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dentyfikacia tekstury jabtek i gruszek przechowywanych w warunkach chiodniczych”

1. Ocena formalnej strony pracy

Recenzowana praca zostafa wykonana w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie
na Wydziale Inzynierii Produkgii, pod kierunkiem dr hab. inz. Rafata Nadulskiego.

Stanowi ja wydruk sktadajacy sig ze 111 stron formatu A4 z dotgczonym, liczagcym
56 stron Aneksem zawierajacym 112 tabel. Praca podzielona jest na osiem rozdziatow. Uktad
pracy odpowiada ogblnym wymaganiom stawianym pracom doktorskim. Wszystkie rozdziaty
sa kompletne. Praca zawiera réwniez streszczenia, w jezyku polskim i w jgzyku angielskim.
Streszczenia sy wykonane w uktadzie strukturalnym i sg jednobrzmigce.
W pracy zamieszczono 47 rysunkow i21 tabel.
Zataczony wykaz pismiennictwa skiada sie ze 198 pozycji opublikowanych, odwotania do 5
tron internetowych oraz 11 norm | rozporzadzeri. Wykazane pozycje s3 jednoznacznie
powigzane z problematykg pracy.
Pod wzgledem redakcyjnym praca wykonana jest bardzo dobrze.

2. Ocena merytoryczna

Ze wzgledu na swdj sktad i wihatciwoéci owoce spozyte pefnig niezastapiong rolg w
oddziatywaniu na organizm ludzki. 53 one takze waznym surowcem w roznych ohszarach
gospodarki.

Jabtka i gruszki, od zarania dziejow byty obecne jako istotny skfadnik w zywieniu. Swiadcza o
tym liczne Zrodta w wielu kulturach starozytnych, symbolika w tradycji chrzescijafiskiej,
folklory, dziatalnoé¢ codzienna ludzi a takze sfera nauki i techniki.

Jabtka, owoc jabtoni (Malus domestica Borkh.) sg jednym z najpowszechnie]
globalnie wykorzystywanych owocow, szczegdlne poprzez ich bezposrednie spozycie.
Bogactwo sktadu jabtek stanowia witaminy, poczynajac od witaminy C a na likopenie
konczac, sktadniki mineralne, btonnik, kwercetyna i pektyna.

Whadciwoéci owocow gruszy (Pyrus communis L.} byty réwniez docenione juz w
starozytnoéci. Obfitujg one w witaminy z grupy B oraz A, Ci PP, w kwasy owocowe i skfadniki
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mineralne, w tym w potas i fosfor. Gruszki s3 wyjatkowym owocem na tle innych z uwagi na
zawartosé jodu a takze boru.

Problemem podstawowym staje sig to, aby zachowa¢ odpowiednig jakos¢ tych
sezonowych owocdw przez jak najdiuzszy okres. Sposéb przechowywania i jego warunki
odgrywaja decydujacy role w ksztattowaniu sig cech charakteryzujacych jako$¢ owocow.
Najlepszym jak dotad, sprawdzonym rozwigzaniem jest ich chtodnicze przechowywanie od
momentu zbioru do momentu spozycia lub wykorzystania. Stad podstawe bazy
przechowalniczej jabtek i gruszek stanowia zroznicowanego rodzaju pomieszczenia, w
wiekszosci chiodzone, takie z regulowanym i kontrolowanym skfadem $rodowiska.

Dlatego tez, bardzo dobrze oceniam podjecie przez Autorke pracy badan w tym
obszarze. Problematyka ta pozostaje ustawicznie najistotniejszg w kontekscie zapewnienia
jak najlepszej jakosci tego rodzaju produktow.

Pragne zauwazyé, ze problemem naukowym pracy jest powigzanie charakterystyki

tekstury jabtek i gruszek z warunkami i czasem ich chiodniczego przechowywania w celu
pbzniejszej optymalizacji okresow ich przydatnosci do wykorzystania.
Analizy i charakterystyke tekstury owocow Autorka pracy oparta o konieczna znajomos¢
wiaéciwodci, cech i parametréw mechanicznych a takze niektorych energetycznych. Nalezy
sobie zdaé sprawe z trudnosci potozenia Autorki. Otéz, po pierwsze mamy do czynienia ze
specyficznym materiatem biologicznym, ktérego zachowanie w czasie obrébki procesowej
jest ogdlnie znane i nie ma potrzeby jego charakteryzowa. Po drugie, rozpatrywane
zagadnienia dotyczg sfery sprezystosci, plastycznosci i reologii. Dziatanie badawcze w
zakresie takiej problematyki jest niezwykle wymagajace, jedli chcemy uzyskac rzetelne
rezultaty. Stad, z uznaniem odnoszg sig do poczynan Autorki i do samej pracy jako takiej.

Problem naukowy zostat postawiony, sformutowany i hadawczo uksztattowany w
prawidtowy sposéb. Zasadnicze zagadnienie jest od strony eksperymentalnej ukierunkowane
na takie zbadanie podstawowych mechanicznych whadciwoéci owocow, aby mozliwe byto ich
skorelowanie celem uzyskania charakterystyki tekstury materiatu opartej na jak najwigkszej
liczbie jednoznacznie okreslajacych ja cech.

Bioragc to pod uwage dobrze oceniam dobér materiatu badanego i jego cech

definiowanych pod katem przechowywania chtodniczego. Precyzujac warunki badan,
Autorka wyczerpujaco i konkretnie zaprezentowata materiat badany charakteryzujgc
odmiany, warunki i okresy przechowywania w chtodniach (NA) i {KA) a takze przedstawita
aparature wykorzystang w bada niach.
Prawidtowo i bez zbedne] tresci przedstawiono réwniez metody badant postugujac sig
schematem blokowym pokazujacym czytelnie przeprowadzone pomiary i oznaczenia. Sposdb
i narzedzia matematycznego wartoéciowania wynikéw oraz sygnalizacja analizy bteddéw
pomiarow znalazly sig rowniez w odpowiednim miejscu w tresci.

W kolejnej czesci pracy wida¢ wyraznie efekty rzetelnego badania stanu wiedzy w
temacie pracy, ktére wykonano wzorowo opierajac sie na wyczerpujacej zagadnienia
literaturze i #rodtach. Pragne uwypukli¢ fakt, ze Autorka wykorzystata az 198 pozycji
opublikowanych, merytorycznie Scisle powiazanych z problematyka badan. Na podkreslenie
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zastuguje réwniez to, ze zdecydowana wiekszo$¢ tych Zrédet jest pracami obcojezycznymi.
Badanie stanu wiedzy zakoriczono ufatwiajacym realizacjg celu pracy podsumowaniem.

Jest to bardzo wartoéciowy rozdzial, poniewaz stanowi dodatkowo kompendium wiedzy o:
jakosci owocéw, preferencjach konsumentdw, chorobach i uszkodzeniach drzew i owocow,
charakterystyce dystrybucji wraz z uwarunkowaniami ekologicznymi, o definicjach tekstury i
metodach jej badania, modelach zmian jakosci z uwzglednieniem przechowywania,
terminach zbioru i testach stuzacych do ich ustalania poczynajgc od testu skrobiowego, 0
metodach przechowywania z uwzglgdnieniem strat oraz o nowych metodach przedtuzania
przydatnosci owocdw do wykorzystania.

Zdecydowanie najwieksza czg$¢ pracy, ponad 40% objetosci, to rozdziat »Wyniki

badar i ich analiza”. Zostat on uksztattowany logicznie, jest spojny i usystematyzowany
merytorycznie podtug metodyki badan. Wyniki badan obu grup owocdw zaprezentowano w
sposéb analogiczny, oczywiscie z uwzglednieniem faktu, ze gruszki przechowywano tylko w
chtodni {NA}.
Zbadano przewidziane metodyka whasciwosci owocdw poczynajac od wymiaréw, masy i
zawartoéci ekstraktu, przytaczajgc wyniki badan po analizie statystycznej i opatrujac to
komentarzem. Ksztattowanie sie poszczegdlnych wielkosci opisano réwnaniami regresji.
Kazda grupa wynikéw i kazdy test badanej wiasciwosci zostaty odpowiednio i wiasciwie
zinterpretowane. Przedstawiono wyniki analizy wzajemnej korelacji badanych cech tekstury
owocdw prezentujac je w uktadzie graficznym. W tym miejscu pragne bardzo pozytywnie
oceni¢ materiat graficzny w postaci rysunkéw i tabel zawartych w pracy, ktére sporzgdzono
profesjonalnie i bardzo starannie.

Osobiécie z uznaniem doceniam ogrom pracy wioZonej w pozyskanie wynikow badan
szeregu cech, ktérymi byly wartosci sit przebijania skoérki, przebijania skorki i miazszu,
penetracji migzszu i sciskania w poszczegdlnych cyklach oraz wartosci pracy przebijania
skérki, zagtebiania penetratora, przebijania skérki i zagtebiania penetratora i prac deformacji
a takze spoistodci, sprezystosci i zujnosci migzszu. Badania i pomiary objgly jabtka czterech
odmian (Gloster, Golden Delicious, Jonagored i Ligol) i gruszki czterech odmian {Hortensia,
Lukaséwka, Xenia, Konferencja) z wykorzystaniem czterech testdéw, bezpoérednio po zbiorze
i w czasie przechowywania owocow w dwdch rodzajach chtodni. Byty to chiodnie z normalng
(NA) i z kontrolowang atmosfera (ULO), tzn. z obnizong zawartoécia tlenu. Liczba pomiardw
byta réwniez zwigzana z czasami sktadowania, odpowiednio 7 i 5 miesigcy, z czestotliwoscig
pobierania prob oraz z liczbg powtdrzen pomiaréw (kazdorazowo 10). Dodatkowo,
matematyczna ocena uzyskanych wynikéw wymagata od Autorki nie tylko odpowiednigj
wiedzy i skrupulatnosci, ale takze umiejetnoéci  wypracowania graficznej prezentagji
optymainej dla wyeksponowania docelowej charakterystyki badanych cech, zgodnie z
zatozonym celem pracy.

Patrzac na efekt zastosowania wybranych przez Autorke metod matematycznego
opracowania wynikow badan, mozna mie¢ w niektérych przypadkach watpliwosci co do
wiaéciwego wyboru metody. Jednakze, w takich przypadkach istniataby koniecznosc



sastosowania nieco innego podejécia od strony statystyk matematycznej, ktdre
niekoniecznie gwarantowatoby lepszy rezultat wartosciowania.

Po szczegdtowej analizie przedstawionego materiatu twierdze, ze Autorka opracowafa i
zredagowata ten rozdziat wzorowo, chociaz nie ustrzegta sie przy tym uchybien i drobnych
nieistotnych merytorycznie niedopracowan.

Pierwszym z nich jest uzycie bez powodu, w zasadzie w kazdym z tytutéw rysunkéw i tabel
zwrotu ,érednie wartosci”. Réwniez tabele 8-13 i 16-18 opatrzono nieprecyzyjnymi tytutami,
bowiem co oznacza ,réwnania regresjii wynikdw”. W przekroju cafej pracy logicznie
analizowano przechowywanie owocow najpierw w {NA) a nastgpnie w (ULO). Natomiast na
rys. 39-44 usystematyzowano to odwrotnie pomimo, ze kolejno$¢ poprzedzajacych tabel 191
20 jest wtasciwa.

Z rozdziatem ,Wyniki badan i ich analiza” $cisle zwigzany jest rozdziat ,Dyskusja
wynikéw”. Jest to bardzo wartosciowa czeéé pracy, w ktdrej Autorka starafa sie
ustosunkowaé do wynikéw swoich badari z odniesieniem do dostepnej literatury, formutujgc
charakterystyke zmian tkanek jabtek i gruszek i analizujac wiadciwosci tekstury w ogdle, a
jedrnos¢ tkanek w kontekscie wptywu przechowywania owocéw na te ceche. Uwzglednita
przy tym dodatkowy czynnik jakim jest wieksza wrazliwod¢ gruszek na warunki
przechowywania.

Przedyskutowata odpornosc jabtek na mechaniczne uszkodzenia skorki.

Ustosunkowujac sig do uzyskanego obrazu wszystkich badanych cech oOWOCoOwW W
czasie przechowywania, potwierdzita wyzszo$¢ wykorzystania chtodni (U LO}.

Autorce udafo sie réwniez nawigzac do literatury w przypadku opisu zmian cech za
pomoca odpowiednich réwnan. Przedyskutowata wyczerpujgco mozliwe korelacje pomiedzy
badanymi parametrami i zasugerowata petny opis zmian owocéw wieloma parametrami a
takie wskazata na mozliwos$¢ optymalizowania czasu ich przechowywania w chiodniach.

Zamykajace zasadnicza czgS$¢ pracy wnioskowanie sktada sie z 8 wnioskow.
Przedstawiajg one zréinicowang wartost, chocia? zostaly oparte o solidng baze wynikow
badar. Pierwsze dwa wnioski w prezentowanej postaci s3 oczywiste a ich sformufowanie nie
wymagato przeprowadzenia takich badan. Zgodnie z logika pracy we wniosku 3. nalezato
odnieéé sie najpierw do jabtek a potem do gruszek. We wniosku 5. réwniez odwroécono
kolejnoéé w tym sensie. Wniosek 6 zawiera niefortunne sformutowanie, bowiem nie mozna
Konfrontowaé réwnania jako takiego z pojedynczymi wa rtosciami.

Pragne odnies¢ sie réwniez do Aneksu i streszczen pracy. O ile streszczenia w obu
wersjach jezykowych oceniam bardzo dobrze, ich dotaczenie do pracy réwniez 0 tyle znowu
niedopatrzono w nich stosowanej w pracy kolejnosci rozpatrywania wynikow badan.
Natomiast zataczony do pracy Aneks, jak juz wspomniatem zawiera 112 identycznych podiug
uktadu tabel z podsumowaniem statystycznych analiz wynikéw badar kazdej z cech. W takim
wydaniu Aneks jest zbgdny, jest jedynie potwierdzeniem przeprowadzenia takich analiz.



3. Podsumowanie i wniosek koricowy

Prace pani mgr inz. Katarzyny Wrdblewskiej-Barwinskiej pt. ,ldentyfikacja tekstury jabtek
i gruszek przechowywanych w warunkach chtodniczych” oceniam bardzo pozytywnie.
Zatozony program badan zrealizowano na dobrym wspotczesnym poziomie, podfug
odpowiednich metod, wykorzystujac wyposazenie umozliwiajgce uzyskanie wystarczajgcej
doktadnoéci wynikéw. Wyniki badarn po wartosciowaniu statystycznym przedstawiono
odnoszac je do dostgpnych danych w literaturze, co jest zaleta pracy. Jej Autorka
udowodnita, ze posiada wiedze w zakresie ztozonego kompleksu zjawisk objetych badaniami.
Praca stanowi zamknieta cato$¢ i jest przyktadem umiejgtnie przeprowadzonych badan
naukowych. Jest réwniez w mojej ocenie oryginalnym i samodzielnym rozwigzaniem
problemu naukowego. Cato$¢ pracy $wiadczy o posiadanych przez Autorke umiejetnosciach
planowania, przygotowania i podejmowania skutecznej realizacji projektéw naukowo-
badawczych, a takze poprzez bardzo dobrg strone redakcyjna, efektywnej prezentacji ich
wynikow.

Stwierdzam, ze oceniana praca spefnia wymagania ustawowe w odniesieniu do rozpraw
doktorskich (Ustawa z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
o stopniach i tytule w zakresie sztuki, Dz. U. Nr 65, poz. 595, Dz.U. 2014 poz. 1852).

Wnosze zatem 0 uznanie ocenianej pracy za pracg doktorska w zakresie inzynierii
rolniczej i stawiam wniosek o dopuszczenie jej Autorki, pani mgr inz. Katarzyny
Wréblewskiej-Barwinskiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Whniosek dodatkowy

Niezaleznie od tego, uznajac efekty ponad przecigtnego zaangazowania Autorki w realizacjg
badan, ktére wymagaty niezwyktej sumiennosci, systematycznodci i wielkiego naktadu pracy
oraz bardzo czesto dogtebnej interdyscyplinarnej wiedzy jestem przekonany, ze zarowno
Autorka jak i Jej dzieto zastuguja na wyrdznienie — 0 €o niniejszym wnioskuje.




