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Ocena

rozprawy doktorskiej mgr Zuzanny Matyszek, pt. ,,Wplyw struktury molekularnej
spozywczych skrobi modyfikowanych chemicznie na oddziatywania biopolimer-woda”,
ztozonej w ramach przewodu doktorskiego, w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-

Spozywczego, im. prof. Wactawa Dabrowskiego, w Warszawie.

Wstep

W produkcji réznego rodzaju soséw, majonezow i innych produktéw spozywczych
wykorzystuje si¢ emulsje, ktore sa uktadami ztozonymi i w ktorych oddziatywania typu olej
w wodzie lub woda w oleju sa niezwykle istotne do utrzymania stabilno$ci takich ukladow.
Emulsje spozywcze to nierzadko bardzo skomplikowane systemy, ktorych stabilno$¢ czesto
pozostawia wiele do zyczenia. Dlatego tez technolodzy zywnos$ci bardzo cenig sobie takie
emulsje, ktorych stabilno$¢ pozwala na uzyskanie produktéw spozywczych w postaci
stabilnych, nierozwarstwiajacych si¢ w calej objetosci uktadow. W celu stabilizacji emulsji
stosuje si¢ substancje pomocnicze — surfaktanty, ktorych zadaniem jest mediacja na
powierzchniach dwodch przeciwstawnych faz. Skrobie modyfikowane naleza do takich
mediatoréw, a ich zastosowanie w branzy spozywczej jest rozwigzaniem racjonalnym, z
uwagi na nietoksyczny charakter wielu sposrod nich oraz z uwagi na ekonomiczng strong
zagadnienia. Badanie emulsji nie jest sprawa latwa, a Doktorantka postanowila w tym celu
wykorzystaé, oprocz znanych metod, takze metod¢ niskopolowego rezonansu
magnetycznego. Biorgc pod uwage powyzsze, wydaje sie, ze ten pomyst moze by¢ ciekawy i

bardzo pozadany z punktu widzenia technologii Zywnosci.



Charakterystyka ogdlna rozprawy

Rozprawa mgr Zuzanny Matyszek liczy 113 stron, zawiera w tekscie pracy 30 tabel,
14 rysunkow oraz 22 wykresy obrazujacych rezultaty przeprowadzonych przez Doktorantke
badan, a takze 127 pozycji bibliograficznych. Praca napisana jest w jezyku polskim, wg
klasycznego uktadu, obejmujacego wstep, czes$¢ teoretyczna, nastepnie cel i zakres pracy, w
dalszej kolejnosci — materiat badawczy i metodyke prowadzenia badan, po czym nastepuja
wyniki i dyskusja tychze wynikow oraz wnioski, po ktorych zamieszczono streszczenia w
jezyku polskim i angielskim, wykaz tabel, rysunkow i wykresow oraz spis wykorzystanej w
pracy literatury.

Omawiajac poszczegolne czesci sktadowe pracy, nalezy odnies¢ si¢ do tytutu, ktory
zdaniem recenzenta powinien zosta¢ lekko skorygowany i brzmie¢ nastgpujaco: ,,Wpltyw
struktur molekularnych spozywczych skrobi modyfikowanych chemicznie na oddziatywania
biopolimer-woda”.

Przeglad literatury jest prezentacja wiedzy z zakresu charakterystyki skrobi, jej
modyfikacji, charakterystyki skrobi modyfikowanych i ich zastosowania w branzy
spozywczej, a takze wilasciwosci reologicznych kleikow skrobiowych i molekularnych
wlasciwosci skrobi. W koncowej czesci tego rozdziatu Doktorantka do$¢ szczegdtowo
omoOwita kwestie emulsji skrobiowych.

Wg Recenzenta jest to trafne, cho¢ nieco wybidrcze przyblizenie tematu, ktory jest
dogtebnie badany w omawianej dysertacji.

Cel pracy, bedacy konsekwencja przedstawionego przegladu literatury, uwypukla
celowo$¢ podjecia badan, zmierzajacych do okre§lenia wplywu stopnia usieciowania oraz
stopnia podstawienia grupami acetylowymi skrobi ziemniaczanej, na oddzialywania
biopolimer-woda w kleikach i emulsjach. Trzeba podkresli¢, iz jest sformutowany jasno, atoli
pewne elementy zawarte w tym rozdziale sa niepotrzebne. Mam tu na mysli elementy
opisowe, odnoszace si¢ do metodyki badawczej. Uprzedzajac kolejnos¢, dodam, iz pewne
whnioski nie do konca koreluja z celem pracy.

Materiat badawczy scharakteryzowano poprawnie, cho¢ nieco chaotycznie, a sposob
przedstawienia metodyki wykonywania poszczegdlnych syntez, nie pozwala na powtdrzenie
ich przez osoby zainteresowane. Prosz¢ o wyjasnienia w tej kwestii. Odnos$nie
zaprezentowania metod analitycznych — nie mam zastrzezen.

Wyniki badan przedstawiono jasno i precyzyjnie, dzieki czemu czytelnik moze tatwo

przyswoic sobie prezentowane informacje, a dyskusja wydaje si¢ by¢ zrozumiata i logiczna.



Praca konczy si¢ dziesiecioma wnioskami, z ktorych nie wszystkie korelujg z celem

pracy.

Charakterystyka merytoryczna rozprawy

W przedstawionej mi do oceny pracy wyodrebniono jeden cel. Jest nim okreslenie
wplywu stopnia usieciowania oraz stopnia podstawienia grupami acetylowymi skrobi
ziemniaczanej, na oddzialywania biopolimer-woda w Kleikach i emulsjach. Trzeba
podkresli¢, iz jest sformutowany nie do konca poprawnie. Przeciez Doktorantka wtozyla
mnostwo pracy w otrzymywanie usieciowanych skrobi, o réznym stopniu podstawienia i to
zagadnienie wlasnie powinno znalez¢ si¢ w celu pracy. Zatem wg mnie, nalezaloby go nieco
zmodyfikowac i napisa¢ w ten sposob: ,,Celem pracy bylo otrzymanie i charakterystyka
skrobi ziemniaczanej, modyfikowanej, o réznym stopniu usieciowania i podstawienia
grupami acetylowymi oraz okres§lenie wptywu tych modyfikacji na oddziatywania biopolimer
—woda”.

Dodam takze, iz dwie, sposrod trzech tez pracy, zawarte w tym rozdziale, byty do
przewidzenia, bez prowadzenia badan. Dlatego tez uwazam, ze przedstawianie tez w takiej
formie w pracy mija si¢ z celem.

W rozdziale ,,Materiat i Metody” przedstawiono w tabelarycznie sposéb kodowania
probek oraz dodawane ilosci zaréwno czynnika sieciujacego, jak i bezwodnika kwasu
octowego, co znacznie utatwia czytelnikowi zrozumienie tej pracy. Podrozdziaty 4.1.1 — 4.1.3
gloszg o tym, ze w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego istnieje wiedza,
ktora jest chroniona. Prosz¢ o wyjasnienia, na czym polega ta ochrona.

Podrozdziat 4.3.2. Pomiar lepkos$ci wytworzonych kleikow skrobiowych przy uzyciu
reometru, nie precyzuje co otrzymano w wyniku tego pomiaru. Czy byly to krzywe lepkosci,
czy tez krzywe ptynigecia? Mato tego — w wynikach Doktorantka ograniczyla si¢ jedynie do
zaprezentowania parametrow modelu Ostwalda — de Waele'go, z ktorych nie wynika, do
czego ten model byl dopasowywany.

Podrozdzial 4.5. Badanie tekstury, wydaje si¢ by¢ niezwigzany z catoksztattem pracy.
Ale na ten temat wypowiem si¢ przy omawianiu wynikow.

Rozdziat 5. Wyniki 1 dyskusja jest napisany znacznie lepiej. Omdéwiono w nim po

kolei (5.1.) wptyw obrobki chemicznej na oznaczenie stopnia podstawienia grupami



acetylowymi i adypinowymi. Efektywno$¢ podstawienia grupami adypinowymi wahata si¢ od
29 % do 48 %, a w przypadku grup acetylowych od 42% do 53%.

W podrozdziale 5.2.1 przedstawiono i oméwiono bardzo szczegétowo charakterystyki
kleikowania otrzymanych skrobi modyfikowanych, positkujgc sie tabelami, co znaczgco
utatwito demonstracje wynikéw, a zatem 1 ich zrozumienie.

W  podrozdziale 5.2.2 przedstawiono i omoéwiono analiz¢ pomiaru lepkosci
wytworzonych kleikdw. Niestety, w tym rozdziale widaé, ze Doktorantka niezbyt dobrze
opanowata t¢ technike. Przede wszystkim napisata: ,,Badania reologiczne kleikoéw wykazaty
poprawne dopasowanie do rownania Ostwalda de Waele’a.....”. Tego rodzaju podejscie jest
zafatlszowaniem wynikow, bowiem to modele reologiczne (ré6znego rodzaju) dopasowuje si¢
do otrzymanych wynikow, w celu ich lepszego porownania i interpretacji. Poza tym nie
jestem pewien, jakiego rodzaju krzywe Doktorantka otrzymata, o czym pisatem, omawiajac
metodyke badan. Wydaje si¢, ze tego rodzaju wyniki, nazwijmy je wynikami pierwotnymi,
powinny si¢ znajdowa¢ w pracy, chociazby w formie aneksu. A poza tym podoba mi si¢
przedstawienie i1 analiza wlasciwosci reologicznych, zwlaszcza tiksotropowych skrobi
modyfikowanych 1 powigzanie ich ze stopniami podstawienia 1 usieciowania skrobi
modyfikowanych. Jest to oryginalne podejécie, ktore moze w przysztosci zaowocowac
dobrymi publikacjami.

Podoba mi si¢ takze powigzanie badan rezonansu magnetycznego z analiza stopnia
usieciowania i podstawienia skrobi ziemniaczanej. Ta koncepcja z pewnoscig znajdzie
uznanie takze i u recenzentéw mi¢dzynarodowych.

Natomiast rozdziat 5.3. Analiza parametréw tekstury wydaje si¢ niepotrzebny tym
bardziej, ze niewiele wnosi on do catoksztattu pracy, a i we wnioskach nie ma do niego
odniesienia.

Bardzo pozytywnie oceniam zastosowanie nowoczesnych metod analizy statystycznej
(analiza skladowych gtownych) oraz analizy klastrowej, dzigki ktorym Doktorantka
wzbogacita znaczaco swoja dysertacje, a wynikom nadata o wiele wyzsza wage.

W koncowym czegsci zestawiono wyniki odnosnie emulsji. Wykonano analize
skladowych gléwnych oraz klastrowa, co takze podniosto warto$¢ merytoryczng pracy
doktorskiej.

Rozdziat 6. Wnioski jest wg mnie najwazniejszym rozdziatem, podsumowujacym
uzyskane wyniki badan. Niestety, przy tak postawionym celu pracy nie wszystkie wnioski

koreluja z nim, mam na mysli wnioski 1, 2, 8 oraz czgsciowo 9. Dodam, ze gdyby



przeformulowa¢ cel pracy wg mojej sugestii, to wowczas wszystkie wnioski bytyby
skorelowane z celem tej pracy.

Podsumowujac t¢ czg$¢ oceny uwazam, iz praca, pod wzglgdem merytorycznym
zastuguje na uznanie. Autorka przeanalizowala parametry pomiarowe, ktore uzyskala w
trakcie badan i z niezwyklg starannos$cig opracowata je statystycznie, co pozwolito jej uzyskaé
wyniki, o duzym znaczeniu praktycznym. Zatem stwierdzam, ze zastosowana metodyka, z

wyjatkiem analizy tekstury oraz sposob interpretacji wynikow sa godne pochwaty.

Elementy nowo$ci recenzowanej pracy

Elementy innowacyjne pracy wymieni¢ w punktach. Nalezg do nich:

1. Modyfikacje skrobi o zaprojektowanym stopniu podstawienia grupami adypinowymi i
acetylowymi.

2. Zbadanie wplywu obecno$ci obu grup na proces kleikowania.

3. Ustalenie, ze stopien usieciowania wptywa na wigzanie wody w kleikach skrobiowych
oraz skorelowanie stopnia podstawienia grupami acetylowymi ze zmianami oddziatywan
hydrofilowo-hydrofobowych w kleikach skrobiowych.

4. Potwierdzenie tezy, ze wzrost zawartosci czynnika sieciujgcego ogranicza ruchy
molekularne wody w sieci polimerowej, a czasteczki wody wbudowuja sie w wezty sieci.

5. Zbadanie wptywu modyfikacji na jakosciowe parametry utworzonych emulsji.

6. Udowodnienie, ze wlasciwosci funkcjonalne skrobi modyfikowanych, takie jak stabilno$é
czy zdolnos¢ do zageszczania, zmieniajg si¢ wraz z iloscig modyfikacji.

7. Przeprowadzenie analizy korelacyjnej pomiedzy parametrami molekularnymi a
makroskopowymi, opisujacymi  wiasciwosci emulsji  stabilizowanych  skrobiami

modyfikowanymi.

Przedstawione elementy nowosci ocenianej pracy wskazuja, ze jej Autorka — mgr
Zuzanna Matyszek, jest nie tylko znakomitym analitykiem, ale takze potrafi doskonale
analizowa¢ dane otrzymane w trakcie badan. Jej dalsza dziatalno§¢ naukowa moze

doprowadzi¢ do znaczgcego postepu w zakresie nauk 0 zywnos$ci i zywieniu.



Charakterystyka stylu 1 poprawnosci jezykowej pracy.

Praca napisana jest do$¢ komunikatywnym jezykiem naukowym, co pozwala
czytelnikowi na $ledzenie jej tresci.

Doktorantka pokazata w niej swoje znakomite uzdolnienia w kierunku opracowywania
statystycznego na najwyzszym poziomie. Interpretacja wynikow skomplikowanych analiz, wg
Recenzenta, zastuguje na najwyzsze uznanie. Swiadczy to o dojrzatosci Doktorantki do
prowadzenia samodzielnych badan i po uzyskaniu pewnej wprawy, takze do pisania rozpraw
naukowych. Jak to zwykle bywa, w tekscie pracy pojawito si¢ pewna ilos¢ btedoéw literowych
1 stylistycznych, ktore majg charakter marginalny i nie wptywaja na catoksztalt pozytywnego

odbioru rozprawy.

Charakterystyka koncowa

Praca mgr Zuzanny Matyszek zawiera wyniki o duzej wartosci naukowej, a takze
aplikacyjnej. Doktorantka wykazata dobre przygotowanie do pracy naukowej i
rozwigzywania trudnych, nowoczesnych problemow technologicznych.

Reasumujac stwierdzam, ze przedstawiona mi do recenzji praca mgr Zuzanny
Malyszek spelnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim, zgodnie z Ustawa 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 Rady Naukowej Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego, im. prof. Wactawa Dgbrowskiego, w Warszawie, 0 dopuszczenie jej Autorki

do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Prof. dr hab. inz. Marek Sikora



