenie czesci badawczej z
projektem stanowiska i metody pomiaru, traktujgc catg rozprawe jako materiat o wysokim

potencjale aplikacyjnym w szeroko rozumianym przemysle proszkowym.
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Warto podkreslié, ze prezentacja wynikow jest przejrzysta, a opis zwiezty i logiczny, za$

dyskusja skupia sie na istotnych wynikach. Dysertacje zamyka podsumowanie i czytelne

whnioski odnoszace sie do przeprowadzonych badan.

Pytania i watpliwosci dotyczagce omdéwienia wynikéw, podsumowania i wnioskow:

1.

Czy rozwdj plesni (znacznie szybszy w mace pszennej) oraz réznice w sile zbrylania mozna,
powigzac z réznicami w ich sktadzie fizycznym? Czy skupiajac sie na specyficznej budowie
ziaren skrobi w badanych proszkach mozna by byto powigzaé przedstawione badania z
obrazem mikroskopowym badanych proszkéw po okresie przechowywania w okreslonych
warunkach?

W opisie publikacji 1 pojawia sie opis wynikdw dotyczgcych indeksu krystalicznosci,
natomiast brakuje tu przedstawienia tych wynikéw, choéby podania zakresu zmian czy
zestawienia w formie tabelarycznej. Wyniki te sg przedstawione w formie graficznej w
samej publikacji jednak czytanie opisu w rozprawie jest przez to utrudnione.

Czy sama analiza indeksu krystalicznosci pozwala na sformutowanie wniosku (wniosek 3),
ze zbrylanie wptywa na frakcje krystaliczne maki pszennej i skrobi ziemniaczane;j?

Czy dobdér materiatu iglicy moze byé w przysztosci podyktowany typem badanego
materiafu?

Czy mozliwe jest opracowanie modelu opisujgcego krzywe sity wyciggania iglic do
interpretacji wynikéw dla wybranych proszkow?

Praca zawiera drobne btedy edycyjne jak np. brak wyréwnania tekstu, czy brak stosowanych
wczesniej odstepdw, jak rowniez przejezyczenia i btedy stylistyczne, ktére nie wptywaja

jednak na ogdlng dobrg ocene pracy.

Podsumowanie recenzji

Oceniana dysertacja mgr inz. Justyny Wajs pt. ,, Zbrylanie proszkdw spozywczych w

trakcie przechowywania” jest kompleksowym i wartosciowym opracowaniem naukowym o

wysokim potencjale aplikacyjnym. Autorka wtasciwie przedstawita problem naukowy oraz

celowosc¢ podjetych badan oraz odwaznie oparta rozprawe o publikacje badan, ale rdwniez o
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dwa patenty, ktoére niewatpliwie podnoszg wartos¢ pracy. Praca stanowi oryginalne
opracowanie, ktére w mojej opinii przyczynia sie do poszerzenia stanu wiedzy na temat
zbrylania proszkéw, ich przyczyny i mozliwosci eliminowania tych niekorzystnych zjawisk.
Uzyskane wyniki, a w szczegdlnosci opracowanie stanowiska i metody pomiaru majg istotny
potencjat aplikacyjny nie tylko w przemysle proszkédw spozywczych. Zaplanowanie
eksperymentu, postawienie hipotez badawczych, jego realizacja i umiejetna interpretacja
wynikéw swiadczg o duzym doswiadczeniu badawczym mgr inz. Justyny Wajs i jej dojrzatosci
naukowe;j.

Zgtoszone do pracy uwagi, zastrzezenia i postawione pytania nie umniejszajg jej wartosci i maja
w duzej mierze charakter dyskusyjny, a by¢ moze wskazujg na dalszy kierunek badan. W mojej
opinii praca pt. ,Zbrylanie proszkdw spozywczych w trakcie przechowywania” , wykonana przez
mgr inz. Justyne Wajs, spetnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim okreslone w art.
187 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym w nauce (Dz. U. 22022 r. poz.
574 ze zm.) — Ustawa o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule
naukowym w zakresie sztuki. Stawiam wniosek o dopuszczenie Pani mgr inz. Justyny Wajs do

dalszych etapdéw przewodu doktorskiego.



