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Ocena trafnosci tematu i celu rozprawy

Powszechnos¢ wystepowania
nadcisnienie i miazdzyca, przy
dotyczacej zaleznosci pomiedzy
systematycznym  zwiekszaniem

prozdrowotnym. Znaczng czeid

chorob cywilizacyjnych takich jak otylos¢, cukrzyca
rownolegle wzrastajacej $wiadomosci konsumentow
sposobem odiywiania a stanem zdrowia, skutkuje
popytu na iywnos¢ o potencjalnym dziataniu

rynku Zywnosci specjalnego przeznaczenia stanowia

produkty o obnizonej zawartosci ttuszczu, cukru lub kalorii. Ponadto, pomimo iz egzogenny

cholesterol jest odpowiedzialny maksymalnie w 30% za poziom tej substancji w osoczu krwi,

ogromnym zainteresowaniem cieszg si¢ produkty niezawierajgce cholesterolu. W tym

kontekécie przedsiewziety przez Doktorantke cel pracy, polegajacy na ocenie moiliwosci

zastosowania ekstraktu Quillaia jako teromostabilnego emulgatora w bezcholesterolowych

wysoko- i niskottuszczowych emulsjach majonezowych, jest uzasadniony.

Uzasadniajac wybor ekstraktu Quillaia jako zamiennika 76ftka jaja Autorka przytacza

szereg informacji na temat biologicznej aktywnosci saponin Quillaia oraz tradycji stosowania

w medycynie naturalnej krajéw Ameryki Potudniowej. Réwnoczeénie przywotuje,



obserwowany w ostatnim dziesiecioleciu trend wzrostu znaczenia produktow z tzw. ,czysta
etykietg”, najczesciej rozumiang jako eliminowanie substancji dodatkowych i poszukiwanie
dla nich odpowiedniej alternatywy. W tym aspekcie zastapienia zottka jaja ekstraktem
Quillaia bedace w istocie zastapieniem surowca bedacego zywnoécia, substancja dodatkowa
dozwolong (E 990) jest w sprzecznoéci z ww. ideg. Pozostate surowce uzyte do wytwarzania
i stabilizacji emulsji majonezowych, tj. guma ksantanowa E 415 oraz guma guarowa E 412,
sq rowniez dozwolonymi substancjami dodatkowymi. Natomiast guma kozieradki jest
nowym produktem nie posiadajgcym nawet statusu dozwolonej substancji dodatkowej.
Niemniej jednak nalezy wzigc pod uwage, Ze aktualnie definicja czystej etykiety nie jest
usankcjonowana w prawie zywnosciowym i bardzo czesto jako czynigce zadoié wymogom
czystej etykiety traktowane sa wszelkie surowce pochodzenia naturalnego, mimo iz
w kategoriach prawnych s3 substancjami dodatkowymi. Stad tez odpowiednio
zaprojektowana strategia marketingowa moie wykorzystywaé te idee do promowania
opracowanych przez Doktorantke emulsji. Niestety nie da sie tego odnieéé¢ do chemicznie
modyfikowanej skrobi — oktenylobursztynianu skrobiowego E 1450.

Literatura naukowa dotyczaca tematyki koloidalnych uktadow rozproszonych, w tym
emulsji, jest niezwykle bogata. Niemniej jednak pomimo ogromnego wysitku badawczego
podejmowanego w szeregu osrodkach naukowych, szereg zagadnien zwiazanych z ta
tematyka nadal pozostaje niejasne. Najwigeksze kontrowersje budzi rola poszczegéinych
sktadnikow emulsji, w szczeg6lnosci emulgatoréw i stabilizatoréw. Sytuacje komplikuje fakt,
ze istniejg substancje zdolne do petnienia obu tych funkcji. Specyfika literatury naukowej
dotyczacej emulsji jest to, ze poszczegdlne problemy sg rozwazane indywidulanie i brakuje
pofaczenia elementéw badan o charakterze podstawowym z zagadnieniami aplikacyjnymi.
Dlatego tez podjecie proby znalezienia korelacji pomigdzy instrumentalnie zmierzonymi
parametrami fizykochemicznymi, reologicznymi i strukturalnymi emulsji a ich ocena

sensoryczng jest w petni uzasadniona i wypetnia istotng luke w aktualnym stanie wiedzy.

Ocena formalna rozprawy

Praca pod wzglgdem formalnym stanowi obszerne opracowanie liczace tacznie 209 stron.
Zasadnicza czesc pracy jest zredagowana w jezyku angielskim, jednak zawiera ona réwniez

obszerne, bo az dwunastostronicowe, streszczenie w jezyku polskim. Praca zawiera
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wszystkie elementy, ktére z formalnego punktu widzenia powinny weji¢ w skiad rozprawy
doktorskiej, w tym: przeglad literatury, sformufowanie celu pracy, opis metod realizacji
zadan badawczych, omowienie i dyskusje wynikéw, wnioski, streszczenie oraz spis cytowanej
literatury. Zasadnicza czes¢ pracy koriczy sie na stronie 140, a nastepne 66 stron stanowi
niezwykle obszerny aneks, w ktérym zawarto znaczng cze$¢ wynikow. W zasadniczej czescei
pracy przedstawiono 31 tabel i 49 rysunkéw, w aneksie natomiast 32 tabele i 30 rysunkow.

Ogotem zacytowano 232 pozycje literatury.

Merytoryczna ocena rozprawy

Mysla przewodnia ocenianej pracy byto formowanie i stabilizacja emulsji przy
zastosowaniu réznych substancji petnigcych funkcje emulgatoréw oraz stabilizatoréw.
Zadaniem jakie postawita sobie Autorka byto opracowanie akceptowalnych sensorycznie,
standardowych i niskottuszczowych emulsji majonezowych, w ktérych zéttko jaja zostato
zastgpione ekstraktem mydfodrzewia wfaiciwego. Role substancji zageszczajgco-
stabilizujgcych petnity gumy: ksantanowa, guarowa i pochodzaca z kozieradki.
Oktenylobursztynian skrobiowy petnit podwojna role — zaréwno substancji emulgujacej,
jak i zageszczajacej.

Czgsc literaturowa pracy precyzyjnie wprowadza w tematyke pracy. W zwarty sposdb
zostaly w niej oméwione zagadnienia dotyczace formowania oraz stabilizacji emulsji
majonezowych, zarowno nisko-, jak i wysokottuszczowych. Opisano metody badania
wiasciwosci reologicznych i tekstury majonezéw, jak rownie: przedstawiono najbardziej
aktualny stan wiedzy dotyczacy sensorycznego postrzegania ich tekstury. Ponadto
przedstawione zostaty kluczowe substancje uzyte w pracy do formowania emulsji, tj. olej
rzepakowy, gumy: ksantanowa, guarowa i kozieradki, btonnik cytrusowy oraz saponiny
z mydiodrzewia wiasciwego. Niektére informacje zawarte w czesci literaturowej pracy,
jak np. definicja krytycznego stezenia micelarnego czy te: opis podstaw reometrii
oscylacyjnej, wydajg sig zbyt elementarne jak na prace doktorska. Inne informacje natomiast
mogtyby by¢ uzupetnione jak np. opis parametréw réwnania reologicznego Weltmana.
Ogdlnie, zaréwno tres¢ czesci literaturowej, jak i dobér zrédet, $wiadcza o doskonatym
rozeznaniu Doktorantki w zakresie tematyki realizowanej pracy. Do czeéci literaturowej

whkradty sig tez niestety nieliczne btedy merytoryczne bad? stwierdzenia, ktére moina uznaé
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za dyskusyjne. | tak, opisujac wiasciwoséci powierzchniowe gumy z kozieradki w kontekscie
jej struktury Doktorantka postuluje, ze mannowe segmenty tego polisacharydu sa
hydrofobowe. Tymczasem polimannany, podobnie jak inne polisacharydy, sa hydrofilowe.
Ponadto w powotywanej przez Doktorantke pracy [Brummer Y., Cui W., Wang Q. 2003.
Extraction, purification and physicochemical characterization of fenugreek gum. Food
Hydrocolloids 17, 229-236] podano, iz aktywnos¢ powierzchniowa gumy z kozieradki jest
zwigzana z resztkami nieusunietych biatek. Co wiecej, opublikowane we wzmiankowanej
pracy izotermy adsorpcji gumy z kozieradki $wiadcza, ie aktywnosé powierzchniowa
oczyszczonej frakcji tego polisacharydu jest na poziomie co najwyiej natywnej skrobi
ziemniaczanej, a frakcji zawierajgcej biatka - zblizona do stabo aktywnych skrobi
modyfikowanych. Rowniez twierdzenie dotyczace lecytyny, jakoby byla emulgatorem
dedykowanym emulsjom typu olej w wodzie, jest co najmniej dyskusyjne. Wartosci HLB
lecytyn, oscylujace wokét wartosci 6, s3 co prawda zroznicowane i zaleine od ich niezwykle
zroznicowanej struktury, jednak raczej $wiadcza o przydatnosci do tworzenia emulsji typu
woda w oleju. Ich zastosowanie w emulsjach typu olej w wodzie jest mozliwe, ale wymaga
specjalnej optymalizacji receptury, na co wskazuja m.in. prace Matgorzaty Kowalskiej.
Natomiast przypisanie typowym lipidom charakteru hydrofilowego (str. 39) traktuje jako
typowy btad edytorski.
W celu realizacji pracy Doktorantka zastosowata szereg nowoczesnych, powszechnie

akceptowanych metod badawczych. Zakres badar obejmowat:

e oceng wiasciwosci reologicznych poprzez pomiar lepkosci pozornej za pomoca

aparatu Brookfielda z przystawka Helipath™;

* wyznaczanie modutéw sprezystosci G’ i plastycznosci G”, zakresu liniowej

lepkospreiystosci oraz odksztatcenia w punkcie przeciecia krzywych G’ i G”

mierzonych za pomoca reometru Bohlina w trybie przemiatania amplituda;

¥,

* wyznaczanie modutow spreiystosci G' i plastycznosci G” oraz kata przesuniecia
fazowego & mierzonych za pomoca reometru Bohlina w trybie przemiatania
czestotliwoscia;

* pomiar zmian lepkosci przy statej szybkosci Scinania za pomocg reometru Bohlina;

* wyznaczenie krzywych ptyniecia i granicy ptyniecia za pomocg reometru Bohlina;



wyznaczenie twardosci, zwieziosci, spdjnosci i adhezyjnosci za pomoca
teksturometru;

pomiar rozkfadu wielkosci czastek fazy rozproszonej za pomoca dyfraktometru
laserowego oraz obserwacji mikroskopowej;

wyznaczenie zdolnosci emulgujacej wszystkich trzech badanych emulgatoréw oraz
stabilnosci temperaturowej tworzonych przez nie modelowych emulsji;

okreslenie stabilnosci emulsji w tescie wirdwkowym:;

oznaczenie stabilnosci przechowalniczej majonezéw oraz odpornosci na procesy
za- i rozmrazania;

badania fizykochemiczne obejmujace ocene barwy, aktywnosci wody, pH oraz
parametrow stabilnosci chemicznej: liczby kwasowej i liczby nadtlenkowej;

analizg sensoryczna w kategoriach cech postrzeganych wizualnie, tj.: potysku
powierzchni, zzelowania tekstury i spdjnosci oraz cech odczuwanych w jamie ustne;j,

tj.: posmaku, spoistosci, rozptywalnosci, petnosci i oleistosci.

Metodyka badan zostata opisana w wigkszosci w sposéb precyzyjiny umozliwiajacy

powtorzenie badan. Doprecyzowania wymagatoby jednak kilka elementdw, m.in. rodzaj

skrobi modyfikowanej, gdyz firma Ingredion oferuje catg game produktéw, ktére mozna

opisac jako oktentylobursztynian skrobiowy. Ponadto opisane na str. 59 warunki wirowania

nie s3 precyzyjne, poniewa: do zdefiniowana przyspieszenia odérodkowego podano sama

szybkosc obrotowa — konieczne jest dodanie diugosci ramienia wirowki. Nalezatoby jednak

podac po prostu wielokrotnos¢ przyspieszenia ziemskiego g. Odpowiedzi wymagatoby tei

dlaczego odpornos¢ na procesy za- i rozmraiania badano dopiero po 18 miesiacach

przechowywania.

Pozostate watpliwosci metodyczne dotycza pomiardw reologicznych. | tak:

Nie jest jasne w jaki sposéb obliczono dane przytoczone w tabeli 10. Réwnanie
Weltmana uzyte do modelowania zmian (w czasie) lepkosci przy statej szybkosci
cinania jest rownaniem logarytmicznym i podawanie wartoéci s$redniej z takiego
modelu jest co najmniej zaskakujace.

Podobnie watpliwosci budzi wyznaczenie granicy ptyniecia przy uzyciu réwnania
Herschey'a-Bulkley'a. Jest to rownanie standardowo dostarczane

z oprogramowaniem reometrow, niemniej jednak uwaza sie, iz wyznaczenie granicy
5



plynigcia za pomocg tego réwnania jest obcigzone duiym btedem i nalezy raczej
zastosowac metody dedykowane temu zagadnieniu.

* Aparat Bohlina pracujacy w trybie przemiatania czestotliwoscia umozliwia rowniez
wyznaczenie lepkosci pozornej. W pracy nie podano tych wartosci, a bytoby ciekawe
porownanie tak uzyskanych rezultatéw z rezultatami zarejestrowanymi za pomoca
aparatu Brookfielda. Przystawka Helipath™, zgodnie z deklaracja producenta jest
dedykowana do pomiaru wiasciwoséci reologicznych zeli spoiywczych. Poniewas
jednak wiskozymetr Brookgfielda nie jest aparatem, w ktérym szybkosci cinania jest
zdefiniowana istnieje niebezpieczeristwo, iz uzyskane wyniki nie beda moiliwe
do ponownego uzyskania przy zmienionych warunkach pomiarowych.

Otrzymane wyniki zostaty przedyskutowane w odniesieniu do aktualnej literatury
przedmiotu. Przede wszystkim jednak do ich analizy zostaty zastosowane wiasciwie dobrane
narzgdzia statystyczne GPA (Generalised Procrustes Analysis) oraz PCA (Principal Component
Analysis). Umozliwito to znalezienie korelacji pomiedzy ogromna liczbg danych uzyskanych
nie tylko z analiz instrumentalnych, ale réwniez w drodze arbitralnych ocen paneli
sensorycznych. Przytoczone dane liczbowe dotyczace wartosci wspétczynnikow Pearsona
pozwolity dowies¢, ze pewne parametry koreluja ze sobg zaréwno pozytywnie jak i
negatywnie w przypadku majonezow wysokottuszczowych a zupetnie inne w przypadku
niskotfuszczowych. Twierdzenie to dotyczy zaréwno parametréw tekstury postrzeganych
sensorycznie i mierzonych instrumentalnie, jak i parametréw reologicznych. Co ciekawe
lepkosc mierzona aparatem Brookfielda nie korelowata z zadnym innym parametrem.
Stanowi to waina wskazdéwke dla potencjalnych uiytkownikéw tego aparatu. Wykresy
ilustrujace podobieristwa pomiedzy badanymi majonezami, obejmujace catoksztatt
analizowanych cech, dowiodly, e wszystkie majonezy wysokottuszczowe wytworzone
z ekstraktem Quillaia sg do siebie podobne i znaczaco réinia sie od majonezu kontrolnego
na bazie zottka jaja. Majonez wytworzony z zastosowaniem skrobi OSA roznit sie bardzo
mocno zarowno od kontroli, jak i od majonezéw z ekstraktem Quillaia. Majonezy o obnizonej
zawartosci tluszczu, wytworzone z uzyciem ekstraktu z mydiodrzewia wiasciwego, nie byty
tak bardzo do siebie podobne jak petnottuste analogi. W tym przypadku rodzaj
zastosowanego stabilizatora istotnie wptywat na zréznicowanie ich wtasciwosci. Niemniej

jednak, ogolnie majonezy wytworzone z zastosowaniem ekstraktu Quillaia bardziej roznity
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sie od majonezu kontrolnego niz pomiedzy soba. W tym kontekscie rodzi sie pytanie
na podstawie jakich kryteriow Doktorantka dobierata w toku badan wstepnych receptury
badanych emulsji?

Wyciagniete wnioski s3 w petni uzasadnione uzyskanymi rezultatami. Przedstawiono
w nich zaréwno pozytywne, jak i negatywne skutki zastgpienia 26ftka jaja ekstraktem
Quillaia. Uzupetnia je wykaz cech, ktore nie ulegajg zmianie wskutek proponowanej
substytucji. Dodatkowo w rozdziale tym Doktorantka przedstawia szczegotowe

rekomendacje technologiczne i sugestie dotyczace dalszych badan.

Ocena formy jezykowej i technicznej strony opracowania

Oceniana praca doktorska robi wrazenie starannie przygotowanej zarowno pod
wzgledem jezykowym, jak i graficznym. Na szczegdlne uznanie zastuguje logika narracji oraz
jej klarownos¢. Jezyk angielski, w ktorym zostata zredagowana praca, a ktory nie jest przeciez
ojczystym jezykiem Autorki, zastuguje na ocenienie jako najwyiszej klasy JInternational
Standard of English”. Przyjemne graficznie rysunki niekiedy byty jednak zupetnie nieczytelne
ze wzgledu na zbyt duig iloéé danych na nich zawartych. Przyktadowo, na rys. 13
przedstawiono az 14 krzywych, z ktorych znaczna czes¢ nachodzita na siebie. Pomimo
zastosowania roznych kolorow uniemozliwiato to czytelnikowi samodzielng analize wynikow.
Jeszcze trudniejsze w zrozumieniu sg rysunki 20-23, poniewaz nie wiadomo co oznaczaja
poszczegolne cztery krzywe na kazdym z nich. Utrudnienie w lekturze pracy spowodowat
rowniez sposob prezentacji wynikow w aneksie w postaci tabel generowanych przez
oprogramowanie komputerow wspotpracujgcych z uzywang aparaturg badawczg lub tez w
postaci zrzutoéw z ekranu tychie komputeréw. Uwaga ta dotyczy rowniez sposobu
prezentowania wynikow analizy statystycznej. Pomimo ogromu pracy jaki wiozyta
Doktorantka w statystyczne opracowanie wynikow, sposdb ich przedstawienia utrudnia
lekture pracy. Najpowazniejszym uchybieniem formalnym jakie wkradfo sie do pracy jest
powtorzenie na str. 28-30 catych akapitow tekstu. tacznie zostata powtdrnie wklejona cata

strona tekstu. Usterka ta nie zmniejsza jednak wartosci naukowej pracy.



Ocena wartosci naukowej i praktycznej rozprawy

Autorka samodzielnie, bardzo precyzyjnie definiuje wartos¢ praktyczng rozprawy

w rozdziale poswieconym wnioskom i obserwacjom. Osobna czesc tego rozdziatu stanowia
bowiem szczegdtowe rekomendacje dotyczace moiliwosci aplikacyjnych. W odniesieniu
do wartosci naukowej nalezy ocenic, iz recenzowana praca ma charakter nowatorski i zostata
zrealizowana zgodnie z aktualnym standardami pracy badawczej. W zwiazku z powyiszym
gdyby zostata opublikowana miataby istotny wptyw na rozwdj nauki w aspekcie koloidalnych
uktadéw rozproszonych o charakterze emulsji. Teraz juz tylko od Autorki i zespotu, w ktorym

praca byfa realizowana zalezy czy i w jakim zakresie zdecyduja sie jg opublikowac.

Uwaga koricowa

Reasumujac, wysoka wartosc naukowa pracy, ocbejmujaca wybdr ciekawej i aktualnej
tematyki, zastosowanie najnowoczesniejszych metod eksperymentalnych, wiasciwie
dobranych do realizacji postawionego celu, a takie jej ogromne znaczenie praktyczne
pozwala mi na stwierdzenie, ze przedstawiona do oceny rozprawa doktorska Pani mgr inz.
Violetty Schube pt.: ,Study on the use of Quillaia extract as a thermostable egg yolk
substitute in mayonnaise-like emulsions” (“Studia nad zastosowaniem ekstraktu Quillaia
jako teromostabilnego zamiennika zodftka jaja w emulsjach majonezowych”) spetnia
wymagania zawarte w ustawie z dnia 14 marca 2003 r. (z péiniejszymi zmianami)
o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki ( Dz.U.
2016 poz. 882). Prosze zatem Wysoka Rade Wydziatu Nauk o Zywnosci, Szkoty Gtownej
Gospodarstwa Wiejskiego, o przyjecie rozprawy i dopuszczenie Pani mgr inz. Violetty

Schube do jej publicznej obrony.
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