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Tluszcze stanowig grupe zwigzkow o zroéznicowane] budowie oraz wiasciwosciach i sg
jednymi z podstawowych skladnikow odzywczych diety czfowieka. Oprocz dostarczania
energii, sa skladnikiem teksturotwérczym i istoinie wplywajg, na jako$¢ sensoryczng
zywno$ci. Sg one ponadto no$nikiem substancji biologicznie aktywnych, w tym niektérych
witamin, aromatéw 1 substancji smakowo-zapachowych. W przemystowe] produkcji
zywnodci, zazwyczaj stosowane sg stale tluszcze modyfikowane, zawierajagce w swoim
skiadzie nasycone kwasy tluszczowe oraz nienasycone kwasy tluszczowe w konfiguracji
trans. Ich obecno$é w zywnosei nie jest porzadna ze wzgledow zdrowotnych. Alternatywnym
rozwigzaniem moze by¢ wykorzystanie procesu oleozelacji do otrzymywania, na bazie olejow
roslinnych, tluszczow o konsystencji statej lub polstalej, bogatych w nienasycone kwasy
tluszczowe, jednoczesnie bez zwiekszania zawartoSci kwaséw nasyconych lub kwasow
w konfiguracji frans. Wprowadzenie takiego rozwigzania umozliwiloby otrzymywanie



produktéw o charakterze prozdrowotnym. Z tego wzgledu tematyka badan podjeta przez
Doktorantke jest w pelni uzasadniona, a zaproponowane rozwigzanie mozna uznaé za
nowatorskie.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska ma uklad typowy dla takich opracowan
1 jest prawidlowo przygotowana pod wzgledem naukowym 1 graficznym. Tytut pracy
sformutowany przez Autorke jest zwiezly 1 odpowiada tre$ciom zawartym w dysertacji. Praca
liczy wraz z zalacznikami 242 strony i podzielona jest na 7 zasadniczych rozdzialow. W
zasadniczej cze$ci pracy zawarto 65 rysunkdw oraz 23 tabele. Uzupelnianiem tego sg 92
tabele 1 22 rysunki zalaczone w aneksie. Praca zawiera prawidlowo przygotowane krotkie
streszczenie w jezyku polskim oraz w angielskim, a takze wstep wprowadzajacy czytelnika
w problematyke wykorzystania i bezpieczenstwa stosowania tluszczOw w przemyéle
spozywczym, mozliwoéci ich modyfikacii na drodze oleozelacji oraz zastosowania tego typu
nowatorskich rozwigzan w produkeji bezglutenowych wyrobow biszkoptowo-thuszezowych.

Pierwszym obszernym rozdzialem pracy jest liczacy 31 stron , Przeglad pismiennictwa”
podzielony na 3 zasadnicze podrozdzialy. W pierwszym z nich Autorka scharakteryzowata
thuszcz, jako sktadnik zywnosci i diety czlowieka, ze szczegdinym uwzglednieniem kwasoéw
thuszczowych 1 ich wplywu na nasz organizm. Omowita rowniez whasciwoscel thuszezow
wykorzystywanych w przemysle ciastkarsko-piekarskim, w tym #uszczow modyfikowanych
na drodze tradycyjnych metod opartych na uwodornieniu fub przeestryfikowaniu. W drugim
podrozdziale, Doktorantka przedstawita charakterystyke oleozeli, jako alternatywe dla
tluszczéw stalych oraz potencjalne mozliwosci zastosowania ich w przemysle spozywezym.
Ponadio, scharakteryzowala substancje strukturotwoércze wykorzystywane w o procesie
oleozelacji, ze szczegdlnym uwzglednieniem woskéw oraz monoacylogliceroli, ktore
nastepnie wykorzystala w swoich badaniach. W ostatnim, trzecim podrozdziale tej czesci
pracy Autorka scharakteryzowata gluten, jako sktadnik zywnosci i czynnik chorobotworczy,
oraz rynek produktow bezglutenowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem ryzu i maki
ryzowey, jako bazy dla tego typu Zywnosci.

Opracowany przeglad literatury jest interesujacy 1 pozwala czytelnikowi na pelng
orientacje w przedstawiane] problematyce. Jest on merytorycznie uzasadniony i dobrze
wprowadza w problematyke badawcza podjeta przez Doktorantke. Stanowi on réwniez dobre
i wyczerpujgce wprowadzenie do czefci eksperymentalnej pracy. Trei¢ przegladu
piSmiennictwa oparta jest zaréwno na aktualnych, jak i zrodtowych danych literaturowych
zamieszczonych gléwnie w indeksowanych c¢zasopismach naukowych. Jest on roéwniez
wzbogacony rysunkami w postaci struktur chemicznych czy schematéw. Jego przygotowanie
wskazuje na bardzo dobra znajomos¢ tematyki przez Autorke. Jednak, w opinii recenzenta,
Autorka dos¢ skromnie potraktowala problem jakos$ci zywnosci bezglutenowej.

Lektura tej czesci dysertacji nasuwa kilka uwag szczegétowych:

» str. 19 — niezrozumiale sformulowanie: ... zastapienie kwasem linolowym (LLA) 5% kalorii,
> str. 22 — cytowana przez Autorke Polska Norma PN-A-86902:1997 zostala wycofana
w 2018 roku;



» str. 32 oraz 37 — przy podawaniu danych statystycznych dotyczacych np. wielkosci
produkcji nalezy zadbac, aby te dane byly jak najbardziej aktualne;

» str. 32, 35 oraz 37 — w przypadku substancji dodatkowych (dodatkow do Zywnosci)
bardziej whasciwym Zrodiem sy rozporzadzenia UE, szezegdlnie Rozporzadzenie Komisji
(UE) nr 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 1. zmieniajgce zalgcznik 11 do rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego iRady (WE) nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego
wykazu dodatkéw do zywnosci (z pdZniejszymi zmianami);

» str41 - gluten nie posiada statusu dodatku do zywnosci, wiec stanowi on skiadnik, np.
Zywnosci przetworzonej;

» str. 42 - obok wspomnianych przez Autorkg trzech jednostek chorobowych zwigzanych ze
spozywaniem biafek glutenowych, wymienia si¢ rowniez chorobe Duhringa;

» str. 44 — w przypadku definicji zywnosci bezglutenowej odwotanie powinno dotyczy¢
rowniez przepisow europejskich tzn. Rozporzadzenia Wykonawczego Komisji (UE) nr
828/2014 z dnia 30 lipca 2014 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na
temat nieobecnosci lub zmniejszonej zawartodci glutenu w zywnosci (D.U. UE, 31.7.2014,
L 228/5), ktére rowniez reguluje stosowanie licencjonowanego znaku zywnosci
bezglutenowej;

# str. 46 — zelazo jest raczej zaliczane do mikroelementow;

Poniewaz w rozdziale tym Autorka do$¢ skromnie potraktowala problem, jakosci
zywnosci  bezglutenowej, prosze o scharakteryzowanie jakodci i wartosci odzywczej
ciastkarsko-piekarskich produktow bezglutenowych.

Kolejny rozdziat stanowi ,,Cel i zakres pracy” (rozdziat 2). Doktorantka przedstawita
w nim zwigzly i jasno sformufowany cel badan, a w dalszej kolejnosci szczegdtowo opisala
zakres pracy, ktory logicznie podzielila na cztery etapy. Etap 1 obejmowal charakterystyke
oleozeli otrzymanych na bazie oleju rzepakowego i szorteningu. W etapie II Autorka
zaplanowala poréwnanie wilasciwosci oleozeli, otrzymanych na bazie oleju rzepakowego,
oleju z orzechow wioskich i szorteningu. Kolejny etap (III) obejmowal ocene wplywu
oleozeli lub szorteningu, na jakos¢ ciasta surowego oraz otrzymanych na jego bazie muffin
bezglutenowych. Z kolei w ostatnim rozdziale przeanalizowano wplyw czasu
przechowywania muffin bezglutenowych na ich wybrane whasciwosci fizykochemiczne. Dla
kazdego z etapow, Autorka wyspecyfikowala zaplanowane analizy fizykochemiczne.
Rozdziat ten zamykaja trzy jasno sformutowane hipotezy badawcze. Taki opis celu i zakresu
pracy z podziatem na etapy jest logiczny i w pelni uzasadniony. Poszczegolne etapy zakresu
pracy sa merytorycznie powigzane ze sobg 1 charakteryzuje je logiczne nastepstwo czynnosci,
co pozwolito na optymalizacj¢ zakresu wykonywanych badan.

W nastepnym rozdziale zatytulowanym ,Material i metody pracy” (rozdziat 3)
Doktorantka przedstawita opis materiatow (podrozdzial 3.1), recepture i technologie
wytwarzania oleoeli (podrozdziat 3.2), recepture i technologie wytwarzania bezglutenowych
wyrobow biszkoptowo-tluszczowych (podrozdzial 3.3) oraz metodyke pracy (podrozdzial
3.4). W te czedci pracy Autorka wyspecyfikowata pochodzenie materiatu badanego,
a w przypadku wykorzystanych substancji strukturotwérczych, zataczona jest ich podstawowa
specyfikacja (tabela 1), zawierajaca parametry podawane przez producentow, chociaz



niejasna jest legenda zalgczona do tej tabeli. Same opisy receptur i zastosowanych technologii
wytwarzania oleozeli (3.2) oraz muffin bezglutenowych (3.3) sa jasne 1 prawidlowo
zaprezentowane, co w razie konieczno$ci pozwalaloby na powtdrzenie eksperymentow.
Lektura tej czeéci pracy nasuwa tutaj dwa pytania:

1) Dlaczego Autorka, jako material badany wybrata olej z orzechow wihoskich, ktory nie
jest produktem powszechnym, a ponadto ze wzgledu na sklad i wlasciwosci
stosunkowo niestabilnym?

2) Dlaczego Autorka, zaproponowata wykorzystanie otrzymanych olezeli, w produkcie
bezglutenowym, skoro zdecydowanie wiece] produkuje sie tradycyjnych wyrobdw
biszkoptowo-thuszezowych na bazie maki pszennej?

Ponadto do te] czescl pracy nasuwa sie jedna uwaga. Poniewaz dane zawarte w tabeli 2
nie sa wynikiem analiz wykonanych przez Autorke 1 nie sa danymi producenta, a ponadto w
wigkszosci przypadkow zawierajg zakresy, a nie szczegOlowe wyniki, powinny one sie
znalez¢ w przegladzie literatury lub w dyskusji wynikow.

Kolejny podrozdziat (3.4) tej czgsci pracy, stanowi szczegdlowy opis zastosowanych
metod badawczych, Oprocz standardowych oznaczen stosowanych w charakterystyce
thuszezdw, obejmujacych m.in, stale thuszczowe, punkt topnienia, czas krystalizacji czy
stabilnos¢, Doktorantka wykorzystata zawansowane metody instrumentalne, obejmujace
instrumentalng  analiz¢ wlasciwoéci  teksturalnych oraz  barwy, spektrofotometrie,
mikroreologie oraz chromatografie gazowsg. Autorka przeprowadzita réwniez sensoryczng
ocene otrzymanych wyrobow biszkoptowo-tluszczowych, a takze badania ankietowe majace
na celu oceng Swiadomodct konsumentéw na temat wplywu kwasoéw tluszczowych na
organizm cziowieka oraz motywdw zakupu wyrobow ciastkarskich. W tym miejscu nalezy
podkresli¢ szeroki wachlarz zastosowanych metod analitycznych, ktére wymagaia okreslonej
wiedzy teoretycznej | umigjetnosci praktycznych.

Uzyskane przez Doktorantke podczas badan wyniki, zostaly poddane analizie
statystycznej obejmujace] jednoczynnikows analize wariancji, test Tukeya oraz test rang
Kruskala-Wallisa (podrozdziat 3.4.7).

Lektura tej czesci pracy nasuwa rowniez kilka uwag;

# str. 56 — warunki wirowania powinno sie opisywac sitg odsrodkowa, a nie liczbg obrotow
na minute;

» str. 61 — przy pomiarze barwy brakuje podanego rodzaju iluminantuoraz geometrii
pomiarowe] urzadzenia;

¥ str. 66-67 ~ Autorka wymiennie uzywa cm?® oraz ml.

Kolejna czgéé pracy to omdwienie i dyskusja wynikow (rozdzial 4). Rozdzial ten jest
podzielony na zasadnicze cztery podrozdzialy zgodnie z etapami realizacji zadan
badawczych. Taki podzial jest logiczny, w pelni uzasadniony i1 pozwala na pelne
uporzadkowanie wynikow. Stad uzyskane przez Autorke wyniki, sa przedstawione w sposcb
logiczny 1 uporzadkowany. Sa one odpowiednio ocenione statystycznie i1 wilasciwie
przedyskutowane wraz z odwolaniami do danych literaturowych. Ponadto kazdy
z podrozdziatow odpowiadajgcy poszezegoinym etapom realizacji badan zamyka krotkie



podsumowanie, w ktorym Autorka zestawia najwazniejsze wyniki i wnioski majace wplyw na
dzialania podejmowane w nastepnym etapie badawczym,
Wynikiem Jektury tej czeéci pracy jest rowniez kilka spostrzezen i pytan:
str. 72-85 — przed opublikowaniem wynikéw Autorka powinna rozwazyé zastosowanie
dwuczynnikowej analizy wariancji (rodzaj substancji strukturotworczej / stezenie) do
oceny danych uzyskanych w 1 etapic badan;
str. 83 — poniewaz oleozele na bazie oleju rzepakowego charakteryzowaly si¢ nisks
stabilnoscig oksydacyjng, jakie rozwigzania poprawy tej stabilnosci mogtaby Doktorantka
zaproponowadc?
str. 86-871 101-102 - na fotografiach brakuje skali;
str. 89 — brak jednostki dla profilu kwasow tuszczowych.

Calo$¢ te] czgdci pracy zamyka rozdzial | Stwierdzenia i wnioski” (rozdzial 5), ktore
wynikajg z przeprowadzonych badan i otrzymanych danych. Podobnie jak dyskusja wynikéw
podzielone s3 one na cztery czesci, odpowiadajace poszczegdlnym etapom. Dobrze
odzwierciedlajg uzyskane wyniki, ich interpretacje i dyskusje. Zawierajg one rowniez istotne
wskazowki o charakterze aplikacyjnym. W podsumowaniu tej czesci pracy Autorka poddala
rowniez weryfikacji postawione hipotezy badawcze.

Kolejna czesci pracy to bibliografia. W wykazie wykorzystanej literatury Autorka
rozprawy zamieScifa 272 pozycje literaturowe, obejmujace publikacje zrodtowe oraz
najnowsze prace, opublikowane w czasopismach o wysokiej randze naukowej, a takze zrodla
internetowe. Swiadczy to o obszernej wiedzy Doktorantki oraz iej duzym zaangazowaniu w
realizacj¢ zaplanowanych dziatan badawczych i przegotowanie rozprawy. Jedyna uwaga,
ktora si¢ tutaj nasuwa, dotyczy braku konsekwencji w podawaniu petnych tytutéw czasopism
lub ich skrétow.

Ostatnia czes¢ pracy (7. Aneks) zawiera: karte proby na daltonizm smakowy, karte
oceny organoleptycznej oraz formularz ankiety. Ponadto aneks zawiera 92 tabele i 22 rysunki
stanowigce szczegdlowe wyniki analizy statystycznej. Ponadto w czesci drugiej aneksu
Doktorantka zamiescita wykaz swojego dorobku naukowego oraz uzyskanych nagréd
| wyroznien.

Podsumowanie

Uwzgledniajac  znaczenie naukowe 1 aplikacyjne zrealizowanych badan oraz
przygotowanie rozprawy mozna stwierdzi¢, ze Doktorantka wykazata bardzo obszerng wiedze
i umiejetnosci pozwalajace na kontynuacje pracy badawczej i ewentualny dalszy rozwoj
naukowy. Sam pomyst realizacji takich badaf jest interesujacy i nowatorski. Wyniki
zaprezentowane w pracy uzyskano z wykorzystaniem odpowiednio dobranych nowoczesnych
metod analitycznych. Zostaly one poddane wnikliwe] analizie oraz szczegdtowej dyskusii.
Opracowane przez Doktorantke rozwigzania mogg znalez¢ rowniez zastosowanie w praktyce,
Przygotowanie przez Autorke rozprawy swiadczy o jej naukowej dojrzatosci, praktycznej
znajomosci metod badawczych, w tym zaawansowanych metod instrumentalnych, oraz
obszernej wiedzy teoretyczne] zwigzanej z podjetym zagadnieniem. Wszystkie zawarte
W recenzji uwagi nie umniejszajg ogolnej wartosci pracy, a calosé lektury pozwala na wysoka,
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pozytywna oceng celow i zalozen rozprawy, jej wartoSci merytorycznej, opracowania,
zaprezentowania 1 dyskusyi wynikdw oraz wyciggnigtych wnioskow, Uwazam wige, zZe
rozprawa Pani mgr inz. Mileny Kupiec spetnia wszystkie warunki stawiane pracom na stopien
doktora w $wietle Ustawy o Stopniach Naukowych i Tytule Naukowym oraz Stopniach i
Tytule w Zakresie Sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz. U. nr 65, poz. 595) z pézniejszymi
zmianami i wnioskuje do Rady Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia o dopuszczenie
jej Autorki do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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