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Ocena zasadnosci wyboru i znaczenie podjetej tematyki pracy

Sery dojrzewajace oraz wyroby seropodobne stanowia wazna i powszechnie konsumowang
grupe produktéow zywieniowych, o istotnym znaczeniu odzywczym, ekonomicznym oraz
rynkowym. Ze wzgledu na ich duza dostepnos¢, wysoka czestotliwosé zakupu oraz
zréznicowanie jakosciowe, zagadnienie rzetelnej i obiektywnej oceny ich jakosci ma
szczegdlne znaczenie zaréwno dla producentdw, jak i konsumentéw. Dodatkowo produkty
te, zwlaszcza wyroby seropodobne, sg narazone na ryzyko zafalszowar surowcowych i
technologicznych, co zwigksza potrzebe stosowania skutecznych narzedzi kontrolnych.
Rzetelna identyfikacja cech jakosciowych, pozwalajaca na potwierdzenie tozsamosci
produktu, stanowi podstawe ochrony konsumenta, zapewnienia uczciwej konkurencji
rynkowej oraz skutecznego zarzadzania jakoscig w przedsiebiorstwach sektora spozywczego.
W tym konteksécie tradycyjne metody analityczne, cho¢ czesto bardzo dokladne, bywaja
czasochlonne, kosztowne i wymagaja ingerencji w strukture produktu, co ogranicza ich
zastosowanie w biezacej kontroli proceséw technologicznych.

Z tego wzgledu szczegdlnego znaczenia nabiera poszukiwanie oraz rozwdéj nowych metod
oceny jakosci, ktére moga stanowi¢ skuteczne narzedzie wspierajace potwierdzanie
autentycznosci i wykrywanie potencjalnych zafalszowan produktéw serowarskich. Metody
oparte na pomiarach parametréw elektrycznych wpisuja sie w ten nurt, oferujac mozliwosé
szybkiej, malo inwazyjnej i obiektywnej oceny, zaréwno na etapie produkgji, jak i w kontroli
produktu koncowego.



Zastosowanie innowacyjnych narzedzi analitycznych tego typu nalezy postrzegal jako
uzasadniony i perspektywiczny kierunek rozwoju w obszarze oceny jakosci zywnosci.
Stanowig one bowiem istotne uzupelnienie dotychczas stosowanych metod, zwigkszajac
skutecznos¢ systemdéw zarzadzania jakoscia, wspierajac procesy decyzyjne oraz umozliwiajac
weczesniejsze wykrywanie niezgodnosci i zafalszowan. W konsekwencji przyczyniaja sie do
podnoszenia poziomu bezpieczenstwa i transparentnosci rynku produktéw serowarskich.

Podjeta w pracy tematyka dotyczaca opracowania innowacyjnego narzedzia oceny jako$ci
produktéw serowarskich, nalezy uzna¢ za w pelni uzasadniona, aktualng oraz istotng
zarowno z punktu widzenia naukowego, jak i praktycznego. Autorka pracy koncentruje sie
na wykorzystaniu pomiaréw wybranych parametréw elektrycznych jako Zrédla informacji o
jakosci oraz stopniu dojrzatosci badanych produktéw, co stanowi nowatorskie podejscie w
obszarze oceny jakosci zywnosci. W mojej opinii zaproponowane rozwigzanie wpisuje sie w
dyscypline nauk o zarzadzaniu i jakosci, wspierajac kontrole proceséw, systemy zarzadzania

jakoscia oraz podejmowanie decyzji w przedsiebiorstwach przemystu spozywczego.

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do oceny dysertacja jest opracowaniem 139 stronicowym, zawierajacym
podzial na opracowane studium literaturowe, czes¢ eksperymentalna, bibliografie i spis tabel
i rysunkow. Czes¢ teoretyczna pracy zostala opracowana w dwoéch gtéwnych rozdziatach
obejmujacych zagadnienia: z zakresu trendéw na rynku seréw dojrzewajacych oraz wyrobdw
seropodobnych, a takze zarzadzania procesem kontroli i metodami oceny jakosci wyrobdw
mleczarskich w przedsigbiorstwach. Rozdzial poswiecony trendom rynkowym zawiera
analiz¢ tematyczng oraz studium literaturowe dotyczace produkcji i spozycia seréw
dojrzewajacych w Polsce, ze szczegdlnym uwzglednieniem uwarunkowan i wyzwan
jakosciowych, jakosci serow dojrzewajacych w aspekcie ich klasyfikacji, procesu produkgji
oraz uwarunkowan technologicznych i konsumenckich, skali falszowania seréw wraz z
konsekwencjami tych naduzy¢ dla konsumentéw i przedsiebiorstw, a takze aktualnych
trendéw w produkcji wyrobéw seropodobnych, w tym substytugji sktadnikéw mleka. Drugi
rozdzial pracy koncentruje sie na zagadnieniach zarzadzania jakoscia w przemysle
mleczarskim, obejmujgc cele, wymagania oraz etapy postepowania w procesie kontroli
jakosci, a takze analize korzysci i barier zwigzanych z wdrazaniem i funkcjonowaniem
systemow zarzadzania jakoscia produktéw mleczarskich. Ponadto przedstawiono metody i
narzedzia oceny jakosci wyrobdw mleczarskich wspomagajace proces zarzadzania jakoscig w
produkcji, w tym metody referencyjne instrumentalne i sensoryczne. W ostatnim
podrozdziale drugiego rozdziatlu Autorka dokonala poglebionej analizy innowacyjnych
metod elektrycznych oceny jakosci wyrobow mleczarskich, traktujac je jako istotne
metodologiczne wprowadzenie do czesci doswiadczalnej rozprawy. Zaprezentowane tresci
tworza spdjna podstawe teoretyczna dla realizowanych badan empirycznych oraz integruja
rozwazania literaturowe z przyjetq koncepcja badann wlasnych. Przed opisem czesci
doswiadczalnej Autorka sformulowata cele i hipotezy badawcze, rozdzielajac prace na etap

pilotazowy oraz badania zasadnicze. W czesci do$wiadczalnej przedstawiono materiat
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badawczy, zakres prac oraz zastosowane metody statystyczne. Rozdzialem integrujacym
wyniki badan z literaturg przedmiotu byl rozdziat zatytutowany ,Wyniki badan i ich
dyskusja”, w ktorym Autorka zestawila wlasne obserwacje z wynikami uzyskanymi przez
innych badaczy. Prace zamyka rozdziat podsumowujacy, w ktérym Autorka przedstawita
kluczowe wnioski wynikajace z prowadzonych badan.

Opracowanie opiera si¢ na obszernej literaturze przedmiotu, obejmujacej 218 pozydji, w tym
7 norm, 3 rozporzadzenia (WE, EWG, UE), 6 zrédet internetowych dane z GUS, Dziennika
Ustaw czy instytuqi takich jak International Dairy Federation czy Food and Drug
Administration. Ponad 90% stanowig prace opublikowane w miedzynarodowych
czasopismach, a ponad potowa wszystkich publikacji pochodzi z ostatniego dziesieciolecia.
Praca zawiera 41 rysunkow oraz 23 tabele.

Praca zostata przygotowana w sposéb poprawny jezykowo i stylistycznie, przy jednoczesnym
konsekwentnym i trafnym stosowaniu terminologii wlasciwej dla nauk o zarzadzaniu i

jakosci, co zapewnia sp6jnos¢ merytoryczna oraz precyzje przekazu.

Ocena merytoryczna pracy

Czes¢ teoretyczna rozprawy doktorskiej stanowi wartosciowy, merytorycznie spdjny i
aktualny przeglad pismiennictwa naukowego odnoszacego si¢ do problematyki badan
prowadzonych przez Autorke. Zostata ona opracowana w sposéb zwiezly, a jednoczesnie
wyczerpujacy, i obejmuje facznie 53 strony przediozonego opracowania, co nalezy uznaé za
objetos¢ adekwatng do zakresu i charakteru podjetej tematyki.

W pierwszym rozdziale czesci teoretycznej Pani mgr A. Celejewska dokonata wnikliwego i
krytycznego przegladu literatury dotyczacej produkcji seréw dojrzewajacych, zaliczanych do
grupy bardzo popularnych i powszechnie spozywanych produktéw mleczarskich. Autorka w
sposob uporzadkowany przedstawita kluczowe etapy procesu technologicznego, wskazujac
ich wplyw na ksztattowanie cech jakosciowych produktu koricowego. Szczegdlng uwage
poswigcono zaleznosciom pomiedzy poszczegdlnymi operacjami technologicznymi a
wlasciwosciami  fizykochemicznymi, sensorycznymi oraz wartoscia odzywcza seréw
dojrzewajacych, co pozwala na pekniejsze zrozumienie istoty i zlozonosci procesu ich
wytwarzania.

Istotnym walorem tej czedci pracy jest réwniez podkredlenie znaczenia jakosci seréw
dojrzewajacych w calym faficuchu produkcyjnym, od doboru surowca, poprzez przebieg
procesow technologicznych, az po cechy gotowego produktu oferowanego konsumentowi.
Autorka trafnie wykazata, ze wysoka jako$¢ tych produktéw stanowi wypadkowa wielu
powiazanych ze soba czynnikdw, a jej utrzymanie wymaga scistej kontroli poszczegdlnych
etapdéw produkgji.

Ponadto, w czesci teoretycznej poruszono zagadnienie fatszowania Zywnosci, ze szczeg6lnym
uwzglednieniem seré6w dojrzewajacych jako produktéw narazonych na réznego rodzaju
nieuczciwe praktyki rynkowe. Autorka przedstawita skale tego zjawiska, oméwita najczesciej
spotykane formy zafalszowan oraz wskazata ich potencjalne konsekwencje zdrowotne i

ekonomiczne dla konsumentéw. Analiza ta zostala osadzona w aktualnym kontekscie
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rynkowym i prawnym powolujac si¢ na m.in. (Rozporzadzenie (WE) 178/2002,
Rozporzadzenie (EWG) 1898/87 czy Agencje UE-EFSA, co dodatkowo podnosi wartoéé
merytoryczna opracowania.

Istotnym elementem czesci teoretycznej rozprawy jest rowniez uwzglednienie aspektu
zarzadczego zwigzanego z zapewnieniem jakosci i bezpieczeristwa wyrobéw mleczarskich.
Autorka w sposéb uporzadkowany przedstawita metody, narzedzia oraz przebieg procesu
kontroli jakosci stosowane w przedsiebiorstwach branzy mleczarskiej wskazujac ich
znaczenie dla stabilnosci proceséw produkcyjnych oraz zgodnosci wyrobéw z
obowigzujacymi wymaganiami prawnymi i normatywnymi. W pracy wykazano, ze
przedsigbiorstwa wdrazajace zintegrowane systemy zarzadzania, obejmujace zaréwno
obligatoryjne wymagania prawa zywnosciowego, takie jak Dobra Praktyka Produkcyjna
(GMP), Dobra Praktyka Higieniczna (GHP) oraz system HACCP, jak i dobrowolne systemy
zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci, w tym m.in. ISO 9001, ISO 22000, FSSC
22000, IFS Food, BRCGS Food Safety czy SQF, uznawane w ramach inicjatywy GFSI, osiagaja
wymierne korzysci organizacyjne. Do najwazniejszych z nich nalezy zaliczy¢ zwiekszona
przejrzystos¢  struktur  organizacyjnych, usprawnienie  komunikacji  pomiedzy
poszczegolnymi dziatami przedsiebiorstwa oraz bardziej efektywne zarzadzanie zasobami.
Rownoczesnie, Autorka odniosta sie do metod o charakterze stricte badawczym, ktére
stanowig istotna wartos¢ dodang w procesie oceny jakosci otrzymanych wyrobow
serowarskich. W szczeg6lnoéci oméwiono zastosowanie metod fizykochemicznych oraz
sensorycznych jako narzedzi umozliwiajacych obiektywng weryfikacje bezpieczenstwa
zdrowotnego i wysokiej jakoéci produktéw. Na szczegdlne podkreslenie zastuguje
innowacyjne podejscie Autorki polegajace na prébie wykorzystania metod elektrycznych w
ocenie jakosci wyrobéw serowarskich. Zagadnienie to stanowilo przedmiot ostatniego
podrozdziatu czesci teoretycznej i jednoczesnie pemito funkcje merytorycznego pomostu
prowadzacego do czesci doswiadczalnej rozprawy, w ktdrej metody te zostaly wykorzystane
jako zasadnicze narzedzia badawcze.

W mojej opinii zagadnienia podjete w czesci teoretycznej pracy maja charakter aktualny i
istotny, a ich znaczenie pozostaje niezmiennie wysokie z punktu widzenia bezpieczetistwa
konsumenta, jakosci Zywnoéci oraz ochrony intereséw rynkowych. Przedstawiony przeglad
literatury stanowi solidna podstawe teoretyczng dla dalszych badari wilasnych Autorki i
swiadczy o jej dobrej orientacji w aktualnym stanie wiedzy naukowej w analizowanym
obszarze w dyscyplinie nauki o zarzadzaniu i jakosci.

Kolejna cz¢s¢ pracy odnosi sie do czesci do$wiadczalnej, ktéra Autorka rozpoczela od
sformutowania celu badawczego. Celem tym bylo okreslenie mozliwosci zastosowania
innowacyjnego narzedzia oceny jakosci produktéw serowarskich, w szczegdlnosci seréw
dojrzewajacych oraz wyrobéw seropodobnych, wykorzystujacego parametry elektryczne do
monitorowania procesu dojrzewania oraz diagnozowania zmian jakosciowych zachodzacych
w badanych produktach. Ponadto, Doktorantka podjeta probe oceny przydatnosci oraz
identyfikacji ograniczeni analizowanego narzedzia badawczego, z uwzglednieniem zagadnient

zwigzanych z autentycznoscia oraz jakoscia dojrzatych produktéw serowarskich.
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Osiagnigcie celu gtownego pracy Doktorantka oparta na realizacji dwéch etapow badawczych,
z ktérych kazdy posiadatl zdefiniowane cele szczegétowe.

Etap 1 (badania pilotazowe)

Cele szczegotowe:

1. Okreslenie  charakterystyki elektrycznej mleka surowego, pasteryzowanego oraz
pasteryzowanego z olejem palmowym, wykorzystywanych w produkcji serow i wyrobéw
seropodobnych, na podstawie pomiaréw wybranych parametréw elektrycznych,

2. Okreslenie wptywu substytucyi ttuszczu mlekowego olejem palmowym oraz dojrzewania sera i
wyrobow seropodobnych (28 dni) na zmiany parametréw tekstury oraz parametréw
elektrycznych, mierzonych przy uzyciu wtasnego uktadu pomiarowego z czujnikiem CPD.

3. Ocenaprzydatnosci prototypowego narzedzia elektrycznego (uktadu pomiarowego z czujnikiem
CPD) oraz identyfikacja jego ograniczen w szybkiej, nieniszczqcej ocenie zmian tekstury serdw
1 wyrobdw seropodobnych.

Etap 2 (badania zasadnicze)

4. Okreslenie jakosci serow i wyrobdéw seropodobnych podczas 28 dni dojrzewania na podstawie
zmian ich sktadu chemicznego, dynamiki proteolizy, barwy oraz tekstury.

5. Okredlenie whasciwosci elektrycznych seréw i wyrobow seropodobnych surowych oraz
dojrzewajgcych w czasie 28 dni, na podstawie parametréw przewodnosciowych (Z, G) i
pojemnosciowych (Cp, Cs) mierzonych przy uzyciu czujnika CPM,

6. Poréwnanie wynikéw uzyskanych z wykorzystaniem innowacyjnego narzedzia elektrycznego z
wynikami metod referencyjnych (analizy sktadu, wskaznikow proteolizy, barwy, tekstury) z
zastosowaniem analizy statystycznej (PCA, korelacji oraz opracowanie modeli regresyjnych
umozliwiajgcych prognozowanie jakosci technologicznej wyrobow dojrzatych na podstawie
parametrow elektrycznych.

7. Ocena potencjatu zastosowania innowacyjnego narzedzia elektrycznego jako narzedzia
diagnostycznego wspierajgcego proces zarzqdzania jakoécig produktu (z ttuszczem mlecznym i
olejem palmowym) oraz ocena autentycznoéci seréw dojrzewajgcych i wyrobéw seropodobnych,
z ogolnym odniesieniem do wymagan systemow zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa
ZYwnosci.

Weryfikacje stopnia realizacji sformutowanych celéw badawczych oraz logiczne
ukierunkowanie dalszych analiz empirycznych oparto na hipotezach badawczych,
obejmujacych zagadnienia wplywu. substytucji tluszczu, wilasciwosci metrologicznych
zastosowanego narzedzia pomiarowego oraz relacji pomiedzy parametrami elektrycznymi a
wyréznikami technologicznymi i jakosciowymi seréw dojrzewajacych oraz wyrobdw
seropodobnych:

H1: Substytucja ttuszczu mlekowego olejem roslinnym w produkcji wyrobéw seropodobnych wptywa
istotnie na wskazniki jakosci technologicznej oraz parametry elektryczne w poréwnaniu z serami
dojrzewajgcymi.

H2: Czujnik pomiarowy CPM wykazuje wickszq przydatnos¢ do oceny jakosci wyrobéw serowarskich
niz czujnik CPD, co przejawia sig wyzszq czutoéciq i lepszq powtarzalnoscig uzyskiwanych parametréw
elektrycznych.



H3: Zmiany parametrow elektrycznych i technologicznych (skiadu chemicznego, tekstury, barwy i
zwigzkow azotowych) seréw dojrzewajgcych i wyrobdw seropodobnych korelujg ze sobg w czasie
dojrzewania (3-28 dni), co uzasadnia wykorzystanie innowacyjnego narzedzia elektrycznego do
wspierania procesdw oceny i zarzgdzania jakoScig tych produktéw.

H4: Innowacyjne narzedzie elektryczne, opracowane przy uzyciu wlasnego uktadu pomiarowego
(czujnika CPM) oraz parametréw elektrycznych opisujgcych zastepczy model elektryczny RCC
produktow serowarskich, umozliwia szybkq ocene jakosci, autentycznosci i stopnia dojrzatoéci seréw
dojrzewajacych oraz wyrobéw seropodobnych.

Odnoszac sie do sformutowanego celu gtéwnego pracy oraz celéw szczegétowych, nalezy
stwierdzi¢, ze zostaty one okreslone w sposéb poprawny i merytorycznie uzasadniony. Cele
te pozostaja spdjne z tytulem rozprawy oraz przyjetym zakresem badan, a takze adekwatnie
odpowiadaja na aktualne potrzeby zwiazane z podejmowaniem nowych dziatan i
wprowadzanych rozwigzan w obszarze nauk spotecznych w dyscyplinie nauki o zarzadzaniu
i jakosci. Analizujac sformutowane hipotezy badawcze, odczuwam jednak pewien niedosyt.
W mojej ocenie pierwsza czes¢ hipotezy pierwszej nie wymagata empirycznej weryfikagj,
gdyz dotyczy obszaru, ktdry zostal juz wielokrotnie potwierdzony w dostepnej literaturze
przedmiotu przez roznych autoréw. Zasadne byloby zatem ograniczenie tej hipotezy
wylacznie do drugiego jej aspektu, odnoszacego sie do zastosowania oraz oceny pomiaréw
elektrycznych.

Z kolei hipoteza trzecia ma charakter raczej opisowy i sprawia wrazenie zatozenia
organizacyjnego badan, a nie klasycznej hipotezy badawczej. Przyjety przez Autorke
przedziat czasowy od 3 do 28 dni jest adekwatny do oceny sera jako produktu w okreslonej
fazie dojrzewania. Jednoczesnie nalezy zauwazy(, ze proces dojrzewania seréw moze
przebiega¢ w znacznie diuzszym horyzoncie czasowym, a jego rozszerzenie mogloby
potencjalnie ujawni¢ dodatkowe zmiany zachodzace w strukturze i wlasciwosciach badanych
produktéw. Z tego wzgledu zasadne wydaje si¢ bardziej syntetyczne sformutowanie
hipotezy, z wyraznym ukierunkowaniem na analize zaleznosci korelacyjnych pomiedzy
wynikami uzyskiwanymi metodami fizykochemicznymi a rezultatami pomiaréw metoda
elektryczna.

Metodyczna cze$¢ pracy, obejmujaca charakterystyke oraz opis zastosowanych metod,
procedur i materialéw, zostata w mojej ocenie przedstawiona w sposéb szczegétowy, staranny
i czytelny. Nastepny rozdziat pracy obejmuje prezentacje wynikéw uzyskanych przez
Doktorantke, ich opracowanie w postaci tabel i wykreséw oraz zastosowanie adekwatnych
metod analizy statystycznej, ktore stanowia podstawe poprawnej i wiarygodnej interpretacji
rezultatow badan oraz swiadczg o dobrym opanowaniu przez Doktorantke warsztatu pracy
naukowej. Jak wczesniej wspomniatam wyniki badari zrealizowanych w ramach dwdéch
kolejnych etapéw pracy doktorskiej, obejmujacych zardwno badania pilotazowe, jak i badania
zasadnicze, zostaly szczegdtowo zaprezentowane na 49 stronach rozprawy w formie licznych
tabel i rysunkow. W etapie pierwszym Autorka dokonala charakterystyki elektrycznej mleka
wykorzystywanego w produkcji oraz analizy tekstury i wlasciwosci elektrycznych wyrobéw
serowarskich przed soleniem, a takze przeSledzita zmiany tych parametréw w trakcie
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dojrzewania serow i wyrobéw seropodobnych. Etap drugi obejmowat natomiast pogtebiong
analize zmian parametréw jakosciowych i elektrycznych badanych produktéw w czasie
dojrzewania, identyfikacje zaleznosci korelacyjnych i regresyjnych pomiedzy tymi
parametrami oraz interpretacj¢ wynikow w perspektywie ich potencjalnego zastosowania w
nadzorze jakosci produktéw serowarskich. Interpretacja uzyskanych rezultatéw zostala
przeprowadzona w sposdb szczegétowy i w mojej opinii, pozwala na pelne dostrzezenie
wartosci naukowej przedstawionych osiagnie¢. Na podkreslenie zastuguje réwniez dojrzata
dyskusja wynikow, prowadzona przez Autorke w oparciu o literature przedmiotu, jak
réowniez konsekwentne podsumowywanie poszczegdlnych etapow pracy. Catosé tych dziatan
nalezy ocenic jako wlasciwa i swiadczaca o wysokim poziomie przygotowania Doktorantki
oraz o dobrym opanowaniu przez Nig warsztatu pracy naukowej.

Za szczegolnie cenny nalezy uzna¢ rozdziat nastepujacy po czesci doswiadczalnej, w ktérym
Autorka w sposob syntetyczny i uporzadkowany odniosta sie do zaproponowanego przez
siebie rozwigzania. Wskazata zasadnos¢ poszukiwania nowych narzedzi wspomagajacych
analize oraz oceng jakosci serow dojrzewajacych i wyrobéw seropodobnych, wychodzac poza
klasyczne podejscie technologiczne. Z perspektywy nauk o zarzadzaniu i jakosci propozycje
bezpiecznych, nieniszczacych metod pomiarowych stanowig istotny element kompleksowego
zarzadzania jakoscia, uwzgledniajacego nie tylko oczekiwania konsumentdw, lecz takze
potrzeby technologdéw, producentéw oraz oséb odpowiedzialnych za organizacje i nadzér nad
procesem produkcyjnym. Zaproponowana metoda elektryczna, jako rozwiazanie
nieniszczace, umozliwia $cisty monitoring procesu dojrzewania, a takze szybka reakce w
przypadku wystapienia niepozadanych odchyleri, co ma istotne znaczenie z punktu widzenia
zarzadzania procesami. W omawianym rozdziale Doktorantka wskazata mozliwosé
rozszerzenia istniejacych modeli zarzadzania jakosciag o komponent wykorzystujacy dane
pomiarowe pochodzace z metod elektrycznych oraz przedstawita sposob, w jaki tego typu
dane moga zasila¢ systemy wspomagania decyzji w przedsiebiorstwie. Reasumujac, Autorka
wykazala, ze obok metod fizykochemicznych powszechnie stosowanych przez producentéw
do oceny jakosci produktéw mozliwe jest wdrozenie alternatywnych rozwiazan,
stanowiacych element doskonalenia systeméw nadzoru nad procesem dojrzewania seréw,
przy jednoczesnym zachowaniu wlasciwej identyfikacji i tozsamosci produktu. Polaczenie
wiedzy technologicznej z wilasciwym podejSciem zarzadczym pozwolito Doktorantce na
spojne scalenie tych dwdch obszaréw badawczych, a tym samym na jednoznaczne wpisanie
pracy w obszar nauk o zarzadzaniu i jakosci.

Whioski zostaly sformutowane w sposéb syntetyczny, odpowiednio rekapituluja wyniki
zawarte w pracy.

W ramach obowigzkéw recenzenta nalezy réwniez zwrdci¢ uwage na ewentualne kwestie
dyskusyjne, niejasnosci lub uwagi, ktére moga sie pojawi¢ w toku analizy pracy. W zwiazku
z tym pragne podzielic sig spostrzezeniami, ktére nasunety mi sie podczas lektury rozprawy.
Stanowia one sugestie majace na celu jedynie dalsze dopracowanie i pogtebienie niektérych
aspektow badawczych, przy czym nie wptywaja one na ogdlna warto$¢ merytoryczng i
naukowg pracy.



Uwagi, kwestie dyskusyjne, sugestie do pracy

Strona 4 - sformulowanie ,,w znacznej mierze potwierdzono hipotezy...” — uwazam jako
nietrafione.

Strona 12 - rysunek 1 — Jak Doktorantka zinterpretuje informacje, ze Polska jest
czwartym producentem seréw w Unii? Jak sytuacja wygladata w kolejnym roku 2024?
Strona 14 - prosze o interpretacje sformutowania ,konsumpcja ro$nie wraz z
wyksztatceniem glowy gospodarstwa domowego...”.

Strona 18 — cytowanie tabeli 2 powinno by¢ nad tabela na stronie 17tej, a nie jak jest po
pojawieniu si¢ tabeli.

Strona 18 - w pracy wskazata Pani, ze jakos¢ seréw ma charakter wielowymiarowy.
Prosze o wyjasnienie, w jaki sposéb oczekiwania konsumentéw wplywaja na jako$¢?
W tym samym pytaniu prosze o odniesienie si¢ do obecnosci izomerow trans w serach
oraz ich wptywu na postrzegana i faktyczna jakos¢ serow, z uwzglednieniem literatury
przedmiotu.

Strona 43 - co oznacza , destrukcyjny charakter oznaczen”?

Strona 43- uwaga jak wyzej, najpierw powinien by¢ opis z cytowaniem tabeli 6 a nie
odwrotnie (Zle si¢ czyta).

Strona 68 — Doktorantka napisata , stanowigc etap przedwdrozeniowej oceny przydatnosci
metody elektrycznej” stad pytanie: Czy metoda bedzie wdrazana w jakims
przedsiebiorstwie spozywczym? Czy obecnie okreslone sg jakies wzorce dla metody
aby mozna byto ja wykorzystywac samodzielnie?

Strona 74,75 — w rysunkach 19, 20, 21 inaczej jest oznaczane ser i wyrdb seropodobny
niz w pozostatych rysunkach (S, WS).

Strona 79 - akapit rozpoczynajacy ,,w pomiarach Cs i Cp powyzej 2 kHz....rejestrowanych
wartosci.”, w mojej opinii nie oddaje zapisu jaki jest na przytaczanym rysunku.

Strona 85 - prosze o odniesienie sie¢ do rysunku 25 a dokladnie do wartosci
zarejestrowanej SN/TN dla sera w siédmym dniu pomiaru? Dlaczego w opinii Autorki
wartos¢ w srodku pomiaréw spadia?

Strona 87 (tabela 14) — Jak mozna wyjasni¢ zmienno$¢ parametru twardosci w trakcie
catego okresu badan zaréwno dla sera, jak i dla wyrobu seropodobnego? Czy tak
zmieniajacy si¢ parametr moze by¢ determinanta jakosci?

Strona 90 — prosze o rozszerzenie wypowiedzi w zakresie barwy dla badanych
wyrobdw. Jak barwa determinowata jakos¢ tych produktow? Na rysunku 27 brak jest
informadji ktore stupki odpowiadaja ktdrym produktom. Poza tym nie zgadzam sie ze
stwierdzeniem odnalezionym na tej samej stronie, w zakresie ktérego Autorka
informuje ogdlnie o wigkszej stabilnosci oksydacyjnej olejow. Takie stwierdzenie
wymaga uszczegdlowienie. Inaczej byloby np. dla oleju palmowego a inaczej dla oleju
Inianego..., tym samym poprosze Doktorantke o ustosunkowania si¢ do pytania
dlaczego olej palmowy jest takim atrakcyjnym skladnikiem wielu produktow
spozywczych?

Strona 91 — (rys. 28) brak informacji w zakresie stupkéw — czego dotycza?
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= Strona 93 — niewlasciwy rozklad koloréw na rys. 29 a (pod iloscig dni:1).

= Strona 93 - nie zgadzam sie z nastepujacym zapisem , W wyrobach seropodobnych
wartoéci Z byly poczatkowo nieco nizsze niz w serach i obnizaty si¢ w sposéb bardziej
Jednostajny przez caly okres dojrzewania, natomiast wzrost G byt tagodniejszy i nie
obserwowano wtérnej fazy stabilizacji” - prosze o dodatkowa weryfikacje.

= Strona 96 — cytowanie rysunkéw w tekscie jest nie po kolei, po rysunku 31, nastepnym
rysunkiem jest rysunek 35 (informacje z tego zakresu powinny by¢ wskazane inaczej,
pOZniej w tekscie).

= Strona 106 — uwaga techniczna -praktycznie strona nie istnieje.

= Czy wykorzystujac tylko zaproponowane przez Doktorantke narzedzie jest mozliwa
rzetelna ocena jakosci produktu? Czy metoda w catosci moze zastapi¢ pomiary

fizykochemiczne?

Whniosek koncowy

Autorka przedlozonego opracowania umiejetnie porusza si¢ w obszarze nauk spotecznych w
dyscyplinie Nauki o Zarzadzaniu i Jakosci. W pracy wida¢ wysoki poziom prowadzenia
badan, pomyst, innowacyjnos¢ oraz zaangazowanie charakteryzujgce naukowca.
Stwierdzam, ze przedtozona do oceny dysertacja Pani mgr Aleksandry Celejewskiej pt. ”
Innowacyjne narzedzie oceny jakoéci produktéw serowarskich” spelnia wymogi merytoryczne
stawiane pracom doktorskim, zgodne z ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. - (Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz.U. z 2024 r. poz. 1571, z pézn. zm.). W zwiazku z powyzszym wnosze do
Rady Naukowej Wydzialu Zarzadzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytetu Morskiego w Gdyni o
dopuszczenie Pani mgr Aleksandry Celejewskiej, do dalszych etapéw postepowania
doktorskiego.






