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RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Krzysztofa Barabosza pt.: ,,Relatywno$¢ tekstury i wplyw
jej wyroznikéw na profile wypalania ziaren kawy w korelacji z jakoscig sensoryczng
kaw segmentu Specialty”.

Niniejsza recenzja zostala wykonana na podstawie umowy o dzielo (nr 15/DN/26 z dnia
02.04.2026 roku), zawartej z Politechnika Opolska, reprezentowana przez Przewodniczacego
Rady Naukowej dyscypliny inzynieria mechaniczna dra. hab. inz. Piotra Niestonego, na
podstawie pelnomocnictwa udzielonego przez JM Rektora Politechniki Opolskiej w Opolu
dra. hab. inz. Marcina Lorenca, podpisanej w zwiazku z decyzja Rady Naukowej dyscypliny
inzynieria mechaniczna Politechniki Opolskiej z dnia 19.03.2026.r., ktéra powotata moja
osobg na recenzenta w/w pracy doktorskie;j.

1. Charakterystyka podjetego problemu

W ostatnich latach obserwowana jest transformacja sposobu myslenia i traktowania
kawy przez osoby jg spozywajace. Wiele osob, co zauwaza Doktorant, nie traktuje obecnie
kawy jako zwyklego napoju pobudzajacego, ktéry mozemy znalezé w kazdym sklepie
spozywczym czy w wielkich siecidowkach, a traktuje kawg niemal jak dobre wino — zwracajac
uwage przy jej zakupie na miejsce jej pochodzenia, odmiang botaniczna, czy tez rodzaj i
precyzje jej obrobki.

Do takich kaw o wysokiej i wysublimowanej jakosci nalezg kawy segmentu Specialty,
ktérych zielone ziarno, aby uzyskac ten tytul, musi zdoby¢ co najmniej 80 na 100 punktéw w
skali Specialty Coffee Association (SCA). W segmencie Specialty konsument wie doktadnie, z
jakiego miejsca (farmy, uprawy) pochodzi kawa, na jakiej wysokosci rosta i kiedy zostala
zebrana. Ziarna tej kawy sa recznie selekcjonowane, w trakcie tego procesu odrzuca sie
owoce niedojrzale lub uszkodzone, co bezposrednio przeklada sie na jako$é surowca
poddawanego dalszej obrébee 1 w konsekwencji jakos¢ spozywanego pdzniej naparu.

W literaturze problemu mozna spotka¢ rézne innowacyjne podejscia do procesu
przygotowania kawy (w tym do procesu jej wypalania): a) wykorzystywanie tzw. maceracji
weglowej tj. techniki zapozyczonej z winiarstwa, ktoéra pozwala na uzyskanie intensywnych,
specyficznych nut smakowych kawy, b) wykorzystywanie w procesie przygotowania tzw.
Koji Fermentation, poprzez zastosowanie zarodnikdéw grzyba Aspergillus oryzae, ktory
rozktada skrobie w ziarnie na cukry proste, co skutkuje m.in. zwigekszong stodyczg, glebig
umami i aksamitnym body, c¢) inokulacja specyficznymi szczepami drozdzy (np. winiarskich),
ktorych dodanie pozwala precyzyjnie kontrolowaé profil smakowy — uzyskujac nuty
kwiatowe, kwasowos$¢ mleczng i inne, d) mielenie kriogeniczne, tj. mielenie ziaren
zamrozonych cieklym azotem, e) wykorzystywanie innowacji w sposobie wypalania, i inne.

W ostatnim okresie proces wypalania kawy w tym w szczegdlnosci kawy segmentu
Specialty przestal by¢ tylko kwestia ,nosa 1 oka” (do$wiadczenia 1 intuicji) roastera.
Kluczowe stajg sie obecnie dane, ktére zapewnig powtarzalnos¢ tego procesu, przykiadowo
zastosowanie nowoczesnych piecéw wykorzystujacych w procesie palenia sztuczng




inteligencje, ktorej zastosowanie pozwala na automatyczne korygowanie profilu palenia w
trakcie procesu, reagujac na mikrozmiany temperatury otoczenia czy ci$nienia.

Przedstawiona praca doktorska mgr inz. Krzysztofa Barabosza wpisuje sie w/w
innowacyjne wyzwanie naukowe o charakterze interdyscyplinarnym, ale rowniez odpowiada
na realne zapotrzebowanie technologiczne sektora przetworstwa kawy, taczac teorie inzynierii
mechanicznej z praktyka sensoryczng. W swojej rozprawie Doktorant podejmuje sie
nowatorskich dzialan zmierzajacych do okreslenia, na drodze badan i analiz, zdefiniowania i
wyjasnienia zaleznosci pomigdzy parametrami fizykochemicznymi ziaren kawy gatunku
Coffea arabica, przebiegiem procesu palenia, a wyrdéznikami tekstury i atrybutami
sensorycznymi.

2. Ogoélna charakterystyka pracy

Rozprawa doktorska mgr inz. Krzysztofa Barabosza zostala zredagowana na 196
stronach 1 sktada si¢ ze spisu tresci, spisu wazniejszych oznaczen i skr6téw, 8 rozdziatow,
bibliografii, spisu rysunkéw, spisu tabel oraz streszczenia w jezyku polskim i angielskim.

We wstepie (rozdziale pierwszym) Doktorant wprowadza Czytelnika w tematyke pracy
doktorskiej, przedstawia problemy badawcze oraz uzasadnia przyczyne podjecia badan.

Rozdzial drugi pracy stanowi prezentacje celéw rozprawy oraz hipotez badawczych.

W kolejnym — trzecim rozdziale Doktorant przedstawia przeglad literatury i stanu
wiedzy dotyczacego tematyki rozprawy tj. rynku kawy segmentu Specialty, jej jakosci i
czynnikow na nig wplywajacych, procesu palenia kawy 1 urzadzen do tego
wykorzystywanych, a takze zmian fizycznych i chemicznych ziarna w procesie palenia
wplywajacych na jakos$¢ sensoryczng kawy.

W rozdziale czwartym Doktorant prezentuje materiat badawczy, wykorzystane w pracy
stanowiska badawcze 1 metodyki realizowanych w ramach badan oznaczen.

W rozdziale piatym Doktorant przedstawia wyniki swoich badan, ktére nazwa kolejno:
Badanie 1 (4naliza profili palenia kaw washed i natural, przy stalych parametrach mocy
grzatki), Badanie 2 (Wplyw dziesigciu roznych czasow fazy rozwinigcia na wyrdzniki tekstury
przy stalych parametrach mocy grzalki) Badanie 3 (Wplyw procesu palenia dla trzech
roznych faz rozwiniecia na wyrozniki tekstury przy stalych parametrach mocy grzatki),
Badanie 4 (Wplyw procesu palenia dla trzech roznych mocy grzatki na wyrozniki tekstury przy
stalych parametrach czasu rozwiniecia).

Rozdzial szdsty stanowi dyskusje uzyskanych przez Doktoranta wynikéw badan, w
odniesieniu do w/w: Badania 1, Badania 2, Badania 3 i Badania 4.

W rozdziale si6dmym, bazujac na uzyskanych wynikach i ich analizie Doktorant
przedstawia swoje rekomendacje wdrozeniowe w dziale kontroli jakosci palarni kawy, zas w
rozdziale 6smym pracy prezentuje podsumowanie i wnioski z badan.

W dalszej czesci (w rozdziale dziewiatym) Autor prezentuje spis bibliografii
wykorzystanej w pracy.

Ostatnig cze$¢ pracy stanowi spis rysunkow i tabel wystgpujacych w pracy oraz
streszczenia w jezyku polskim i angielskim.

3. Ocena pracy
Rozprawa doktorska mgr inz. Krzysztofa Barabosza napisana zostala poprawnym i

zrozumialym jezykiem. Pomimo pewniej ilosci drobnych uchybien edytorskich, od strony
formalnej nie budzi wiekszych zastrzezen. Nalezy uznaé, ze jest przejrzysta i przedstawia
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wartosciowy wkiad naukowy, uzupelniajacy wiedz¢ w obszarze inzynierii mechanicznej, w
obszarze technologii Zywnosci oraz w obszarze badan sensorycznych.

Na poczatku pracy Doktorant przedstawia spis symboli oraz oznaczef (skrotow) w
niej wystepujacych. Szkoda, ze w przedstawionym spisie oznaczen brakuje jednostek
wymienionych wielkoSci. Dodatkowo, w spisie nie pojawiajg si¢ wszystkie wystepujace w
pracy oznaczenia i symbole.

Rozdzial pierwszy rozprawy, zatytulowany , 1. Wstep”, sklada sie z krétkiego
wprowadzenia dotyczacego procesu palenia i jego wplywu na jakosé kawy oraz dodatkowych
dwoch podrozdziatéw tj.: ,, 1.1. Problemy badawcze” i ,, 1.2. Przyczyna podjecia tematu”, w
ktérych Doktorant wyjasnia Czytelnikowi ze: , Gléwnym problemem badawczym niniejszej
pracy jest iloSciowe okreslenie relatywnosci tekstury ziaren kawy i okreslenie jak wybrane
cechy tj: zawartos¢ wilgoci, twardos¢, porowatosé czy aktywnosé wody oraz dynamiczne
zmiany tych parametrow podczas procesu palenia kawy wplywajg na jakosé sensoryczng
(aromat, kwasowos¢, cielistos¢, ocene 0golng).” W rozdziale tym Doktorant prezentuje tez
szczegolowe problemy badawcze. Jednakze problemy te nie zostaly zaprezentowane
precyzyjnie. W przypadku 1 i 4 problemu badawczego Doktorant nie precyzuje, czy
wwihasciwosci fizykochemiczne ziaren Coffea arabica” odnosza si¢ do ziaren przed
procesem ich palenia, czy tez po procesie palenia. Natomiast w przypadku problemu 3 i
S Doktorant nie precyzuje jakie ,wlasciwosci ziaren” ma na mysli. Mozna sie tylko
domyslaé, ze chodzi o ,,wlasciwosci fizykochemiczne”.

W rozdziale drugim Doktorant prezentuje cel pracy i hipotezy badawcze, a takze cele
szczegolowe poszczegdlnych badan: Badanie 1, Badanie 2, Badanie 3 i Badanie 4. Czy nie
bardziej precyzyjnie byloby nazwanie tych kolejnych badan — kolejnymi etapami
badan? W rozdziale tym Doktorant prezentuje tez hipotezy gléwne oraz hipotezy
szczegdtowe. Hipotezy te, podobnie jak problemy badawcze, nie zostaly zaprezentowane
precyzyjnie. W przypadku hipotezy gléwnej 1 Doktorant nie precyzuje czy , parametry
fizykochemiczne ziaren Coffea arabica” odnoszg si¢ do ziaren prze procesem ich palenia,
czy tez po procesie palenia? Natomiast w przypadku hipotezy glownej 3 Doktorant nie
precyzuje jakie ,,wlasciwosci ziaren” ma na mysli. Mozna si¢ tylko domyslaé, ze chodzi o
wwhasciwosci  fizykochemiczne”. Natomiast w przypadku hipotezy szczegélowej 4
Doktorant nie precyzuje, czy , uzyskane zaleznosci” odnosza si¢ do zaleznosci, o ktorych
mowa w hipotezie szczegélowej 2, czy tez 3?

W rozdziale trzecim Doktorant prezentuje bogaty przeglad stanu wiedzy dotyczacy
m.in. jakosci kawy i czynnikéw na niag wplywajacych, procesu palenia kawy, zmian
zachodzacych w ziarnie w trakcie tego procesu oraz urzadzen do jego realizacji. Dokonany
przez Autora przeglad literatury mozna uzna¢ za wieloaspektowg podbudowe teoretyczng
rozprawy. Doktorant podejmuje w niej probg usystematyzowania i sprz¢zenia ze sobg wiedzy
z pogranicza inZynierii mechanicznej, technologii Zywnosci oraz nauk sensorycznych. Autor
w rozdziale tym wykorzystuje w zdecydowanej wigkszosci literature swiatowa (publikacje z
ostatnich 5-10 lat), odwolujgc sie zaréwno do prac dotyczacych fizyki ziarna, najnowszych
doniesien z zakresu chemii aromatéow 1 zaawansowanych technik palenia kawy.
Przedstawiony na str. 24 - 25 podrozdzial ,,3.3. Definicja Specialty” powinien pojawic si¢
znacznie weze$niej, gdyz Autor we wczesniejszych podrozdzialach uzywa tego
sformulowania, a definicja pojawia si¢ dopiero w podrozdziale 3.3.

Na uwage zashiguje réwniez dokladna analiza faz procesu palenia kawy przedstawiona
w podrozdziale ,, 3.4. Podstawy procesu palenia kawy” w kontekscie fizycznych zmian
wewnatrz struktury ziarna. Czytajac ten rozdzial, wida¢ iz dokonany przeglad literatury
logicznie prowadzi do sformufowania problemu badawczego. Autor wykazuje w nim, ze o ile
chemia kawy jest stosunkowo dobrze opisana, o tyle mechanika zmian teksturalnych
zaleznych od parametréw pieca bgbnowego stanowi obszar wymagajacy pogiebionych badan.

(8]
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Mam pewne uwagi do podrozdziatu ,,3.5. Rodzaje urzqdzeni do palenia kawy”, w
ktérym nalezy doceni¢ wysilek Doktoranta w bardzo szezegélowe podejscie do
charakterystyki rozwigzan piecow bebnowych, jednak szkoda, ze w tym rozdziale nie
pojawily si¢ przyklady rozwiazan konstrukeyjnych innych rodzajéw piecow, ktore sa
réwniez powszechnie stosowane w procesie wypalania kawy.

W podrozdziale 3.8 Doktorant charakteryzuje réwniez pobieznie mechanizmy
transferu ciepla (przewodzenie, opisywane przez Doktoranta jako kondukcja,
konwekcja, radiacja), bez podstaw matematycznego ujecia tych zjawisk (np. réwnanie
Fouriera dla przewodzenia, czy tez podstawowych réwnan wymiany ciepla w
odniesieniu do porowatej struktury ziarna), ktorych to nalezaloby oczekiwaé¢ w pracy
bronionej w dyscyplinie inzynieria mechaniczna.

W podrozdziale ,,3.9. Zmiany fizyczne i chemiczne ziarna” Doktorant dos¢
szczegolowo opisuje zmiany fizyczne zachodzace w procesie palenia w kontekScie
tekstury ziarna. Natomiast nieco mniej szczegélowo zostal opracowany opis zmian
chemicznych. Przydalby si¢ np. szerszy opis kinetyki powstawania Konkretnych grup
zwigzkow lotnych w zaleznoSci od temperatury.

Bardzo cenna i trafna jest réwniez charakterystyka oceny sensorycznej kaw
segmentu Specialty (przedstawiona w podrozdziale 3.10), ktéra przygotowuje grunt pod
najwazniejsza teze¢ pracy — ze parametry fizyczne ziarna (twardo$¢, porowatos¢) maja
bezposrednie przelozenie na finalny smak naparu. Takie podejscie jest podejSciem
nowatorskim, wykraczajacym poza standardowe analizy chemiczne. W podrozdziale
tym brakuje jednak krytycznego odniesienia do ograniczen metody sensorycznej (np.
bledu ludzkiego, wplywu parametréw wody uzytej do cuppingu), co w kontekscie
dazenia Autora do ilosciowego okreslenia relatywnosci tekstury” byloby cennym
uzupelnieniem metodologicznym. Inne szczegblowe uwagi do rozdzialu 3 pracy
przedstawilem w kolejnym rozdziale swojej recenzji.

W mojej opinii na pochwale i podkreslenie zastuguje réwniez opracowany przez
Doktoranta rozdzial czwarty ,4. Material i metody”. W odniesieniu do tego rozdziatu
cheiatbym podkresli¢ jego szczegétowose i przejrzyste przedstawienie (z wykorzystaniem
wielu fotografii, w niektérych wypadkach wrecz zbyt duzej ilosci) kolejnych etapow pracy
(obrébka pozbiorcza ziarna kawy, przygotowania do procesu palenia i jego przebieg,
szezegblowe metodyki oznaczen laboratoryjnych kolejnych wlasciwosci ziarna kawy oraz
opis kolejnych badan Badaniel- Badanie 4, poparte przejrzystymi schematami badan — rys.
4.26 — 4.29). W rozdziale tym nalezy réwniez podkresli¢ i wyrézni¢ zastosowanie przez
Doktoranta nowatorskiego podejscia do oceny ziarna kawy poprzez niestandardowe
polaczenie zaawansowanych technik oceny parametrow topografii powierzchni (Sq i Sz)
oraz wykorzystanie analizy tekstury (TPA), ktére pozwolily na polaczenie oceny
mikrostruktury ziarna z jego makroskopowymi wlasciwo$ciami mechanicznymi.
Dodatkowo Doktorant wlaczyl do oceny metod¢ sensoryczng oparta na protokolach
SCA (z jasno opisanym w metodyce procesem przygotowania probek do cuppingu, co
eliminuje przypadkowo$¢ w ocenie jako$ciowej), co dodatkowo nadaje badaniom
wiarygodnosci rynkowej. Brakuje mi jednak w rozdziale 4 oddzielnego podrozdzialu
wStatystyczna analiza wynikéw badan”. Chociaz w niektérych podrozdzialach Autor
wspomina dos¢ lakonicznie o wykorzystaniu narzedzi statystycznych, to w pracy
doktorskiej mozna by oczekiwa¢ bardziej szczegélowego uzasadnienia doboru
konkretnych testéw statystycznych dla tak zréznicowanych rodzajow badan i réznych w
nich grup prébek. Do rozdzialu tego mam tez sporo innych uwag (w wiekszo$ci natury
redakcyjnej), ktére sprecyzowalem w kolejnym rozdziale swojej recenzji.

W rozdziale pigtym Doktorant prezentuje w syntetyczny sposob (z wykorzystaniem
wykresow i tabel) wyniki swoich badan: Badanie 1 - Badanie 4, uzupelniajac te rozdziaty



zwiezlymi syntetycznymi opisami uzyskanych wynikéw i ich analizg statystyczng. W
rozdziale tym znajduja si¢ rowniez elementy dyskusji uzyskanych wynikéw z wynikami
innych autoréw, mimo ze dyskusja wynikéw Doktorant zajmuje sie¢ w rozdziale nastepnym.
W rozdziale tym (szczegélnie w poczatkowych akapitach podrozdzialéw
przedstawiajgcych wyniki Badania 1 — Badania 4) wystepuje wiele informacji, ktére
bardziej pasowalyby do rozdziatu ,,4. Material i metody”.

Uzyskane wyniki (w Badaniu 1) pokazuja wyrazny wptyw metody obrobki pozbiorowej
na przebieg procesu palenia kawy i wyrazny wplyw aktywnos$¢ wody (nie poziomu wilgoci)
na termodynamike procesu palenia, potwierdzajac, ze stan fizyczny i dostepno$é wody moga
determinowac kinetyke procesu. W Badaniu 2 Doktorant wykazuje istotne zalezno$ci miedzy
czasem fazy rozwinigcia oraz metodami obrobki pozbiorowej, a badanymi wilasciwosciami
ziaren kawy.

W Badaniu 3 Doktorant wykazuje, ze wydtuzenie fazy rozwiniecia od 1 s do 180 s
podnosi temperature koficowa i ubytek masy, zwigksza liczbe peknieé, obniza poziom wilgoci
i aktywnos¢ wody oraz Sciemnia barwe (spadek parametrow L*, a*, b*), przy czym skala tych
zmian jest wyraznie wigksza dla kawy obrabianej na sucho (natural) niz kawy obrabianej na
mokro (washed).

Analiza topografii powierzchni ziaren kawy przeprowadzona réwniez w Badaniu 3
ujawnia wyrazne roznice wynikajace zaréwno z metody obrobki, jak i dlugosci fazy
rozwinigcia, a takze pozwolily Doktorantowi na postawienie tezy, ze moment pierwszego
pekniecia (FC) jest punktem krytycznym w ksztalttowaniu mikrostruktury powierzchni, a
dalsze rozwinigcie prowadzi do stabilizacji topografii przy intensyfikacji zmian
wewnetrznych. Natomiast analizy sensoryczne pozwolily stwierdzi¢, ze profil palenia z faza
rozwinigcia 75 s zapewnia optymalny kompromis pomigdzy intensywnoscig aromatu,
wyrazistosciag kwasowosci, pelng cielistoscig 1 zréwnowazonym balansem.

W Badaniu 4 Doktorant potwierdza (po badaniach w Badaniu 3), ze analiza topografii
powierzchni ziaren kawy zar6wno dla obrébki na mokro jak i na sucho ukazuje tendencje
wzrostu amplitudy chropowatosci (Sq) wraz z obnizeniem mocy grzatki. W Badaniu 4, w
badaniach sensorycznych Doktorant udowadnia, ze moc grzalki istotnie modeluje profil
sensoryczny, lecz efekt ten zalezny jest od metody obrébki (washed/natural). Dla kaw washed
zmiana mocy przeklada sie silnie na wigkszos$¢ atrybutow zas dla kaw natural zmiana mocy
grzatki najsilniej ksztaltuje posmak, cielisto$¢ i balans.

W rozdziale ,, 6. Dyskusja” Doktorant prezentuje dyskusje swoich wynikdéw z wynikami
innych autorow. Jednakze mam pewne zastrzezenia, co do rozdzielenia przez Doktoranta
prezentacji wynikow (Rozdzial 5) od ich dyskusji (Rozdzial 6). Prawdopodobnie
zamierzeniem Doktoranta bylo oddzielenie samej prezentacji danych, ktére chcial
przedstawié¢ w rozdziale 5 od préby ich szerszej analizy i skonfrontowanie uzyskanych
wynikéw wlasnych z badaniami innych autoréw (ktére chcial przedstawi¢ w rozdziale
6). Da sie¢ jednak zauwazy¢, ze ten podzial si¢ nie powiédl - Autor juz w rozdziale S nie
wytrzymuje rezimu czystej prezentacji i wchodzi w interpretacj¢ fizykochemiczng
zjawisk zachodzacych w procesie palenia kawy, odsylajac réwniez Czytelnika do
wynikéw badan innych autoréw. Przez to rozdzial 6 staje si¢ w wielu miejscach
podsumowaniem lub rozbudowang parafraza tego, co zostalo juz powiedziane wczesniej
w rozdziale 5. W rozdziale 6 Doktorant powraca do tych samych
wynikéw/zaleznosci/analiz statystycznych. W efekcie Czytelnik ponowne powraca do
tych samych wnioskéw, sformulowanych jedynie przy uzyciu nieco innych siéw.

Znacznie Korzystniejszym rozwigzaniem, ktére podniosloby przejrzystos¢ i
zwarto§é pracy — byloby polaczenie tych dwéch rozdzialéw w jeden spéjny rozdzial
zatytulowany np. ,,Analiza wynikow i dyskusja”, gdzie prezentowane dane i wykresy
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bylyby na biezgco konfrontowane zaréwno z interpretacja teoretyczng, jak i z danymi
literaturowymi.

Rozdzial ten zastluguje jednak na pochwal¢. W rozdziale tym, mimo powtdrzen z
rozdzialu 5, Autor podejmuje bardzo cenng proébe usystematyzowania uzyskanych
wynik6w, ich uogélnienia, wyjasnienia zjawisk fizycznych zachodzacych w przy réznych
parametrach procesu palenia i przelozenia uzyskanych w wyniku tego parametréw
mikrostruktury ziarna (porowato$¢, parametry topografii powierzchni Sq, Sz) na
konkretne sensoryczne i aplikacyjne rekomendacje dla branzy roasterskiej.

Na szczegdlna uwage i wyrdznienie w pracy zastuguje rozdzial ,, 7. Rekomendacje
wdrozeniowe”, w ktéorym Doktorant bardzo trafnie i z duzym wyczuciem rynkowym
prezentuje swoje cenne dla przemystu zalecenia wdrozeniowe. W rozdziale tym dostrzegam
analogiczng niespéjnos$¢ strukturalna w postaci pewnych powtérzen rekomendacji
wdrozeniowych. Cze§¢ swoich rekomendacji wdrozeniowych do praktyki roasterskiej
Doktorant prezentuje juz w rozdziale ,,6. Dyskusja”. Skutkuje to tym, ze autonomiczny z
zalozenia rozdzial 7 traci swéj charakter i staje si¢ w zasadzie powtérzeniem badz
jedynie rozbudowang wersja rekomendacji sformulowanych wczesniej. Dla zachowania
wlasciwej struktury pracy naukowej, tak cenne dla przemyshlu zalecenia wdrozeniowe
powinny stanowi¢ zwarty, podsumowujacy element koncowy pracy, bez potrzeby ich
wezesniejszego, czastkowego dublowania w teksScie rozdzialu zwigzanego z dyskusja
wynikow.

Ostatnim z merytorycznych rozdziatdéw rozprawy jest rozdziat , 8. Podsumowanie i
wnioski”, w ktéorym Doktorant przedstawia syntez¢ najwazniejszych osiggni¢é pracy oraz
weryfikacje postawionych hipotez. Pod wzgledem merytorycznym sformutowane w rozdziale
konkluzje sg w pelni uprawnione 1 wynikaja z przeprowadzonych eksperymentéw. Niestety,
pod wzgledem redakcyjnym i Kkonstrukeyjnym, w rozdziale tym dostrzegalny jest
obserwowany wczesniej efekt wtérnosci tekstu. Przez to, ze Autor nie zdecydowal si¢ na
zintegrowanie analizy, dyskusji, rekomendacji i wnioskow w mniejsza liczb¢ spéjnych
rozdzialéow, Czytelnik w Rozdziale 8 po raz kolejny styka si¢ z tymi samymi
sformulowaniami i zalezno$ciami, ktére szczegélowo zostaly juz zaprezentowane w
rozdzialach 5, 6 i 7. W mojej ocenie rozprawa zyskalaby znacznie na swojej merytoryce i
spojnosci, gdyby wnioski konicowe stanowily bezposrednia, krétka puente polaczonego
bloku wynikowo-dyskusyjnego.

Wartym podkreslenia jest rowniez fakt, iz Doktorant dostrzega w tym rozdziale, iz
niezbedna jest dalsza weryfikacja opracowanych przez niego wskaznikéw (np.
wskaznika TWI) na szerszym zbiorze danych przed uznaniem wskaznika za niezawodne
i pozadane narzedzie predykcyjne. Doktorant dostrzega, Zze przeprowadzone przez
Niego badania posiadaja pewne ograniczenia, ktére wyznaczaja zakres ich stosowalnosci
i widzi potrzeb¢ prowadzenia dalszych badan naukowych.

Literatura wykorzystana w rozprawie (przedstawiona jako rozdzial dziewiaty pracy),
skladajaca sie ze 166 pozycji jest wyczerpujaca i odpowiada zagadnieniom poruszanym w
pracy. W sklad pozycji literaturowych wchodza: 6 pozycji w postaci stron www, 9 pozycji w
postaci patentéw, 2 pozycje w postaci raportow i 2 pozycje w postaci norm. Pozostate pozycje
to artykuly naukowe oraz pozycje ksiazkowe. Wedlug mojej opinii spis literatury wygladatby
bardziej przejrzyscie, gdyby Doktorant oprécz pozycji w postaci artykutéw naukowych oraz
pozycji ksigzkowych wyodrebnit z niego oddzielnie: spis stron www, spis norm oraz spis
aktow prawnych/raportow. Szkoda tez, ze spis literatury nie zostaly uszeregowany
alfabetycznie. W spisie literatury pojawiaja si¢ rowniez pewne niedoskonatosci w postaci np.
brak autoréw w przypadku pozycji w postaci raportow z badan (pozycje 10, 11, 12, 37), braku
tytutdw niektorych patentéw i ich szezegotow (pozycje 55-63) itp.




Podsumowujac ten rozdziat, stwierdzam, Ze na uwage i podkreslenie w pracy zastuguje:

1. Opracowanie szczegélowej i wyczerpujacej metodyki badan (w tym wpltywu réznych
parametrow procesowych na wlasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne palonych ziaren
kawy (Badanie 1-Badanie 4).

2. Wykonanie bardzo duzej ilosci pracochlonnych badan wplywu roznych parametrow
procesowych na wihasciwosei fizykochemiczne i sensoryczne palonych ziaren kawy
(Badanie 1-Badanie 4), popartych zestawieniami tabelarycznymi oraz wykresami.

3. Dokonanie nowatorskiej oceny ziarna kawy poprzez niestandardowe polgczenie
zaawansowanych technik oceny parametréw topografii powierzchni (Sq i Sz) oraz
wykorzystanie analizy tekstury (TPA), ktére pozwolily na polaczenie oceny
mikrostruktury ziarna z jego makroskopowymi wiasciwosciami mechanicznymi.

4. Przeprowadzenie profesjonalnej oceny sensorycznej, popartej jej szczegélowa analiza,
udokumentowang bardzo przejrzystymi tabelami i wykresami radarowymi.

5. Przedstawienie swoich praktycznych zalecen wdrozeniowych pozwalajacych dzialom
kontroli jakosci w palarniach kawy na poprawe realizacji procesu palenia, zwigkszenie
powtarzalnosci jakosci produktu koncowego oraz ograniczenie strat drogiego surowca,
jakim sa ziarna Specialty.

6. Przedstawienie cennych propozycji dalszych badan naukowych (z wykorzystaniem
innych rodzajéw badanego ziarna, a takze przetestowanie wypracowanych koncepcji w
warunkach przemystowych w piecach produkcyjnych o wigkszej pojemnosci zasypu),
ktdre pozwolityby na zwigkszenie uniwersalnosci wynikow.

4. Uwagi krytyczne oraz dyskusyjne

Analizujac przedstawiong do recenzji prace, zwrdcilem uwage, ze zaréwno w czgsci
teoretycznej jak i badawczej mozna dostrzec drobne bledy redakcyjne (brak przecinkow, co
zmienia czasami sens zdania, brak spacji, brak kropek na koncu zdania, itp.). W pracy
pojawiaja sie réwniez bledy stylistyczne, bedace nastgpstwem stosowania przez Autora duzej
ilosci ,,skrotow myslowych™.

Ponizej odnosze si¢ do znalezionych w pracy uchybien oraz niescistosci (czgs¢ z
ktorych moze mie¢ charakter dyskusyjny), ktére przedstawiam w kolejnosci ich
wystepowania w pracy:

Str. 7 — w spisie nie pojawiaja si¢ wszystkie wystgpujace W pracy oznaczenia i symbole
(brakuje np. mo, my, L —str. 69, FV —str.75).

Str. 12 — informacje przedstawione w drugim i trzecim akapicie od géry bardziej pasuja do
metodyki badawcze;j.

Str. 12 — prezentujac cel Badania 1 Doktorant uzywa pojgcia ,, czynnikéw pozbiorezych”. Czy
jest to pojecie typowo branzowe w przemysle kawowym? I czy nie nalezatoby go zastapié
innym sformutowanie?

Str. 12-14 — prezentujac problemy badawcze Doktorant uzywa sformutowania: ., wlasciwosci
fizykochemiczne ", natomiast prezentujac hipoteze glowna 1 Doktorant uzywa sformulowania
, paramelry fizykochemiczne”. Nalezaloby to ujednorodni¢ w calej pracy. Za bardziej
precyzyjne w przypadku cech produktu jest sformutowanie ,, wlasciwosci fizykochemiczne”.
Str. 13 — prezentujac cel Badania 3 Doktorant podaje, ze: ,, Celem badania bylo okreslenie
wplywu trzech roznych dlugosci faz rozwinigcia w jednostce czasu (1 s (FC), 75 s, 180 s)
na...”. Dlaczego zostaly przyjete takie kroki czasowe? Zazwyczaj przyjmuje si¢ réwne
odstepy pomiedzy poszczegdlnymi wartosciami, zatem powinno by¢: 1s, 75s, 149s.




Str. 13 — w hipotezie gtéwnej 2 Doktorant pisze: ,Wiasciwosci teksturalne i topograficzne
ziaren kawy po procesie palenia korelujg z ...”. Precyzyjniej byloby: , Wiasciwosci
teksturalne i topograficzne ziaren kawy po procesie palenia sq skorelowane z ...".

Str. 15 — czy podawane w nawiasach w pierwszym akapicie liczby to daty powstania
podawanych obok nich organizacji? Nie jest to sprecyzowane.

Str. 15 — w drugim akapicie pojawia si¢ odsytacz do rys. 3.1 i po tym odsylaczu powinien
pojawi¢ si¢ rysunek.

Str. 16 — w pierwszym akapicie podrozdziatu ,, 3.2. Jako$¢ kawy” Doktorant opisuje czynniki
wplywajace na jako$ kawy i nastepnie uzywa zwrotu: ,, Zrozumienie tych czynnikow jest
kluczowe...”. Poprawniej byloby: ,, Zrozumienie wpltywu tych czynnikow jest kluczowe... "

Str. 17 — w trzecim akapicie pojawia si¢ odsylacz do rys. 3.2 natomiast sam rysunek pojawia
si¢ dopiero na nastepnej stronie.

Str. 18 — w pierwszym akapicie pod rys. 3.2 Doktorant pisze: ,, Techniki zacieniana krzewow
majq znaczqgcy wplyw na wartosé kawy, ... ”. Czy w tym stwierdzeniu chodzi o ,, ceng kawy”,
czy jednak o ,, wlasciwosci kawy”?

Str. 18 — w 5 wierszu od gory pojawia si¢ sformutowanie ,, ...zdrowie i produktywnosc¢”, ktére
odnosi sie do krzewu. Czy jest to typowa nomenklatura/nazewnictwo w branzy upraw kawy?
Czy nie lepszym sformutowaniem byloby: ,, ...zdrowotnos¢ i obfitos¢ owocowania” lub
, ...zdrowotnosé i wydajnosé” lub nawet ,, ...zdrowotnosc i obfitos¢ owocowania’?

Str. 19 — podpis rysunku 3.5 jest nieprecyzyjny. Rysunek ten sklada si¢ z 3 fotografii, wiec
Autor powinien kazdg z tych fotografii oznaczy¢ kolejno jako a), b), i ¢), a nastepnie w
podpisie rysunku opisa¢, co przedstawiaja rysunki a), b) i ¢). W obecnym podpisie jest
odniesienie tylko do dwdch fotografii. Podobng uwage mam do rys. 3.4 — str. 20.

Str. 20 — podpis rysunku 3.4 jest nieprecyzyjny i nie koreluje z tym co widzimy na rysunku.
Precyzyjniejszy bytby podpis: ,, Rys. 3.4. Widok ziaren kawy po obrébce: a) na mokro, b) na
sucho) (Opracowanie wlasne) ”.

Str. 21 — podpis rysunku 3.5 jest nieprecyzyjny. Rysunek ten sktada si¢ z 4 fotografii, wigc
Autor powinien kazda z tych fotografii oznaczy¢ kolejno jako a), b), ¢) i d), a nastgpnie w
podpisie rysunku opisaé, co przedstawiaja rysunki a), b), ¢) i d). Podobne uwagi mam do rys.
4.19 —str. 77, rys. 5.191 5.20 — str. 116, rys. 5.32 1 5.33 —str. 133.

Str. 22 — mam tez uwage do sposobu przedstawienia odsytacza do literatury, ktéry pojawia sig
w 7 wierszu od gory: ,,Blaszkiewicz i inni (2023)”, podczas gdy w pozostatych przypadkach
odsytacz ma inng posta¢ np. [1], [2] itd. Podobne uwagi mam do innych miejsc w pracy, gdzie
pojawiaja sie tego typu odsylacze: ,, Pittia i inni (2011)” str. 72, ,, Schenker i Rothgeb (2017)”
i . Barbosa-Canovas i inni (2007)” — str. 94, , Sudaryanto i inni (2020)” — str. 99,
. Baggenstoss i inni (2008)” i ,,Sunarharum, Williams i Smyth (2014)” — str. 120, ,, Pittia i
inni (2011)” — str. 130, itd.

Str. 23 — w tabeli 3.1 Doktorant prezentuje ,, Defekty pierwszego i drugiego stopnia kawy
surowej ”. Szkoda, ze w tabeli nie pojawia si¢ jeszcze jedna kolumna obrazujgca przyklady
takich defektéw. Poza tym wsrod wymienionych w tabeli defektéw wystepuja np. ,, duze
kamienie” |, $rednie kamienie”, , male kamienie”, duze patyki”, ,Srednie patyki” i inne.
Jednakze Doktorant ani w tekscie nad tabela ani w tekécie pod tabela nie wyjasnia czy chodzi
0 zanieczyszczenia w postaci: ,, duze kamienie” ,,Srednie kamienie”, itd., czy tez sg to moze
branzowe nazwy innych postaci defektow.

Str. 26 — pod rysunkiem ,,Rys. 3.6 Kolo smakéw i aromatéw SCA [39]” powinno si¢ pojawic
kilka-kilkanascie zdan komentarza do tego rysunku, tj.: Co na nim przedstawiono? Jakie
informacje mozna z niego odczytaé i jak je interpretowac?

Str. 28 — w pierwszym akapicie Doktorant zamiennie uzywa zwrotow: faza rozwiniecia” i
faza rozwoju”. Powinno si¢ raczej uzywac jednego sformutowania.

o



Str. 28 — w 8 wierszu pierwszego akapitu pojawia si¢ zdanie: , Krdtszy czas rozwinigcia
rezultuje jasniejszym kolorem...”. Poprawniej byloby napisa¢: ,, Rezultatem krétszego czasu
fazy rozwinigcia jest uzyskanie jasniejszego koloru ...".

Str. 29 — w pierwszym zdaniu podrozdziatu ,, 3.4.3. Stopnie palenia kawy” Doktorant pisze:
, Stopnie palenia ziarna mozna podzieli¢ na trzy rodzaje [49], [50], [51], [52]:..." i W
kolejnych akapitach nie podaje odsylaczy. Taki sposob odsylania do czterech pozycji
literatury nie pozwala zidentyfikowaé, z ktorej pozycji pochodza kolejne czgs$¢ tekstu ponize;j.
Str. 30 — Doktorant w tabeli 3.2 prezentuje ,, Rodzaje urzgdzen (piecéw) do palenia kawy [37],
[38], [39]". Szkoda, ze w tabeli nie pojawia si¢ jeszcze jedna kolumna obrazujgca przyklady
rozwigzan/schematy takich piecow. Poza tym podajac w podpisie tabeli w ten sposdb
odsytacze do trzech pozycji literatury trudno jest zidentyfikowaé, ktora czes¢ tekstu w tabeli
ponizej, z ktérej pozycji zostata zaczerpnieta.

Str. 31 — w pierwszym i drugim wierszu od dotu Doktorant pisze: ,,...nie bylo juz
koniecznosci zdejmowania bebna z ognia, aby opréznic ziarna...”. Poprawniej bytoby: ,, ...nie
bylo juz koniecznosci zdejmowania bebna z ognia, aby oprézni¢ go z ziarna...”.

Str. 31-32 — w ostatnim akapicie na stronie 31 i na rys. 3.7 Doktorant charakteryzuje piec
bebnowy zaprojektowany i opatentowany przez J. Burnsa. Doceniam wysitek Doktoranta, aby
na rys. 3.7 zaprezentowaé cala strong z opisywanego zgloszenia, ale z punktu widzenia
Czytelnika i zrozumienia zasady dzialania pewne rzeczy dotyczace patentu (jego nr, date
zgloszenia, nr strony, podpis autora) sa malo istotne, przez co rysunek traci na czytelnodci
(bez tych elementéw moglby by¢ wigkszy i czytelniejszy). Poza tym szkoda, ze Doktorant
charakteryzujac budowe pieca nie odwoluje si¢ w tekscie do oznaczen wystgpujacych na
rysunku i czytelnik musi je wyszukiwa¢. Podobne uwagi mam do rozwigzan i ich opiséw
przedstawionych na rys. 3.8 — str. 33, rys. 3.9 - str. 34, rys. 3.10 — str. 35, rys. 3.11 — str. 36,
rys. 3.12 —str. 37, rys. 3.13 — str. 38.

Str. 40 — podpis rysunku 3.14 jest nieprecyzyjny. Rysunek ten skilada si¢ z 6 czescei
oznaczonych jako a), b), ¢), d), e), i f). Jednakze w podpisie rysunku brakuje wyjasnien co
poszczegolne czesei przedstawiaja.

Str. 44 — w podrozdziale ,,3.8.4. Aktywnosé wody” Doktorant uzywa zwrotow, ktorych nie
wyjasnia doktadnie np.: ,, efektywnosé energetyczna procesu” (nie wyjasniajac o jaki proces
chodzi), , Mechanicznie, aktywno$¢ wody kieruje przeksztalceniami strukturalnymi”,
, wydajno$¢ mechaniczng ziarna”.

Str. 48 — podpis rysunku 3.15 jest nieprecyzyjny. Na rysunku tym Doktorant prezentuje trzy
kolumny z widokami ziaren ze zmieniajacym si¢ ich kolorem w procesie palenia. Jednakze w
podpisie rysunku brakuje wyjasnien co poszezegdlne kolumny przedstawiaja.

Str. 54-90 — czytajac poszczegolne podrozdzialy rozdziatu ,, 4. Materialy i metody”’ zauwaza
sie uzywanie przez Doktoranta r6znych czasow przy opisach kolejnych metodyk.

Str. 54 — w pierwszym akapicie podrozdziatu ,, 4. 1. Material badawczy” Doktorant pisze: ,, Do
badar wykorzystano kawe obrabiang metodg na sucho i mokro...”. Lepiej brzmialtoby: ,, Do
badar wykorzystano kawe poddano obrébce metodami: na sucho i mokro...".

Str. 55 — w pierwszym akapicie Doktorant opisuje sposob umieszczania wisni kawy na 3-
poziomowych stotach ,,...wg pewnego schematu. ... » Jest to pewnego rodzaju metodyka
przez kogo$ opracowana i powinien si¢ tu poj awi¢ odsytacz do zrédia.

Str. 55 — pokazane na rysunku 4.2 na 3-poziomowe stoly sa malo widoczne.

Str. 55 — na rysunku 4.3 przydalyby si¢ oznaczenia poszczegdlnych urzadzen za pomoca
odnosnikéw i ich opisanie w podpisie rysunku. Obecnie Czytelnik musi si¢ domyslaé, jakie
urzadzenia widzi. Taka sytuacja dotyczy réwniez: rys. 4.3 —str. 57, rys. 4.21 - str. 79.

Str. 54 — w drugim zdaniu od dolu Doktorant podaje, iz kawa przed paleniem byta
przechowywana w: ,, ...w peini kontrolowanych warunkach magazynowych...”. Nie informuje
jednak w jakich warunkach i jakie parametry jej przechowywania byly kontrolowane.
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Str. 59 — patrzac na rysunek 4.5 odnosi si¢ wraZenie, iz jest to jedna z kilku fotografii
przedstawionych w pracy, ktére niewiele wnosza merytorycznie do tej pracy.

Str. 59 — rozpoczynajacy si¢ na tej stronie podrozdzial Doktorant tytutuje: ,, 4.2. Stanowisko
badawcze” jednak patrzac na jego zawartos¢ i rysunek 4.6 wydaje sig, iz lepszym tytulem
bylby np.: ,, 4.2. Laboratorium badawcze do badan i oceny procesu palenia kawy”.

Str. 60 — podpis rysunku 4.6 ,Stanowisko badawcze z laboratoryjnym piecem do kawy
(opracowanie wtasne)” jest nieprecyzyjny, gdyz widoczne sa tam réwniez inne urzadzenia
badawcze, zatem precyzyjniej byloby: ,,Laboratorium badawcze do badah i oceny procesu
palenia kawy”. Podobne uwagi co do precyzji podpisow rysunkOw mam rowniez w
odniesieniu do: rys. 4.7 — str. 61, rys. 4.8 —str. 62, rys. 4.9 — str. 63, rys. 4.10 — str. 64.

Str. 61-64 — na rys. 4.7 — rys. 4.10 Doktorant korzysta z fotografii zaczerpnietych od
producentéw przedstawianych tam urzadzen, wiec powinny sie w podpisach w/w rysunkow
pojawi¢ odsytacze do Zrédet (np. strony www producentéw tych urzadzen).

Str. 61 — w pierwszym zdaniu podrozdzialu ,,4.2.1. Metodyka procesu palenia” Doktorant
pisze: ,, Probke badawczq stanowil pozyskany material (zielone ziarna kawy)...” Czy
rzeczywiscie przetransportowane do Polski ziarna kawy majg zielony kolor? Czy jednak po
obrébce pozbiorowej maja jednak inny kolor?

Str. 62 — w pierwszym akapicie Doktorant pisze, ze: ,,... Nastgpnie uruchamiany byl tak
zwany Between Batch Protocol (BBP), ktory utrzymywal aktywne wentylatory (Rys. 4.8) oraz
grzatke przy 180°C przez 240 sekund.” A nastgpnie w drugim akapicie pisz: ,, Po uplywie
BBP do bebna pieca wsypywano 100 g ziaren...”. Czy jednak mozna tak napisa¢? BBP
zgodnie z wczesniejszym akapitem to pewien algorytm. Precyzyjniej byloby napisa¢: ,, Po
uplywie czasu wynikajgcego z BBP do bebna pieca wsypywano 100 g ziaren...”.

Str. 64 — rozpoczynajacy sie¢ na tej stronie podrozdzial Doktorant tytutuje: ,,4.2.2.
Modyfikacje procesu palenia”, jednak wydaje sie, iz lepszym tytulem bytby np.: ,,4.2.2. Plan
badar procesu palenia”, ktéry precyzyjniej informowaltby o jego zawartosci. Poza tym, aby
plan badan byt bardziej przejrzysty w rozdziale tym powinna znalez¢ si¢ tabela, w ktérej w
przejrzysty sposob bylyby zaprezentowane zmienne niezalezne (parametry zmieniane w
trakcie badan i ich poziomy) i jednoczesnie pokazane zmienne zalezne (parametry mierzone,
oznaczane, obliczane).

Str. 65 — w rozpoczynajagcym si¢ na tej stronie podrozdziale: ,,4.3. Metodyka oznaczen
laboratoryjnych”, Doktorant prezentuje metodologie oznaczania parametrow: gestosé
nasypowa, aktywno$¢ wody, zawarto$¢ wilgoci, porowatos¢ i skaning powierzchni
oznaczenia wykonywano kazdorazowo przed i po przeprowadzeniu procesu palenia.
Prezentacja metodologii oznaczania kolejnych parametréw zlewa si¢ jednak. Lepszym
rozwigzaniem byloby oznaczy¢ kolejne oznaczane parametry jako kolejne podrozdziaty, np.
oznaczenie gestosci nasypowej jako: .4.3.1. Gestos¢ nasypowa”, oznaczenie kolejnego
parametru aktywnosé wody jako: ,,.4.3.2. Aktywnosé wody” itd. Poza tym w metodologii
oznaczeni kazdego z parametrow Doktorant dzieli ja na podpunkty: .Aparatura”,
., Dokladnosé i zakres” oraz ,, Metodyka pomiaru”, co niepotrzebnie zwigksza objetos¢ pracy.
Przykltadowo w przypadku gestosci (w przypadku innych parametréw réwniez) te dwa
pierwsze podpunkty mozna zawrze¢ w jednym zdaniu: , Badania gestosci nasypowej
prowadzono metodg CIPAC MT 186 Bulk density. [121], korzystajgc z wagi precyzyjnej
Radwag PS 6100.R2.M z legalizacjq (Radwag Wagi Elektroniczne, Polska), o zakresie
pomiarowym 0,5 g — 6100 g i zapewniajgcej dokladnos¢ pomiaru 0,01 g.”

Str. 65 — czytajac metodologie oznaczania gestosci nasypowej, mozna stwierdzi¢, iz nazwanie
tego parametru jako ,,gesto$¢ nasypowa™ jest bardzo nieprecyzyjne. Nalezaloby precyzyjnie
okreslié jaki to rodzaj gestosci.

Str. 65 — przytoczonej na tej stronie normy ISO 18787:2017 brakuje w spisie literatury.

Str. 67 — widoczny na rysunku 4.11 tekst opisow jest zbyt duzy w stosunku do tekstu pracy.
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Str. 67 — przytoczonej na tej stronie normy ISO 24115:2012 brakuje w spisie literatury.

Str. 69 — na koniec pierwszego akapitu Doktorant w jego tresci umieszcza wzor na obliczanie
utraty masy w czasie ,, (mo — my) / mo x 100”. W wzorze tym brakuje oznaczenia utraty masy
w czasie - Am. Poza tym taki zapis wzoru powoduje, ze zlewa si¢ z tekstem i staje si¢
nieczytelny. Poza tym wielkosci myg i m; brakuje w spisie oznaczen i skrotow.

Str. 69 — pojawiajacej si¢ w 5 i 6 wierszu (od dotu strony) wielkosci L brakuje w spisie
oznaczen i skrétow.

Str. 69 —normy VDI 2630-1.3 (5 wierszu od dotu strony) brakuje w spisie literatury.

Str. 71 — na stronie pojawia si¢ kilka nieprecyzyjnych sformutowan (,,skrétéw myslowych™)
np. ,prqgd” zamiast ,, natezenie prgdu”, czy tez , wyzsze kV"”' zamiast ,, wyzsze napiecie”.

Str. 71 — w 8 wierszu od géry Doktorant pisze: ,, Moc tubusu natomiast okreslana jest jako
iloczyn napiecia i prgdu (kV * uA = W)”. W zdaniu tym we wzorze Doktorant zamiast podaé
symbole wielkosci oznaczajacych napigcie pradu, natezenie pradu i moc tubusu (U * I = P),
podaje jednostki tych wielkosci. Poza tym Doktorant po raz kolejny w tres$ci zdania
umieszcza wzor, co powoduje, ze zlewa si¢ on z tekstem i staje si¢ nieczytelny.

Str. 71 — w 2 wierszu od dotu Doktorant pisze: , Zgcznie zarejestrowanych zostato 700
obrazow 2D dla kazdego mierzonego ziarna”. Brakuje w tym miejscu sprecyzowania, ile
ziaren mierzono dla kazdego punktu z planu eksperymentu.

Str. 73 - 74— zastosowana przez Doktoranta czcionka na rysunkach 4.16 i 4.17 jest zbyt duza
w stosunku do wielko$ci czcionki tekstu pracy.

Str. 78 - 79 — na stronach tych pojawiaja sie sformulowania np.: ,,po osiggnieciu sily 2g”,
. przy rozdzielczosci odczytu sily 1g”, sa nieprecyzyjne. Gram nie jest jednostka sity.

Str. 80-81 — pojawiajace si¢ w tekdcie na tej stronie odsylacze do rysunkéw nie sg
umieszczone w najlepszych miejscach tekstu w stosunku do tego co przedstawiajg rysunki.
Str. 84 — w 10 i 11 wierszu od dolu pojawia si¢ sformulowanie np.: ,,...polegala na
energicznym siorbaniu kawy z fyzki”,...”. Czy jest to sformulowanie typowo branzowe, czy
raczej potoczne? Czy nie lepiej zastapi¢ stowo ,, siorbanie” stowem ,, zasysanie ”?

Str. 84 — jak byla zorganizowana ocena sensoryczna dokonana przez grono 4 sedzidéw
.. ...posiadajgcych certyfikacje w zakresie oceny sensorycznej kawy organizacji SCA”. Zdaje
sobie sprawe, ze taka ocena nie jest tania. Czy ocena zostala dokonana na uczelni, czy w
firmie? Czy byta to ocena wigkszej partii kaw? Czy tylko badanych probek?

Str. 85 — 90 — w odniesieniu do przedstawionej w podrozdziale ,, 4.4. Schemat badan™ (mam
réwniez uwage do precyzji tytutu podrozdziatu) metodyce badan: Badania 1- Badanie 4, mam
kilka pytan szczegétowych: 1) Dlaczego zaréwno w tytule Badania 1, jak na schemacie (rys.
4.26) Doktorant podaje moc grzalki (73%) i przeptyw powietrza (75%) w %? Przeciez grzata
ma swojg moc nominalng podanag w [W], a wentylator ma swoje nominalne objetosciowe
natezenie przeptywu powietrza [m/s]? 2) Dlaczego w Badaniu 2 przyjeto takie kroki
czasowe? Widaé, tutaj, ze réznica migdzy pierwsza wartoscig, a druga wynosi 10s, natomiast
pomiedzy kolejnymi nastepnymi juz state 15s. Zazwyczaj zaklada si¢ réwne kroki wartosci
badanego parametru przy badaniach wplywu tego parametru. 3) Dlaczego w Badaniu 3
przyjeto takie kroki czasowe (I s (FC), 75 s, 180 czaséw faz rozwinigcia? Wida¢, tutaj, ze
réznica miedzy pierwszg wartoscia, a druga wynosi 74s, natomiast pomigdzy drugg a trzecig
juz 105s. 4) Dlaczego w Badaniu 4 przyjeto takie kroki wartosci procentowej mocy grzatek
(66%, 73% i 88%)? Widac, tutaj, ze roznica migdzy pierwsza wartoscig, a drugg wynosi 7%,
natomiast pomiedzy druga a trzecia juz 15%. Dlaczego moc podawana jest w [%]?

Str. 90 — przedstawione na tej stronie informacje powinny znalez¢ si¢ w rozdziale ,,4.
Materialy i metody”. Poza tym czeg$¢ z tych informacji jest powtérzeniem, gdyz zostata
zaprezentowana we wczesniejszym rozdziale.

Str. 90 — przedstawione w 3 akapicie od géry informacje dotyczace badanych rodzajow kawy
i zrodel (miejsc) ich pochodzenia sa w pewnej sprzecznosci z informacjami i opisem
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przedstawionym w podrozdziale ,, 4.1. Materialy badawczy”, w ktéry Autor podaje, Ze badana
kawa zaréwno obrabiana metoda ,,na sucho” jak i ,,na mokro” pochodzita z Gwatemali.

Str. 92-93 — przedstawione na tej stronie rysunki 5.1 i 5.2 bylyby bardziej czytelne, gdyby
Doktorant rozbil ilo$¢ przedstawianych na nich danych na kilka innych np. na parametry o
wartosciach od 0 do 150, na parametry wartosciach 150 do 250 i te o wartosciach np. od 250
do 480. Poza tym przy takim przedstawieniu wynikéw rzuca si¢ w oczy brak jednostek przy
opisie osi pionowych, chociaz jednostki te sa przedstawione w legendzie. Przy zawezeniu
wartosci przedstawianych na osi pionowej parametrow mozliwe byloby opisanie tej osi
nazwami tych parametrow wraz z podaniem ich jednostek.

Str. 93 — w tabeli 5.1 Doktorant podajac wartosci $rednie kolejnych parametrow kawy
,washed” 1, natural” przedstawia po znaku +/- pewna warto$¢, nie wyjasniajac czym jest ta
warto$¢. Czy jest to odchylenie standardowe? Podobne uwagi mam do wynikow
przedstawionych w tabelach: 5.3 — str. 96, 5.4 — str. 102, 5.7 — str. 113, 5.9 —str. 117, 5.10 -
str. 119, 5.13 —str. 130, 5.15 —str. 134, 5.16 — str. 136,

Str. 94 — przedstawione w ostatnim akapicie od dotu informacje powinny znalez¢ sig w
rozdziale ,, 4. Materialy i metody”.

Str. 95 - 96 — przedstawione w pierwszym, drugim i trzecim akapicie podrozdziatu ,,5.2.
Wyniki Badania 2~ informacje powinny znalez¢ si¢ w rozdziale , 4. Materialy i metody”.
Poza tym czg$¢ z tych informacji jest powtdrzeniem z wezesniejszego rozdziatu.

Str. 96 — podpis rysunku 5.3 bylby bardziej precyzyjny w postaci: ,, Rys. 5.3 Zaleznos¢
koncowej temperatury ziarna od badanych czasow rozwinigcia (opracowanie wiasne)”.
Podobne uwagi mam do podpiséw rysunkow: rys. 5.4 i rys. 5.5 - str. 97, rys. 5.6 — str. 99, rys.
5.7 —str. 100, rys. 5.8 - str. 101.

Str. 100 - 101 — przedstawione na rysunkach 5.7 oraz 5.8 opisy osi pionowych ,, Twardosé¢, g”
oraz opisy tekstowe na tych stronach, gdzie Doktorant podaje wartosci twardosci w gramach
nie sa wlasciwe i nalezalo je przedstawi¢ w jednostkach sity. Mozemy tatwo przeliczy¢ te
wartosci na niutony, ale w pracy doktorskiej powinni$my uzywaé albo jednostek wybranej
twardosci (np. 50 HRC, przy metodzie Rockwella), albo jednostek sity. Podobne uwagi mam
do podpunktu ,, Twardosé¢ ziarna” w podrozdziale ,,5.3. Wyniki Badania 3", gdzie Doktorant
zaréwno na rys.5.21 —str. 118, jak i w tekscie na tej stronie analizuje twardo$¢ ziarna.

Str. 102 - 103 — przedstawione na tych stronach w podrozdziale ,,5.3. Wyniki Badania 3"
informacje powinny znalez¢ sie w rozdziale ,, 4. Materialy i metody”. Poza tym czgs¢ z tych
informacji jest powtorzeniem z wczesniejszego rozdziatu.

Str. 103 — rysunek 5.9 przez swoje tlo i zbyt malg czcionke napiséw na nim wystgpujgcych
jest mato czytelny. Nalezaloby rozjasni¢ tlo i powigkszy¢ czcionke na rysunku. Podobne
uwagi mam do rys. 5.10-5.14 — str. 104-106, rys. 5.24-5.29 —str. 123-125.

Str. 106 - 107 — przedstawiajac charakterystyczne temperatury (drugi akapit od dotu na str.
106) i punkty charakterystyczne procesu palenia (pierwszy akapit od géry na str. 107)
Doktorant powinien powota¢ si¢ na zrodto, z ktorego zaczerpnat te informacje.

Str. 108 - 109 — w tabelach 5.5 i 5.6 Autor uzywa wielokrotnie stowa ,, wypat”. Czy jest to
sformutowanie czysto branzowe dotyczac procesu palenia kawy? Czy nie mozna bylo
zastapié tego stowa innym? Podobna uwage mam do tabel 5.11 1 5.12.

Str. 110 -111 — przedstawione na tych stronach (w ostatnim akapicie na str. 110 i w
pierwszym akapicie na str. 111) informacje powinny znalez¢ si¢ w rozdziale ,, 4. Materialy i
metody”. Poza tym cze$é z tych informacji jest powtorzeniem z wezesniejszego rozdziatu.

Str. 113- 114 — podpisy rysunkéw 5.17 i 5.18 sa nieprecyzyjny. Rysunki te skiadaja si¢ z 2
czeéci, wiec powinny one zosta¢ oznaczone jako a) i b), a nastepnie w podpisie rysunku
Doktorant powinien wyjasnié¢ co poszczegdlne czesci a) i b) przedstawiaja. Podobne uwagi
mam do rysunku 5.21 —str. 118, rys. 5.301 5.31 —str. 131, rys. 5.34 - str. 135.
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Str. 122 — przedstawione w pierwszych 4 akapitach podrozdziatu ,, 5.4. Wyniki Badania 4”
informacje powinny znalez¢é sie w rozdziale ,, 4. Materialy i metody”. Poza tym czg$¢ z tych
informacji jest powt6rzeniem z wezesniejszego rozdziatu.
Str. 122 —138 — w catym podrozdziale ,, 5.4. Wyniki Badania 4" pojawia si¢ (w tabelach, na
rysunkach, w podpisach rysunkow i tabel, w tekscie) mocy grzatki (Fast: 88%, Regular: 73%,
Slow: 66%) podawana w procentach. Z czego to wynika? Jednostka mocy jest [W].
Str. 167-170 - brak autoréw przy pozycjach w postaci raportéw z badan (poz. 10, 11, 12, 37).
Str. 167 — w pozycjach 10 i 11 brak informacji o autorach raportéw lub/i instytucjach
przygotowujacych te raporty.
Str. 172-173 - w przypadku pozycji w postaci patentdéw: pozycje 55-63, powinno si¢ znalez¢é
wiecej informacji o tym patencie: doktadny numer patentu, kraj zgloszenia patentu, inne.
Str. 172 — w spisie literatury w pozycjach nr 56, 58, 59 - brak informacji o kraju, gdzie
zgloszono patent. Po oznaczeniu nie mozna si¢ tego domysle¢.

Po przeanalizowaniu zaréwno osiagnie¢ Doktoranta przedstawionych w rozprawie
jak i niedociagnie¢ w niej zauwazonych, rozprawe oceniam jednoznacznie pozytywnie.

5. Podsumowanie

Majac na uwadze przeanalizowany przez Doktoranta w ramach badan wplyw tak wielu
czynnikéw istotnych w procesie palenia kawy, ktére powodujg zmiany fizykochemiczne
ziarna i w konsekwencji wplywajacych na jakos¢ sensoryczna kawy, uznaje, ze praca
doktorska mgr inz. Krzysztofa Barabosza wnosi oryginalny wkiad naukowy, szczegélnie
istotny w obszarze techniki i technologii palenia kawy oraz jej oceny sensorycznej. Uzyskane
rezultaty majg wartosci zardwno poznawcze jak i utylitarne, gdyz pozwolily z jednej strony
na ustalenie wzajemnych relacji miedzy parametrami fizykochemicznymi ziarna kawy, jego
tekstura, topografia, procesem palenia, a jakoscia sensoryczng kawy, co stanowi
niezaprzeczalny wklad naukowy w rozwoj wiedzy o kawach segmentu Specialty, ale réwniez
pozwolily na wskazanie praktycznych rekomendacji wdrozeniowych do praktyki roasterskiej,
ktére pozwola dzialom kontroli jakosci palarni kawy na poprawe realizacji procesu palenia,
poprawe powtarzalnosci jakosci produktu finalnego oraz ograniczenie strat drogiego surowca,
jakim sg ziarna Specialty.

Na podstawie przedlozonej rozprawy doktorskiej stwierdzam, ze mgr inz. Krzysztof
Barabasz wykazat sie wiedza zar6wno naukowa jak i techniczng. Opracowanie szczegétowej
metodyki badan, przeprowadzenie tak duzej ilosci pracochlonnych badan, dokonanie
szczegbtowej ich analizy, ktére pozwolily na ustalenie wzajemnych relacji migdzy
parametrami fizykochemicznymi ziarna kawy, jego tekstura, topografig, procesem palenia, a
jako$cig sensoryczng kawy oraz przedstawienie swoich praktycznych rekomendacji
wdrozeniowych dla dziatéw kontroli jakosci palarni kawy, $wiadcza o umiejgtnosei
samodzielnego prowadzenia badan naukowych oraz o duzej wiedzy Doktoranta z obszaru
inzynierii mechaniczne;j.

Stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Krzysztofa Barabosza pt.: , Relatywnos¢
tekstury i wplyw jej wyréinikéw na profile wypalania ziaren kawy w korelacji z jakoscig
sensoryczng kaw segmentu Specialty” spelnia wymagania okreslone w art. 187 Ustawy
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 r. (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668,
z pozn. zm.) i moze by¢ podstawa do nadania stopnia naukowego doktora w dziedzinie nauk
inzynieryjno-technicznych, w dyscyplinie inzynieria mechaniczna, w postepowaniu
prowadzonym na podstawie Ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca
2018 r. i wnosze o dopuszczenie Doktoranta do publicznej obrony.




