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Ocena

rozprawy doktorskiej mgr inz. Violetty Schube, pt. »otudy on the use of Quillaia extract

as a thermostable egg yolk substitute in mayonnaise-like emulsions” - (Studia nad
zastosowaniem ekstraktu Quillaia jako termostabilnego zamiennika zottka jaja w emulsjach
majonezowych), przewéd na Wydziale Nauk o Zywnosci, Szkoty Glownej Gospodarstwa

Wiejskiego w Warszawie.

Wstep

Do produkcji majonezéw i emulsji spozywezych, nasladujacych majonez, stosuje sig
najczesciej zottko jaja kurzego. Zawiera ono jednakze spore ilosci thuszezéw, zwlaszeza
nasyconych oraz cholesterolu, co moze spowodowaé u konsumentow zagrozenie chorobami
ukiadu krazenia. Aby temu zapobiec prébuje sie znalezé alternatywne substancje, ktére
moglyby zastgpi¢ 2z6ltko w majonezach. Tego typu dzialania wychodza naprzeciw
oczekiwaniom konsumentéw, ktorzy sg zywo zainteresowani zywnoscia, w ktérej nie ma
cholesterolu lub o obnizonej jego zawarto$ci. Wymagania technologiczne stawiaja jednakze
poprzeczke¢ wysoko, mianowicie emulsje, zaréwno wysoko- jak i niskothiszezowe, musza by¢
stabilne w przeciggu przynajmniej 12 miesiecy. Oczekiwania te moze spelni¢ wg Autorki
pracy, zastosowany w niej zamiennik zéhtka — ekstrakt z kory mydlodrzewia wlasciwego
(Quillaja saponaria Molina). Substancje te wykorzystano w pracy, w charakterze emulgatora
do produkcji wysoko- i niskotluszczowych emulsji majonezowych. W literaturze opisano juz
wykorzystanie jej w przemysle spozywezym do stabilizacji napojéw oraz do tworzenia i
stabilizacji pian. Zatem pomyst wydaje si¢ byé ciekawy i bardzo pozadany z zywieniowego
punktu widzenia.



Charakterystyka ogélna rOZprawy

Rozprawa mgr inz. Violetty Schube liczy 211 stron, zawiera 31 tabel oraz 49
rysunkow i ilustracji w tekdcie pracy, a takze 232 pozycje bibliograficzne, ilustrujace
rezultaty przeprowadzonych przez Doktorantke badan. Znaczaca liczba rysunkéw i tabel
znajduje sig¢ w aneksie tej pracy; stanowia one uzupehienie dokumentacji uzyskanych przez
Doktorantke wynikéw, Praca napisana jest w jezyku angielskim, niemalze dokladnie wg
klasycznego ukladu, obejmujacego wstep, przeglad literatury, nastepnie cel i zakres pracy,
opisuje materiat badawczy i metodyke prowadzenia badan, a zwienczaja ja wyniki i dyskusja
tychze wynikéw oraz obserwacje i wnioski, po ktorych nastepuja wykaz literatury i aneksy,
przedstawiajgce wszystkie wyniki pomiaréw, wykonanych przez Doktorantke.

Omawiajgc poszczegélne czedei skladowe pracy, nalezy odnies¢ sie do tytutu, ktéry
zdaniem recenzenta powinien brzmieé nastgpujgeo: ,Zastosowanie ekstraktu z kory
mydiodrzewia wlasciwego (Quillaia saponaria, Molina) jako termostabilnego zamiennika
z6ttka jaja w emulsjach majonezowych”.

Przeglad literatury jest prezentacjg wiedzy z zakresu emulsji spozywcezych i sposobow
ich wytwarzania, opisuje takze majonezy w podziale na wysoko- i niskotluszezowe, ich
wiasciwoscei fizykochemiczne, gléwnie reologiczne i sensoryczne, z uwzglednieniem roli
Sliny w postrzeganiu wrazen sensorycznych. W dalszej kolejnosci Autorka omowila
wiasciwosci teksturalne substancii polciektych i wybitrczo skladniki majonezow, ze
szczegolnym uwzglednieniem oleju rzepakowego oraz naturalnych stabilizatorow, z
podzialem na emulgatory i modyfikatory tekstury. Wsréd tych ostatnich na uwage
Doktorantki zastuzyly gumy ksantanowa, guarowa, kozieradki i blonnik cytrusowy,
zawierajacy w gléwnej mierze pektyny i celulozg. Omawiajac emulgatory Autorka poswiecita
wiele uwagi wymaganiom, jakim powinny odpowiadaé te, stosowane do produkcji
majonezéw. Oméwila takze niedostatki zoltka jaja kurzego, ktore, poza wezesniej
sygnalizowang duzg zawartoscig cholesterolu, dziata emulgujgco tylko w okreslonym zakresie
pH i przy wyjdciu poza ten zakres moze tworzyé sflokulowane ukiady. Podkreélita tez brak
odpornosei zoltka na procesy zamrazania i rozmrazania. W tym kontekscie, kolejny
podrozdzial, poswigcony saponinom, zawartym w ekstrakcie z kory mydlodrzewia i ich
wiasciwosciom emulgujacym i stabilizujacym piany, wydaje si¢ by¢ naturalng koleja rzeczy.
Doktorantka oméwita strukture i wiasciwodci funkcjonalne tego ekstraktu, a takze
wspomniala o jego dzialaniu ostonowym na watrobg, wladciwodciach przeciwrakowych,

przeciwzapalnych i przeciwdrobnoustrojowych.



Wg Recenzenta jest to trafne, choé nieco wybidreze przyblizenie tematu, ktéry jest
doglebnie badany w prezentowanej dysertacji. Dodaé nalezy, ze Doktorantka przedstawila
najnowszy stan wiedzy w tym zakresie.

Cel pracy, bedacy konsekwencja przedstawionego przegladu literatury, uwypukla
celowosé podjecia badan, zmierzajgeych do zastapienia z6tka jaja kurzego ekstraktem z kory
mydlodrzewia whadciwego. Trzeba podkresli¢, iz jest sformutowany jasno i poprawnie, dzieli
sig na cel ogélny i dwa cele szczegotowe, atoli pewne elementy zawarte w tym rozdziale sa
niepotrzebne. Mam tu na mysli elementy opisowe, odnoszace sig do metodyki badawcezej.

Materiat badawczy jest dobrze scharakteryzowany, a szczeg6lowy sposob
przedstawienia metodyki wykonywania poszezegblnych analiz, pozwala na powtdrzenie tych
badan przez osoby zainteresowane.

Wyniki badan sg przedstawione jasno i precyzyjnie, dzigki czemu czytelnik moze
latwo przyswoié sobie prezentowane informacje, natomiast dyskusja pozostawia nieco do
zyczenia. W pewnych momentach Autorka stosuje skroty myslowe i nie zawsze podaje
precyzyjnie miejsce wystepowania wynikéw, do ktérych si¢ odnosi, co powoduje, ze
momentami pracg trzeba czyta¢ dwu-, a nawet wielokrotnie, zeby zrozumieé jej sens. Mam
tez zastrzezenia do graficznego przedstawienia wynikéw — na wykresach nie zawsze podano
odpowiednie jednostki i oznaczenia (np. rys. 12, 13 i in.).

Praca konczy sie wnioskami, ktére dobrze korelujg z celem pracy. Podzielone sa one
na trzy grupy efektéw zastapienia z6ttka jaja kurzego ekstraktem z mydtodrzewia wlasciwego
w produktach — korzystnych, niekorzystnych i neutralnych.

W rozdziale tym Doktorantka podata takze rekomendacje odnosnie do projektowania i
produkcji bezcholesterolowych, wysoko- i miskotluszczowych emulsji majonezowych, w
oparciu o ekstrakt z korzenia mydlodrzewia wlasciwego. Zdaniem Recenzenta, podrozdziat
ten mozna bylo pominaé, bez szkody dla caloksztahu pracy, gdyz czytelnik, ktéry
przestudiowat t¢ prace dokladnie, poznal metodyke i spos6b prowadzenia badan, wie
dokladnie, co nalezy zrobi¢ i co jeszcze zbada¢, zeby wdrozy¢ majonez do produkciji,
natomiast dywagacje typu: ” Dodatek aromatu jaja, pomaraficzowo-zottego barwnika (np.:
karotenoidu), jak i regulacja pH moze zblizyé niektore parametry emulsji majonezowej do
parametréw majonezu tradycyjnego, stajac sie atrakcyjnym produktem dla konsumentéw?,

nie s poparte zadnymi konkretnymi analizami, prébami, czy badaniami.

Charakterystyka merytoryczna rOZprawy



W przedstawionej mi do oceny pracy wyodrebniono Jeden cel ogdlny i dwa cele
szczegolowe. Celem ogdlnym bylo opracowanie bezjajecznej, pelno- i niskotluszczowej
emulsji majonezowej, przy uzyciu naturalnego emulgatora — ekstraktu z korzenia
mydlodrzewia wlasciwego, z dodatkiem wybranych hydrokoloidéw. Pierwszy cel
szczegblowy polegal na przestudiowaniu i wykorzystaniu  wynikéw pomiaréw do
wnioskowania na temat wlasciwosci emulgujgcych ekstraktu z mydlodrzewia wihasciwego,
zastosowanego w emulsjach o/w, bez i z dodatkiem wybranych hydrokoloidéw. Natomiast
drugim celem szczegélowym bylo znalezienie korelacji pomigdzy wybranymi atrybutami
sensorycznymi i parametrami profilu tekstury. W koficowym rozrachunku, wszystkie te
informacje mialy byé¢ wykorzystane do produkcji bezcholesterolowej emulsji majonezowej,
bez obnizenia jej jakosdei. Dodaé nalezy, ze wyznaczone cele realizowano, dzielac calg prace
na trzy etapy.

W pierwszym okreslono zdolno$é emulgujaca ekstraktu z kory mydlodrzewia i
stabilno$¢ termiczng emulsji z tym ekstraktem, w porownaniu do emulsji, zawierajacej zottka
jaja kurzego, okreslonej jako préba kontrolna. Opracowano bazowe receptury majonezu
wysokotluszczowego i o obnizonej zawartodci thiszezu, a takze odpowiednig dawke
wybranych hydrokoloidéw i ekstraktu z kory mydlodrzewia, potrzebng do stabilizacji emulsji
wysoko- i niskotluszczowych, ustalono parametry procesow wytwarzania emulsji
majonezowych, wysokothuszczowych, o zawartodci 75% thuszczu, w siedmiu wersjach
recepturowych, a takze niskottuszczowych, o zawartosci 40% thuszczu, w czterech wersjach
recepturowych.

W drugim etapie pracy wykonano oznaczenia majace na celu okredlenie stabilnogci
emulsji, jej whasciwosci fizykochemicznych, reologicznych i sensorycznych oraz stabilnosci
przechowalniczej emulsji, w warunkach chiodniczych, w temperaturze 4°C i w temperaturze
20°C, z dostgpem $wiatla, przez 34 i 44 tygodnie. Ponadto wykonano préby przechowalnicze,
w temperaturze 20°C, z dostepem s$wiatla, przez 18 miesiecy, w celu oceny stabilnodci
otrzymanych emulsji. Na koniec emulsje majonezowe pehnotluste poddano po 18 miesiacach
przechowywania testom zamrazania i rozmrazania. Wykonano takze statystyczng oceng
uzyskanych wynikow.

W trzecim etapie pracy oszacowano zaleznoici miedzy cechami sensorycznymi i
oznaczonymi instrumentalnie parametrami tekstury oraz oceniono wlasciwosci i przydatnosé

ekstraktu z korzenia mydlodrzewia, jako naturalnego, stabilnego termicznie emulgatora.



Wykazano, ze wszystkie emulsje mialy wlasciwodci lepkosprezyste, a najwigksza
stabilnoscia reologiczng odznaczata si¢ emulsja penotlustego majonezu, wytworzona z
dodatkiem z6ttka jaja kurzego, ktéra miata takze najwigksza granice plastycznodei oraz
najwigkszy obszar liniowej lepkosprezystosci. Cechy te, zdaniem Autorki, korzystnie
wplywaly na wrazenia sensoryczne, takie jak stopien zzelowania, zwigzlo§é tekstury,
plastycznosé, czy rozplywalno$é w ustach. Stwierdzono takze, iz emulsje majonezowe
petnotluste, stabilizowane ekstraktem mydtodrzewia wladciwego, szybciej rozptywaty sie w
ustach, a ich teksturg oceniono, jako mniej zzelowans. W przypadku emulsji
niskotluszczowych, decydujacy wplyw na wrazenia sensoryczne mial rodzaj i ilodé uzytego
hydrokoloidu, a w emulsjach stabilizowanych ekstraktem mydlodrzewia wlasciwego,
stwierdzono nieco bardziej zzelowang teksture i wigkszg spojnosé, lepkosé oraz nieco
wolniejszg rozpltywalno$é w ustach. Na podstawie pomiarow widma mechanicznego,
zwlaszcza kata przesuniecia fazowego stwierdzono, ze emulsje zachowywaly sie bardziej jak
plyny i mialy mniej zzelowang teksturg, w poréwnaniu do emulsji z z6ktkiem. Pomiary te
dostarczyly takze podstaw do stwierdzenia, ze granicg plastycznosci najbardziej zblizona do
kontrolnej, miata probka zawierajaca 0,4% ekstraktu mydiodrzewia wlasciwego, bez dodatku
hydrokoloidéw.

Pomiary lepkosci pozomej (wiskozymetrem Brookfielda) emulsji peinottustych z
dodatkiem 0,4% ekstraktu mydlodrzewia wlagciwego i gum ksantanowej, guarowej i
kozieradki potwierdzily nizsze wartosci tego parametru, niz w prébee kontrolnej. Zwigkszenie
dodatku ekstraktu mydlodrzewia whasciwego z 0,4% do 0,6% spowodowalo wzrost lepkosci
pozornej. Z kolei lepko$é pozorna emulsji majonezowych, o zredukowanej ilodci oleju, byla
nieco mniejsza, anizeli w emulsji stabilizowanej zottkiem. Tutaj wyjatkiem byla emulsja
otrzymana z dodatkiem gumy guarowej.

Wykonano takze i oméwiono wyniki badan tekstury. Stwierdzono w nich, ze petnottuste
emulsje, stabilizowane ekstraktem mydiodrzewia wlasciwego odznaczaty si¢ nieco mniejszg
wartoscig jedrnodei, spojnosei i konsystencji, niz probka kontrolna, co zostalo potwierdzone
w testach sensorycznych. Dodatek gum do emulsji majonezowej, stabilizowanej 0,4%
ekstraktem mydlodrzewia wlasciwego, jak i zwigkszenie ilodci tego ekstraktu do 0,6%
zwigkszylo minimalnie twardo$¢, spéjnosé i konsystencje emulsji, cho¢ nie przekroczylo
wartosci otrzymanych w probee kontrolnej, z zélttkiem jaja kurzego.

Dowiedziono, ze decydujacy wplyw na wlasciwosci reologiczne i wrazenia sensoryczne
emulsji niskotluszczowych mial rodzaj i ilo§é uzytego hydrokoloidu. Emulsje te,

stabilizowane ekstraktem mydlodrzewia wlasciwego mialy nieco bardziej zzelowana, zwiezla



teksturg, wigksza spojnosé, lepkosé i wolniej rozplywaly si¢ w ustach, niz emulsja
stabilizowana z6ttkiem jaja kurzego.

Pomiary $redniej wielkosci kropel oleju pozwolily stwierdzié, ze ilogé uzytego
emulgatora réznorako wplynela na stabilno$é emulsji majonezowych. Obydwa rodzaje
emulsji (wysoko- i niskothuszezowe), z dodatkiem ekstraktu mydlodrzewia wiasciwego, bez
dodatku gum, byly bardzo, najczgsciej w 100 % stabilne. Wynik ten potwierdzono po 18-
miesigcznym przechowywaniu, w temperaturze 20°C, z dostgpem $wiatla. Natomiast
petnotlusta emulsja majonezowa, stabilizowana zéttkiem jaja kurzego, ulegla catkowitemu
rozwarstwieniu. Najbardziej stabilne okazaly si¢ produkty z ekstraktem mydiodrzewia
whasciwego, bez dodatku gum, jak i z dodatkiem gumy guarowe]. Testy zamrazania i
rozmrazania potwierdzity te wyniki.

Wszystkie emulsje badane po 34 i 44 tygodniach przechowywania w 20°C, z
dostgpem $wiatla, ulegly na tyle niewielkim zmianom hydrolitycznym i oksydacyjnym, ze
byly bezpieczne i przydatne do spozycia po 44 tygodniach. Natomiast oslemnastomiesieczne
przechowywanie emulsji w takich warunkach powodowalo niekorzystne zmiany smaku i
zapachu.

W koficowym etapie pracy zestawiono cechy sensoryczne z parametrami
reologicznymi i wyréznikami tekstury, i na tej podstawie przedstawiono ostateczng oceng
wiasciwoscei i przydatnosci ekstraktu mydlodrzewia wiasciwego. Do tego celu zastosowano
ilosciowa analiz¢ opisowg, metode profilowania sensorycznego, co pozwolilo na
szezegdtows, poréwnawcza analize majonezéw. Wykonano analize skladowych gtéwnych
(PCA), co umozliwito wskazanie cech sensorycznych, ktére w najwiekszym stopniu
charakteryzuja i réznicuja jakosé sensoryczng majonezéw. Sporzadzono wykresy, na ktérych
umieszczono cechy sensoryczne oraz zrzutowano punkty reprezentujace poszezegélne
emulsje w przestrzeni zmiennych.

Podsumowujac tg¢ czes¢ oceny uwazam, iz praca, pod wzgledem merytorycznym
zastuguje na najwyzsze uznanie. Autorka przeanalizowala punkt po punkcie wszystkie
parametry pomiarowe, kidre uzyskata w trakcie badan i z niezwykla precyzja ,,wyciagnela” z
nich maksimum informacji, ktére pozwolily jej wnioskowaé o kolejnych dziataniach w pracy.
Na podkreslenie zashuguje profesjonalizm Doktorantki w interpretacji wynikéw badan
reologicznych, zaréwno tych z tzw. ,klasycznej reologii”, jak i tych z pomiaréw widma
mechanicznego. Interpretacje wynikéw badan tekstury oraz badan sensorycznych réwniez
zashugujg na najwyzsze uznanie. Zastosowanie metody profilowania sensorycznego,

pozwalajgce na szczegotowa analize poréwnawcza badanych majonezow, pozwolilo takze w



precyzyjny sposéb umiejscowi¢ je w odniesieniu do majonezow, dostgpnych na rynku. Zatem

zastosowana metodyka oraz sposéb interpretacji wynikéw sa godne pochwaty.

Elementy nowosci recenzowanej pracy

Do elementéw innowacyjnych pracy zaliczytbym nowatorskie zastosowanie
naturalnego ekstraktu mydlodrzewia wlasciwego, jako emulgatora w majonezach nisko- i
wysokottuszezowych, co moze doprowadzié¢ do wyeliminowania zotka jaja kurzego, a tym
samym cholesterolu, co z kolei pomoze wesprzeé rozwéj segmentu zywnosci prozdrowotnej,
tak istotnej w prewencji i terapii wielu schorzen cywilizacyjnych.

Innym elementem innowacyjnym, ktéry mozna wyroznié w tej pracy, jest
wykorzystanie galaktomannanu — gumy kozieradki, jako stabilizatora majonezéw wysoko- i
niskotluszczowych, ktérego nie uzywano jeszeze w takich aplikacjach, mimo, iz kozieradka
od dawna uzywana jest jako roslina zielarska, a jej nasiona, z ktorych otrzymuje sie te gume,
uzywane sg jako przyprawa.

Nastgpnym elementem nowosci jest zastgpienie tluszczu w  majonezach
niskotluszezowych tzw. blonnikiem cytrusowym, czyli mieszaning pektyn 1 celulozy, co
pozwala nie tylko znaczaco obnizyé wartosé energetyczng otrzymanych emulsji, ale i
wzbogaci¢ je w prebiotyki, podnoszac tym samym ich warto$é zywieniows i stwarzajgc
mozliwo$¢ kreowania innowacyjnych produktow.

Za kolejng innowacj¢ dysertacji mozna uznaé opracowane przez Doktorantke w toku
badan majonezy bezcholesterolowe wysokottuszezowe, ktére charakteryzujg sie bardzo dobra
termostabilnoscia i odpornoscia na procesy zamrazania i rozmrazania, co jest zadaniem
nietatwym, zwazywszy jednoczesne zachowanie ,,czystosci etykiety” tego typu produktow.

Przedstawione elementy nowosci pracy mgr inz. Violetty Schube wskazuja, Ze jest ona
nie tylko znakomitym analitykiem i technologiem zywnosci, i potrafi doskonale analizowaé
dane, otrzymane w trakcie badafi emulsji Zzywnosdciowych, ale takze potrafi wprowadzac

elementy innowacyjne, co prowadzi do znaczacego postepu w zakresie technologii zywnosci i

Zywienia.

Charakterystyka stylu i poprawnosci jezyvkowej pracy.

Praca napisana jest komunikatywnym jezykiem naukowym, co pozwala czytelnikowi

na sledzenie jej tresci. Momentami jednakze brakuje odniesien do prezentacji graficznych,
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czy tez tabelarycznych, co utrudnia pewng orientacje w tekscie. Doktorantka pokazata w niej
swoje  znakomite uzdolnienia w kierunku opracowywania nowych produktow
zywnosciowych. Interpretacja wynikow skomplikowanych analiz, wg Recenzenta, zastuguje
na najwyzsze uznanie. Swiadezy to o dojrzatoéei Doktorantki do prowadzenia samodzielnych
badan i po uzyskaniu pewnej wprawy, takze do pisania rozpraw naukowych. Jak to zwykle
bywa, w tekécie pracy pojawilo sie kilka bledéw literowych i stylistycznych, ktore maja
charakter marginalny i nie wplywajg na catoksztalt pozytywnego odbioru rozprawy.

Charaktervstyka koficowa

Praca mgr inz. Violetty Schube zawiera wyniki o duzej wartosci naukowej, a
zwlaszcza aplikacyjnej. Doktorantka wykazata dobre przygotowanie do pracy naukowej i
rozwigzywania trudnych, nowoczesnych probleméw technologicznych.

Reasumujgc stwierdzam, ze przedstawiona mi do recenzji praca mgr inz. Violetty
Schube spelnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim, zgodnie z Ustawg z 14
marca 2003 o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w
zakresie sztuki, Dz. U. nr 65, z 16 kwietnia 2003 r., poz. 595.

Zwracam si¢ zatem do Wysokiej Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci, Szkoly Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego, o dopuszczenie jej Autorki do dalszych etapow przewodu

doktorskiego.

Prof. dr hab. in#.|Marek Sikora

il



