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Recenzja

pracy doktorskiej pani mgr inz. Barbary Noszki p.t.: ,,Zastosowanie tluszczéw egzotycznych
w produktach typu emulsji W/O o podwyzszonej wartosci zywieniowej”, wykonanej pod
kierunkiem pana dr hab. inz. Stanistawa Ptasznika, prof. IBPRS w Zakladzie Technologii
Miesa i Thuszczu Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. Wactawa
Dabrowskiego w Warszawie

Wprowadzenie

Emulsje thuszczowe typu W/O, ktorych gtéwnymi przedstawicielami sa masto,
margaryny i inne thuszcze do smarowania pieczywa, stanowig wazny element codziennej
wspdiczesnej diety. Thuszeze te majg takze szerokie zastosowanie w technologii kulinarnej
oraz w cukiernictwie i piekarstwie. Wielko$¢ produkeii margaryn w Polsce systematycznie
maleje na rzecz masta, ale dane statystyczne wskazuja, ze nadal stanowig one prawie 60%
sumy ilosci tych thuszczéw. Spadek spozycia margaryn na korzy$é masta wynika miedzy
innymi z panujgcej opinii o ich nizszych walorach zywieniowych i dietetycznych oraz jakosci
sensorycznej. Zastrzezenia te zwigzane s3 glownie z wykorzystaniem do ich produkcji
ttuszczOw utwardzonych przez uwodornienie o wysokie] zawartosci izomerow frams
(dawniej), a wspblczesnie wykorzystaniem oleju palmowego. Szerokie zastosowanie oleju
palmowego w przemySle spozywczym ciggle wzrasta, ale jest kwestionowane przez
zywieniowcow ze wzgledu na zawarto$é kwasu palmitynowego oraz ruchy proekologiczne i
prospoteczne ze wzgledu na rozszerzanie uprawy palmy oleistej jako monokultury agrarnej na
plantaciach w biednych tropikalnych regionach $wiata. W zwiazku z powyzszymi
zastrzezeniami podejmowane sg liczne badania w kierunku poprawy jakosci i wartosci
zywieniowej margaryny, gléwnie poprzez odpowiedni dobér skladnikéw osnowy
thuszczowej. Zatem wybdr problematyki i zakresu przeprowadzonych badah ocenianej
dysertacji doktorskiej mgr inz. Barbary Noszki uwazam za bardzo trafny. Autorka badata

mozliwos¢ wykorzystania egzotycznych ttuszezow roslinnych, jakimi sg ttuszcz shea butter

oraz tluszcz z nasion mango do produkcji margaryn.




Ocena formalna rozprawy

Przedstawiona do oceny dysertacja jest kompletnym opracowaniem o charakterze
eksperymentalnym, obejmujacym lacznie 138 stron, w tym 19 rysunkéw, 11 wykresow oraz
32 tabele. Struktura i podziat gldwnych czgséci pracy sa prawidtowe. Wstep oraz przeglad
literatury zajmujg 57 stron, opis materiatéw, zakresu i metod badan 16 stron, a oméwienie

wynikéw i ich dyskusja 40 stron.

Ocena merytoryczna pracy

Pierwsza czgs¢ pracy stanowi wstep, w ktorym Autorka odpowiednio wprowadza
czytelnika w problematyke swojej dysertacji oraz uzasadnia wybdr zakresu pracy i jej
zasadniczy cel. W bardzo obszernych podrozdzialach kolejnej czgsci zostaly dobrze
scharakteryzowane zagadnienia $cisle zwigzane z zakresem pracy. S opisane skladniki fazy
tluszczowej i fazy wodnej margaryn oraz ich znaczenie w ksztattowaniu jakosci gotowego
wyrobu. Nastepnie opisany jest proces produkcji margaryny. W koncowej czesci tego
rozdziatu Doktorantka dokonala charakterystyki wartosci odzywczej margaryn miekkich
z uwzglednieniem znaczenia zywieniowego nasyconych kwaséw tluszczowych. Zawarla tez
interesujace  informacje dotyczace innowacji w technologii margaryny zwigzane
7z eliminowaniem z osnowy tluszczowej izomerow trans, ograniczeniem zawartosci oleju
palmowego, oraz zwigkszeniem zawartosci wielonienasyconych kwasow ttuszczowych
o pozadanej proporcji kwaséw -6 do ®-3, przy jednoczesnym zapewnieniu wiasciwych cech
uzytkowych oraz speinieniu wymagan procesu produkcji margaryny.

Calo§¢ tego rozdziatu zostata napisana starannie i wyczerpujaco na podstawie dobrze
dokonanego przegladu krajowego i zagranicznego pi$miennictwa, w tym o charakterze
zrodtowym. Lacznie w zestawieniu literatury znalazlo si¢ 151 pozycji piSmiennictwa
zktérych 40 % ukazalo sie w ciaggu ostatnich 10 lat. Poszczegélne zrodta zostaly
wykorzystane glownie do opracowania pierwszego rozdzialu i czeSciowo przy dyskusji
wynikéw. Ich dobér $wiadezy o umiejetnosei Autorki w korzystaniu z dostgpnej literatury
oraz o jej dobrym rozeznaniu w badanej problematyce. W mojej opinii rozdzial ten mozna
byto znaczaco zmniejszy¢ ObjgtosClOwWO przez pominiecie bardzo szczegOtowych,
powszechnie znanych informacji we wprowadzeniach do niektorych podrozdziatow,
np. na str. 52, 601 61.

W tym miejscu chciatbym zaznaczy¢ staranne przygotowanie tekstu pod wzgledem

poprawnosci jezykowej, chociaz jest w nim troche nieskorygowanych bledoéw ,literowych”,




np. na str. 19 i 45 w okreSlaniu whasciwosci emulgatoréw jako ,.amififilowe”, zamiast
»amfifilowe”, wykresleniu na str. 54, 7] »mikroorganizmow”.

Pewne uwagi mam tez do potkni¢¢ Doktorantki w wykorzystaniu piSmiennictwa.
Mianowicie pozycja, do ktérej odnosi sie w tekscie (Flster E., Bot A, 2006 — str. 20,) nie
znalazla si¢ w spisie literatury, a do trzech pozycji w zestawieniu nie zauwazylem odniesien
w tekscie pracy (poz. 29, 120 i 146). Pozycja 95 i 96 w zestawieniu, to takie samo zrodio.
Przy zamieszczaniu w tekscie pracy odno$nikéw do kilku pozycji nalezy zachowaé kolejnosé
alfabetyczna autorow. Réwniez zestawienie literatury powinno byé przygotowane zgodnie
z obowigzujacymi zasadami. Mianowicie powinna zostaé zachowana chronologiczna
kolejnos¢ prezentowania pozycji tego samego autora lub rodzaju zrédta (np. rozporzadzenia).
Uporzadkowany w ten sposéb spis literatury znaczaco ulatwia czytelnikowi korzystanie
Z pracy.

Zatozenia pracy i jej gtowny cel zostaty okreslone prawidlowo. Autorka w dysertacji
zamierzata zbada¢ mozliwo$¢ produkcji margaryny miekkiej o podwyzszonej wartosci
zywieniowej z wykorzystaniem oleju rzepakowego i statych tluszczéw egzotycznych, jakimi
sa masto shea i ttuszcz z nasion mango.

Do osiagnigcia celu pracy przeprowadzono badania w trzech etapach. W pierwszym
dokonano wyboru proporcji sktadnikéw do przygotowania osnowy olejowo-ttuszczowej
o odpowiednich cechach fizycznych i chemicznych. W drugim przygotowano w skali
poltechniczne] margaryny z wytypowanymi kompozycjami osnéw, przeprowadzono
charakterystyke ich jako$ci oraz wybrano probe odznaczajacy sie najlepszymi wskaznikami
spetniajgcymi cel pracy. W trzecim etapie Doktorantka sprawdzita jako$¢ margaryny
przygotowanej w przemyslowej skali produkcyjnej zgodnie z recepturg proby wskazanej
w drugim etapie. Zakres przeprowadzonych badan pozwolit jej na werytikacje postawionych
hipotez badawczych.

Doswiadczenia w kolejnych etapach realizacji badan zostaly przeprowadzone
z zastosowaniem wlasciwych metod, wykorzystujacych réznorodne techniki pracy, zaréwno
o charakterze technologicznym, chemicznym, fizycznym jak i sensorycznym. Poszczegdlne
metodyki zostaly bardzo dokladnie przedstawione, ale opis niektérych z nich mozna bylo
znacznie skrocié, kiedy Autorka powotuje si¢ na ich zZrédlo, a nie dokonata ich modyfikacji.

W badaniach pierwszego etapu dokonano charakterystyki wilasciwosci fizycznych

(zawartosSci fazy stalej, punktu topnienia) oraz skladu kwasow tluszczowych oleju

rzepakowego oraz masta shea 1 tluszczu nasion mango. Na tej podstawie zaproponowano




mieszanki ze znaczgcym udzialem oleju rzepakowego (od 60 do 80%) z kazdym
zpowyzszych thuszeczéw egzotycznych. Opracowane kompozycje osnéw olejowo-
tluszczowych badano podobnie jak ich poszczegélne sktadniki.

Do badan pilotazowych w drugim etapie wybrano trzy mieszaniny osndéw, dwie
zmaslem shea i jedng z tluszczem z nasion mango, ktore spetniaty kryteria wskazywane
w literaturze pod wzgledem zawartosci fazy stalej i punktu topnienia. Przygotowane
margaryny z ich udzialem scharakteryzowano wszechstronnie pod wzgledem zawartosci fazy
stalej, punktu topnienia, dyspersji fazy wodnej, sktadu kwaséw thuszczowych (z obliczeniem
indeksow aterogennego 1 trombogennego) oraz stabilnosci w czasie 90 dniowego
przechowywania w warunkach chlodniczych. Oceniano w nim zmiany jakos$ci sensorycznej,
dyspersji fazy wodnej, a takze przemiany oksydacyjne 1 hydrolityczne.

Do kolejnego trzeciego etapu wybrano jedng prébe margaryny, przygotowana na bazie
osnowy skladajacej sic w 30 % z masta shea i 70 % z oleju rzepakowego, ktéra z trzech
badanych w poprzednim etapie charakteryzowata si¢ najkorzystniejszymi wskaznikami
wartosci zywieniowej oraz optymalnymi pozostatymi wyréznikami jakosci. Proces produkcji
przeprowadzono w skali przemystowej w warunkach technologicznych opracowanych w skali
pilotazowej. Wyprodukowang margaryne charakteryzowano pod wzgledem zawartosci fazy
statej, punktu topnienia, dyspersji fazy wodnej, zawartosci substancji thuszczowej, skladu
kwaséw tluszczowych z obliczeniem indekséw aterogennosci i trombogennosci. Probe
poddano takze 90 dniowemu testowi przechowalniczemu w warunkach chlodniczych,
w czasie ktorego okreSlano jako$¢ sensoryczna, dyspersj¢ fazy wodnej oraz przemiany
oksydacyjne i hydrolityczne.

Omowienie wynikow oraz ich dyskusja stanowi kolejny rozdzial pracy, opracowany z
podziatem na podrozdziaty wynikajace z kolejnych etapéw badan. W kazdym przedstawiono
wyniki, ktére stanowily podstawe przyjecia lub odrzucenia postawionych hipotez
badawczych, a takze uzasadnialy wybér proby do kolejnego etapu. Wyniki szerokiego
zakresu badan zostaly opracowane starannie, wilasciwie statystycznie oszacowane
i przejrzyscie przedstawione na rysunkach, wykresach i w tabelach. Jedynie wykres 6 zostat
sporzadzony niewlasciwie. Dynamika zmian wartosci liczby nadtlenkowej w  czasie
przechowywania powinna by¢ w postaci linii dla proby, a nie czasu przechowywania

wszystkich prob. Przy takiej legendzie na osi odcigtych wiasciwym bedzie wykres w postaci

shupkéw, tak jak sporzadzono wykresy dla innych wskaznikow.




Prezentacja i oméwienie zostaly dokonane w sposob syntetyczny i precyzyjny. Moze
bardzo duza ilo$¢ badanych wskaznikow i réznych spostrzezen powodowaly, ze w niektorych
miejscach Autorka niedokfadnie dokonata korekty roznych bledéw edytorskich. Jednak ich
wskazanie jest obowigzkiem recenzenta. Tak jest:

-na str. 91 171 8 , niewlasciwie przedstawiono kody prob;

- na str. 118 13 powinien by¢ nr rysunku 19;

- w tabeli 32 symbol kwasu palmitynowego powinien by¢ C16:0;

- w tabeli 32 Srednie zawartosci kwasow tluszczowych, od stearynowego do arachidowego,
~przesunigte” s3 w dol o jeden wiersz, byé moze dotyczy to takze wartosci odchylenia
standardowego.

W koncowej czesci pracy Autorka sformulowata 11 wnioskéw i spostrzezen
wynikajacych z doswiadczen przeprowadzonych w skali laboratoryjnej, poéltechnicznej
i przemystowej. Swiadcza one o zrealizowaniu celu pracy i pozwalaja na przyjecie
postawionych hipotez.

Przytoczone uwagi edytorskie i redakcyjne nie obnizajag wartosci naukowej pracy,
ktdrg oceniam wysoko. Stanowi ona bowiem oryginalne podejscie do poznania mozliwosci
wykorzystanie thuszczow egzotycznych, jakimi sg masto shea i tluszcz z nasion mango
do produkcji migkkiej margaryny wysokotluszczowej o wysokiej zawartoSci oleju
rzepakowego. Doktorantka wykazala si¢ dobrym rozeznaniem w badanej problematyce
i umiejetnie przeprowadzila zalozone w celu pracy do$wiadczenia, realizowane od badan
w warunkach laboratoryjnych do wielkiej skali przemystowej. Pozwolily one uzyska¢
odpowiedzi na pytania postawione w hipotezach badawczych. Jako najwazniejsze, pod
wzgledem oryginalnosci naukowej, cheiatbym wskaza¢ nastg¢pujace osiagnigcia pracy:

- Wykazanie, ze 30 % masta shea w oleju rzepakowym osnowy wysokottuszczowej
margaryny miekkiej wystarcza dla zapewnienia stabilnej sieci krystalicznej, utrzymujacej faz¢
oleista i wodng oraz gwarantuje odpowiednie cechy sensoryczne i uzytkowe margaryny,

- Wykazanie, ze powyzszy dodatek tluszczu egzotycznego do oleju rzepakowego
pozwala wyeliminowa¢ olej palmowy jako podstawe fazy stalej osnowy tluszczowej
margaryny, co podnosi warto§¢ odzywcza wyrobu poprzez obnizenie zawartosci
$redniotaricuchowych kwasow ttuszczowych, w tym palmitynowego, oraz zapewnia pozgdang

proporcje kwasoéw wielonienasyconych z rodziny ©-6 do ®-3;

in



- Wyprodukowanie w skali przemystowej margaryny o okreslonej w laboratorium i w
warunkach pilotazowych technologii jako nowego produktu o podwyzszonej wartosci
zywieniowej i pozgdanych cechach sensorycznych i uzytkowych.

Whiosek koncowy

Rozwazajagc calo$¢ ocenianej dysertacji pani mgr inz. Barbary Noszki p.t.:
wZastosowanie thuszczow egzotycznych w produktach typu emuisji W/O o podwyzszonej
warto§ci Zywieniowej”, stwierdzam, ze stanowi ona opracowanie eksperymentalne
zrealizowane na bardzo dobrym poziomie. Dlatego uwazam, ze odpowiada wymaganiom
stawianym pracom doktorskim w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, ktére sg
okres$lone w art. 13 znowelizowanej Ustawy o stopniach naukowych 1 tytule naukowym oraz
stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 roku (Dziennik Ustaw 2017 z dnia
27 wrzesnia 2017, poz. 1789). Dlatego przedkladam Radzie Naukowej Instytutu
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie wniosek o dopuszczenie Pani

mgr inz. Barbary Noszki do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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