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Ocena pracy doktorskie} mgr inz. Mileny Kupiec pt.: ,Badania whasciwosci fizykochemicznych
oleozeli i ich wplywu na jakos¢ bezglutenowych wyrobow biszkoptowo-tiuszczowych” wykonanej
w Zaktadzie Technologii Tluszczéw i Koncentratow Spozywcezych, Katedra Technologii i Oceny
Zywnosci, Instytut Nauk o Zywnosci, SGGW w Warszawie pod kierunkiem prof. dr hab. Anny

Zbikowskiej

Ocena farmalnej strony pracy

Uktad pracy jest typowy dla monograficznej dysertacji doktorskiej. Rozpoczyna go wstep i
przeglad pismiennictwa, po ktérym nastepuje cel i zakres pracy, metodyka, omdéwienie i dyskusja
wynikéw, stwierdzenia | wnioski, spis piémiennictwa oraz aneks. W pracy zawarto réwniez wykaz
osiggnie¢ doktorantki. Praca liczy 244 strony, zawiera oprdcz tekstu liczne tabele i rysunki oraz 272
pozycji referencyjnych z czego zdecydowang wiekszosé stanowig anglojezyczne prace badawcze z
ostatnich dwdch dekad. Struktura pracy oraz diugos$é poszczegdlnych rozdziatdw jest wilasciwa.
Tematyka pracy zwigzana jest z analizg wtasciwosci fizykochemicznych oleozeli i mozliwosci ich
zastosowania w bezglutenowych wyrobach biszkoptowo-tfuszczowych, Choé w domowej produkgji
muffinek tiuszcz, ktéry sie najczesciej stosuje to olej, receptury stosowane w komercyjnej produkji
ciastek typu muffinki czesto bazujg na szorteningach, margarynach, a czasem na masle, ktére zawierajg
stosunkowo duzo nasyconych kwasow tiuszczowych. Kontrowersje zwigzane z tymi ttuszczami ze
wzgledu na wysoki udziat szkodliwych dla zdrowia nasyconych kwasow tluszczowych w petni
uzasadniajg prébe zastgpienia szorteningu oleozelami. Pomyst by zastosowal wyselekcjonowane
oleoiele w produkcji bezglutenowych muffinek jest zdecydowanie nowatorski o czym najlepiej
swiadczy fakt, ze w bazie Web of Science w oémiu pracach, ktére dotyczyty produkcji muffinek z
zastosowaniem oleozeli zadna nie dotyczyla muffinek bezglutenowych. Autorka stanefa przed nowym,
ciekawym wyzwaniem badawczym i technologicznym, szczegdinie, Ze wiasciwosci fizykochemiczne
szorteningdw i oleozeli réinig sie. Przedstawiona praca pokazuje, ze Doktorantka sprostata temu
zadaniu, a co wazniejsze logiczna konsekwencja prowadzenia poszczegdinych etapéw badan oraz
zastosowanie szeregu metod badawczych pokazuja, ze przedstawiona praca speinia wymagania

formalne stawiane rozprawom doktorskim.



Ocena merytoryczna

Prace rozpoczyna zwiezty wstep wprowadzajacy czytelnika w tematyke pracy. Przeglad literatury
zostat réwniez skonstruowany w zwigzly, przejrzysty i logiczny sposdb. Autorka charakteryzuje
tluszcze, ich wiadciwosci fizykochemiczne i zywieniowe. Przedstawia metody zmiany konsystencji
tiuszczéw i jego zastosowania w przemyéle ciastkarsko-piekarskim. Charakteryzuje oleozele jako
alternatywg dla tluszczow statych omawiajagc wybrane substancje strukturotwércze oraz
przedstawiajgc przyktady potencialnego zastosowania oleozeli w przemysle spozywczym, cho¢ szkoda
ze nie podaje przykiaddw wyrobdw piekarniczych z ich udziatem. Przeglad pidmiennictwa dopetnienia
charakterystyka glutenu w kontekécie zaréwno technologicznym jak i problematycznym z perspektywy
tywieniowej. Zostata scharakteryzowana réwniez maka ryzowa jako skrobiowy surowiec do produkgj
wyrobow bezglutenowych. Recenzenta zastanawia, dlaczego tylko ta maka zostata omowiona,
dlaczego chocby krétko nie zostata scharakteryzowana maka kukurydziana i gryczana, nie jest rowniez
do korica jasne, dlaczego ta maka zostata wybrana do badani w finalnych produktach.

Cel pracy i postawione hipotezy zostaly przedstawione w sposdb precyzyiny, a zakres pracy
podzielono w sposdb logiczny rozpoczynajac od analizy wiadciwodci oleozeli otrzymanych na bazie
oleju rzepakowego oraz ich poréwnanie do oleozeli otrzymanych na bazie oleju z orzechdw wioskich
oraz szorteningu, przez ich wptyw na jakos$¢ ciasta surowego oraz muffin bezglutenowych, a konczae
na analizie zmian fizykochemicznych otrzymanych muffin w czasie przechowywania.

Rozdziat Materiat i metodyka pracy zawiera niemal wszystkie informacje niezbedne do
odtworzenia dodwiadczenia. Scharakteryzowane zostaly surowce, przedstawiona receptura i metoda
przygotowania oleozeli jak rowniei wyrobdw ciastkarskich. Autorka zastosowata wiele metod
badawczych. Sg tam zaréwno analizy chemiczne (m.in. liczba kwasowa, nadtlenkowa, anizydynowa)
jak i fizyczne (m.in. mikroskopia, reometria, analiza tekstury, pomiar barwy, aktywno$é wody), a takze
chromatografia gazowa, ocena sensoryczna. Ponadto zastosowane zostaty metody oceniajgce ciasto
oraz gotowe wypieki. Opisane zostaly réwniez metody analizy statystycznej. Zastosowany plan
badawczy oraz uzyte metody wydaja sie kompletne z perspektywy dyscypliny technologia Zywnosci i
Zywienia, Autorka jednak idzie dale] i wykonuje réwniez badania ankietowe dotyczace swiadomosci
konsumentow na temat wplywu spozywania kwaséw tluszczowych na organizm cztowieka i motywdw
zakupu wyrobow ciastkarskich. Wykracza to juz zdecydowanie poza typowe badania z wyzej
wymienionym dyscypliny. MoZe te? z tego powodu wkradt sie tu brak precyzji opisania grupy, jak byta
werbowana, gdzie i kiedy byta przeprowadzona ankieta. Nie jest do korica jasne jak zostat wyliczony
udziat kobiet wsrdd respondentéw, poniewai 78,5% z 40 ankietowanych to 31,4 osoby. Przygotowujac
prace do publikacji i opisujac test smarownosci nalezy dodad informacje o wielkosci szczeliny, ktéra
zostaje pomigdzy stozkiem schodzacym a naczynkiem pomiarowym. Ponadto zastosowany

teksturometr to prawdopodobnie TAXT plus a nie TX.AT plus.



Doktorantka stusznie rozpoczyna rozdziat Omowienie i dyskusja wynikéw od analizy whasciwosci
fizykochemicznych oleozeli wytworzonych na bazie oleju rzepakowego poréwnujac je do
komercyjnego szorteningu. Analizuje teksture oleozeli z woskiem candelilla, monoacylogliceroiami,
woskiem pszczelim biatym i zéttym jako substancjami strukturotwéreczymi stosujac ich piecio-, siedmio
i pot-, i dziesiecioprocentowy dodatek. Cenng analiza jest ocena stabilnosci oleoieli wyznaczona
metodg wirdwkowg. Pozwala to wskazal te uklady, ktére gwarantujg wysokg jakosé takiego
potprodukiu. Autorka okredla czas krystalizacji oleozeli poréwnujgc go z szorteningiem. Analizuje
réwniez ich barwe. Waznym badaniem jest ocena stabilnoéci oksydacyinej, w ktorej badane oleozele
wypadajg lepiej niz szortening. Przeprowadzone analizy pozwalajg jej wyselekcjonowaé 7,5% dodatek
substancji strukturotworczych w przypadku woskdw oraz dziesiecioprocentowy w przypadku
monoacylogliceroli.

W drugim etapie pracy poréwnywane sg wlasciwosci fizykochemiczne oleozeli wytworzonych na
bazie oleju rzepakowego i z orzechdw wioskich. Zastosowanie oleju z orzechéw wioskich jest bardzo
dobrym pomysiem, poniewaz zawiera on zdecydowanie wiecej kwasow z rodziny n-3, ktérych
najczgsciej nam brakuje w diecie. Autorka analizujgc profil kwaséw tiuszczowych wykazuje
jednoznaczne réznice dotyczace wartosci odiywcze] analizowanych ttuszczéw. Niestety, choé
wiasciwosci teksturalne oleozeli z olejem z orzechdw wioskich sg zblizone do tych na bazie oleju
rzepakowego, nie rozwarstwiajg sig, majg zblizone punkty topnienia i czasy krystalizacji oraz podobng
barwe ich stabilnos¢ chemiczna jest istotnie gorsza choé miesci sie w normach. Nie dziwi zatem decyzja,
ze do kolejnego etapu badan wybrano oleozele wytworzone na bazie oleju rzepakowego.

W trzecim etapie Doktorantka analizuje wplyw olecieli i szorteningu na jakosé ciasta surowego
oraz muffin bezglutenowych. Stosuje nieoczywistg analize whasciwosci mikroreologicznych zardwno
oteoieli i szorteningu jak i ciasta surowego wskazujgc ciasto z cleozelem z monoacyloglicerolami o
wtasciwosciach zblizonych do ciasta otrzymanego z shorteningiem. W tej czesci pracy Autorka poddaje
analizie mikrostrukture ciast surowych, mase objetosciowa, a takie wybrane wiasciwosci fizyczne
muffin bezglutenowych i migiszu. Niezwykle wazng jest analiza tekstury otrzymanych wypiekow
pozwalajgca instrumentalnie ocenic réinice w twardoéci, Zujnosci sprezystosci, spdjnosci i odbojnesei
otrzymanych wariantéw. Instrumentalng ocene tekstury uzupeinia instrumentaina ocena barwy, w
ktérej wykazanc brak istotnych rdinic pomiedzy prébg kontrolna, a wariantami eksperymentalnymi.
wisienka na torcie tej czesci pracy jest przeprowadzenie analizy sensorycznej, w ktdrej panelisci ocenili
zaréwno wyglad zewnetrzny jak i przekrdj, teksture, a takze smak i zapach muffin bezglutencwych.
Oceniane warianty nie rdéznity sie znaczaco miedzy soby poza muffinkami zawierajgcymi wosk
candelilla z intensywnie wyczuwanym obcym posmakiem.

Logicznym i domykajgcym prace etapem jest analiza zmian fizykochemicznych muffin

bezglutenowych w czasie przechowywania. Doktorantka na tym etapie dokonuje oceny muffin po
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dwdch, czterech i szesciu dniach przechowywania poréwnujac je do swiezo upieczonych wyrobow,
Poddaje je analizie tekstury, barwy, a takie ocenia zawartosc | aktywnosé wody. Ponadto dokonuje
bardzo cennej oceny jakosci w ekstrahowanych z muffin tiuszczéw. Analizowane muffiny w podobny
sposob zmieniajg swoje wiasciwosci teksturalne wraz z czasem przechowywania. Raczej zgodnie z
oczekiwaniami muffiny niezbyt zmieniaja swojg barwe w czasie przechowywania, cho¢ czgsto istotnie
zmieniajg sie parametry oceny jakosdci chemicznej wyekstrahowanego tluszczu ze Swieiych |
przechowywanych sze$¢ dni muffin. Nalezy jednak podkresli¢, ze analizowane parametry chemiczne
frakcji lipidowych miescity sie w normach.

Podsumowujac rozdziat Omowienie i dyskusja wynikdw nalezy stwierdzi¢, ze Doktorantka
umiejetnie przeplatata omawienie wzyskanych wynikow dyskusia. Dyskusja poszczegdlnych wynikow
zostata przeprowadzona starannie, a umieszczona egzemplifikacia jest bogata. Praca Doktorantki
dowodzi doskonalego zrozumienia wiasciwosci materiatu, uzyskanych wynikdw, zachodzacych
proceséw i zjawisk, ktére mialy miejsce w poétproduktach i produktach finalnych. Przedstawione
stwierdzenia i wnioski sg dos¢ liczne i rozlegte. Co wazne, dia przejrzystosci Autorka formuiuje zwiezte
wnioski kofcowe potwierdzajace stawiane hipotezy. W opinii recenzenta warto przeprowadzié
podobne badania z muffinkami jako produktem docelowym stosujac omawiane oleozele i sam olej
rzepakowy dla préby odniesienia. W tej pracy zastosowanie dodatkowe] proby kontrolne] mogtoby
zbyt skomplikowac przejrzystosé uzyskanych wynikdw.

Doktorantce nie udato sie uniknaé drobnych bteddw edytorskich i gramatycznych. Czesto taczniki
mylone s3 z mys$inikami {np. str. 5, 22, 43). Czasem niepotrzebnie byly stosowane spacje (np. str. 5, 26,
140), a czasem ich brakowato, jak w przypadku symbolu masy gram (np. str. 13, 21, 57), ktéry potaczony
z wartoscig liczbowa daje krotnosé przyspieszen ziemskich. Autorka zbyt czesto ttumaczy co kryje sie
za poszczegblnymi skrétami {np. na str. 15 16). Wystarczy, ze byloby to zrohione raz, tym bardziej, e
zatgczyta do pracy wykaz skrétéw, szkoda, Ze niepetny 1 nie utozony wedtug kolejnoséci alfabetycznel.
Czasem niektére skréty stosowane sg jednorazowo {np. str. 26} wiec tez nie byio sensu ich
wprowadzania. W tekscie mamy réwniez punktowanie, niestety podczas wymieniania Autorka zamiast
uzywa¢ dostepnych znakéw typowych dia alfabetu stosuje grube czarne kropy (np. str. 20, 30, 42},
ktdre sg dobre dla prezentacji multimedialnych, zamiast punktacji liczbowej literowe] fub z uzyciem
mysinikow. W pracy zawarte zostafy zdjecia woskdw wykenane prawdopodobnie przez Doktorantke,
stosowniejszym opisem Zrédfa zamiast hasta ,,opracowanie wiasne” hyfaby informacja, Ze jest to
fotografia M. Kupiec. Nie mamy franfurterek tylko frankfurterki {str. 39). Niektdre tabele zostaty
rozrzucone na dwie strony, chod spokojnie moghyby sie zmiesci¢ na jednej, przez co utatwitoby to ich
analize (np. tabela 11).

Z innych bleddw, ktére warto skorygowaé podczas przygotowywania pracy do publikacji nalezy

pamigtad, ze:



- z perspektywy nomenkiatury 2zywieniowe]j nie mamy mineratow tylko sktadniki mineralne (str.
18), nie spozywamy pszenicy tylko wyroby pszeniczne (str. 43),

- unikamy stowa spadek (np. str. 19, 112, 143} prébujac zastosowac stowa takie jak obnizenie,
zmniejszenie, redukcja,

- spis literatury powinien by¢ ujednolicony, tu niektére tytuly artykuidw mamy pisane jak w
zdaniu, w innym przypadku jak w nazwie wlasnej, czes¢ tytutow czasopism jest podana w petnej formie,
czes$¢ w postaci skrétéw, nie wszystkie nazwy czasopism s3 pisane jako nazwy wiasne (np. pozycia 43),
niektére zostaty podane szczatkowo, jak w przypadku kwartalnika Zywnosé. Nauka. Technologia.
Jakos¢ {pozycja 138), a w przypadku cytowania zrédef internetowych warto zawsze podaé date
dostepu.

Podsumowujgc nalezy stwierdzi¢, ze znalezione przez recenzenta niedoskonatodci i biedy nie
wplywajg w istotny sposéb na warto$¢ naukowg pracy, ktéra stanowi oryginalne rorwigzanie w
zakresie opracowania innowacyjnego produktu w postaci ciastek typu muffinka. Przeprowadzone
rozbudowane badania i sposob ich prezentacji $wiadcza o duze] wiedzy Autorki i dobrym

przygotowaniem do pracy naukowo-badawczej.

Whiosek koncowy

Stwierdzam, e praca doktorska mgr inz. Mileny Kupiec pt.. ,Badania wiasciwosci
fizykochemicznych oleozeli i ich wplywu na jako$é¢ bezglutenowych wyrobdw biszkoptowo-
tiuszczowych” speinia wymagania ustawy z dnia 14.03.2003 r. o stopniach naukowych i tytule
naukowym oraz @ stopniach i tytule w zakresie sztuki {Dz.U. z 2003 r. nr 65 poz. 595 z pdiniejszymi
zmianami) wobec czego przedktadam Radzie Dyscypliny Technologia Zywnosci | Zywienia SGGW w
Warszawie wniosek o przyjecie rozprawy Pani mgr inz. Mileny Kupiec i dopuszczenie Doktorantki do
publicznej obrony oraz dalszych etapow przewodu doktorskiego. Ponadto doceniajac dojrzatosé

naukowaq Doktorantki, stawiam wniosek o wyrdznienie Jej rozprawy doktorskie].
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