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Formalno-prawne i merytoryczne kryteria wykonania recenzji
Recenzje przygotowano w oparciu o Ustawe 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, z pozniejszymi zmianami).

Komentarz wstepny

Smazenie jest procesem wysokotemperaturowym - powszechnie wykorzystywanym
w technologii Zywnosci. Atutami tego procesu s3 przede wszystkim szybko$é obrobki
termicznej oraz walory sensoryczne smazonej Zywnosci doceniane przez konsumentéw na
calym $wiecie. Z naukowego punktu widzenia smazenie jest jednak niezwykle zlozonym
procesem, obejmujgcym skomplikowane interakcje pomiedzy medium smazalniczym, woda,
powietrzem, metalami i smazong zywnoscig. W wyniku tych oddzialywan postepuje termiczna
i hydrolityczna degradacja tluszezdw, a toksyczne zwigzki powstajgce w temperaturach
smazenia powodujg obnizenie wartodci odzywczej i negatywnie wplywaja na bezpieczenstwo
produktéw smazonych. Wzigwszy pod uwage zagrozenia wynikajace z przemian
wysokotemperaturowych, tematem niewymownie istotnym i wcigz aktualnym staje sig
monitorowanie jakosci tluszezow stosowanych do smazenia. Ponadto proces smazenia
widziany z perspektywy obcigZenia srodowiska naturalnego i ekonomii generuje koszty
zwigzane z usuwaniem i utylizacja zuzytych thuszczdw smazalniczych. Dotychczasowe prace
naukowe dotycza przede wszystkim smazenia w glebokim tluszczu. Tym wazniejsze jest
podjecie przez Doktoranta badan dotyczacych smazenia w plytkiej warstwie thuszczu,

zwlaszcza ze charakter kazdego z tych procesdw jest odmienny.



Ocena formalno-redakcyjna pracy

Praca zostala napisana na 110 stronach maszynopisu w ogélnie przyjetym ukladzie:
streszczenie, wstep, przeglad literatury, cel i zakres badan, czeéé metodyczna, omdwienie
i dyskusja wynikow, stwierdzenia i wnioski, spis literatury. Dokumentacje pracy stanowi:
51 rysunkow i 62 tabele, z czego 16 rysunkow i 57 tabel zamieszczonych w 74 stronicowym
aneksie oraz 141 pozycji réznojezycznego pismiennictwa, zaktualizowanego do 2016 roku.
Praca zostala napisana jezykiem zasadniczo poprawnym pod wzgledem stylu
I komunikatywnosci naukowej, czego dopelnieniem jest estetyczna szata edytorska. Niemniej
jednak w tekécie dostrzezono pewne usterki redakcyjne oraz potkniecia lingwistyczne,
najwazniejsze z ktorych wymieniam ponizej.

Na stronie 5 w tytule pracy poprzedzajacym streszczenie brakuje stowa ,rzepakowego”. Na
tej samej stronie w pierwszym zdaniu streszczenia bardziej pasuje stowo ,szybkoé¢”, zamiast
#predkosé”. Szybkosé¢ bowiem posiada wartosé i okreéla tempo zmian wielkosci skalarnych,
natomiast predkos¢ jest wektorem. W wierszu 18, takze na stronie 5 napisano: ,ogromne
spadki DPPH". Jest to pewne uproszczenie; poprawniej byloby: ,obnizenie aktywnosci
przeciwutleniajgcej”. Nie jestem réwniez przekonana do zastosowania stowa ,ogromne”
w naukowym tekicie.

W streszczeniu po angielsku (strona 6) pojawitly sie drobne niedoskonatoéci lingwistyczne.
Oto wybrane z nich:

* =zamiast: It was also investigated other refined oils (...)", powinno byé¢: ,Other refined oils
(...) have also been investigated”,

* w odniesieniu do grubosci warstwy oleju w jezyku angielskim uzywa sie stowa ,thickness”,
zamiast ,height”,

*  w miejsce ,50% slower” proponuje ,twice longer”,

= wisrdd stow kluczowych w jezyku angielskim jest ,frying pan”, a powinno by¢ ,pan-frying”.

Na stronie 20 niejasne i nieprawidlowe jest sformulowanie ,proces przylaczania wodoru
z czesciowym rozerwaniem wigzania wielokrotnego wegiel-wegiel”. Podejrzewam, ze Autorowi
chodzito raczej o pekanie pewnej liczby (nie wszystkich) wigzan wielokrotnych
w procesie czesciowego uwodornienia thuszczdw, Skrétem myslowym jest wyrazenie ,wigzania
sprzezone” (strona 21). W jezyku naukowym nie mowimy ,wzrost zawartodci transow”
(strona 24). Niefortunne jest takze sformulowanie ,smalec zwierzecy”, znajdujace sie na
38 stronie oraz zapisanie nazwy avenasterol przez ,w" zamiast ,v" (strona 51).

Nie jestem rowniez przekonana do okreslen: oksydacja, stabilnos¢ oksydatywna,
przemiany termooksydatywne, antyoksydanty. W zamian proponowalabym okreslenia:
utlenianie, stabilnos¢ przeciwutleniajaca lub odporno$¢ na utlenianie, przemiany

termoutleniajgce, przeciwutleniacze.



Ocena merytoryczna pracy

Tytut pracy dobrze informuje o problematyce wykonanych badan. Przeglad pismiennictwa
bardzo dobrze uzasadnia przedstawiony cel pracy oraz zakres badan. Réznojezyczne
pismiennictwo, wlasciwie dobrane i prawidlowo wykorzystane w tekécie, uwzglednia
najwazniejsze i najnowsze osiagniecia w zakresie podejmowane] problematyki badawczej.
W przegladzie pismiennictwa zabraklo, moim zdaniem, tylko jednego elementu - drobnego
acz niewymownie istotnego w kontekicie stabilnosci przeciwutleniajacej thluszczow
stosowanych w procesach wysokotemperaturowych. Mam na mysli szczegolowe
przedstawienie znaczenia tzw. substancji towarzyszgcych, naturalnie wystepujacych
w thuszczach, np. chromanoli, steroli, zwiazkdw fenolowych i weglowodoréw. Doktorant
oczywiscie zwrocil uwage na to zagadnienie, ale w przegladzie pismiennictwa oméwit je tylko
w epizodycznym wymiarze, Rozdzial ten nie jest pozbawiony rdwniez pewnych potknied
merytorycznych. Na przyklad na stronie 20 wyrazenie ,izomery optyczne typu trans” jest
niepoprawne naukowo, poniewaz ani izomery trans nie s3 izomerami optycznymi, ani
odwrotnie. lzomerie optyczna i geometryczna cis-trans to dwa réine rodzaje izomerii
konfiguracyjnej. Wyrazenie ,olej powinien znajdowac sie w stanie wzbudzonym”, zapisane na
29 stronie pracy, réwniez nie jest poprawne merytorycznie.

W czeéci dodwiadczalnej zastosowano bogaty zestaw metod fizycznych, chemicznych
i instrumentalnych. Wiarygodnos$¢ tych metod zostala potwierdzona w licznych publikacjach
naukowych. Fakt ten wart jest podkreélenia, albowiem determinuje on poprawnosc
uzyskanych wynikdw, co moze prowadzi¢ do stusznych obserwacji i wlasciwych wnioskow.
Wnosze jednak watpliwos¢ odnodnie zastosowania urzadzenia CapSens 5000 do pomiardw
zawartosci skladnikow polarnych w thuszezach. Wykorzystanie tej metody w przemysle jest
bez watpienia uzasadnione, ale przed jej zastosowaniem w pracy naukowej nalezato zbada¢
w jakim stopniu metoda ta koreluje z chromatografiy kolumnowg, ktérej wysoka dokiadnos¢
i odtwarzalnos¢ zostaly dowiedzione i ktora jest wymieniana w oficjalnych aktach
normatywnych, np. w zbiorze procedur zalecanych przez IUPAC, AOCS, ADAC i w Polskich
Normach. Ponadto w przypadku urzagdzenia CapSens 5000 kluczowa jest temperatura pomiaru,
albowiem przyrzad ten mierzy wartos¢ wzglednej przenikalnosci elektrycznej (zwanej dawniej
staly dielektryczna), ktéra zalezy od temperatury osrodka. Podana w pracy informacja,
iz pomiaréw dokonywano w temperaturze nizszej niz 120°C, nie jest w zwiazku z tym
wystarczajgca.

Zasadniczym celem badan Doktoranta byla ocena stabilnoéci przeciwutleniajacej
rafinowanego oleju rzepakowego w procesach ogrzewania i smazenia w plytkiej warstwie
thuszczu. Oprécz rafinowanego oleju rzepakowego przedmiotemn badan byly réwniez inne oleje

rafinowane, oleje tloczone na zimno oraz smalec. Stabilnoé¢ tluszczéw w  procesach
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ogrzewania i smazenia oceniano na podstawie zmian zawartosci zwigzkéw polarnych
i wolnych kwaséw tluszczowych, wartodci liczb nadtlenkowych i anizydynowych a takze
w oparciu o aktywno$¢ przeciwutleniajgcy oraz parametry barwy. Ponadto okredlano wplyw
grubosci warstwy oleju na czas osiagniecia 25% zawartodci zwigzkow polarnych. Na tym etapie
badan wykorzystywano jednak wylgcznie rafinowany olej rzepakowy oraz patelnie elektryczna
z powloka teflonowg, co ogranicza wartoéé poznaweza wykonanych badan. Badano réwniez
wplyw rodzaju materialu patelni na szybko$¢ powstawania zwiazkéw polarnych
w rafinowanym oleju rzepakowym. Omoéwienie wynikéw jest przejrzyste i poprawne.
Doktorant szeroko konfrontuje wyniki badain wlasnych z aktualnym piémiennictwem,
a w przypadku rozbieznodci danych analizuje 1 uzasadnia dostrzezone rdinice.
Niezaprzeczalng wartoscig dyskusji s proby stawiania hipotez w oparciu o uzyskane wyniki.
Ten fakt stawia Doktoranta w szeregu twérczych pracownikéw nauki.

W kontekscie podejmowanych w pracy probleméw badawezych nalezy zadaé pytanie o ich
wartos¢ poznawczg i praktyczng. Wykonane badania potwierdzaja przydatnosé rafinowanego
oleju rzepakowego, wysokooleinowego oleju stonecznikowego oraz oliwy extra virgin do
zastosowan wysokotemperaturowych. Doktorant dowiddl jednakze, iz wysoka stabilnogé
termoutleniajgca oliwy extra virgin jest wynikiem degradacji cennych substancji o charakterze
przeciwutleniajgcym. Kierujage zatem uwage na te fizjologicznie i Zywieniowo pozadane
skladniki zywnosci, wykorzystywanie oliwy extra virgin do smazenia wydaje sie by¢ pomystemn
nieoptacalnym. Ponadto badania Doktoranta zaowocowaly wyznaczeniem optymalnego czasu
smazenia w plytkiej warstwie w okreslonej objetosci oleju, co uzna¢ nalezy za technologiczne
nsiggniecie,

Doktorant wykazal réwniez, iz obecnoé¢ produktéw biatkowych w gorgecym oleju
spowalnia proces degradacji termicznej niektorych olejéw w poréwnaniu z ogrzewaniem
samego oleju. Na tej podstawie we wniosku 4 Doktorant stwierdza, iz oleje rzepakowy
i stonecznikowy oraz oliwa extra virgin powinny by¢ rekomendowane do smazenia produktow
biatkowych. W tym miejscu brakuje jednak analogicznej konkluzji dotyczacej wyboru ttuszezu
optymalnego do smazenia produktéw skrobiowych. Podobnie nie znalaztam omodwienia
wplywu innych cech smazonej zywnodci na stabilnodé termoutleniajacg badanych olejow.
Wszak na proces degradacji termicznej tluszczéw ma wplyw nie tylko sklad chemiczny
produktéw zywnosciowych, ale rowniez inne czynniki, np. ksztalt i rozmiar smazonych
produktow, a w szczegolnosci stosunek powierzchni do objetosci poszezegdlnych kawatkow
zywnosci smazonej, etc.

W pracy wykazano rowniez wplyw grubosci warstwy na szybkos¢ degradacji termicznej
rafinowanego oleju rzepakowego. W ocenie tej czesci badan zwracam uwage, iz wphyw

gruboéci warstwy na rozklad termoutleniajgcy oleju jest podrzedny wobec procesow
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dyfuzyjnych zachodzacych w tluszczu podczas ogrzewania i zwigzanej z tym rozpuszczalnoéei
tlenu. Z takiego punktu widzenia, moim zdaniem, nalezaloby rozwaza¢ zmiany zachodzace
w thuszczach poddawanych procesom wysokotemperaturowym.

Interesujgce ze wzgledéw poznawczych i aplikacyjnych s3 wyniki badan przedstawiajgce
wplyw rodzaju materiatu, z ktérego wykonano patelnie, na szybkos¢ tworzenia sie zwigzkow
polarnych w rafinowanym oleju rzepakowym. Dzieki tym badaniom Doktorant dowiodi, ze
degradacja termiczna oleju rzepakowego postepuje najszybciej w naczyniach wykonanych ze
stali nierdzewnej, a najwolniej - w szklanych i pokrytych teflonem. Wniosek 11 koriczy sie
stwierdzeniem, iZ powinno sie smazy¢ na patelniach teflonowych. Nasuwa sie pytanie:
A dlaczego nie w szklanych naczyniach, skoro wyniki badan jednoznacznie wskazujg na ich
najlepsza przydatnosé w procesach wysokotemperaturowych?

O poziomie zycia czlowieka decyduje wiele czynnikow natury fizycznej i psychicznej,
wérdd ktoérych pozywienie, w sposob obecnie bardzo wyraznie dostrzegalny, jest jednym
z wainiejszych elementow. Zmysly dostarczajg nam wielu informacji w tym wzgledzie
i pozwalajgq wybierad to, co poprzez smak i wyglad wydaje sie by¢ dla nas korzystne. Z tej
perspektywy patrzac zaluje, Ze w pracy nie dokonano oceny sensorycznej smazonych

produktéw zywnosciowych.

Wniosek koncowy

Podsumowujac ocene dysertacji Pana mgr. inz. Jakuba Piotra Kobylinskiego dostrzegam
w niej pomyst i duzy potencjal naukowy oraz wyrazny cel aplikacyjny. Analiza metodologiczna
i problemowa wykonanych badan dowodzi, ze Pan mgr inz. Jakub Piotr Kobylinski potrafi
samodzielnie konstruowac¢ problematyke badawcza, o czym swiadczy zaréwno warsztat
analityczny, jak i poszukiwania nowatorskich rozwigzan w dziedzinie wysokotemperaturowych
zastosowan lipidow naturalnych. Stawiane hipotezy na podstawie uzyskanych wynikow
dowodzg twdrczego zaangazowania Doktoranta w realizacje ocenianej pracy doktorskiej.

Wzigwszy pod uwage wartos¢ poznawcza i utylitarng tej dysertacji, potwierdzong przez
zaprojektowanie i rozwigzanie postawionego zadania badawczego z naukowga wiarygodnoscia
oraz wlasciwe wyciggniecie wnioskow z wynikéw badann wlasnych stwierdzam, Ze praca
doktorska pt. ,Badanie stabilnosci rafinowanego oleju rzepakowego podczas
ogrzewania i smazenia w plytkiej warstwie thuszczu”, spelnia wymagania merytoryczne
i ustawowe. Dlatego tez wystepuje z wnioskiem do Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci Szkoly
Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie Pana mgr. inz. Jakuba Piotra

Kobylinskiego do publicznej obrony.
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