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Recenzja pracy doktorskiej mgr inz. Bogumily Urbanskiej pt.:
»Badania wplywu skladu surowcowego oraz warankoéw mieszania na ksztaltowanie
wlasciwosci czekoladowych mas mlecznych”

1. Uwagi formalne

Podstawa opracowania recenzji stanowi pismo prof. dr hab. Krystyny Gutowskiej
Przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia Czlowieka Szkoty
Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dn. 05.06.2023 r. skierowane do mnie
w sprawie powierzenia mi wykonania recenzji rozprawy doktorskiej mgr inz. Bogumity
Urbarskiej pod tytutem: ,,Badania wptywu skladu surowcowego oraz warunkéw mieszania na
ksztattowanie wlasciwosci czekoladowych mas mlecznych”. Opinig opracowano na podstawie
przestanej dokumentacji stanowigcej zwarte opracowanie zawarte na 76 stronach i zawierajace:
streszezenie, spis artykutéw stanowiacych rozprawe, wstep, przeglad pidmiennictwa, hipoteze,
cel i zakres pracy, organizacj¢ doswiadczenia, material i metodyke pracy, oméwienie wynikow
na podstawie cyklu publikacji stanowigcych rozprawg doktorska, wnioski i spis pismiennictwa.
Na wstgpie opracowania znajdujg si¢ dwa oswiadczenia. Pierwsze - promotora pracy
dr hab. inz. Jolanty Kowalskiej prof. SGGW o spetnieniu warunkéw do przedstawienia pracy
w postepowaniu o nadanie stopnia naukowego. Drugie — Doktorantki stwierdzajgce, Ze praca
zostata napisana samodzielnie i nie byla wczesniej przedmiotem procedur zwigzanych z
postepowaniem doktorskim. Do powyzszego opracowania Doktorantka dotgczyla dorobek
naukowy, wydruki publikacji stanowiacych rozprawe doktorskg oraz oswiadczenia
wspolautorow  publikacji. W skiad rozprawy wchodzi sze$¢ prac opublikowanych w
czasopismach naukowych, ktore wyszezegdlniono ponizej w punktach (analogicznie jak
autorka) ponizej.

P1. Urbanska B., Miarka D., Kowalska J. 2018. Supply chain and traceability in the processing
of cocoa beans. Zeszyty Problemowe Postgpéw Nauk Rolniczych, 597, 31-40. doi
10.22630/ZPPNR.2018.594.29 (MEIN - 20 pkt.).

P2. Urbatiska B., Derewiaka D., Lenart A., Kowalska J. 2019, Changes in the composition and
content of polyphenols in chocolate resulting from pre-treatment method of cocoa beans and
technological process. European Food Research and Technology, 245(10), 2101-2112. doi:
10.1007/s00217-019-03333-w (MEIN - 70 pkt., IF - 2.366).

P3. Urbariska B., Szafranski T., Kowalska H., Kowalska J. 2020. Study of polyphenol content
and antioxidant properties of various mix of chocolate milk masses with different protein
content. Antioxidants, 9(4), 299. doi.org/10.3390/antiox9040299 (MEIN — 100 pkt., IF - 6.313).

P4. Urbafiska B., Kowalska H., Derewiaka 1., Kowalska J. 2020. Fatty acid profile of raw
materials and chocolate milk mass depending on temperature and time of mixing. Zeszyty



Problemowe Postepow Nauk Rolniczych, 601, 49-59. doi:10.22630/ZPPNR.2020.601.10
(MEIN - 20 pkt.).

P5. Urbanska B., Kowalska J. 2021. Analysis of 5-hydroxymethylfurfural (HMF) content in
conched chocolate milk masses and selected raw materials used for their production.
Technological Progress in Food Processing, 1, 42-49 (MEiN - 20 pkt.).

P6. Urbaaska B., Kowalska H., Szulc K., Ziarno M., Pochitskaya I., Kowalska J. 2021,
Comparison of the Effects of Conching Parameters on the Contents of Three Dominant
Flavan3-ols, Rheological Properties and Sensory Quality in Chocolate Milk Mass Based on
Liguor from Unroasted Cocoa Beans. Molecules, 26, 2502,
doi.org/10.3390/molecules26092502 (MEIN - 1060 pkt., IF 4,927).

Na zakonczenie autorka zamieScita oswiadczenia o udziale wlasnym i wspdlautorow w
poszczegdinych publikacjach. Udzial wiasny we wszystkich publikacjach Doktorantka
oszacowata na 60%. Sumaryczny IF cyklu publikacji wynosi 13,606. Liczba punktéw zgodnie
z aktualnym wykazem MNISW/MEIN wynosi 330 pkt.

2. Ogdlna charakterystyka zawartosci rozprawy doktorskiej mgr inz. Bogumily
Urbanskiej pt.: ,Badania wplywu skladu surowcowego oraz warunkoéw mieszania na
ksztaltowanie wlasciwosci czekoladowych mas miecznych”

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska ma charakter empiryczny i dotyczy badan
wplywu  sktadu surowcowego oraz warunkdw mieszania (konszowania) na wybrane
wiasciwodei czekoladowych mas mlecznych (CMM). Zawarto$¢ pracy jest zgodna ze
sformutowanym tematem. Niemniej istotnym watkiem pracy, nie uwzglgdnionym w temacie
jest sprawdzenic wplywu procesu prazenie ziaren kakaowca na wlasciwosci CMM. Mieszanie
Doktorantka prowadzita w zmiennym czasic 1 temperaturze. W pracy oznaczafa nastgpujace
parametry charakteryzujgce sklad CMM: zawarto$¢ wody i bialka, ilo§é¢ flawanoli 1 5-
hydroksymetylofurfuralu  (HMF) oraz sklad kwasow thuszczowych. Do wlhasciwosci
charakteryzujacych uzyskane CMM, oznaczane przez Doktorantke naleza: aktywnos¢
przeciwrodnikowa, granica plynigcia, lepkos¢ wyznaczona wg modelu Cassona oraz ocena
SENSOryczna.

Pierwsza cze$é pracy (rozdzial 2 i rozdzial 3) stanowia studia literaturowe, w ktorych
Doktorantka charakteryzuje szczegotowo surowce stosowane do produkeji czekolady: ziarno
kakaowe, miazge kakaows, thuszez kakaowy, cukier, mieko w proszku i uzywane emulgatory.
W dalszej czedei opisuje proces produkeji czekolady z podzialem na etapy od obrobki ziarna
kakaowego (fermentacja, suszenie, prazenie i ewentualnie alkalizacja), poprzez $rutowanie i
mielenie (z mozliwoseia thoczenia thuszczu kakaowego i uzyskiwania kuchu kakaowego) do
konszowania jako najwazniejszego etapu procesu produkeji. Zwraca uwage, ze konszowanie
sktada si¢ z dwéch faz: suchej i mokrej. Niektorzy badacze wyrdzniajg nawet trzy fazy: sucha,
plastyfikacji oraz plynng. Doktorantka zwraca uwage, Ze jest to gléwny etap procesu
produkcyjnego czekolady okreélajgcy wiasciwosei gotowego produktu oraz jego koszt.
Realizowany jest zwykle w temperaturze nie przekraczajgcej 50°C przez okres czasu od 2 do
24 godzin. W procesie tym ustalana jest rowniez zawarto$¢ wody w CMM, ktdra nie powinna
przekracza¢ 1% a jej optymalna zawartos¢ wynosi 0,4 — 0,6 %. Ostatnim etapem produkeji
czekolady jest temperowanie polegajace na uzyskaniu stabilnej formy krystalicznej thuszezu



poprzez ogrzewanie i chiodzenie w odpowiednich zakresach temperatury. Zakoticzeniem tego
etapu jest formowanie gotowych wyrobéw w temperaturze 29-31°C i umieszczanie ich w
temperaturze 8°C co zapewnia blyszczaca i gladka powierzchnie oraz jednolity smak. W dalszej
czgsci studiow literaturowych Doktorantka charakteryzuje wybrane wlasciwoscei czekolad. Na
pierwszym miejscu zwraca uwage na zawarto$¢ wody jako parametr wplywajacy na
wiadciwosct sensoryezne (za duza zawarto$é wody powoduje przyklejanie sie do zebdw)
1 reologiczne CMM, ktdre migdzy innymi warunkuja pobdr mocy w czasie mieszania oraz
pompowania. Na podstawie literatury stwierdza, ze zawarto$é wody powinna by¢ jak najnizsza,
w czekoladach ciemnych wynosi 1,1%, w mlecznych 1,8% a w bialych 1,6%. Drugim
parametrem  analizowanym wéréd wybranych wilasciwosci jest zawartos¢ biatka. W
czekoladach gorzkich zawiera si¢ ono na poziomie 5-15% a w czekoladach miecznych wynosi
od 15 do 30%. Zwraca uwage, Zze bialko mleka charakteryzuje sie znacznie lepsza
przyswajalnoscig w poréwnaniu z biatkami ziaren kakaowca a tym samym wyZsza wartoscia
odzywcezg. Kolejnym wybranym parametrem przez Doktorantke jest zwigzek antyzywieniowy
HMF, ktory powstaje w wyniku dhigotrwalego ogrzewania cukréw w podwyzszonej
temperaturze. Zawraca uwage, ze Europejski Urzad ds Bezpieczefistwa Zywnosci (EFSA)
okreslif teoretyczne maksymalne dzienne spoZycie tego zwigzku na poziomie 16 mg/dziet.
Czwartym  wybranym przez Doktorantke parametrem czekolad s3 wlasciwosci
antyoksydacyjne zwigzane z obecnoscig polifenoli, ktére mogg osiggaé 12-18% suchej
beztluszczowej masy ziarna kakaowego. Zwraca uwagg, ze okolo 60% zawartodci polifenoli w
niesfermentowanych ziarnach to monomeryczne i oligomeryczne flawanole takie jak (-)-
epikatechina (do 35% masy polifenoli), (+)-katechina i procjanidyna B2. Kakao i czekolada
nalezg do najbardziej skoncentrowanych Zrédel tych zwigzkow, kidre decyduja jednoczesnie
o wiasciwosciach antyoksydacyjnych. Doktorantka zwraca uwagg, ze o zawartosei polifenoli
decyduje pochodzenie ziarna, ale tez procesy przetworcze a szczegdlnie prazenie. Tym samym
zastosowanie ziaren nieprazonych do produkeji czekolady skutkuje wyzsza zawartoscia
polifenoli a tym samym aktywnoscia antyoksydacyjng i pozytywnie zmienia warto$é odzywcza
i zdrowotng. Podkresla tez, ze doniesienia na temat wptywu procesu konszowania na zawartosc
polifenoli sa niejednoznaczne. Piatym wybranym parametrem analizowanym przez
Doktorantke sa wlasciwodci reologiczne czekolady. Zalezg one od zastosowanych surowcow,
wielkosci czgstek, zawartosei tluszezu a takze proceséw: konszowania i temperowania.
Szczegbinie konszowanie odgrywa istotng role w ksztaltowaniu wiadciwosci reologicznych.
Wyzsza temperatura pozwala na skrocenie czasu obr6bki a zwiekszenie zawartosei thuszezu
kakaowego zmnigjsza warto$¢ granicy plynigcia i lepkosci oznaczanej za pomocg modelu
Casssona. Szdéstym wybranym przez Doktorantke parametrem CMM sg wlasciwosci
sensoryczne, ktore mozna opisaé przez cechy czterech ,,modalnosci sensorycznych™: wyglad,
aromat, konsystencja i smak. Podkresla, ze konszowanie jest waznym etapem ksztattowania
oceny sensorycznej a na smak ma gtéwnie wplyw proces fermentacji i prazenia ziaren.
Stwierdza, ze ocena sensoryczna jest kluczowym elementem oceny procesu wytwarzania
czekolady | musi odpowiadaé preferencjom konsumentoéw, W podrozdziale 3.4 Doktorantka
omawia wlasciwosci zdrowotne czekolady i podkresla, ze wigkszo$¢ operacii realizowanych w
procesie produkeji czekolad przyczynia sig do degradacji cennych zwigzkoéw bioaktywnych.
Dlatego poszukuje si¢ nowatorskich technologii pozwalajgcych zminimalizowaé te straty.
Zwraca uwage na korzystny wplyw spozywania czekolad na zdrowie czlowicka: whasciwosci
przeciwnowotworowe, przeciwmiazdzycowe, przeciwzapalne, ochrone skéry i stymulujace
(obecnos¢ kofeiny i teobrominy). Jednoczesnie podkresla, ze wysoka zawarto$é cukru



i thuszezu sprawia, ze produkt ten jest wysokoenergetyczny co ogranicza jego spozycie do 20-
25 g gorzkiej czekolady na dobe.

W rozdziale 4 (str. 29) Doktorantka zakiada hipotezg badawczg o charakterze ogélnym w
postaci stwierdzenia: ,, ... dobdr surowcow o odpowiednich wiasciwosciach pozwala na
okreslenie optymalnych parametréw mieszania (konszowania)”. Dodatkowo formutuje trzy
hipotezy szczegolowe:

1. Zawarto$¢ wody i biatka w mleku w proszku determinuje wybrane wiasciwosci

 mlecznych mas czekoladowych, w tym whadciwoéei przeciwutleniajace.

2. Zastosowanie nizszych temperatur i krdtszego czasu mieszania (konszowania) nie

wplywa na pogorszenie wybranych wiasciwosci mlecznych mas czekoladowych.

3. Skrdcenic czasu mieszania (konszowania) pozwala na uzyskanie mlecznych mas
czekoladowych o pordwnywalnych wilasciwosdciach reologicznych do  mas
konszowanych w diuzszym czasie,

Dodatkowo stwierdza, Zze celem pracy bylo zbadanie wplywu skladu surowcowego oraz
zmiennych parametréw mieszania (konszowania) na wybrane wlasciwodei uzyskanych
mlecznych mas czekoladowych., Za$ zakres pracy obejmowal analize fizyko-chemiczng
surowcdw, wybor optymalnych parametrow procesu mieszania, otrzymanie CMM oraz analizg
ich wiasciwosci fizyko-chemicznych.

W rozdziale 5 i podrozdziale 5.1 (str. 30 i str. 31) Doktorantka przedstawila koncepcje
organizaci badan pozwalajgcych na zweryfikowanie powyzszych hipotez badawczych. Prace
podzielita na cztery etapy:

Etap 1. Zebraniu informacji pa temat surowcdw stosowanych w procesie produkcji
czekolad, technologii produkeji czekolad (czolowy producent na polskim rynku
czekolad oraz maly zaktad produkeyjny) oraz analiza dostgpnosci czekolad na rynku
polskim.

Etap 2. Zdefiniowaniu surowc6w uzywanych do produkcji CMM oraz ich analiza fizyko-
chemiczna.

Etap 3. Otrzymaniu CMM w skali laboratoryjnej w zmiennym zakresie parametréw czasu
i temperatury mieszania (konszowania), analiza fizyko-chemiczna uzyskanych probek
oraz wybdr optymalnych parametréw procesu mieszania (konszowania).

Etap 4. Otrzymaniu CMM w skali laboratoryjnej w okreslonych optymalnych zakresach
temperatury 1 czasu mieszania (konszowania) oraz analiza wiasciwosci fizyko-
chemicznych uzyskanych mas.

Dodatkowo na stronie 31 przedstawila w sposob graficzny ,,0gélny schemat organizacji
doswiadczenia”.

Podrozdzial 5.2 zawiera opis wykorzystanych materiatéw do badan. Dokiorantka
wykorzystata w badaniach miazgi kakaowe otrzymywane z trzech Zrodet od ftrzech
producentéw czekolad wyszezegdlnionych ponizej.

. Miazga kakaowa z Peru otrzymywana z upraw ekologiczaych, ktora byla poddana
obrdbee niskotemperaturowej w zakresie 50-55 °C. Czekolada uzyskiwana z t¢j miazgi
nosi miano ,,surowej” (ang. raw). Producent sam mielil ziarna kakao.

2. Miazga kakaowa z Wybrzeza Kosci Sloniowej dostarczona przez producenta
polproduktow.

3. Miazga kakaowa z Ghany udostepniona przez duzego krajowego producenta czekolady,
z réznych partii w okresie dwoéch lat. -



Do badai Doktorantka miata do dyspozycji 11 prébek miazgi kakaowej, w ktorych
oznaczyla zawarto$¢ wody oraz biatka i do dalszych etapow badan wybrafa 3 probki miazgi
charakteryzujgce sic odpowiednio zawartoscig wody (W) i biatka (B):

1y MZ-2: W=3,38+0,6% i B=14,2540,1%;

2} MZ-10: W=3,10+0,7% i B=14,67+0,3%;

3) MZ-11: W=3,25+0,3% i B=13,62+06 %.

Uzupelnieniem sktadu CMM bylo 19 proszkéw mlecznych rézniacych sie technologia
produkcji: mleko w proszku pelne uzyskane metods rozpytows, preparat mleczny skladajacy
si¢ z 80% proszku mlecznego wzbogacony laktoza i serwatka w proszku a uzyskany metoda
suszenia walcowego, preparat mleczny skladajgcy si¢ z 47% cukru, mleka, permeatu i $mietany
uzyskiwany technika suszenia walcowego oraz serwatka w proszku uzyskana technika suszenia
rozpylowego.

W Podrozdzial 5.3 Doktorantka opisuje proces technologiczny uzyskiwania CMM. Do
przygotowania czekoladowych mas mlecznych na bazie wczesniej opisanych surowcow
wykorzystata urzgdzenie Thermomix (Vorweck, Niemey). Proces przygotowania CMM skladat
si¢ z nastgpujacych etapow:

1) uplynnienie odwazonej porcji thuszezu kakaowego w temp. 45 °C;

2) dodanie miazki kakaowej zgodnie z receptura i uplynnienie w temp. 55 °C,

3) dodanie cukru, mleka w proszku, serwatki i 10% masy uplynnionego tluszczu

kakaowego,

4) mieszanie przez 10 min. w stalej temperaturze 45 °C;

5) dodanie pozostalej czesci thuszezu kakaowego i lecytyny, mieszanie przez | godzing w

temperaturze 55 °C.

Doktorantka szczegdtowo przedstawia tutaj rowniez recepturg zastosowang w trzecim i
czwartym etapie.

W podrozdziale 5.4 znajduje si¢ skrocony opis wykorzystanych metod badawczych.
Autorka nie opisywala szczegdélowo oznaczania poszezeg6inych parametréw a jedynie odniosta
sie do publikacji wchodzacych w skiad rozprawy doktorskiej 1 wskazata normy oraz prace
innych autoréw, ktorzy wykorzystywali analogiczne metody w swoich pracach.

Rozdzial 6 zawiera omdéwieniec wynikow badan, ktore zostaly zawarte w cyklu publikacji
stanowigcych rozprawe doktorska. We wstepie, odnoszae si¢ do pierwszej publikacji [P1]
Doktorantka zwrocila uwage, ze identyfikacja surowca i mapowanie faficucha dostaw kakao sg
bardzo cennymi narzedziami w utrzymaniu jakosci czekoladowych mas mlecznych oraz
zapeéwnienia bezpieczenistwa zdrowotnego wytwarzanych produktéw. W przegladowej
publikacji {P2] zwraca uwage, ze obnizenie temperatury prazenia, obmiZenie temperatury
konszowania, eliminacja alkalizacji to zabiegi pozwalajace na zachowanie wlasciwosci
bicaktywnych suroweca, ale tez i poprawienie efektu ekonomicznego oraz wplywu procesu
produkcyjnego na srodowisko.

W podrozdziale 6.1 Doktorantka definiuje i poddaje analizie whasciwosci fizyko-
chemiczne surowedw uzytych do wytworzenia mas czekoladowych tzn.: ziarna kakaowego,
miazgi kakaowej i mleka w proszku. Do wytworzenia CMM wybrata ziarna kakaowe poddane
prazeniu pochodzace z Ghany i Wybrzeza Koéci Stoniowe] oraz ziarna nieprazone pozyskane
w Peru. Zbadala w nich: zawarto$¢ wody, dominujacych kwaséw tluszczowych, ogding
zawarto$¢ polifenoli oraz HMF-u. Stwierdzila istotny wptyw obrébki wysokotemperaturowej
na zawarto$é wody (ziarna prazone — 1,9 — 2,5%, ziarna nieprazone 6,1%). Parametr ten ma
duze znaczenie na przebieg produkcji CMM. Stwierdzila, ze profil kwasow tluszczowych nie
zalezal od sposobu obrébki a od pochodzenia surowcéw i okresu ich pozyskania. Ogoélna



zawartosc polifenoli w ziarnach nieprazonych okazala sie o okoto 39% wyzsza niz w prazonych
|P3] zas zawartos¢ HMF-u istotnie statystycznie niZsza niz w ziarnach prazonyech [P3].
Analogiczne pomiary autorka przeprowadzita dla miazg kakaowych uvzyskanych na bazie
wybranych do badaf ziaren kakaowych. Stwierdzila, Ze procesom ofrzymania miazgi nie
towarzyszy wysokotemperaturowy proces wige np. zawartos¢ HMF-u nie zmienila sig istotnie
statystycznie. Analizujac kolejny skiadnik wchodzgcy w skiad CMM — mieko w proszku,
zbadala wlasciwosci 17 prébek mileka w proszku, w tym 15 suszonych rozpylowo (R) i 2 -
walcowo (W) (Tab. 2) [P3]. Jako gtowne i istotne z punktu widzenia produkcji CMM, uznala
dwa parametry: zawartos¢ wody i biatka. Zawartos¢ wody w analizowanych probkach mieka
w proszku suszonego metodg rozpytowa wynosita od 2,44% do 4,83% a preparaty mleczne,
zawierajgce w skiadzie mleko suszone metoda walcowg zawieraty 2,77 % i 3,45%. Zawartos¢
biatka w analizowanych prébkach mleka zawierala si¢ w przedziale od 25,78 do 31,1%.
Znacznie nizsze wartosci bialka oznaczono w prébkach preparatdw mlecznych, w ktorych
mleko suszone bylo metodg walcowg, gdyz wynosita ona 13,19 % i 18,90%. Szczegblowe dane
zamieszczono w Tab. 2 na str. 34 (podrozdzial 5.2 material badawczy). Poniewaz analiza
zawarto$ci biatka wykazala duze zréznicowanie (wyodrebnita 11 statystyczaych grup
jednorodnych) do przygotowania CMM wybrano surowiec o roéznej zawartosei biatka { wody.,
Thiszez w proszku mlecznym stanowit okofo 26% jego catkowitej masy zaréwno w mieku
wyprodukowanym metoda walcows, jak i suszonym rozpylowo, profile kwasow tluszczowych
byly réwniez bardzo podobne i zalezaly glownie od pory roku pozyskania mleka surowego
[P4]. Doktorantka wykazala najwickszg zawarto$cia HMF-u w probkach mleka (preparatach
mlecznych) suszonych walcowo (83,81 pmol/) i z dodatkiem cukru od 6,53 do 16,08 umola/l.

W podrozdziale 6.2 Doktorantka przedstawila wyniki badan zawartosci polifenoli
i wlasciwosei przeciwutleniajgcych CMM. Opracowala pierwszy model skiadu surowcowego
CMM, w ktdrym wykorzystata 3 miazgi kakaowe i 7 probek mleka w proszku., W efekcie
przygotowata 21 CMM i poddala je analizie w zakresie zawartodci polifenoli ogdiem oraz
zdolnosci do dezaktywacji rodnikéw metodag DPPH. Wykazala proporcjonalny spadek
aktywnodci antyoksydacyjnej ze zmniejszajgcg si¢ zawartoscig polifenoli oraz silng ujemng
korelacje pomiedzy zawartoscia biatka oraz zawartoscig polifenoli a aktywnoscia
antyoksydacyjng czego powodem zdaniem Doktorantki jest powstawanie kompleksow
biatkowo-polifenolowych. Stwierdzita duze zrdéznicowanie wynikéw i ujemny wplyw
zwiekszonej zawartosci biatka na potencjal przeciwutleniajacy CMM [P2] i {P3].

W podrozdziale 6.3 Autorka sprawdzila (drugi etap pracy) wplyw temperatury i czasu
konszowania na zmiany zawartosci wody, profil kwasow tluszczowych i zawarto$¢ HMF-u,
Nie wykazata istotnego wptywu warunkéw mieszania na wymienione parametry [P5].

W podrezdziale 6.4 Doktorantka poréwnata wplyw warunkow mieszania na: zawartosé
trzech dominujacych flawan-3-oli, wlasciwosdci reologiczne i oceng sensoryczng CMM [P6).
Doktorantka zaobserwowata, ze wplyw zwigkszonej temperatury z 50 do 60 °C powoduje
obnizenie zawarto$ci trzech podstawowych flawan-3-oli (katechiny, epikatechiny i
procyjanidyny). Do charakterystyki reologicznej CMM wykorzystala lepkos¢ i graniceg
phyniccia wyznaczane za pomocg modelu Cassona. Warto$é lepkosci zawierata sig w przedziale
1.85-2,8 Pas a granica plyniecia wahala sie od 3,54 do 5,28 Pa. Wystepowala tez ujemna
korelacja pomiedzy lepkoscia a czasem mieszania w temperaturze 50°C ze wspofczynnikiem
regresji (-0,67), w temperaturze 55°C ze wspOiczynnikiem korelacji (-0,93) a temperaturze
60°C ze wspol. (-0,57). Najwiekszy spadek granicy plynigcia wystepowal w temp 50°C i
wynosit okolo 30%. Wystepowala tez ujemna korelacja pomigdzy czasem mieszania i granicg



ptyniecia. Ocena sensoryczna pozwolita wykazac dobrg akceptacje sensoryczng w odniesieniu
do barwy i zapachu, a dostateczna i dobra osiaggnety takie cechy jak: konsystencja (twardosc i
gladkosg), przetom wyrobu i smak {P6].

3. Ocena rozprawy doktorskiej mgr inz. Bogumily Urbanskiej pt.: ,Badania wplywu
skladu surowcowego oraz warunkéw mieszania na ksztaltowanie wlasciwosci
czekoladowych mas mlecznych”

Temat podjety przez Autorke jest interesujgcy, ma istotne znaczenie utylitarne i wnosi
istothy wkiad w rozwdj technologii produkeji czekoladowych mas mlecznych, Zakres
przeprowadzonych badan jest szeroki, rozpoczyna si¢ od momentu uzyskania surowca - ziarna
kakaowego poprzez analizg operacji jego przetwarzania do otrzymywania i oceny sensorycznej
gotowych CMM,

Zdaniem recenzenta za szczegolne osiagniecia naukowe Doktorantki mozna uznad:

1. Zaplanowanie i przeprowadzenie szerokich badan fizykochemicznych surowcow do
wytwarzania czekoladowych mas mlecznych.

2. Opracowanie cyklu doswiadczen zwigzanych wykorzystaniem rdznych surowcéw do
wytwarzania CMM 1 okreslenie w nich zawartosci polifenoli oraz potencjatu
antyoksydacyjnego.

3. Wykazanie, ze wytwarzane CMM na bazie miazgi kakaowej uzyskanej z nieprazonych
ziaren kakaowych charakteryzuja si¢ wyzsza zawartosciag zwigzkow fenolowych (Srednio o
8-10%) i wykazujg whasciwosci sensoryczne akceptowalne przez konsumentow.

4. Wykazanie siinej ujemnej korelacji pomigdzy zawartoscig biatka w CMM a zawartoscia
polifenoli i aktywnoscia antyoksysdacyjna.

5. Okreslenie wptywu wartosci  femperatury i czasu mieszania (konszowania) na profil
ttuszczowy oraz powstawanie 5-hydroksymetylofurfurotu.

6. Wyznaczenie wartosci lepkosci pozorngj i granicy plynigcia za pomoca modelu Cassona
oraz wplywu temperatury i czasu konszowania na te parametry.

7. Przeprowadzenie oceny sensorycznej uzyskanych czekoladowych mas mlecznych i ich
akceptacji sensorycznej z uwzglednieniem: konsystencji (twardosé 1 gladkosé), przelomu
wyrobu oraz smaku.

Uwagi krytyczne, ktére nasunely si¢ recenzentowi w trakcie zapoznania si¢ z wynikami

badan o charakterze merytoryczaym przedstawiono poniiej.

1. Hipotezy badawcze zostaly sformulowane niejednoznacznie 1 nietrafnie. Jak nalezy
rozumie¢ okreslenie w hipotezie nr 1. ,, ... determinuje wybrane wlasciwosci
czekoladowych mas mlecznych ...”. Czy sa to whasciwosci przedstawione w podrozdziale
3.3 czy podrozdziale 6.4. Podobnie jest w hipotezie nr 2 ,, ... nie wplywa na pogorszenie
wybranych wiasciwosci mlecznych mas czekotadowych.” Jakie sa te wybrane whasciwosei?
Hipoteza badawcza powinna by¢ sformulowana w sposob jednoznaczny. Zdaniem
recenzenta w hipotezach badawczych wyeksponowano niewtfasciwe watki badawcze.

2. Hipoteza gtowna zakiada, ze: ,, dobor surowcéw o odpowiednich wiasciwosciach pozwala
na okreslenie optymalnych parametrdw mieszania (konszowania)”. Jako parametry
charakteryzujace proces mieszania w pracy analizowano temperature i czas mieszania. Do
otrzymywania CMM zastosowano Thermomix Vorvweck, ktory jest urzgdzeniem
wieloczynnosciowym stosowanym w gospodarstwach domowych., Doktorantka nie
analizowata podobienstwa geometrycznego uktadu mieszajgcego w Termomix-ie do



uktadow mieszajacych stosowanych w przemysle. Nie analizowala réwniez takich
podstawowych parametrow mieszania jak predkos¢ obrotowa czy moc niezbgdng do
realizacji procesu. Dyssypacja energii w mieszane} masie jest procesem zloZonym
i zaleznym tak od konstrukcji mieszadla, jego parametréw pracy (gtéwnie predkosci
obrotowej), ale tez i whasciwosci substancii mieszanych. Dlatego tez uwazam, Ze ten aspekt
w pracy zostal catkowicie pominiety i zbagatelizowany. Nawiazujgc do hipotezy gléwnej
nalezy stwierdzi¢, ze zostala ona sformutfowana dosy¢ niefortunnie.

3. W podrozdziale ,,5.1. Organizacji doswiadczenia” brakuje uwzglednienia w koncepcji
badafi oceny organoleptycznej a taka zostala przeciez wykonana i przedstawiona w
podrozdziale 6.4.3.

4. Doktorantka w pracy analizuje wptyw parametrdw konszowania (temperatury i czasu) na
wlasciwosci reologiczne CMM. Wielokrotnie uzywa sformufowania ,,lepkosé Cassona™.
Jest to niewlasciwe, W rzeczywistosci jest to lepkoéé wyznaczona za pomocg modelu
Cassona nazywana tez lepkoscig plastyczng. Drugim parametrem reologicznym CMM
badanym w pracy jest granica ptynigcia. Wyniki tych badan zostaty opublikowane w pracy
[P6]. Pragne zwrici¢ uwage, Ze na str. 17 tej publikacji wkradl si¢ istotny blad w opisie
metody badawczej. Napisano tam ,,... shear rate from 2 to 50 Pa...”. Powinno by¢ ,, ... shear
stress from 2 to 50 Pa”. Shear rate czyli szybkoéé $cinania ma jednostke [s7']. Metoda
pomiaru  granicy plynigcia polega na wykorzystaniu reometru  rotacyjnego
o kontrolowanym naprezeniu i przedstawieniu wynikdw pomiardw szybkoscei scinania w
funkcji ,,zadawanego” naprezenia $cinajacego.

5. Doktorantka zbagatelizowala opis wykorzystanych metod badawczych. Opisuiac metody
odniosia si¢ do swoich publikacji, norm lub publikacji innych autoréw od ktdérych
zapozyczyla metodyke. Niestety taki sposéb przedstawienia metodyki nie daje wgladu w
analize uzyskanych wynikéw. Odniose sie tutaj w szczegdtowo do wyznaczenia granicy
ptyniecia przedstawionej w powyzszym punkcie,

6. Na stronie 24 Autorka pisze: ,, HMF powstaje w wyniku dlugotrwalego ogrzewania
produktu bogatego w cukry w temperaturze powyzej 150°C w srodowisku kwasnym ...
Ta informacja zawiera w sobie nieprawde. Do powstanie HMF-u nie potrzeba, az tak
wysokiej temperatury. Proces przebiega przy znacznie nizszych wartosciach temperatury.

Uwagi krytyczne o charakterze redakeyjnym:
1. Praca jest przygotowana niezbyt starannie. Wystepujg blgdy: np. w publikacji [P1]
wchodzgee] w sktad rozprawy doktorskiej na str. 10 jest niewlasciwy nr doi.
W publikacji [P6] numer doi w ogdle nie zostat umieszczony. Praca sprawia wrazenie
napisanej w pospiechu z uzywaniem skrétéw myslowych.
2. Doktoranta wprowadzita skrét CMM a pdiniej zmienia nazewnictwo na mleczne masy
czekoladowe czyli MMC (str. 29 hipotezy i cel pracy).

5. Analiza dorobku naukowego mgr inz. Bogumily Urbanskiej

Publikacje wchodzace w skiad rozprawy doktorskiej zostaty opublikowane w latach
2018 - 2021, Ich sumaryczny IF wynosi 13,606 a suma punktow wg Ministerstwa Edukacji i
Nauki wynosi 330 pkt.



Analiza dorobku publikacyjnego doktoranta nie jest obligatoryjnie wymagana.
Niemniej jest wyznacznikiem aktywnosci naukowej oraz wagi podejmowanych problemow
badawczych. Mgr inz. Bogumila Urbariska jest wspdtautorka 10 publikacji naukowych i dwéch
rozdzialow w monografii. Doktorantka wykazuje duzg aktywno$é w udziale w konferencjach
naukowych. W latach 2018 — 2020 byla wspotautorka 19 doniesien konferencyjnych.

Dorobek publikacyjny i aktywno$¢ konferencyjna wskazujg, ze autorka rozprawy
doktorskiej jest aktywnym pracownikiem naukowym, podejmujgcym istotne zagadnienia
naukowe i realizujacym badania na wysokim poziomie naukowym.

4. Whioski koncowe

Podsumowujac stwierdzam, ze przedtozona do oceny rozprawa doktorska pt. ,,Badanie
wplywu skladu surowcowego oraz warunkéw mieszania na ksztaltowanie wiasciwosci
czekoladowych mas mlecznych » autorstwa Pani mgr inz. Bogumity Urbanskiej jest
oryginalnym opracowaniem aktualnego problemu naukowego w zakresie dziedziny nauk
rolniczych i dyscypliny technologia zywnodci i Zywienia. Doktorantka zaplanowata, wykonata
i opublikowata wyniki badan o duzym znaczeniu dla nauki i praktyki zwigzanej z technologia
zywno$ci i zywienia. Rozprawa opiera si¢ na obszernym materiale Zrédtowym zwigzanym z
tematykg pracy a wyniki zostaly opublikowane. Uwagi krytyczne przedstawione powyzej nie
umnigjszajg wynikow przeprowadzonych badan. Strona redakcyjna opracowania jest réwniez
do zaakceptowania. Autorka wykazala si¢ znajomodcia wiedzy ogdlnej iszczegdtowej
dotyczgcej szeregu problemow technologicznych z zakresu produkcji czekoladowych mas
mlecznych. Mozna wigc przyjac, ze spelniony zostal warunek podstawowy dla rozpraw
doktorskich zgodnie z art.13.ust.]1 Ustawy z dn. 14 marca 2003 roku ,,0 stopniach naukowych
t tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki” Dz.1J. 2003 Nr 65 poz. 595. (z
pozZ. nowelizacjami z dn, 18 marca 2011 roku). Praca przygotowana przez mgr inz. Bogumile
Urbanska zawiera wiele nowych cennych informacji, ktére w przysztodci beda mogly byé
zastosowane w praktyce produkcyinej.

Wnosz¢ o dopuszezenie rozprawy do publiczrej obrony i nadanie mgr inZz. Bogumile
Urbanskiej stopnia doktora w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia, i dziedzinie
nauki rolaicze,

Prof. dr hab. inz. Stawomir Bakier




