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pt. "Badania nad moiliwoscig zastosowania wysokooleinowego oleju repakowego

do wyrobow ciastkarskich kruchych”

wykonanej pod kierunkiem Pani dr hab. Anny ibikc:wskgie] prof, nadzw.
na Wydziale Nauk o Zywnosci w Katedrze Technologii Zywnosci,
w Szkole Gtowne] Gospodarstwa Wigjskiego w Warszawie

Fedjety temat z uwagi na wspdtcresne trendy badaweze zwigzane z projektowaniem
Zywnosci o okreslonych cechach i wiasciwosciach jest wainy i ciekawy. Ksztattowanie jakosici
produktdw spodywezych, w tym rdinego redzaju kruchyeh wyrobdw piskarskich, podezas
przetwarzania a nastepnie przechowywania zalezy od przebiegu wielu procesow - gtownie
fizycznych | chemicznyeh. Procesy te mogg wphywad na poszczegdine skladniki Hywnosc
prowadzgc do ich strot oraz powstawania nowych zwigzkdw, o odmiennych czesto
niekorzystinych wigiciwoiciach, Wphywajgq one na cechy sensoryczne takie jak barwa, zapach,
smak, cechy reclogiczne, wartodé biologiczng, o przede wszystkim determinujg trwatoss
wyrobéw. Do szczegdlnie labilnych substanc)i o duiym znaczeniuv w  procesach
technologicznych, a wymiemie, ksztahujgoym wartesc odiywezqg | sensoryczng produkiow
spofywezych naleig Huszcze. Struktura chemiczna tych zwigzkéw, w tym np. stopien
nienasycenia tancuchow weglowych kwasdw Huszezowych, wrazliwa jest na dziatanie wislu
czynnikéw fizyczrnych takich jak temperatura, promieniowanie, obecnoié flenu itp. Charakter
zmian jest zréinicowany | zaleiny od rodzaju | skiadu matrycy produktu, parametréow procesu
fechnologicnego, zastosowanych opakowan oraz warunkdw  logistyemmveh - sposobu
magazynowania i fransportu, Stagd problem, ktdrego rozwigzania podjeta sie Doktorantka z
Fanig Promotor uwaiam za bardzo trudny | ztozony. Zamienniki natywnych Huszczéw, w

postaci oleciell, nie sq jeszcze powszechnie stosowane w przemyile sporywczym, d



wykorzystanie ich do konkretnego wyrobu - ciastek kruchych fo projekt nowatorski.
Maley fu podkreslic wazkosc podjetych badan, kidrych realizacja zostata doceniong
i wsparta przez grant przyznany przez Polskg Federacje Producentéw Iywnoéci i

Iwigzek Pracodawcdw.

Ocena pracy

Przestana do recenzji rozprawa posiada wiasciwy ukiad dla opracowan o
charakterze eksperymentalnym. Jest bardzo obszerna - obejmuje 215 stron i sklada sie
z dwoch Czesci. Pierwsza to Praca Doktorska zawierajgca Streszczenia - w jezyku
polskim i angielskim, Wykaz skrétdw viywanych w pracy, Spis tresci z tytutami 7
rozdziatow. Do gtéwnych naleiy zaliczy¢ Wstep, Przeglad literatury, Cel pracy,
Metodyka pracy, Wyniki, Omdwienie i dyskusja wynikdw, Podsumowanie i wnioski, oraz
Spis pismiennictwa i Aneks. W dysertacji umieszczono 24 tabele i zilustrowano tekst 53
rysunkami.

Pracg konczy Czeic |l zawierajgca Wykaz osiggnie¢ Doktorantki. Dorobek
publikacyjny mgr Sylwii Onacik- GUr to 15 pozyciji o tgcznej liczbie punktdw 202 wg listy
czasopism MNISW i sumarycznym IF =5,948. Uzupetniajg go doniesienia konferencyjne
(13i) oraz informacje o innej dziatalnosci navkowe] | nagrodach uzyskanych przez
Doktorantke.

W spisie pismiennictwa znajduje sie 195 pozycji (przedstawione na 16 stronach].
I ostatnich dwdch dekad cytowanych jest 84% prac, gtdwnie anglojezycznych, m.in.
czasopism z Listy Filadelfijskigj. Ich wykorzystanie nie tylko w czesci literaturowej (117
pozycji), ale takie w kolejnych - eksperymentalne] i przy omawianiu wynikow swiadczg
o umigjetnosci Autorki w korzystaniv z rdznych Zrddet Swiatowego pismiennictwa
nauvkowego.

Dysertacje rozpoczyna Wstep, kidry jest wprowadzeniem w  tematyke
redlizowanego zagadnienia. Autorka krétko argumentuje motywy podijecia prac,
ktore nie tylko sq zwigzane z opracowaniem i doktadng analizg zamiennikéw ttuszezu
palmowego, ale réwniez wykorzystaniem najlepszych z nich do wyrobdw ciastkarskich
kruchych z oceng sensoryczng i konsumenckqg wiqcznie.

Frzeglad literatury, Doktorantka napisata w oparciv o najnowsze dane
literaturowe i liczy 33 strony. Przedstawita wiasciwosci fizykochemiczne ttuszczdw iich
Znaczenie w diecie oraz w procesach metabolicznych w organizmie crlowieka.

Kolejne podrozdzialty charakteryzujg technologiczne wiasciwoici Huszeczdw



piekarskich i cukierniczych, Nastepnie przedstawione sq procesy chemiczne zwigzane
z modyfikacjg jak przeestryfikowywanie, uzyskiwanie emulsj, zawiesin i oleoieli.
Scharakteryzowane zostajq réwniez monoacylogicerole, woski i etyloceluloza -
substancje wykorzystywane do  strukturyzowania  olejéw, z mozliwoscig ich
zastosowania jako zamiennika Huszczowego w produktach spozywezych.

Przedstawione frefci opracowania sq bardzo dobrym studium literaturowym i
Scifle wigqiq sie z realizowanqg tematykq badawczqg Dokforantka w oparciu o
cdpowiednio dokonany przeglgd pidmiennictwa zagranicznege | krajowego,
potwierdzita tym samym odpowiednie rozeznanie tematyczne.

W tej czesci wystepujg drobne bledy (np. str. 14 nie mowimy o odmianach
wkonwencjonalnych”, ani ,olejach konwencjonalnych” (str.43), str.15 powinno bydé
insulincopornose, a nie insulinoodpornose”, str. 22 procentowy moize byé udziat nie
wzawartosc"), stylistyczne i redakeyjne (pozostate zaznaczono w tekicie). Proponuje
rowniez, aby postugiwac sie wiasciwg nomenklaturg chemiczng dotyczgeqg kwasow
Huszczowych - powinno byd kwasy monoenowe zamiast jednonienasycone, dienowe
itd. Tak jak uizyto wiasciwie nazewnictwa w przypadku monoacyloglicerol,
diacyloglicerali itd.

W kolejnym rozdziale 2 Doktorantka przedstawia Cel podajge doktadny zakres
badan przeprowadzonych w IV etapach pracy, adekwatnych do zdefiniowanych
celdw szczegdtowych w kazdym z nich.

Rozdziat 3 pt. Metodyka pracy to 26 stronnicowy opis, w ktdrym przedstawiono
plan badan, uiyte surowce, sposoby uzyskania olecteli i ciosta do wypieku, po
wykonane badania - fizyczne - gtéwnie instrumentalne | chemiczne. Ten rozdziat
konczy zestaw metod analizy statystycznej wykorzystanych w opracowaniu wynikéw.,
Substraty do badan modelowych | modelowo-praktycznych zostaty przygotowane
prawidtowo | dobrze scharakteryzowane.

Warianty metod analitycznych stosowanych w pracy oraz badania opisano
starannie. Doktorantka wybrata szereg nowoczesnych metod instrumentalnych
pozwalajgcych na oceng cech uzyskanych oleozeli | prob ciasta. Na podkreslenie
zastugujg metody insfrumentalne zwigzane z charakterystykqg termalng préb, teksturg,
lepkosciq, strukturg | barwq olecieli. Brakuje jednak dokiadnego opisu sposcbu
przechowywania goftowych wyrobdow, a czeid informac]i jest tylke podana w
podrozdziale 3.5.7. Do oceny uzyskanych wynikéw dobrano odpowiednie analizy

statystyczne. Idaniem recenzenta statystyczne opracowanie rezuliatéw badan



laboratoryjnych | ankistowych [miin. umieszczonych w Aneksie] jest wiaiciwie w
oceniane] dysertacji.

Uwaiam, ze mgr iniz Sylwia Onacik-Glr wykazata sie bardzo dobrym
przygotowaniem feoretycznym | odpowiednimi umiegjetnosciami  analitycznymi.
Dobrata catg game narzedzi | metod, ktdre pozwolity na realizacje zaplanowanego
szerckiego zakresu badah. Bogaty warsztat metodyczny oraz ogromny zestaw
przeprowadzonych badah, tgcznie z oceng sensoryczng, a nastepnie wykonanie
obliczen statystycznych swiadczy réwniet o dojrzatosci naukowe] | dobrej organizacji
pracy Doktorantki.

Przechodzge do oceny kolejnego rozdziatu pracy - Omowienie wynikow i
dyskusja nalery podkreslic konsekwentne redlizowanie postawionych celow
szczegdtowyceh w |V etapach pracy. Na uwage zastuguje przemyslany zakres badan
przedstawiony na poczgtku rozdziatu 3, a kiérego rezultaty omdwiono w tej czesci.

Do badan z szerokie] gamy surowcow strukturyzujgcych oleje wybrano MAG,
wosk pszczeli biaty, z&tty, candelilla, z tuski nvzowej | etylolcelucze. Wykonano wariant
z zastosowaniem cleju rzepakowego wysokooleinowego, w kidrym udziat tego kwasu
siegat 76%. Uzyskane rezultaty z oznaczeh dla poszczegdinych prob odnoszono do
Huszczu palmowego. Efektem badan polegajgoych na uzyskaniu wielu modelowych
oleczeli, z uwag na rdine procentowe dodatki oleju do substratéw
strukturotwérczych, byta eliminacja tych o najmniej wartosciowych parametrach
dotyczqcych tekstury, reclogii, wiaiciwosci termalnych i barwy. Nastepnie wybrane
strukturyzowane uklady Huszczowe w ll etapie dodwiadczen przebadano pod kgtem
ich wtasciwosici w ciescie surowym i wypieczonych ciastkach kruchych. W tej czesci
wprowadzono do dodwiadczen réowniez sam HORO, w identyczne] proporcji jak
oleciele. Oceniano rdwnisz parametry fizyczne podobnie jak w poprzednim etapie.

Przy analizie wynikéw badan zastanawia ubytek zawartoici wody z ciastek do
2 tygodnia, a potem jej ponowny wazrost oraz dobdr opakowania i temperatury
przechowywania (30°C)2

W Il etapie przeprowadzonych badan do wypiekow z oleczelami dedano
ekstrakt z zielongj herbaty. Badano jak sktad chemiczny i jego stezenie wplynie na
stabilizacje oraz jakoid wyrobdw ciastkarskich kruchych przygotowywanych z 24%

udziatem strukturyzowanego ftuszczu.



Do rezultatdw w te] czesci pracy nasuwajqg sie nastepujgee pytania:

- co byto podstawg do wyboru tylko jednego wariantu (1%) stezenia dodatku
ekstraktu z zielonej herbaty?

- dlaczego nie zastosowano wariantu doswiadczenia, na ftym etapie, z

dodatkiem ekstraktu do wypiekdw, do kiérych dodany byt tylko HORC?2

Etap IV jest klamrg spingjacg poprzednie dodwiadczenia, bo dotyczy oceny
sensoryczne], a z punktu wartoici dla producenta - najwainiejszy, poniewaz mdwi o
akceptacji przez potencijalnege konsumenta | nowegoe" zaproponowansgo
produktu. Sensoryke ciastek (jak mniemam) wykonano po wypieczeniu, a czy
dokonano analizy sensoryczne] po 15 tygodniowym przechowywaniu, bqdz w
potowie tego okresu?

Uzupetnieniem tych badan byta analiza $wiadomosci konsumenckiej i
ckreilenie preferencji. Rosngca Swiadomoisc konsumentdw zwigzana z prowadzong
edukacjg Iywieniowg m.in. poprzez umieszczanie na elykietach opakowania
dodatkowych informacii, pozwala miec nadzieje, ze bedzie w przysztosci oddziatywac
ksztatcgeo na coraz bardziej swiadomych o zdrowym odiywianiu sie potencjalnych
nabywcow.

Rozdziat 5 to Podsumowanie i wnioski, w ktornym Doktorantka do kaidego z
czterech etapdw pracy szczegdtowo formutuje  konkluzie  wynikajgce  z

przeprowadzonych badan i koficzy je whnioskiem ogdlnym.

Eeasumujgc stwierdzam, ze innowacyjnoidd | duza wartodé poznawcza oraz
aplikacyjna uzyskanych wynikdw przez Doktorantke dowodzi, e podjete szeroko
zaplanowane, kompleksowe | frudne badania zostaty zrealizowane., W dyskusii
Autorka odnosi swoje rezultaty do danych literaturowych z wielu  pozycji
publikowanych w ostatnim czasie. Potwierdza to Jej bardzo dobrg znojomosc
pismisnnictwa i umigjetnoss komentowania ogromnej ilosci zgromadzonych wynikow

w kontekscie swiatowych danych literaturowych.

Redakcyjne opracowanie dysertacji jest bardzo staranne, jednak w trakcie
pisania Doktorantka nie unikneta niezrecznoici |jezvkowych (zaznaczono w
egzemplarzu przestanym do recenzji). W wykazie viywanych skrétdw nie podano
wielu vzywanych w pracy np. PF, FS, RO itd. Trudnosc w ocenie sprawity rysunki



dotyczgee oceny profiliowe], z uwagi na dobrane barwy, podobiefstwo odcieni |

naktadanie sie figur (rys. 38-41).

Odrebna uvwaga zwigzana jest z cytowang literaturg i Spisem pismiennictwa. Przy kilku
pozycjach nie zgadzajq sie roczniki pozycji podawane w tekscie i w Spisie. Brak jest w
wykazie 10 pozycji, na ktére Autorka powotuje sie w pracy. Nie ma te? jednorodnosici
w Spisie literatury co do podawania skrétéw czasopism lub ich catych tytutdw. Nazwy

tacinskie powinny by pisane kursywgq.
Whniosek koncowy

Fodjecie przez mgr inz. Sylwie Onacik-GUr prreprowadzonych badan znacznie
poszerza dotychczasowq wiedze w kontekicie moiliwosci uzyskania wyrobdw
ciastkarskich kruchych zastepujgc Huszcz palmowy stosowany w ich przygotowaniu
olecielami lub samym wysokooleinowym clejem rzepakowym. Wytworzone w pracy
cleciele, a potem wyroby z ich udzialem Dokiorantka dokiadnie przebadata i
potwierdzita odpowiednig jakoié. Dodatkowo waine bylto zastosowanie naturalngj
substancji ochronnej — ekstraktu z zielone| herbaty oraz okredlenie cdpornosci na
przebieg procesow ulleniania Htuszczow zachodzgeych w matrycy kruchych ciastek
w frakcie przechowywania. Istotnym dopetnieniem badad byta przeprowadzona
ocena sensoryczna obiektywnie klasyfikujgca ich jakoic i konsumenckg akceptacie.
W badaniach zostat uwzgledniony aspekt technologiczny, fywieniowy | zdrowotny.
Doktorantka wiaiciwie wykorzystata  warsztat  analityczny  pozwalajgey  na
przeprowadzenie zaplanowanych oznaczen wielu parametrow  fizycznych i

chemicznych w badanych wyrobach ciastkarskich.

Reasumujgc, stwierdzam, Zze przedstawiona do recenzii dyserfacja spetnia
wymagania stawiane rozprawom doktorskim zgodnie z ustawg z dnia 14 marca 201 3r.
o stopniach nauvkowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki |
Dz. Ustaw. Z 2014r, poz.1853 z p&in. zm.) | wnioskuje do Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci
Szkoty Gtéwne] Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie Pani mgr ink.

Sylwii Onacik-GUr do dalszych etapdw przewodu doktorskiego.
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