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Wstep

Wozrastajgce w ostatnich latach zainteresowanie potrawg zaliczang do
tzw. fastfoodow czyli tureckim kebabem moze by¢ spowodowane jego specyficznymi
walorami smakowymi, ale tez niestety wzrastajgcym tempem zycia konsumentéw.

Kebab jest pojeciem ogdlnym i obejmuje ponad dwiescie jego odmian, czesto
bardzo réznorodnych pod wzgledem zarowno wygladu, surowca, procedury
przygotowania i oczywiscie smaku. W Polsce kebab najczesciej utozsamiany jest
zjego odmiang jakg jest doner kebab czyli ,obracajgce sie pieczone mieso”,
a najpopularniejszym surowcem, z ktoérego jest wytwarzany to mieso drobiowe,
szczegolnie z ud kurczaka. O coraz wiekszej popularnosci kebabu wsréd polskich
konsumentéw $Swiadczy m.in. dynamiczny wzrost liczby punktéw gastronomicznych
w naszym kraju.

Jednak w literaturze wcigz mamy niewielka liczbe publikacji zwigzanych z tym
zagadnieniem, szczegOblnie odnosnie metod i procedur pozwalajgcych przy
stosunkowo niewielkich naktadach uzyska¢ produkt o korzystniejszych walorach
teksturalnych. Jedng z metod poprawiajgcych walory teksturalne i technologiczne
surowcoéw miesnych jest zastosowanie procesu masowania.
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Badania, ktdre podjat Doktorant, majg cechy zardwno poznawcze, jak
i praktyczne. W pracy przedstawiono wyniki badan nad doborem parametrow
procesu masowania w masownicy mieszadtowej firmy ,Inwest-pol Consulting”.
Doktorant podiat sie przeprowadzenia badan oddziatywania zabiegu masowania na
potprodukt wyjsciowy, czyli mieso z ud kurczaka oraz jego wpltyw na produkt
koncowy czyli kebab.

Ocena formalna rozprawy

Rozprawa doktorska mgr inz. Mariusza Sencio posiada typowy uktad dla
opracowan o charakterze naukowym, w ktérym przedstawiono wyniki dokumentujgce
eksperyment badawczy. Recenzowana praca doktorska liczy 185 stron (wraz ze
spisem tabel, rysunkow oraz wykazem wilasnego dorobku doktoranta). Skiada sig
z 11 rozdziatéw i 42 ponumerowanych podrozdziatow, 114 rysunkéw i fotografii,
25 tabel, 186 pozycji literaturowych, 10 wnioskdéw z badan oraz 2 wnioski koficowe
i propozycje dalszych badan. Opracowanie zaopatrzone jest na poczatku
w streszczenia w jezyku polskim oraz angielskim, wykaz gtownych oznaczen
stosowanych w pracy, a nastepnie w spis tresci, a na koncu w spis pisSmiennictwa,
wykaz wtasnego dorobku oraz spis tabel i rysunkow. Kolejnos¢ rozdziatow
i przyporzadkowanie do nich tresci nie budzg wiekszych zastrzezen, jest logiczny
i dobrze ilustruje tok rozumowania Autora rozprawy.

Praca napisana jest poprawnym jezykowym stylem naukowym. Mysh
wyrazane sa w sposdb dos¢ precyzyjny, przejrzysty i sg zrozumiate dla czytelnika.

Dosé bogaty materiat ilustracyjny rozprawy obejmuje 114 rycin, a wsrdd nich:
zdjecia, rysunki, diagramy, wykresy. Dodatkowo w pracy znajduje sie 25 tabel
z danymi. Przy tak licznym materiale ilustracyjnym. Autor powinien do spisu tresci
tabel | rysunkow dotaczy¢ numeracje stron na ktorych sie znajduja. Tytuty rycin i tabel
sg prawidtowo sformutowane i zgodne z prezentowanymi informacjami. Wiekszos¢
materiatu ilustracyjnego 1 tabel znajduje sie w czeSci poswiecone] omoéwieniu
wynikdéw wtasnych badan.

Oceniajac pod wzgledem redakcyjnym przedstawiong mi rozprawe doktorska
stwierdzam, ze mam kilka uwag i w zwiazku z tym przedstawie je w dalszej czesci
nhiniejszego opracowania.

We wstepie (rozdziat 1) Autor przedstawit powody, ktdre zachecity Go do
zajecia sie problematyka zwigzang z procesem uplastyczniania migsa drobiowego
z wykorzystaniem masownicy mieszadtowe;.

Kolejna czes¢ (rozdziat 2 i 3) zwiazana z przegladem literatury powigzanej
z tematyka pracy, szczegdtowo przedstawia najwazniejsze zagadnienia zwigzane
zwyrobem typu kebab, masowaniem miesa oraz Kkonstrukcjg urzadzen
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wykorzystywanych do tego celu. Przedstawione zostaly rdwniez w tym rozdziale
metody oceny tekstury miesa i jego produktéw. Uwazam, ze ostatni rozdziat (2.5)
zawierajgcy obszerne zestawienie nt. wptywu parametréw uplastyczniania na efekt
masowania powinien by¢ umieszczony po rozdziale 2.3.

W rozdziale 4 Autor przedstawit uzasadnienie oraz cel i zakres pracy oraz
hipotezy pracy. Problemem badawczym pracy bylo okreslenie wplywu parametréw
procesu masowania miesa drobiowego przeznaczonego na kebab:

1) Wplyw parametrow nastaw masownicy, jako czynnikbw zmiennych procesu
masowania, na zmiane tekstury miesa, bedacych skutkiem oddziatywania
technicznych parametréw masowania.

2) Zbadanie zmiany parametréw tekstury migsa po procesie masowania,
nastepnie po opiekaniu, w odniesieniu do surowca.

3) Zbadanie wptywu procesu masowania na oceng ostatecznego produktu typu
kebab. '

4) Ocena ilosciowa parametrow tekstury i soczystosci za pomocg metod
instrumentalnych.

5) Wyrazenie jakosci w ocenie sensorycznej gotowego produktu typu kebab.

Tak opracowany cel i zakres pracy jest spojny i bardzo wymagajacy, a jego
realizacja rokuje pozytywny wynik naukowy i praktyczny. Cel pracy przedstawiono
w sposob precyzyjny, zwiezty i przejrzysty. Nalezy podkresli¢, iz wyznaczone w celu
pracy obszary badawcze ukierunkowano w znacznej mierze na aspekt uzytkowy,
mozliwy do zrealizowania w warunkach matych i srednich zaktadéw przetwérczych.

W kolejnym rozdziale (rozdziat 5) w sposoéb tresciwy i logiczny przedstawiono
informacje o przedmiocie badan i metodyce ich realizacji. Do tego rozdziatu mam
kilka drobnych zastrzezen i uwag, ktére przedstawie w ocenie merytorycznej.

W rozdziale 6 doktorant umiescit plan badan, uwazam ze ten rozdziat mozna
by byto z powodzeniem dotaczy¢ do rozdziatu 5.

W rozdziale 7 Doktorant zamiescit w sposéb integralny i kompletny wyniki
obszernych badan i ich analize. Metodyka badan, wyniki oraz ich dyskusja zajmujg
wiekszos¢ pracy (strony 41+156).

W rozdziale 8 zamieszczone zostato podsumowanie i wnioski z badan,
w ktorych Autor catosciowo przedstawia najwazniejsze zaleznoéci oraz wiasne uwagi
i sugestie dotyczgce poruszanej w pracy problematyki. Réwniez i w tym przypadku
mam drobne uwagi ktére zamieszcze w ocenie merytorycznej.



Ocena merytoryczna rozprawy

Od strony merytorycznej ogolny uktad i treS¢ pracy nie budzg wiekszych
zastrzezen. Badania, ktére podjat doktorant, majg zaréwno walor poznawczy jak
i praktyczny.

Wybdr przyjetych metod badawczych (z pewnym wyjatkiem, ktory omowie
w dalszej czesci niniejszego opracowania) a takZze opracowany program badan,
zostat logicznie uzasadniony z punktu widzenia przyjetych do realizacji celow
badawczych.

Przedstawiona do oceny praca stanowi uporzadkowany obszar wiedzy
poznawczej, potwierdzonej pomiarami empirycznymi ukierunkowanymi na
wykorzystanie ich w praktyce. W pracy przedstawiono ramy optymalnych parametréow
prowadzenia procesu masowania miesa drobiowego przeznaczonego na kebab
w masownicy mieszadfowej MA-150 firma Inwestpol-Consulting z Gdariska.

W trakcie czytania pracy nasunety mi sie jednak nastepujgce uwagi i zastrzezenia:

o Stosowana w opracowaniu jednostka pracy N-mm wynika z odczytu
bezposredniego z wykreséw — odpowiednia jednostka, ktdrg autor powinien
stosowac jest w tym przypadku mJ;

e Czasami autor stosuje jednostki spoza uktadu SI;

» Stosowanie w wielu przypadkach potocznego zwrotu ,w prozni” gdy nalezato
by z punktu widzenia poprawnosci merytorycznej stosowac zwrot "cisnieniu ...
lub o obnizonym cisnieniu wzgledem atmosferycznego o ..." Dodatkowo nie
mozna stosowa¢ warto$ci ujemnego cisnienia a ewentualnie podci$nienia
(np. str. 31 ,w prézni -0,8 bar);

» Uwazam, ze stosowana przez autora procedura ,rozbicia ttuczkiem (strona 44)
w celu zapewnienia wyrownania grubo$ci nie zapewnia peinej jednorodnoéci
probek poddawanych dalszym zabiegom;

e Whykorzystany w pracy przez autora (i opracowany czes$ciowo przez niego)
wspotczynnik sciegnistosci i kruchosci wymaga dalszych badan, a stosowanie
go jako jednego z gtdéwnych wyznacznikéw jest dla mnie dyskusyjne, a wnioski
oparte na nim za niepewne. Uwazam z2e wspdlczynnik $ciggnistosci
I kruchosci mozna stosowac raczej jako wyznacznik pomocniczy niz giéwny.
Duzo lepsze bytyby w tym przypadku (do oceny surowca) przeprowadzenie
np. testu penetracji;

s Przetrzymywanie probek przed pomiarami instrumentalnymi tekstury przez
1do 2 godzin (bardzo zroznicowany przedziat czasowy) nie zostato
dostatecznie opisane, brak informacji o parametrach prébek miesa podczas
samego pomiaru {(np. ich temperatury i czy byta ona w ogdle zmierzonay).
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Wtym przypadku ewentualne réznice temperatur badanych prébek mogly
mieé znaczacy wptyw na otrzymywane wartosci pomiarowe;

Przyjecie do analizy statystycznej wspodtczynnika $ciegnistosci sredniegj
Ks «=0,73 przy dwumodalnosci i probie niejednorodnej jest dyskusyjne
(str. 78);

W kilku miejscach przyjecie przez autora procedury podwyzszenia poziomu
istotnosci réznic az do poziomu nawet p=0,21 (strona 103) jest niewskazany
i Swiadczy o dazeniu do dowodzenia istniejacych zaleznosci ,na site”.
Uwazam, ze autor powinien opracowywac¢ rownania dla zmiennych przy
ktorych poziom istotnosci réznic siega maksymailnie 0,07 ewentualnie 0,1;

W wielu przypadkach autor w wybranym modelu opisujagcym wplyw
poszczegolnych zmiennych na badany wyznacznik tekstury uznaje
stosunkowo niskie R na poziomie ok 0,3 za ,poprawne” i dodatkowo generuje
w celu utatwienia dalszej interpretacji model liniowy, ktérego R? jest na bardzo
niskim poziomie (czesto ok. 0,1). Tego typu postepowanie i wnioskowanie na
tej podstawie uwazam za bardzo dyskusyjne i pod rozwage autorowi daje
pominiecie nieistotnych cztonéw modelujacych poprzez stosowanie nizszego
poziomu istotnosci p (powiedzmy maksymalnie p=0,07). Postepowanie takie
moze prowadzi¢ do btednych lub pochopnych wnioskdow, czego przyktad
mozna zaobserwowaé na str. 125 gdzie autor nie zakwalifikowat do
korzystnego oddziatywania rowniez obszaru z krétszych czaséw masowania
(20-40 min.) | wyzszej temperaturze (4-6°C);

Uwazam, ze nie zostat rozwigzany catosciowo problem badawczy nr 4 — nie
oceniono soczystosci metoda instrumentalna;

Moim zdaniem dla oceny instrumentalnej wyrobu koncowego nalezaloby
wykorzysta¢ dodatkowo np. klasyczny test TPA pozwalajgcy wykonac bardziej
szczegoOtowe analizy badanego wyrobu;

W rozdziale 8 powinno by¢ wyraznie zaznaczone, ze wnioski odnosza sie do
przeanalizowanych wariantéw parametréw pracy wykorzystanej masownicy.

Na uznanie w pracy zastuguje obszerne opracowanie technologiczne oraz

mozliwo$¢ zastosowania przedstawionych rozwigzan w praktyce.

Uwagi redakcyjne i ogoéine

Pomimo catosciowe] dos¢ pozytywnej oceny pracy, jednak zauwazytem kKilka

niezgodnos&ci czy nieprawidtowosci. Moje uwagi maja charakter gtéwnie polemiczny
(i zapewne sg czesciowo subiektywne), odnoszg sie zazwyczaj do formy edytorskiej.
Mam nadzieje ze, wyszczegoélnione przeze mnie drobne niedociggniecia po ich
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ewentualnym uwzglednieniu przez Doktoranta w dalszych publikacjach na ten temat
(do czego gorgco zachecam) moga by¢ pomocne w dalszym rozwoju naukowym mgr
inz. Marcina Sencio.

e Uwazam, ze w celu poprawy uktad graficznego pracy i zwiekszenia jej
czytelnosci gtéwne rozdzialy powinny zaczynac sie od nowej strony;

o W pracy autor czesto nieprawidlowo stosuje separator dziesietny kropke
zamiast przecinka;

e Czesto autor stosuje oznaczenie jednostki obrotdéw ,obr/min” zamiast
przynajmniej obr./min. a najlepiej np. rrmin~";

o Na str. 73 autor pomytkowo nazwat prace ciecia twardoscia;

e Cytowania - niezbedne jest ujednolicenie sposobu cytowania w tekscie,
przyktadowo przy dwéch autorach Doktorant stosuje zamiennie raz ,i" innym
razem ,&” czy ,and”. Czasem nie wiadomo czy cytowanie dotyczy pozycji ,a”
czy ,b” z danego roku lub nie podano roku (np. str. 51 [Djakun J. i Seficio
M.]"), fub podanie btednego (np. str. 83 jest [Bianchi M. i in., 2009] a powinien
by¢ rok 2007);

» Wytule rys. 7.7.4/3 podano btedna jednostke pracy ciecia Kramera;

e Na str. 141 w 3 punkcie podsumowania jest: ,minimalizacji wspétczynnika
$ciegnistosci..."a powinno by¢: .minimalizacji wspétczynnika
wodochfennosci...”;

o W przypadku rysunkéw od 7.3/6 do 7.3/11 proponuje zastosowanie
odwrbconej palety barw tak by korzystne oddziatywania oznaczone byta barwg
zielona, a niekorzystne czerwong (jak to miato miejsce we wczesniejszych
wykresach);

Inne drobne uwagi i btedy interpunkcyjno stylistyczne zaznaczytem w pracy,
ktérg jestem gotéw udostepni¢ Autorowi w celu umozliwienia tfatwiejszego
przygotowania dalszych publikacji w tym zakresie i unikniecia drobnych potknie€.

Podsumowanie

Przedstawiona do recenzji praca zostata przygotowana zgodnie z wymogami
i zasadami jakie sg ogdlnie przyjete dla prac doktorskich.

Uwazam, 2e pomimo zgtaszanych przeze mnie uwag i zastrzezen, praca
mgrinz. Mariusza Sencio jest dzietem spojnym ze wzgledu na podjety temat.
Przeglad literatury jest merytorycznie poprawny i logiczny, opiera sie na dobrze
dobranych i wykorzystanych zrédlach oraz prowadzi do wskazania celu badan.
Doktorant doktadnie zaplanowat eksperymenty i skutecznie je zrealizowat.
W omowieniu wynikdw umiejetnie i z duza biegtoscia korzystat z narzedzi
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statystycznych i matematycznych uzyskujac szereg uzytecznych informacji, ale
wysuniete spostrzezenia czasami mogg by¢ dyskusyjne. Dlatego miedzy innymi
prosze autora o dodatkowe wyjasnienia:

1) Czy autor pracy weryfikowat wymagang liczbe powtérzen, mozliwe ze
wieksza liczba powtorzen pozwolitaby na w niektorych przypadkach
pewniejsze wnioskowanie?

2) Uzasadnione bytoby réwniez podanie powoddw wykorzystania do oceny
instrumentalnej koricowego wyrobu wspétczynnika  Sciegnistosci
i kruchosci - dlaczego nie zastosowano dodatkowo innych testow
np. TPA?

O wartosci naukowej pracy doktorskiej Pana mgr inz. Mariusza Sencio
Swiadczy opis wielu elementow dotyczacych procesu masowania miesa z ud
kurczaka przeznaczonego na kebab. Autor stosuje w pracy bardzo rozbudowany
aparat matematyczno statystyczny, ktory jest jej mocnag strong pomimo ze i w tym
zakresie nie ustrzegt sie kilku btedow. W oparciu o dobrang metodyke badan oraz
uzyskane wyniki i ich szczegétowa analize, jak réwniez wnioski koncowe, mozna
stwierdzi¢, ze mgr inz. Mariusz Sencio uzyskat zatozone cele. Stwierdzam réwniez,
ze tytut rozprawy odpowiada zawartej w niej tresci.

Praca jest oparta w znacznej mierze na eksperymencie. Zaréwno poprawnie
przedstawione zatozenia pracy, metodyka, jak i cata czes¢ eksperymentalna
stanowig oryginalny dorobek wtasny Autora, co $wiadczy o dobrym opanowaniu
warsztatu badawczego.

Pomimo wymienionych mankamentéw merytorycznych i pewnych zastrzezen
w mojej opinii nie wptywajg one istotnie na jej catoSciowy obraz jaki reprezentuje
i sadze, ze praca zastuguje na pozytywng ocene. Podsumowujgc uwazam, ze praca
mgr inz. Mariusza Sencio pt.: "Wplyw techniki uplastyczniania migsa na teksture
i jako$¢ produktu typu Kebab” spetnia wymagania Art. 13 ustawy z dnia 14 marca
2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym (Dz. U. Nr 65, poz. 595
z pézniejszymi zmianami), stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego i ze
odpowiada wymaganiom stawianym rozprawom doktorskim. W zwigzku
z powyzszym przedstawiam Radzie Wpydzialu Mechanicznego Politechniki
Koszalinskiej wniosek o dopuszczenie Pana mgr inz. Mariusza Sencio do dalszych
etapow przewodu doktorskiego i jej publicznej obrony.
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