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dr inz. Dariusza M. Stasiaka

1. Dane bibliograficzne

Dr inz. Dariusz M. Stasiak rozpoczat w 1984 roku studia na Wydziale Techniki
Rolniczej (WTR) Akademii Rolniczej w Lublinie (obecnie Uniwersytet Przyrodniczy w
Lublinie). W 1988 r. jeszcze jako student zostal zatrudniony w Akademii Rolnicze;j
w Instytucie Techniki Rolno-Spozywczej na stanowisku technika. Prace magisterska na
temat witasciwosci fizycznych miesa wykonat w Katedrze Maszynoznawstwa i Inzy-
nierii Przemystu Spozywczego (KMIPS) pod kierunkiem dr inz. Zbigniewa
Dolatowskiego i obronit w 1989 r. uzyskujac tytul magistra inzyniera mechanizacji
rolnictwa w zakresie eksploatacji maszyn i urzadzen przemystu spozywczego. Jako
wyrozniajacy si¢ absolwent Akademii Rolniczej w Lublinie, w 1989 roku otrzymat
Nagrode¢ Wiceprezesa Rady Ministrow.

Stopien doktora nauk rolniczych w zakresie inzynierii rolniczej (mechanizacja
przetworstwa spozywczego) otrzymat w 1996 r. na Wydziale Techniki Rolniczej
Akademii Rolniczej w Lublinie, na podstawie rozprawy pt. Badania nad
wykorzystaniem ultradzwiekéw w urzadzeniach do obrobki migsa, ktdrej promotorem
byt prof. dr hab. Jozef Grochowicz. Na stanowisko adiunkta w KMIPS zostat
mianowany w 1996 r. Wraz z reorganizacjg struktur organizacyjnych Wydziatu, od
2001 roku kontynuowat na stanowisku adiunkta dziatalno$¢ naukowo-dydaktyczng w
nowopowstalym Zaktadzie Przetworstwa Surowcow Pochodzenia Zwierzecego

Akademii Rolniczej w Lublinie (obecnie w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie),



na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, w Katedrze Technologii Migsa
i Zarzagdzania Jakoscig pod kierunkiem prof. dr hab. Zbigniewa J. Dolatowskiego.

2. Ocena dorobku naukowego

Dr inz. Dariusz M. Stasiak ma znaczacy iloSciowo i merytorycznie dorobek
naukowy, ktory powstat prawie w catosci po ostatnim awansie naukowym.

Dr inz. Dariusz M. Stasiak od chwili zatrudnienia w Katedrze Maszyno-
znawstwa i Inzynierii Przemystu Spozywczego Akademii Rolniczej w Lublinie w
1988 roku, przez siedem lat nabywat wiedzy i praktyki laboratoryjnej, co pozwolito Mu
przygotowa¢ i obroni¢ z wyrdznieniem rozprawe doktorska. W okresie tym
uczestniczyt w realizacji 1 projektu badawczego i 2 wdrozeniach do przemystu z
zakresu technologii miesa i techniki spozywczej. Do roku 1996 opublikowat 5
oryginalnych prac tworczych, ktérych jest wspotautorem. Jest takze wspotautorem 2
doniesien prezentowanych na konferencjach migdzynarodowych i 8 przedstawionych
na konferencjach krajowych.

P o uzyskaniu stopnia doktora w 1996 r. jako adiunkt poczatkowo w Katedrze
Maszynoznawstwa i Inzynierii Przemystu Spozywczego, a obecnie w Katedrze
Technologii Miesa i Zarzadzania Jakos$ciag Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
przygotowat 117 prac naukowych, z czego 38 to opublikowane oryginalne prace
tworcze, 8 - prace przegladowe i monografie, 20 - doniesienia na konferencjach
miedzynarodowych, 42 - doniesienia na konferencjach krajowych, 4 - podreczniki i
skrypty, 3 - opinie, 3 - opracowania naukowe (sprawozdania). Wykonal 2 recenzje
publikacji naukowych.

Bratl udziat w realizacji trzech projektow badawczych wspdtpracujac z innymi
osrodkami naukowymi i zaktadami spozywczymi. Uczestniczyl w 21 wdrozeniach do
przemystu wykorzystujacych swoje doswiadczenie naukowe, umiejetnosci praktyczne i
wiedze nt. whasciwosci fizykochemicznych surowcow i wyrobdw zywnosciowych,
techniki i technologii zywnosci, zarzadzania jakoscig wyrobéw w przedsigbiorstwach
spozywczych réznych branz na obszarze kilku wojewodztw. Brat réwniez udzial w
realizacji 6 programow finansowanych z budzetu Unii Europejskie;j.

O istotnym wptywie dr inz. Dariusza M. Stasiaka na opracowanie koncepcji 1

dyskusji uzyskanych wynikéw $wiadczy to, ze w 16 pracach twérczych po uzyskaniu



stopnia doktora (na 38 publikacji) jest pierwszym lub jedynym autorem, a w 21 pracach
twoérczych drugim.

Na podkre$lenie zastuguje systematyczne publikowanie oryginalnych prac
tworczych po uzyskaniu stopnia doktora. Dr inz. Dariusz M. Stasiak publikuje swoje
prace w czasopismach polskich zwigzanych tematycznie z problematyka jego badan
naukowych j. z inZynieria rolnicza, jak np. Inzynieria Rolnicza, Acta Scientiarum
Polonorum — Technologia Alimentaria, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences
oraz Zeszyty Problemowe Postepow Rolniczych, ale rdwniez w czasopismach o zasiegu
miedzynarodowym, jak Bulletin of Veterinary Institute in Pulawy. Wartosciowa cecha
dorobku dr inz. Dariusza M. Stasiaka jest prezentowanie oryginalnych prac na
konferencjach oraz publikowanie komunikatéw naukowych, tak w jezyku polskim jak i
w jezyku angielskim. Sa to materialy z uznanych kongresow i sympojow naukowych
jak np. Konferencja Naukowa International Congress of Meat Science and Technology,
International Drying Symposium, International Congress on Engineering and Food czy
Sesje Komitetu Nauk. i Zywnosci PAN.

Dr inz. Dariusz M. Stasiak juz jako technik-stazysta uczestniczyt w realizacji
projektu naukowo-badawczego. Do Jego zadan nalezato przygotowywanie stanowisk
laboratoryjnych, ich obstuga, a takze realizacja badan w zakresie wiasciwosci
fizykochemicznych migsa. Uczestniczyt takze w opracowaniu dokumentacji
technicznej modelu urzadzenia do obréobki migsa ultradzwickami wykonanego przez
OBRMdPM we Wroctawiu. W 1991 r. jako asystent-stazysta uczestniczyl w
opublikowaniu wynikéw badan, w ktérych scharakteryzowano wptyw oddziatywania
ultradzwiekéw o czestotliwodci 22 kHz na przewodnos¢ cieplna migsa. Pomiary
prowadzit na stanowisku kalorymetru, w ktorego budowie uczestniczyl. Wykazano
wigkszg warto$¢ przewodnosci cieplnej migsa po zastosowaniu ultradzwiekdéw , co w
praktyce umozliwia skrocenie czasu dogrzania migsa w procesach' termicznych.
Zweryfikowano koncepcje przemystowego urzadzenia do uplastyczniania migsa.
Zastosowanie techniki ultradzwiekowej umozliwito skrocenie czasu uplastyczniania
migsa i zmniejszenie energochtonnosci procesu przy zachowaniu pozadanych cech
jakosci wyrobu.

Dokumentacja opracowana we wspotpracy z Biurem Konstrukcyjnym WSK

Swidnik postuzyla do uruchomienia w tym zakladzie produkcji maszyny o wsadzie ok.



120 kg. Korzystajagc ze zdobytych doswiadczen przedstawil propozycje rozwigzan
technicznych napedu masownicy, sposobu zatadunku i rozladunku zbiornika
roboczego, lokalizacji przetwornikdéw ultradzwigkowych w maszynie. Masownica
prozniowa z ultradzwickami Ol MB, w ktdrej opracowaniu uczestniczyl, zdobyta w
1995 r. wyrdznienie na targach TASPOL'95 we Wroctawiu.

W zakresie badania wtasciwosci fizycznych surowcéw i produktéw spozyw-
czych prowadzitl badania nad mozliwosciami wykorzystania systemu wizyjnego w
ocenie jako$ci surowcow i wyrobéw spozywczych. Uzyskane przez Niego wyniki
wykazaly przydatno$¢ komputerowego systemu wizyjnego do analizy granulome-
trycznej mieszanin ziarnistych, zwtaszcza w przypadku niewielkiego zréznicowania
barwnego.

Prace badawczo-naukowe w okresie przed doktoratem realizowal pod
kierunkiem prof. dr hab. Zbigniewa Dolatowskiego. Skupialy si¢ na badaniach
wiasciwosci  fizykochemicznych migsa wieprzowego poddanego zrdéznicowanym
metodom postgpowania technologicznego. Jego dziatalnos¢ naukowo-badawcza
realizowana w tym obszarze odbywala si¢ we wspdlpracy z przedsigbiorstwami
spozywczymi. Wykazal, ze mechanizacja produkcji spowodowala zmiang skladu
chemicznego i parametrow tekstury twarogu. Stwierdzono réwniez wzrost twardosci i
gumiastosci oraz obnizenie elastyczno$ci twarogu podczas przechowywania. Takze
jakos¢ szynek wedzonych i parzonych pochodzacych od réznych producentéw byta
znaczne zréznicowania, np. wytrzymato$é mechaniczna i parametry tekstury zmieniaty
sie¢ nawet o kilkadziesiat procent.

Przeprowadzone przez dr inz. Dariusza M. Stasiaka badania materialow
ro$linnych po obrébce hydrotermicznej umozliwity opracowanie technologii wyrobow
miesno-roslinnych o obnizonym udziale biatka miesnego i nasyconych kwasow
thuszczowych, a takze nizszej kalorycznosci. Opracowana z Jego udziatem technologia
umozliwia przygotowanie paréwek miesnych z dodatkiem soi. Wyroby z migsa
zawierajgce rozdrobnione nasiona po obrébce hydrotermicznej ilosci do 30% , w ocenie
sensorycznej byly zaliczane jako wyroby migsne. Podjat réwniez prace naukowe nad
technologig wyrobow z rozdrobnionego migsa kurczat z dodatkiem warzyw.

Wyniki badan w zakresie jakosci wyrobdw spozywczych zwrdcily Jego uwage

na warunki techniczne i organizacyjne zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdro-



wotnego zywno$ci w organizacjach tancucha zywnosciowego. W $cistej wspotpracy z
przemystem prowadzil prace nad opracowaniem i wdrazaniem zasad dobrych praktyk
produkcyjnych i higienicznych oraz zasad systemu HACCP w przedsigbiorstwach
spozywczych.

W obszarze Jego dziatalnosci naukowej zwigzanym z zapewnienia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci zajmowal si¢ badaniem, analizg i dokumento-
waniem: stanu technicznego zaktadow spozyweczych i stosowanych tam technologii,
organizacji produkcji, dystrybucji i obrotu zywnoscia, warunkéw higieny i zgodnosci z
prawem Zywnosciowym.

W ramach tej aktywnosci naukowej poddawat weryfikacji warunki produkcji
spozywczej w zakresie Dobrych Praktyk Produkcyjnych i Higienicznych, zaleznosci
jakosci wyrobow od takich czynnikow jak: lokalizacja przedsigbiorstwa, stan
infrastruktury, budynkéw i budowli, stan wyposazenia technicznego i technolo-
gicznego, zaopatrzenie w surowce i materialty pomocnicze, warunki skladowania i
usuwania z zaktadu odpadow oraz nieczystosci, zaopatrzenie w wodeg, kontrola
szkodnikdéw, zapewnienie higieny produkcji, organizacja procesu technologicznego,
warunki magazynowania i warunki kontroli procesow.

Jego dziatalno§¢ w obszarze zwigzanym z zapewnieniem jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci wigzata si¢ z wrozeniem systemu HACCP w
przedsiebiorstwach spozywczych.

Wymiernym efektem Jego dziatalnosci w zakresie wdrazania efektow prac
badawczo-naukowych w latach 2000-2011 byto przygotowanie dokumentacji dla
zaktadéw spozywczych. Wykonane w formie maszynopiséw (wydrukow) wraz z
dokumentacjg graficzng zostaty przekazane 24 przedsigbiorstwom.

Podjecie studiow nad naturg oddziatywania ultradzwigkéw na materiaty
pochodzenia biologicznego wynikalo z checi ograniczenia stosowania dodatkow
chemicznych do miesa na rzecz proceséw o charakterze fizycznym. Ultradzwieki
oddzialujg z materiatami w ztozony sposdb, wywotujac w nich znaczne zmiany o
charakterze fizycznym, chemicznym i biologicznym. Dr inz. Stasiak stwierdzit, ze
dyssypacja energii fal ultradzwigkowych powoduje istotny wzrost temperatury,
mechaniczne oddziatywanie niszczy uktady faz i powoduje ich dyspersje w cieczy.

Wtorne efekty przejawiajg sie w zmianach o charakterze biochemicznym, a w zakresie



biologicznym obserwowano inaktywacje mikroflory. Obrobka ultradzwickami
powodowata zmiany wytrzymato$ci mechanicznej migsa. Dziatanie ultradzwigkow na
migso powodowato zmiang zdolnosci utrzymywania wody i obnizenie wartosci pH.

Prowadzone studia i doswiadczenie wykazaty wystgpowanie problemow w
zastosowaniu ultradzwiekéw w technologii miegsa, ktére wynikaja z trudnosci w
przewidywaniu wilasciwodci materiatéw, w optymalizacji parametrow obrobki oraz
zmianach skali procesu. Dyssypacja energii fal mechanicznych powoduje
proporcjonalny wzrost temperatury materiatu, ktéra moze osiggna¢ maksimum
zwigzane z intensywnos$cig wymiany ciepla pomiedzy materiatem a otoczeniem.
Whniosek ten ma szczegdlne znaczenie praktyczne, gdyz warunkuje warunki
projektowania i konstruowania aparatury technologicznej wykorzystujacej ultradzwigki
w przemysle spozywczym.

Studia nad problemem zastosowania ultradzwiekéw w produkcji zywnosci
umozliwity Dr Stasiakowi opracowanie koncepcji i dokumentacji laboratoryjnego
urzadzenia ultradzwickowego do obrdobki surowcéw i produktow spozywcezych.
W efekcie mozliwe byto prowadzenie obrébki ultradzwiekowej przy zrdéznicowanej
intensywnos$ci oddziatywania, w kontrolowanej temperaturze, w przeplywie lub bez
przeptywu cieczy.

Z przeprowadzonych przez Dr Stasiaka badan wynika, ze oddzialujac
ultradzwiekami na roztwory przesycone mozna efektywnie sterowa procesem
krystalizacji i jego wydajnoscig. Wyniki z prac na temat proceséw dyfuzyjnych
zachodzacych w polu ultradzwieckowym zamiescit w opracowaniu monograficznym
wydanym przez CRC Press. Wykazal, ze ultradZzwigki o niskim natezeniu w zakresie
20-100 kHz sg szczegOlnie przydatne w prowadzeniu proceséw wymiany masy w
srodowiskach gazowych, ciektych i statych.

Dr inz. Stasiak w swoim dorobku naukowym przed habilitacja wykazat, ze
zmiany zachodzace w zywnosci pod dziataniem ultradzwigkdw majg szczegdlnie
skomplikowany charakter, na ktory sktadajg si¢ wlasciwosci sktadnikéw zywnosci 1
parametry pola ultradzwickowego. W trakcie studiow nad naturg zjawiska kawitacji
zwrdcit uwage na warunki realizacji procesow w aparaturze spozywczej. Analiza
uzyskanych wynikow wykazata wystepowania kawitacji w zwiazku z ruchem cieczy

wzgledem powierzchni elementéw armatury technologicznej, pomp, mieszadel itp.



Energia kumulowana, a nastepnie wyzwalana przez pecherze kawitacyjne indukuje
bodzce energetyczne, ktore oddziatuja na materi¢ znajdujacag si¢ w ich bezposrednim
sgsiedztwie.

We wszystkich problemach badawczych rozwigzywanych przez Dr inz.
Stasiaka obok wartosci naukowej jest uwypuklony aspekt praktyczny, o czym swiadczy
bliska wspotpraca z przemystem spozywczym.

Ocena dorobku naukowego Dr inz. Dariusza M. Stasiaka dokonana na
podstawie oryginalnych opublikowanych prac tworczych i prac prezentowanych na
konferencjach krajowych i miedzynarodowych wskazuje wyraznie na jego systema-
tyczny rozwdj naukowy. Konsekwentne inspirowanie i podejmowanie prac podsta-
wowych i aplikacyjnych opublikowanych po uzyskaniu stopnia naukowego doktora,
szczegoOlnie w ciggu ostatnich 5-ciu lat jest wazne. Dr Dariusz M. Stasiak wykazal si¢
umiejetnoscia wspolpracy naukowej o charakterze interdyscyplinarnym, tak w zakresie
badan jak i popularyzacji wiedzy z tego zakresu. Wyrdzniajaca jest rowniez dziatalnosé
naukowa w ramach programow zewnetrznych (6 projektow), gdzie byt zaangazowany
jako ekspert.

Za swa dziatalno$¢ naukowo-badawczg otrzymal nagrode Wiceprezesa Rady
Ministréw, nagrody Rektora Akademii Rolniczej w Lublinie (jedng nagrode
indywidualng i jedng zespolowsg) oraz dyplom uznania Rektora Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie. Potwierdza to Jego wszechstronne zaangazowanie

w badania naukowe jak i dziatalno$¢ organizacyjng na rzecz rozwoju nauki.

3. Ocena dzialalnosci dydaktyczno-wychowawczej i organizacyjnej

Przez caty okres pracy zawodowej dr inz. Dariusz M. Stasiak bral udziat w
przygotowywaniu i realizacji zaje¢ dydaktycznych dla studentow studiéw stacjonar-
nych i niestacjonarnych, a takze stuchaczy studiow podyplomowych w Uniwersytecie
Przyrodniczym w Lublinie i Wyzszej Szkole Hotelarstwa i Turystyki w Czestochowie.

W Katedrze Maszynoznawstwa i Inzynierii Przemystu Spozywczego (1996-
2001), a nastgpnie w Zaktadzie Przetworstwa Surowcdw Pochodzenia Zwierzecego
(2001-2006) i Katedrze Technologii Miesa i Zarzadzania Jakoscig (od 2006 do chwili
obecnej) pod kierunkiem prof. dr hab. Zbigniewa Dolatowskiego przygotowat

programy zaje¢ i realizowat, badz realizuje powierzone Mu wyktady oraz ¢wiczenia dla



studentéw Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie Wydziatu Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii, Wydzialu Rolniczego, Wydzialu Techniki Rolniczej, Wydziatu
Biologii i Hodowli Zwierzat. Od wielu lat powolywany jest do minimum kadrowego
Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii.

Problematyka tych przedmiotow jest spojna z obszarami badawczymi
bedgcymi przedmiotem zainteresowania Dra Dariusza Stasiaka w ramach dzialalnos’c_i
naukowej. W przygotowaniu programéw przedmiotéw i ich realizacji uwzgledniat
swoje doswiadczenie naukowe' i praktyke zdobyta podczas badan laboratoryjnych,
wdrozen do przemyslu i we wspolpracy z przedsiebiorstwami spozywczymi.
Dziatalno$¢ dydaktyczna Dra Stasiaka obejmuje nastgpujace trzy gtowne obszary:

—  maszynoznawstwo i inzynieria przemystu spozywczego,

—  technologie przemystu spozywczego,

—  systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zZywnosci.

Oprécz wyzej wymienionych przedmiotow opracowal program i realizuje cykl
wykladow z zakresu metodologii prac doswiadczalnych dla studentéw Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie. Bierze takze udziat w seminariach inzynierskich i
magisterskich. Swoje obowigzki dydaktyczne realizuje rokrocznie w wymiarze
przekraczajacym wymagane pensum, tj. 230 godzin.

Poczawszy od 2003 r. az do chwili obecnej realizuje wyktady i ¢wiczenia dla
stuchaczy  Podyplomowego  Studium  Zarzadzania Jakoscia ~ Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie obejmujace: systemy zarzadzania jako$cia, dobre praktyki
(GMP-GHP) w produkcji zywnosci, system HACCP i system ISO.

W celu popularyzacji problematyki naukowej, ktora zajmuje si¢ w
Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie, w 2009 r. przygotowal prezentacje
multimedialng pt. Kociotek z przysmakami Lubelszczyzny - produkty regionalne dla
uczestnikow VI Festiwalu Nauki ,,Nauka technikg zycia” , a w 2010 r. prezentacj¢ pt.
Od widet do widelca - droga do bezpiecznej zywnosci, dla uczestnikow VII Festiwalu
Nauki ,, Nauka przygoda zycia”. W 2012 r. wyglosit referat nt. Systemy jakosci migsa
wieprzowego, podczas Konferencji towarzyszacej Ogolnopolskiemu Festiwalowi
Wieprzowiny w Betzycach.

Uczestniczyl w powotaniu i angazuje si¢ w opiek¢ merytoryczng nad

Studenckim Kotem Naukowym Zarzgdzania Jako$cig. Czlonkom Kota przekazuje



swoja wiedze naukowg i praktyczna z zakresu techniki i technologii przemystu
spozywczego w aspekcie zarzadzania jakoscia i zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego Zywnosci.

Pod Jego kierunkiem zostato wykonanych 11 prac inzynierskich i 38 prac
magisterskich na Wydziale Techniki Rolniczej, Wydziale Nauk o Zywnoci i
Biotechnologii, Wydziale Rolniczym i Wydziale Agrobioinzynierii.

Jego dziatalno$¢ organizacyjna wiaze si¢ z zaangazowaniem w realizacje zadan
statutowych Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, z realizacjg prac wynikajacych z
zaangazowania w projekty naukowo-badawcze i dydaktyczne, w tym takze te
wspotfinansowane przez Uni¢ Europejska, a takze zwigzane z prowadzeniem
dziatalnos$ci gospodarczej.

Jako pracownik Uniwersytetu byt wielokrotnie (1990, 1991, 1997)
angazowany do prac w Wydzialowej Komisji Rekrutacyjnej, jako czlonek Komisji
Egzaminacyjnej, przeprowadzat egzaminy z praktyk studenckich w latach 1990 i 1999.
W okresie od 1996 do 2001 petnit funkcje opiekuna roku studiow stacjonarnych
Wydzialu Techniki Rolniczej. W latach 1991-2008 organizowat dla studentow i
prowadzil zajecia terenowe w przedsigbiorstwach spozywczych 1 zaktadach
produkujacych maszyny dla przemystu spozywczego.

Pod kierunkiem prof. dr hab. Zbigniewa Dolatowskiego uczestniczyt w
organizacji w 2001 r. Zakladu Przetwérstwa Surowcdéw Pochodzenia Zwierzgcego na
Wydziale Techniki Rolniczej, a nastepnie wprowadzeniem Zaktadu do struktur
Wydzialu Rolniczego (obecnie Katedry Technologii Migsa i Zarzadzania Jakoscig
Wydzialu Nauk o Zywno$ci i Biotechnologii). Na tym etapie Jego dziatalno$¢
organizacyjna wigzata sie z organizacjg i wyposazaniem laboratoriow w nowej
siedzibie Katedry, opracowywaniu nowych metodyk dydaktycznych uwzgledniajacych
zmienione warunki realizacji zajec.

W okresie od 2001 do 2009 zajmowat sie planowaniem zaje¢ dydaktycznych i
rozliczaniem ich realizacji przez pracownikow 1 doktorantéw w Zakladzie
Przetworstwa Surowcow Pochodzenia Zwierzecego, a nastgpnie w Katedrze
Technologii Migsa i Zarzgdzania Jakoscia.

W 2003 r. brat czynny udzial w pracach nad powotaniem Podyplomowego

Studium Zarzgdzania Jako$cig, ktére funkcjonuje do dzisiaj. W szczegoélnosci zajmowat
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sie opracowaniem merytorycznym i technicznym materiatéw szkoleniowych do uzytku
stuchaczy.

W latach 1999-2000 byl odpowiedzialny za redakcje¢ techniczng materiatow
konferencyjnych VIII i IX Szkoly Letniej organizowanej przez KMIPS Akademii
Rolniczej w Lublinie. Takze w 2000 roku byt redaktorem technicznym zeszytu
Inzynierii Rolnicze;j. ‘

W 2006 r. petnit funkcje Sekretarza Miedzynarodowej Konferencji Naukowej
pt. ,,Migso w przetworstwie i zywieniu cztowieka - Meat in Technology and Human
Nutrition”. Jednocze$nie byt redaktorem technicznym materiatéw konferencyjnych. W
2008 r. wspomagal swoim doswiadczeniem prace Komitetu Organizacyjnego III
Miedzynarodowej Konferencji Naukowej pt. ,,Traditional and regional technologies
and products in human nutrition” jako cztonek Komitetu.

W kadencji 2005-2008 Senatu Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie byl
zaangazowany w prace (jako cztonek) Senackiej Komisji Dyscyplinarnej dla
Studentéw. W 2008 r. zostal wybrany elektorem przez spotecznos¢ Wydziatu Nauk o
Zywnosci i Biotechnologii. Byt cztonkiem Rady Wydziatu w kadencji 2008-2012 jako
przedstawiciel nauczycieli akademickich. W kadencji 2008-2012 byl cztonkiem
Wydziatowej Komisji do spraw Dydaktyki i Wychowania oraz cztonkiem Wydziatlowe;j
Komisji do spraw Oceny Jakosci Ksztalcenia. W wyborach w biezacym roku zostal
kolejny raz obdarzony mandatem zaufania na kadencje 2012-2016.

Jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci (od 2006 r.) i
Polskiego Towarzystwa Agrofizycznego (od 1997 r.), a od 2008 r. jest cztonkiem
Zarzadu Regionalnego PTTZ. W 2008 r. byl cztonkiem zespotu Ekspertow
Zewnetrznych ds. Analiz Delphi Narodowego Programu Foresight Polska 2020.

Dr inz. Dariusz M. Stasiak jest do§wiadczonym nauczycielem akademickim,
pracujagcym ze studentami od 1990 roku. Jest rowniez aktywny w pracy na rzecz
srodowiska zawodowego.

Jego zaangazowanie organizacyjne na rzecz wymiany mig¢dzynarodowe;
studentéw jak 1 wspdtpracy naukowej jest wyrdzniajace. Zostalo potwierdzone

nagrodami Rektora.
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4. Ocena indywidualnego osiggniecia naukowego — indywidualnej rozprawy
naukowej pt. ,, Wplyw kawitacji na wlasciwosci skladnikéw zywnoS$ci”

Przedtozona do recenzji indywidualna rozprawa naukowa na temat ,,Wplyw
kawitacji na wiasciwosci sktadnikéw zywnosci” opublikowana w 2012 roku jako
rozprawa naukowa Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie zawiera 92 strony, w tym
14 tabel i 26 rysunkéw. Brak spisu tresci utrudnia czytanie opracowania.
Wprowadzenie liczy 13 stron maszynopisu, cel pracy zostal zapisany na jednej stronie,
metodyka jest zawarta na 16 stronach, wyniki badan i dyskusja obejmujg 43 strony, a
podsumowanie i wnioski 6 stron. Streszczenie w jezyku polskim i angielskim zajmujg 4
strony a wykaz piSmiennictwa 11 stron maszynopisu.

We wprowadzeniu wskazano na nature zjawiska kawitacji i znaczenie
kawitacji w technologii zywnoS$ci. Podkreslono niepetng i niejednoznaczng wiedz¢ na
temat skutkdbw oddziatywania kawitacji na organizmy zywe oraz substancje
pochodzenia biologicznego w zywnosci. Wskazano na potrzebg badan modelowych w
warunkach laboratoryjnych dotyczacych indukowanych przez kawitacje zmian
wiasciwosci fizycznych i chemicznych zywnosci.

Hipoteza badawcza obejmowata problem badawczy dotyczacy wyjasnienia
przyczyn zroznicowania wiasciwosci fizykochemicznych substancji biologicznych w
zywnosci w wyniku dziatania kawitacji ultradzwigkowe.

Metodyka pracy obejmuje charakterystyke technologiczng surowcow o zrézni-
cowanych cechach morfologicznych i biochemicznych. Zastosowano stanowisko
laboratoryjne do obrobki kawitacyjnej wybranych materiatéow modelowych. Opisano
metodyke wyznaczania podstawowych wyrdznikow: metody elektroanalityczne,
chromatograficzne, mikrobiologiczne, fizyczne, sensoryczne, metody badania bialek
oraz pomiaru kawitacji badanych materiatow. .

Dobdr wyrdznikow jakosci jest prawidtowy dajac szanse na udokumentowanie
postawionej hipotezy badawczej i na realizacje celéw pracy.

Celem rozprawy naukowej pt. ,,Wpltyw kawitacji na wtasciwosci skiadnikow
zywnosci” bylo rozszerzenie wiedzy na temat oddziatywania zjawiska kawitacji na
wilasciwosci fizykochemiczne substancji biologicznych wystepujacych w zywnosci. Dr

inz. Stasiak zaplanowat i zrealizowal badania pordwnawcze czasowego 1 prze-
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strzennego oddziatywania zjawiska kawitacji na substancje w uktadach modelowych.
Do wyjasnienia problemu wykorzystal instrumentalne metody fizyczne, elektro-
analityczne, chromatograficzne i mikrobiologiczne stosowane w analizie i ocenie
jakosci zywnosci. Na podstawie wieloletniego do$wiadczenia w zakresie techniki
ultradzwiekowej, zaprojektowat i skonstruowal unikatowe stanowisko pomiarowe
umozliwiajace prowadzenie badan nad kawitacja wywotywana metodg ultradzwigkows.
Stanowisko umozliwiato prowadzenie obrobki kawitacyjnej cieczy oraz ciat statych na
zasadzie immersji lub kontaktu z przetwornikiem.

Dr inz. Stasiak wykazal, ze procesy technologiczne w przemysle spozywczym
zachodza w specyficznych, zmiennych uktadach strumieni wejSciowych (surowcow,
energii i informacji) i wyjsciowych (produktéw i czynnikéw oddziatywania na
otoczenie). W tym aspekcie kawitacja jest zjawiskiem, ktére moze by¢ rozpatrywane
jako czynnik zaklOcajacy oczekiwany bieg strumieni lub jako proces o okreslonym
przebiegu i wptywie na przetwarzane materiaty. Nie mozna uzna¢ kawitacji za proces
podstawowy W znaczeniu inzynieryjnym, gdyz generuje: procesy mechaniczne
rzgdzone prawami mechaniki ciat statych i cieczy, procesy cieplne zwigzane ze
zmianami stanu termicznego materialow oraz procesy dyfuzyjne polegajace na
transporcie masy i energii.

Zostato to potwierdzone wynikami badan materialéw modelowych umieszczo-
nych w polu ultradzwickowym, ktore wskazuja na jednoczesne wystgpowanie:
rozpraszania energii (np. wzrost temperatury), oddziatywania mechanicznego (np.
rozdrabnianie), reakcji chemicznych (np. utlenianie ttuszczow, biatek). Wielkos¢ sit
napedowych proceséw  fizykochemicznych jest ~wzmacniana energia fal
ultradzwiekowych i kawitacji.

Wyniki przeprowadzonych badan wykazuja, ze czynne dziatanie ultradzwie-
kow wywotuje sity powodujace nieodwracalne zmiany osrodka na poziomie makro-
i mikroskopowym. Wielkosci sit i skutkow oddziatywania sg zréznicowane w polu
ultradzwiekowym, co potwierdzajg wyniki pomiaréw temperatury i zmiany tekstury
migsa.

Wykazano rowniez, ze oddziatywanie pierwotne kawitacji takze inicjuje
zjawiska wtorne na skutek periodycznych zmian ci$nienia akustycznego, cisnienia

promieniowania, tarcia na powierzchniach granicznych i absorpcji energii. Potwier-
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dzaja to m.in. obserwowane w przeprowadzonych badaniach zmiany lepkosci pozornej

kleiku skrobiowego i biatka, destrukcja zeli, odrywanie mikroorganizmow z

powierzchni skéry 1 mieszanie w cieczy. Wykazane w do$wiadczeniach

wielokierunkowe oddziatywanie kawitacji stanowi podstawe do sformulowane;j
definicji proceséw wtdrnych kawitacji, ktore moga wystapi¢ z opdznieniem, a ich sita
napedowa ma zrdéznicowany charakter odmienny od chemicznego. S3 to:

—  proces sonofizyczny, jako uporzadkowany w czasie ciag kolejnych zmian i
standw obiektu, indukowany zjawiskami fizycznymi towarzyszacymi kawitacji,
oraz

—  proces sonobiologiczny, jako uporzadkowany w czasie ciag kolejnych zmian i
stanow ukladu biologicznego, inicjowany i/lub modyfikowany zjawiskami
fizycznymi i reakcjami chemicznymi, i/lub biochemicznymi specyficznymi dla
kawitacji.

Do zjawisk fizycznych obserwowanych w przeprowadzonych badaniach
zostaly zaliczone oddziatywania opisywane na gruncie mechaniki, termodynamiki,
optyki i elektrycznosci. Potwierdzajg to m.in. przeplywy cieczy zaobserwowane w
warunkach kawitacji ultradZzwiekowej, rozdrabnianie czastek materialéw w skali mikro-
i makroskopowej, zmiany warunkow wymiany ciepta i wlasciwosci cieplnych
materiatow. Wystepowanie zjawisk o charakterze chemicznym zostalo potwierdzone
m.in. obserwacjami zmian potencjatu oksydoredukcyjnego pod dzialaniem kawitacji,
reakcjami utleniania, redukcji, a zwlaszcza depolimeryzacji i denaturacji bialek.
Procesy biologiczne cechuje najbardziej zlozona natura wynikajaca z labilnoSci
naturalnych uktadéw wielosktadnikowych i wielofazowych.

Wyniki przeprowadzonych badan potwierdzaja réwnolegle wystgpowanie
zréznicowanych fizykochemicznie zjawisk towarzyszacych kawitacji. Zwiaszcza
zrbznicowanie intensywnosci oddziatywania kawitacyjnego towarzyszacego propagacji
fal mechanicznych moze by¢ przyczyna pojawienia si¢ niekontrolowanych zmian cech
zywnosci. Takie skutki mogg by¢ niepozadane ze wzgledow technologicznych i
zywieniowych.

Dr inz. Stasiak wykazat, ze ztozony charakter zmian wlasciwosci materialow
pochodzenia biologicznego zachodzacych pod wptywem i na skutek kawitacji przy

obecnym stanie wiedzy nie pozwala na jednoznaczne zaklasyfikowanie oddzialywania,
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jako pozytywnego lub negatywnego. Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja, ze
zywnos$¢ moze istotnie zmieni¢ swoje wiasciwosci, takze w kierunku niekorzystnym ze
wzgledu na jako$¢. Potwierdza to potrzebe poglebionej weryfikacji wiedzy w zakresie
kawitacji w materiatach pochodzenia biologicznego i implikuje indywidualne podejscie
do skutkéw kawitacji w zywnosci.

Dr inz. Dariusz Stasiak wykazat, ze zjawisko kawitacji stwarza duze i nie do
konca rozpoznane mozliwosci zastosowania w przemysle spozywczym. Zarazem
zwraca uwage ha potrzebe ~ prowadzenia poglebionych badan rozwojowych,
wdrozeniowych i przemystowych w zakresie skutkéw oddziatywania kawitacji na
substancje i ztozone struktury pochodzenia biologicznego. Przeniesienie wynikoéw
badan laboratoryjnych na skalg pottechniczng i dalej do przemystu wymaga pokonania
szeregu trudnosci natury technicznej i technologicznej zwigzanych gtownie ze zmiang
skali zjawiska i optymalizacjg procesu.

Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja na lokalny i przypowierzchniowy
charakter zjawiska oraz, ze zalezno$¢ skutkow od odleglosci od Zrodia drgan jest
istotnym problemem w postepowaniu technologicznym. Ze wzglgdu na jakosé
zywnos$ci wyniki przedstawionych badan beda przydatne do optymalizacji procesow
wspomaganych ultradzwiekami i kawitacjg. Ponadto wskazano na duze i wciaz
nierozpoznane do konca mozliwosci wykorzystania kawitacji w technologiach
spozywczych, a takze mogg by¢ wskazdéwka w projektowaniu aparatury procesowe;.

Whnioskowanie w pracy w duzym stopniu jest zwigzane z celem i zakresem
rozprawy i z postawionymi hipotezami badawczymi. W podsumowaniu w formie
opisowej udokumentowano szereg efektéow kawitacji wybranych materiatow.
Podkre$lono réwniez znaczenie sposobu przygotowania surowca oraz zmian
parametrow kawitacji, w tym mocy mikrofal dla intensyfikacji procesu ksztattowania
jakosci zywno$ci. Dobdr tych parametréw uwarunkowany jest wiasciwosciami
materiatu.

Pozycje literaturowe, tak te stanowigce monotematyczny cykl publikacji w
ramach wprowadzenia do rozprawy habilitacyjnej, jak i te uzyte w ramach dyskusji
uzyskanych wynikéw sg bardzo starannie i prawidtowo merytorycznie dobrane.

Tematyka indywidualnej rozprawy naukowej zawiera bardzo wazne dla

inzynierii rolniczej, w tym rowniez dla inzynierii zywnosci zagadnienia, ktdérych
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wyjasnienie od strony teoretycznej moze przynies¢ szereg waznych rozwigzan
technologicznych dla przetwdrstwa surowcow roslinnych i zwierzecych. Za szczegdlnie
wartosciowe, majace charakter teoretyczny i oryginalny naukowo, nalezy uznaé
wyjasnienie mechanizméw wplywajacych na szereg podstawowych wyr6znikéw
jako$ci: poczgwszy od modyfikacji fizykochemicznej skrobi, biatek 1 tluszczu a
skonczywszy na ocenie zmian struktur komérkowych i tkankowych. Ponadto wykazano
lokalny i przypowierzchniowy charakter zjawiska kawitacji.

Uwazam ze dr inz. Dariusz M. Stasiak osiagnat cel naukowy postawiony w
indywidualnej rozprawie naukowej. Zweryfikowal szereg hipotez czastkowych
dotyczacych zmian jakosci wybranych, ale zréznicowanych materiatow poddanych
kawitacji. Rowniez potwierdzit hipoteze zwigzang z mechanizmem dziatania kawitacji
w materiatach o konsystencji statej. Wykorzystanie w praktyce uzyskanych zaleznosci
stwarza warunki do optymalnego dla danego surowca doboru sposobu prowadzenia
kawitacji.

Uzyskane wyniki, ich interpretacja i wyciagnigte wnioski wnoszg istotny
wklad w rozwodj teorii opisujgcej mechanizmy oddziatywania kawitacji na sktad

chemiczny, strukture i inne cechy fizyczne zywnosci, szczegolnie o konsystencji statej.

5. Podsumowanie i wniosek koncowy

Stwierdzam, ze dr inz. Dariusz M. Stasiak ma znaczgcy dorobek naukowy,
ktory powstat gléwnie po uzyskaniu stopnia naukowego doktora.

W swoich pracach dr inz. Dariusz M. Stasiak stosowal nowoczesne i
oryginalne metody badawcze. Jego badania maja charakter badan podstawowych, bedac
$cisle powigzane z aspektami praktycznymi. Potwierdzaja to liczne wystgpienia na
konferencjach naukowych i naukowo-technicznych oraz materiaty niepublikowane.

Przedtozona indywidualna rozprawa naukowa jest kontynuacjg i
podsumowaniem wieloletnich badan dr inz. Dariusza M. Stasiaka. Ma duzg wartos¢
naukowg oraz wnosi istotny wklad w rozwdj teorii i opracowan praktycznych
dotyczacych kawitacji w zywnosci.

Dziatalnos$¢ dydaktyczno-wychowawczg i organizacyjng dr inz. Dariusza M.

Stasiaka oceniam bardzo wysoko.
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Biorgc pod uwage duza wartos¢ naukowsg przedstawionej indywidualnej
rozprawy naukowej, znaczacy dorobek naukowy i bardzo duze zaangazowanie w
dziatalnos¢ dydaktyczno-wychowawczg i organizacyjng wnosze do Wysokiej Rady
Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
wniosek o dopuszczenie dr inz. Dariusza M. Stasiaka do dalszych etapéw postepowania
celem nadania stopnia naukowego doktora habilitowanego nauk rolniczych..

Formalnie stwierdzam, Zze osiggni¢cia naukowe dr Dariusza Mirostawa
Stasiaka spetniajg kryteria okreslone w art. 16 ustawy 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. z 2005 r. nr 164, poz. 1365 oraz Dz. U. z 2011 r. nr 84
poz. 455) oraz rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 1

wrzesnia 2011 w sprawie kryteriow oceny osiagnie¢ osoby ubiegajacej si¢ o nadanie

‘\‘f!\ éQ\'\UL\i

prof. dr hab. Andrzej Lenart

stopnia doktora habilitowanego.



