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Recenzja rozprawy doktorskiej
mgr inz. Michala Antczaka
pt. ,Otrzymywanie i charakterystyka zeli bialkowo — pektynowych oraz mozliwosci ich

zastosowania jako powlok jadalnych”

Potgczenia biatek i polisacharydéw sg czesto spotykane w przyrodzie, a tym samym
réwniez w Zywnosci. Obechoéé tych biopolimeréw wplywa na teksture, wiasciwosci
odzywcze 1 trwato$¢ zywnosci. Oddzialywania wystepujagce pomigdzy biatkami a
polisacharydami pozwalajg uzyska¢ produkty o odmiennych wiasciwosciach funkcjonalnych
w poréwnaniu z wlasciwo$ciami substratow, dlatego tez sg one czgsto Wykorzystywane np. w
celu modyfikowania tekstury i wiasciwosci reologicznych produktu. Tematyka dotyczaca
oddzialywan pomiedzy biatkami a polisacharydami, jak rowniez ich wykorzystania jest
przedmiotem badan w wielu osrodkach naukowych. Praca Pana mgr inz. Michata Antczaka
jest dobrym i trafnym przyktadem wpisania si¢ w niniejszy nurt badan.

Autor w rozprawie doktorskiej podjat si¢ zadania otrzymania ZeH z mieszaniny biatek
serwatkowych i pektyny, a nast¢pnie optymalizacji tego procesu przez okreslenie wpltywu
obrébki termicznej, kwasowosci srodowiska i dodatku plastyfikatora oraz weglowodanéw na
wlasciwosci fizykochemiczne zeli. W koncowej fazie badan w ramach pracy doktorskiej
wykorzystano wczesniej zdobyte doswiadczenia w celu otrzymania jadalnych powlok.

Praca ma duzg warto$¢ poznawcza w zakresie oceny wplywu odziatywan pomie¢dzy
bialkami serwatkowymi a polisacharydami na wlasciwosci fizykochemiczne otrzymanych z
ich wykorzystaniem zeli. Duzg warto$¢ praktyczng maja réwniez badania nad
wykorzystaniem mieszanin biatkowo — polisacharydowych do otrzymania powlok jadalnych,
ktore moglyby by¢ stosowane w celu przedtuzenia czasu przydatnosci do spozycia produktow
mleczarskich. Wedtug mojej opinii Doktorant podjat sie; wyjasnienia interesujgcych

probleméw badawczych.



Przedstawiona do oceny rozprawa naukowa obejmuje 155 stron i sktada sie ze wstepu,
6 rozdziatdéw, streszczenia w jezyku polskim i angielskim oraz aneksu obejmujgcego m.in.
szczegOtowe wyniki badan i dorobek naukowy Doktoranta.

W przegladzie pismiennictwa Autor zawarl informacje o poszczegdlnych biatkach
serwatkowych, wlasciwosciach funkcjonalnych i zywieniowych oraz ich zastosowaniu w
produkcji  zywnosci jak réwniez w produkcji  kosmetykow. Krétko, ale poruszajac
najwazniejsze zagadnienia, opisal whasciwodci funkcjonalne pektyn i ich zastosowanie w
przemysle spozywczym. W sposéb ciekawy przeprowadzit charakterystyke odziatywar
pomigdzy biatkami i polisacharydami, opisal czynniki wplywajace na proces zelowania
mieszanin biatkowo — polisacharydowych jak réwniez przyklady zastosowania takich
potgczen w produkcji zZywnosci.

W rozdziale obejmujgcym przeglad piSmiennictwa recenzent stwierdzit nastepujgce
niedociggniecia:

- brak kilku pozycji cytowanej literatury w spisie pismiennictwa np. Banaszek 1 in.
1994, Flower 1996 ze str. 12 czy Ishikawa i wsp., 1998 - str. 15.

- brak jednolitego sposobu cytowania literatury, raz Autor uzywa sformowania »l
Wwsp.” a innym razem ,, i in.”

Hipotezy badawcze i cel pracy zostaly przedstawione poprawnie.

W rozdziale ,,Cze$¢ Doswiadczalna” na 9 stronach Autor zaprezentowal zakres i
organizacje¢ badarn. Nastepnie opisat material badawczy, otrzymywanie zeli i powlok oraz
zastosowane metody analityczne. Material do badan obejmowat koncentrat biatek
serwatkowych, preparat pektynowy, plastyfikatory oraz weglowodany. Opis koncentratu
biatek serwatkowych jak i preparatu pektynowego jest wedtug opinii recenzenta zbyt 0gélny.
W przypadku koncentratéw biatek serwatkowych brak dokladnego sktadu chemicznego a
charakterystyka preparatu pektynowego jest niezrozumiata, Moze ona bowiem sugerowac ze |
w jego sktad wchodzg dwa rodzaje pektyn.

Podczas realizacji zalozonego celu badah oznaczano teksturg i wiasciwosci
reologiczne, zdolnoé¢ do wiazania wody i barwe zeli. Natomiast w przypadku powlok
oznaczano ich grubosé¢ oraz rozpuszczalno$é w wodzie. Opis metod badai wymaga, wedhug
opinii recenzenta, szeregu uzupelnien takich jak: uscislenie, czy przeprowadzone pomiary -
tekstury byly przeprowadzone podczas $ciskania probki, czy podczas j€j penetracji, na co
wskazuje réznica pomiedzy Srednicg probki a $rednicg probnika. W ocenie wlasciwosci

reologicznych brak natomiast opisu zastosowanego wrzeciona. W obu tych metodach nie



podano réwniez w ilu powtérzeniacﬁ przeprowadzono analizy. Uzyskane wyniki Autor
poddat szczegdlowej analizie statystycznej.

Zasadniczy rozdzial rozprawy Doktorant zatytulowal ,,Omoéwienie i Dyskusja
Wynikéw”. W rozdziale tym wyniki podzielono na podrozdzialy zgodnie z zaproponowanym
przez Autora zakresem badan, zalozonym w podrozdziale pod tytutem ,,Zakres i organizacja
badan”. Doktorant oméwil zagadnienia zwigzane z wplywem wybranych czynnikéw na
wiasciwosci fizykochemiczne zeli biatkowo — polisacharydowych. W pierwszej kolejnosci
Autor oméwit wplyw odczynu $rodowiska oraz stezenia bialek serwatkowych na teksture,
lepko$¢ pozorng zeli, przedstawit réwniez otrzymane krzywe ptyniecia badanych uktadéw. W
kolejnym etapie badafi Autor ocenit wplyw obrobki termicznej roztworéw biatkowo -
polisacharydowych na wlasciwosci fizykochemiczne otrzymanych zeli. Uzyskane wyniki,
Doktorant zilustrowat ciekawymi wykresami obrazujgcymi zmiany tekstury, lepkosci, barwy i
wygladu Zeli w zaleznosci od zastosowanej temperatury ogrzewania. Doktorant ustalit, ze
najlepszymi warunkami do otrzymywania zeli z badanych ukladéw bylo ich ogrzewanie w
temperaturze powyzej 70 °C jednak nie wyzszej niz 90 °C. Po przeprowadzeniu optymalizacji
otrzymywania zeli bialkowo — polisacharydowych, Doktorant okreslit wplyw dodatku
plastyfikatora na witasciwosci fizykochemiczne badanych zeli. Powszechnie stosowanym w
otrzymywaniu powlok jadalnych plastyfikatorem jest glicerol. Autor rozprawy doktorskiej
zbadal réwniez mozliwo$¢ zastgpienia tego plastyfikatora tanszym olejem palmowym lub
wybranymi Srodkami stodzacymi. W tym celu dodat do roztworéw badanych biopolimeréw:
glukoze, sacharozg lub syropy glukozowo — fruktozowe.

Ciekawa czegscig badan, wedlug recenzenta, jest wykorzystanie zeli biatkowo —
polisacharydowych w celu otrzymania powlok jadalnych. Po przeprowadzonej optymalizacji
sldadu mieszaniny biatkowo — polisacharydowej w celu otrzymywania powtok wykorzystano
uklad skladajacy si¢ z 4,5% biatek serwatkowych i 1,0% pektyny. Dodatek $rodkow
stodzagcych  zwigkszat jednak rozpuszczalno$¢ jadalnych powlok biatkowo —
polisacharydowych.

Podsumowujgc oceng¢ rozdziatu pt. ,,Oméwienie i Dyskusja Wynikéw”, nalezy
zwréci¢ uwage na pewne niedociggniecia, jak np.:

- brak kilku pozycji cytowanej literatury w spisie piSmiennictwa

- brak poréwnania otrzymanych wynikéw z proba kontrolng niezawierajaca dodatku,
ktorego wplyw byl okreslany w danym etapie pracy doktorskiej

- wedhug recenzenta celowym byloby zastosowanie przez Doktoranta powszechnie

stosowanych modeli reologicznych do opisu prezentowanych w pracy krzywych ptyniecia, co

3



bardzo ulatwito by ich analizg. Jakie modele reologiczne stosowane sg do opisu krzywych
plyniecia?

- brak konsekwencji w stosowaniu skrétu glicerolu (w wykazie skrétéw - GL a
podrozdziale 4.3 — G)

W konicowej czesci rozprawy Doktorant przedstawit 10 stwierdzed i wnioskéw
dotyczacych najwazniejszych wynikéw, ktérych kolejnosé pokrywa si¢ z kolejnoscig
zaplanowanych celéw badawczych. Recenzent ma pewne zastrzezenia do wniosku 2 i 3. Czy
na wilasciwosci reologiczne i teksture zeli miata wptyw kwasowosé zeli CZy TroZtworow z
ktérych zostaly przygotowane? Zele otrzymane z roztworéw ogrzewanych w temperaturze 90
1100 °C charakteryzowaly sie wyzszg twardoscia w poréwnaniu z zelami otrzymanymi przez
ogrzewanie w nizszych temperaturach. Doktorant we wniosku 3, napisal natomiast, ze
najkorzystniejsza teksturg charakteryzowaty sie zele otrzymane w wyniku ogrzewania
roztwor6w w temp. 70 i 80 °C.

Ostatni rozdziat to poprawnie przygotowany spis literatury, obejmujacy 149 pozycji
literaturowych, w zdecydowanej wiekszosci angloj¢zycznych z ostatnich lat. Jednak rozdziat
ten wymaga pewnego uzupelnienia o publikacje, ktére nie zostaly w nim uwzglednione a
wykorzystane podczas pisania rozprawy doktorskie;j.

Podsumowanie

Oceniajac merytorycznie przedtozong do recenzji prace doktorskg mgr inz. Michata
Antczaka stwierdzam, ze Autor wykazat si¢ dobrg znajomoscig tematyki badaf. Poprawnie
zaplanowat i wykonat doswiadczenia, wykazujge sie umiejetnoscia postugiwania dostepng
aparaturg analityczng oraz uzyskujac wartosciowe wyniki. Praca zawiera elementy nowosci
naukowej, zwlaszcza w zakresie badad nad otrzymaniem jadalnych powlok z mieszanin
bialek serwatkowych z pektyng oraz czesciowym zastgpieniem glicerolu przez $rodki
stodzgce.

Otrzymane wyniki moga mieé znaczenie naukowe, jak i praktyczne. Wymienione w
recenzji uwagi krytyczne recenzenta nie umniejszajg wartosci merytorycznej rozprawy
doktorskiej, a jedynie wskazuja niedociggniecia, ktore nalezaloby skorygowaé w
przygotowywaniu pracy do druku. Uwazam, ze bedaca przedmiotem oceny rozprawa Pana
mgr inz. Michala Antczaka pt. ,,Otrzymywanie i charakterystyka zeli biatkowo —
pektynowych oraz mozliwosci ich zastosowania Jjako powlok jadalnych” spelnia wymagania
stawiane rozprawom doktorskim zawarte w Ustawie 0 stopniach naukowych i tytule

naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r.. Dlatego



przedktadam Wysokiej Radzie Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie wniosek o

dopuszczenie Pana mgr inz. Michata Antczaka do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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