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Ocena pracy doktorskie] mgr inz. Sylwii Onacik-Giir
pt.:,Badania nad moiliwoscia zastosowania wysokooleinowego oleju rzepakowego do wyrobdow
ciastkarskich kruchych” wykonanej w Zakfadzie Technologii Tiuszczéw i Koncentratow
Spoizywczych, Katedra Technologii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnoéci, SGGW w Warszawie pod
kierunkiem dr hab. Anny Zbikowskiej, profesor nadzwyczajnej

Ocena formalnej strony pracy

Uktad pracy jest typowy dla monograficznej dysertacji doktorskiej. Rozpoczyna go wstep |
przeglad literatury po ktorym nastgpuje cel i zakres pracy, metodyka, omdwienie i dyskusja wynikdw,
podsumowanie i wnioski, spis piémiennictwa oraz aneks. W pracy zawarto rowniez wykaz osiggniec
doktorantki. Praca liczy 215 stron, zawiera oprocz tekstu liczne tabele i rysunki oraz 195 pozycji
referencyjnych z czego wiekszosc stanowia anglojezyczne prace badawcze z ostatnich dwdch dekad.
Struktura pracy oraz diugosc poszczegdlnych rozdziatow jest wiasciwa. Tematyka pracy zwigzana jest
z mozliwoscig zastosowania oleju rzepakowego o zmienionym sktadzie do wyrobow ciastkarskich.
Tradycyjne receptury stosowane w produkcji ciastek bazujg na oleju palmowym. Kontrowersje
zwigrane z tym tluszczem, zardowno zywieniowe, ze wzgledu na wysoki udziat szkodliwych dla zdrowia
nasyconych kwasdw tluszczowych, jak i ekologiczne — pod postacig wycinania lasow tropikalnych pod
nowe uprawy palmy oleistej — w peilni uzasadniajg probe zastgpienia oleju palmowego olejem
rzepakowym o podwyiszonej zawartosci kwasu oleinowego. Autorka staneta przed duzym wyzwaniem
badawczym i technologicznym poniewaz wlasciwosci fizykochemiczne obydwu tluszczow sg znaczgco
inne. Przedstawiona praca pokazuje, ze Doktorantka sprostala temu zadaniu i stosujac substancje
strukturyzujgce olej uzyskata sktadnik pozwalajacy na otrzymanie innowacyjnego produktu w postaci
wyrobu ciastkarskiego. Wobec powyiszego, uwazam ze przedstawiona praca spetnia wymagania

formalne stawiane rozprawom doktorskim.

Ocena merytoryczna

Prace rozpoczyna zwiezly wstep wprowadzajgcy czytelnika w tematyke pracy. Przeglad literatury
zostal rowniez skonstruowany w zwiezly, przejrzysty i logiczny sposob. Autorka charakteryzuje

ttuszcze, ich wiasciwosci technologiczne, fizykochemiczne i iywieniowe. Przedstawia najnowsze
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metody zmiany konsystencji oleju i jego wigzania w produktach spozywczych. Charakteryzuje takze
pokrotce rynek produktow ciastkarskich i stosowane w nich tuszcze a takie metody obnizenia
zawartosci nasyconych kwasow tluszczowych oraz izomerdw trans w diecie cztowieka. Doktorantce nie
udato sie uniknac drobnych bleddw edytorskich, literowych i gramatycznych. Ponadto przedstawiony
podziat kwasdw tiuszczowych ze wegledu na dlugodc tancucha (str. 15) pozwala wywnioskowad, ie
szescioweglowy kwas tluszczowy jest zardwno kwasem kratko- jak i sredniotancuchowym. Zdanie
»~emulsje oraz zawiesiny s to ukfady koloidalne” (str. 26) powinno by¢ poprawione.

Cel pracy i postawiona hipoteza zostaty przedstawione w sposdb precyzyjny, a zakres pracy
podzielono w sposéb logiczny rozpoczynajac od analizy wiadciwosci oleoieli, przez ich wplyw na jakosé
ciasta, a konczac na analizie wplywu dodatku ekstraktu z zielonej herbaty na wiasciwosci
przechowalnicze badanych wyrobdw i ich analizie sensorycznej.

Rozdziat Metodyka pracy zawiera informacje niezbedne do odtworzenia dodwiadczenia. Oprocz
planu badan, scharakteryzowane zostaly surowce, przedstawiona receptura i metoda przygotowania
oleozeli jak rowniez wyrobdw ciastkarskich. Autorka zastosowata wiele metod badawczych. 53 tam
zardwno analizy chemiczne (m.in. liczba kwasowa, nadtlenkowa, anizydynowa, oznaczenie zawartosci
polifenoli, aktywnos¢ przeciwutleniajgca, stabilnosé oksydacyjna) jak i fizyczne (mikroskopia swietlna,
SEM, skaningowa kalorymetria roinicowa, reometria, analiza tekstury, pomiar barwy, aktywnosc
wody), a takie chromatografie gazowa, ocene sensoryczng oraz analize statystyczng. W czesci
metodycznej brak informacji ile serii cleozeli oraz wyrobdw ciastkarskich wykonano, jest mowa tylko
0 powtdrzeniach poszczegolnych analiz. Nie jest tez jasny rozmiar probki oleozeli poddawanych
analizie tekstury. Watpliwosci budzi jednostka pracy penetracji | pracy adhezji [N*s).

Doktorantka stusznie rozpoczyna rozdziat Omowienie | dyskusjo wynikéw od analizy surowcow
ttuszczowych, przedstawia skfad kwasdw tluszczowych, analizuje stabilnod¢ oksydacyjna,
charakteryzuje substancje strukturyzujgce. Znajac jakos¢ surowcéw przeprowadza pierwsze
doswiadczenia umiejetnie dobierajac wiasciwe metody. Dzieki mikroskopii mozemy przyjrzec sie
strukturze oleozeli by lepiej zrozumiet ich wiasciwosci makroskopowe, a oznaczenie ich zdolnosci do
utrzymywania oleju charakteryzuje ten potprodukt pod katem mozliwosci zastosowania w produkciji
finalnej. Waine byto rdwniez przeprowadzenie analizy wiasciwosci cieplnych oleozeli i ttuszczu
palmowego. Dopetnieniem charakterystyki powstatych oleozeli jest rozbudowana analiza tekstury
zardwno Swieiych jak i przechowywanych w czasie produktow. Tu pojawia sie pytanie: po jakim czasie
od wyjecia z szafy termostatycznej poddano analizie tekstury prébki, ktore byty przechowywane w
temperaturze 5 °C? W metodyce zawarto bowiem informacje, ze analiza byta przeprowadzona w
temperaturze 23 °C. Bardzo cenne od strony poznawczej, w opinii recenzenta, jest umieszczenie
poszczegdlinych krzywych powstatych podczas testu penetracji (rys. 15). Szkoda tylko, ze sa pewne

braki w opisie i nie jest do korca jasne, ktore krzywe reprezentujg poszczegolne probki, choc mozna
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sie tego domyslac poprzez analize innych wynikow. Przy te] okazji jestem ciekawy jak Doktorantka
zinterpretuje zatamanie sie krzywej w niektdrych przypadkach podczas wchodzenia trzpienia w probke
(np. CLX, jak podejrzewam, 3% lub YBX , jak podejrzewam, 5%). W tym podrozdziale recenzentowi
zabrakto kropki nad i w postaci analizy statystycznej w tabeli 11 charakteryzujacej oleoiele miedzy
innymi pod katem temperatury miekniecia. Przeprowadzona analiza statystyczna pozwolitaby na
fatwiejszg interpretacje wynikdw. Chwali sie zatem przeprowadzenie takiej analizy przy pomiarach
tekstury, ktorej wyniki jednoznacznie pokazaty, ktére z badanych kombinacji s3 najbardziej zblizone do
tluszczu palmowego. Analizy takiej znowu zabraklo w przypadku stusznie zbadanych wiasciwosci
reologicznych oleoieli i tluszczu palmowego (statystyka jest tylko przy jednym parametrze w jednej z
czterech analizowanych temperatur). Ponadto tabela 15, ktdra zbiera wiaéciwosci reologiczne jest
mato czytelna. Watpliwe jest stosowanie miejsc po przecinku w przypadku szesciocyfrowych liczb.
Obrabki statystycznej brakuje rowniez na rysunku 19 przedstawiajgcym wartosc sily penetracji
oleoieli. Powstaje wiec pytanie czy intuicyjne analizowanie wysokosci stupkdw uzasadnia stwierdzenie
«Nie zaobserwowano istotnych zmian”? Analiza statystyczna mogtaby potwierdzi¢ prawdopodobnie
stuszne obserwacje. Podsumowujac ten podrozdzial nalezy stwierdzic, ze dzieki przeprowadzonym
analizom mozliwe bylo wyselekcjonowanie do drugiego etapu pracy mniejszej liczby oleozeli.

W drugim podrozdziale glownej czesci pracy Doktorantka po  scharakteryzowaniu
podstawowych parametrow maki poddaje analizie ciasto surowe jak i produkt po wypieku. Autorka
charakteryzuje ciasto surowe badajac miedzy innymi jego wiasciwosci mechaniczne. Stusznie poddaje
analizie wyroby ciastkarskie pod katem zmiany geometrii w trakcie wypieku, niezwykle cenne sa
rowniez wyniki analizy tekstury pod postacia sity famania i analizy kruchosci. W przeciwienstwie do
zastosowane] w poprzednim rozdziale analizy barwy oleozeli, ocena barwy otrzymanych wyrobdw
ciastkarskich jest w petni uzasadniona. Dodatkowa dokumentacja fotograficzna w petni satysfakcjonuje
recenzenta pozwalajac mu dostrzec petny obraz wiasciwosci fizykochemicznych gotowych wyrobow.
Dzigki pomystowe]j analizie statystycznej wynikow uzyskanych w tym etapie pracy badawczej mozliwe
byto wyselekcjonowanie trzech oleozeli do nastepnego zadania.

W zwigzku ze znang ograniczong stabilnoscig chemiczng oleju rzepakowego szczegdlnie na tle
oleju palmowego zasadne bylo wprowadzenie substancji przeciwutleniajacych do gotowego wyrobu
ciastkarskiego, w ktérym olej palmowy zostat zastapiony oleozelami otrzymanymi z wysokooleinowego
oleju rzepakowego. Wybdr stusznie padt na ekstrakt z zielonej herbaty, w stosunku do ktdrego
wielokrotnie wykazywano wilasciwosci przeciwutleniajace, co Autorka potwierdza rowniez w swoich
badaniach. Analiza zmiany wartosci liczby nadtlenkowej, a zwlaszcza anizydynowej, frakcji lipidowej
otrzymanych wyrobow ciastkarskich wykazata, ze dodatek ekstraktu z zielonej herbaty byt zasadny. W
tym podrozdziale przeprowadzono réwniez analize profilowa kwasow tluszczowych, a takie analize

zawartosci i aktywnosci wody eksperymentalnych wyrobdw ciastkarskich. Dodatek ekstraktu z zielonej
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herbaty spowodowal koniecznosc przeprowadzenia nowych analiz tekstury | barwy, tym razem z
uwzglednieniem czasu przechowywania. Podobnie jak w poprzednich podrozdziatach ciag
doswiadczenia jest przemyslany i logiczny. Tak jak w poprzednim podrozdziale brakuje w przypadku
niektérych wykresow analizy statystycznej. Dotyczy to liczby nadtlenkowej (rys. 31) i anizydynowej (rys.
32). Nie zaszkodzitaby rdwniez taka analiza na rysunku przedstawiajgcym zmiany aktywnosci wody
wyrobdw ciastkarskich w czasie przechowywania (rys. 33). Woyniki dopetnitaby dokumentacja
fotograficzna uzyskanych wyrobdw. Podczas analizy wykresow pojawito sie pytanie: jak Doktorantka
wyttumaczy wyraine rdinice w wartosciach sity famania wyrobdw ciastkarskich (rys. 36) w stosunku
do sily tamania przedstawionej na rys. 27 (chodzi oczywiscie o pordwnanie tych wartosci w zerowym
tygodniu przechowywania).

Logicznym i domykajacym klamre pracy etapem jest analiza sensoryczna wybranych produktow
ciastkarskich. Do ostatniego etapu zostaty zaklasyfikowane trzy warianty. Przeprowadzono gruntowng
ocene sensoryczng wyrobdw finalnych analizujac zapach, wyglad zewnetrzny, teksture i smak. Wyniki
poddano obrébee statystycznej. Zdaniem recenzenta moizna byto umiescic bez straty na jakosci obok
pajeczynowych wykresow tabele zawierajgce wyniki analizy statystycznej zawarte w aneksie.
Ciekawym pomystem z pogranicza technologii Zywnosci | marketingu bylo przeprowadzenie ankiety
wsrad panelistow dotyczacych checi zakupu analizowanych ciastek jak rowniez przeprowadzenie
analizy Swiadomosci konsumenckiej i preferencji w zakresie wyrobow ciastkarskich. Madry dobar
panelistow skladajacych sie wylacznie z konsumentdw ciastek pozwolit na przeprowadzenie
wiarygodne]j analizy. Z obowigzku recenzenta musze poddad w watpliwosc pierwsze pytanie ankiety
dotyczgce znaczenia dla organizmu cziowieka nienasyconych kwasow ttuszczowych. Majac do wyboru
odpowied? ,pozytywne”, ,negatywne” i ,nie majg zadnego wplywu na zdrowie” miatbym duiy
problem z odpowiedzig na to pytanie. Nalezy pamigtac, Ze oprocz korzystnie dziatajgcych niezbednych
nienasyconych kwasoéw tluszczowych do nienasyconych kwasdw ttuszczowych naleia rowniei kwasy o
konfiguracji trans z regufy szkodliwe zwlaszcza w nadmiarze. Ponadto wiele doniesien literaturowych
sugeruje, ze zaburzona relacja kwasdw n-6/n-3 rdwniez jest niekorzystna dla zdrowia. W przypadku
przygotowywania tej czesci pracy do publikacji w czasopismie naukowym proponowatbym
zZrezygnowac z umieszczania tego pytania (i uzyskanych odpowiedzi). Powstata tei watpliwosc
dotyczaca tabel przedstawiajacych wyniki analizy statystycznej (str. 207). Interpretacja niektérych
tabel jest kontrowersyjna, badi btedy sa w tabelach. Autorka stwierdza istotnosé rdinic w jednym z
wariantéw dotyczacych oceny zapachu obcego, a w tabeli tego nie widac. Problematyczne jest tei
przyporzadkowanie wartosci oceny pozgdania ciastek do nazwy wariantu, ktorg zastapiono wartoscia
liczbowa.

Podsumowujgc rozdziat Omowienie | dyskusjo wynikow naleiy stwierdzi¢, e Doktorantka

umiejetnie przeplotta omodwienie uzyskanych wynikow dyskusja. Dyskusja poszczegdlnych wynikow
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zostata przeprowadzona starannie, a umieszczona egzemplifikacja jest bogata. Praca Doktorantki
dowodzi doskonatego zrozumienia wiasciwosci materiatu, uzyskanych wynikdw, zachodzgcych
procesow i zjawisk, ktdre mialy miejsce w potproduktach i produktach finalnych. W wyniku
przeprowadzonych badan zostaty wytypowany warianty gotowe do komercjalizacji, co jak widaé w
zestawieniu dorobku Doktorantki ma miejsce w postaci zgloszenia patentowego. Przedstawione
podsumowanie | wnioski s3 dos¢ bogate i rozlegle. Co wazne, dla przejrzystosci Autorka formuluje
zwiezly wniosek koncowy.

Majstabiej na tle wczesniejszych rozdziatow pracy wypada Spis pismiennictwa. Chodi sg tam
niezbedne informacje by dotrze¢ do oryginalnego Zrédta zawiera braki czesci danych bibliograficznych
(np. w pozycji 11), jest nieujednolicony (np. rézne formy podawania nazw czasopism), pojawiajg sie
bledy (np. w nazwisku prof. Achremowicza), itp.

Podsumowujgc nalezy stwierdzic, ze znalezione przez recenzenta niedoskonatodci i bledy nie
wplywajg w istotny sposob na wartosc naukows pracy, ktora stanowi oryginalne rozwigzanie w
zakresie opracowania innowacyjnego produktu w postaci kruchych ciastek. Przeprowadzone badania i
sposob ich prezentacji swiadczg o duzej wiedzy Autorki | dobrym przygotowaniem do pracy naukowo-

badawczej.

Wniosek koncowy

Stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Sylwii Onacik-Giir pt.;,Badania nad moiliwoscig
zastosowania wysokooleinowego oleju rzepakowego do wyrobow ciastkarskich kruchych” spetnia
wymagania ustawy z dnia 14.03.2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i
tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z 2003 r. nr 65 poz. 595 z podiniejszymi zmianami) wobec czego
przedktadam Radzie Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie wniosek o przyjecie rozprawy Pani
mgr inz. Sylwii Onacik-Gir i dopuszczenie Doktorantki do publicznej obrony oraz dalszych etapow

przewodu doktorskiego.
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