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wykonanej pod kierunkiem dr hab. inz. Stanistawa Ptasznika, prof. IBPRS

Produkty tluszczowe typu emulsji W/O, do ktérych nalezg margaryny, stanowig istotny
i staty element diety, zwlaszcza gdy uzywane sg jako substytut masta. Pomimo, ze ich sktad
surowcowy, a takze technologia wytwarzania ulegly istotnym zmianom w ciggu ostatnich
dekad, wcigz poszukuje si¢ nowych rozwigzan wptywajacych przede wszystkim na poprawe
warto$ci odzywczej przy zachowaniu jak najlepszych waloréw sensorycznych oraz cech
uzytkowych. Jednym z wyzwan, przed ktorymi stanat przemyst thuszczowy w ostatnich latach
jest wyeliminowanie z receptur ttuszczéw czgsciowo uwodornionych, a tym samym izomerow
trans kwasow thuszczowych. Poszukuje si¢ rowniez alternatyw oleju palmowego i jego frakeji
jak 1 oleju z ziaren palmy oleistej, ktore coraz czgéciej sa sktadnikiem niepozadanym
1 $wiadomie omijanym przez zwigkszajaca si¢ liczbe¢ konsumentéw. Zadanie to nie jest proste,
jako ze 1los¢ dostepnych thuszczéw o konsystencji statej, ktore moglyby stanowi¢ hardstock
margaryny jest ograniczona. Zaproponowane w pracy thuszcze egzotyczne wydaja si¢ jednym
z mozliwych do wprowadzenia na skale przemystowa rozwigzan. Stad tez uwazam, ze tematyka
badan podjetych przez Doktorantke jest bardzo istotna i trafhie dobrana. Zaproponowany model
produktu — margaryna migkka do smarowania o zawartosci 80% ttuszczu ogdtem, rowniez jest
dobrze dobrany 1 w pelni uzasadniony, natomiast przeprowadzenie badah nie tylko w skali
laboratoryjnej i pottechnicznej, ale takze przemystowej pozwala na pelna weryfikacj¢ zalozen
i potwierdza réwniez aplikacyjny charakter pracy.
Ocena formalna pracy
Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska jest praca o charakterze eksperymentalnym,
o typowym uktadzie. Dysertacja obejmuje 137 stron, na ktére sktadajg si¢: Streszczenie w
jezyku polskim 1 angielskim (1 str.), Spis tresci (2 str.), Wykaz skrotow, symboli 1 pojec (2 str.),

Wstep (2 str.), Przeglad pismiennictwa (55 str.), Hipotezy i cel pracy (1 str.), Material badawczy
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i metody badan (16 str.), Omdwienie i dyskusja wynikow (38 str.), Wnioski i spostrzezenia (2
str.), Literatura (10 str.), Spis tabel i rysunkow (4 str.). Proporcje poszczegdlnych czesci pracy
sg prawidtowe, przy czym najbardziej rozbudowang czescig dysertacji jest wstep teoretyczny.
Wykaz literatury obejmuje 152 pozycje. Wykorzystane pismiennictwo jest glownie
anglojezyczne (ponad 80%), a prace pochodzace z ostatniej dekady stanowig 57%. Praca jest
napisana poprawnym jezykiem, w starannej i czytelnej formie, co pozwala recenzentowi na
logiczng 1 sprawng analize¢ rozprawy. Pewna niekonsekwencja i niestaranno$¢ pojawia si¢ w
spisie literatury, gdzie poszczegdlne pozycje podawane sg wg réoznych schematow (brak
wszystkich autoréw, inicjaly zar6wno imienia jak i nazwiska autoréw, pelny badz skrotowy
tytul czasopisma itp.), a jedna z pozycji jest rozbita na dwa numery (85 i 86). Czgsc
doswiadczalna obejmuje opis doswiadczen laboratoryjnych, procesu wytwarzania margaryn w
skali pottechnicznej, a takze pilotazowego procesu produkcyjnego przeprowadzonego
w ZT Bielmar w Bielsku-Biatej. Uzyskane wyniki badan fizykochemicznych, instrumentalnych
a takze oceny sensorycznej poddane zostaly analizie statystycznej i poprawnie zaprezentowane
w starannie przygotowanych tabelach i rysunkach. Niepotrzebnie jednakze te same wyniki
przedstawiono kilkukrotnie: tabela 27 jest powtdrzeniem wynikéw zawartych w tabelach 25
i 26, a wyniki te dodatkowo zostaty zamieszczone na trzech odrebnych rysunkach. Podobnie
wyniki zawarte w tabeli 23 rowniez dodatkowo zobrazowano w formie rysunkow. Z kolei w
tabeli 32 przedstawiono btedne zestawienie profilu kwaséw ttuszczowych. Praca jest spojna
tematycznie w zakresie charakterystyki emulsji W/O poczawszy od oceny wilasciwosci
wybranych surowcow, osnow margarynowych, poprzez charakterystyke gotowych produktow
wytworzonych w skali pottechnicznej jak i przemystowej. Stwierdzam, ze przedstawiona do
oceny praca spetnia formalne wymagania stawiane pracom dysertacyjnym na stopien doktora.
Ocena merytoryczna pracy

W obszernym wstepie literaturowym Autorka przedstawila charakterystyke margaryn,
z uwzglednieniem zmian jakie nastepowaty w kolejnych dekadach jej wytwarzania oraz
wymagan jakie powinna speinia¢é wspdiczesna margaryna. Nastepnie bardzo szczegoétowo
omowila sklad 1 wlasciwosci fazy tluszczowej margaryn, podkreslajac istotng role tluszczow
w ksztattowaniu jakosci gotowego produktu. W czgsci dotyczacej charakterystyki kierunkow
i zmian skladu osnowy olejowo-thuszczowej, jakie mialy miejsce na przestrzeni ostatnich
dekad, zwrocita uwage na potencjalne mozliwosci wykorzystania w produkcji margaryn innych
thuszczow, w tym tluszczow egzotycznych dotychczas stosowanych przede wszystkim
w przemyS$le cukierniczym (m.in. do otrzymywania ekwiwalentow masta kakaowego

stosowanych w produkcji czekolad) czy w branzy kosmetycznej. Scharakteryzowata dwa
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surowce thuszczowe: masto shea i thuszcz z pestek mango, ktére nastepnie zostaly wykorzystane
w czesci eksperymentalnej pracy. Nasuwa si¢ tutaj pytanie dlaczego do badan wybrano wtasnie
te dwa tluszcze egzotyczne? W kolejnych cze$ciach wstepu teoretycznego omoéwiony zostat
rowniez sktad fazy wodnej margaryn oraz przyblizony proces produkcji margaryn, ze
zwroceniem uwagi na najnowsze rozwigzania technologiczne. W ostatniej czg¢éci Doktorantka
skupita si¢ na charakterystyce warto$ci zywieniowej margaryn mi¢kkich, odnoszac si¢ przede
wszystkim do sktadu kwasow tluszczowych frakcji thuszczowej i ich roli w zywieniu cztowieka.
Zwrocita uwage na zalecane poziomy spozycia tluszczu jak 1 poszczegdlnych kwasow
thuszczowych, zaznaczajac ze margaryny stanowia okoto 30% ogdlnego spozycia thuszczéw
przez mieszkancéw Polski. Odniosta si¢ rowniez do aktualnych rozporzadzen, zwiaszcza
regulujacych dopuszczalny poziom izomerdw trans w zywnos$ci. Opracowanie to zostalo
przygotowane bardzo starannie z uwzglednieniem najnowszych doniesien literaturowych oraz
aktualnych aktéw prawnych i rozporzadzen.

W kolejnym rozdziale, postawiono dwie hipotezy badawcze, przedstawiono cel i zakres
badan, ktére zostaty prawidlowo okreslone i odpowiadajg tematowi rozprawy.

Cze$¢ metodyczna obejmuje charakterystyke surowcoéOw thuszczowych uzytych do
wytworzenia osnOw olejowo-ttuszczowych, a takze opis otrzymywania margaryn migkkich
0 80% zawartos$ci thuszczu w skali pottechnicznej jak i w skali przemystowej, a takze opis
stosowanych metod badawczych. W cze$ci tej, moim zdaniem, zabrakto schematu badawczego,
ktéry w sposob pogladowy zobrazowalby uktad do§wiadczenia oraz kierunek prowadzonych
badan.

Najciekawsza cze$¢ pracy stanowi rozdzial Wyniki i Dyskusja, ktory podzielono na trzy
gléwne czgsci. Pierwsza dotyczy charakterystyki wybranych do stworzenia osnow
thuszczowych dwoch tluszezow egzotycznych (masta shea i1 thuszezu z pestek mango) i oleju
rzepakowego, a nastgpnie otrzymanych na ich bazie eksperymentalnych osnéw o udziale
thuszczu egzotycznego od 20 do 40%. W czesci tej Autorka nie tylko wskazuje na rdznice
pomigdzy poszczegdlnymi osnowami, ale poroéwnuje otrzymane wyniki z wynikami analiz
osndw margaryn referencyjnych (dostepnych na rynku). Wyjasnia, ktére z analizowanych
parametréw odgrywaja kluczowa role w ksztaltowaniu jako$ci gotowego produktu,
uzasadniajac tym samym wybor eksperymentalnych osndéw do kolejnych etapéw badan.

Kolejne dwie czgsci pracy omawiaja wyniki badan technologicznych, w ktérych
wyprodukowano margaryny z udzialem tluszczow egzotycznych najpierw w  skali
poltechnicznej, a nastepnie najlepsza recepturg (z udzialem masta shea) przetestowano réwniez

w skali przemystowe] wytwarzajac 2 tony gotowego produktu. Badania eksperymentalne
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bardzo czgsto koncza si¢ na skali péttechnicznej, dlatego godnym podkreslenia jest wykonanie
pilotazowej produkcji w skali przemyslowej. Tak zaplanowane i zrealizowane badania
potwierdzajg, ze zaproponowane rozwigzanie ma wydzwigk aplikacyjny o duzym potencjale
wdrozeniowym. Wazng cz¢scig przeprowadzonych badan, w ktérych okreslano jakosé
eksperymentalnych margaryn wytworzonych na skalg péttechniczng i przemystowa byta ocena
ich jakosci nie tylko bezposrednio po wyprodukowaniu, ale rowniez podczas przechowywania
w czasie typowym dla tego typu produktow (90 dni). Stabilno$¢ frakcji tluszczowe;j
przechowywanych margaryn na przemiany hydrolityczne i oksydacyjne monitorowano
z zastosowaniem standardowych metod. Komentujac uzyskane wyniki dobrze bytoby odnies¢
si¢ do dopuszczalnych limitow dla tej grupy wyrobdéw. W odniesieniu do badan dotyczacych
wyznaczenia dyspersji fazy wodnej w fazie olejowej nasuwa si¢ pytanie dotyczace
obserwowanych roznic, zwlaszcza gdy zastosowano te same proporcje (40:60) w probach 3SM
13 MM. Czym mozna je wyttumaczy¢? W produkcji zywnosci przeniesienie skali jest zwykle
jednym z kluczowych probleméw technologicznych. Na ile margaryna wytworzona w skali
pottechnicznej i przemystowej roznita sie¢? Co miato wptyw na obserwowane réznice? Istotng
czescig badan, potwierdzajacg zatozenia pracy, byta analiza profilu kwasow thuszczowych
otrzymanych margaryn. Zmodyfikowana receptura osnowy tluszczowej margaryny
z dominujagcym udzialem oleju rzepakowego i 30% udzialem masta shea pozwolita na
uzyskanie produktu o korzystnym profilu KT: niskim udziale nasyconych kwasow
thuszczowych z dominujagcym kwasem stearynowym oraz wysokim poziomie kwasu o-
linolenowego, co pozwolitlo na spetnienie kryterium o§wiadczenia zywieniowego ,,Wysoka
zawartos¢ kwasow omega 3”.

Autorka podsumowata cata prace w osobnym rozdziale zatytulowanym Whioski i
Spostrzezenia formulujac 11 wnioskow. W czgsci te] wydaje si¢, ze zabrakto odniesienia do
drugiego z analizowanych tluszczow egzotycznych — z pestek mango. Zb¢dnym z kolei wydaje
si¢ formutowanie odrebnych wnioskow potwierdzajacych zalozenia zawarte w hipotezach
badawczych — weryfikacja hipotez powinna by¢ zawarta w ‘podstawowych’ wnioskach.

Przeprowadzone przez Doktorantk¢ badania zostaly dobrze zaplanowane
1 konsekwentnie zrealizowane, z zastosowaniem prawidtowych metod analitycznych. Badania
te dostarczajg cennych informacji teoretycznych i praktycznych z zakresu mozliwosci
modyfikacji sktadu osnow tluszczowych w produkcji margaryn poprzez wprowadzanie
thuszczow egzotycznych, pozwalajacych na otrzymanie produktu o odpowiednich cechach
sensorycznych, dobrej stabilnosci i wysokiej wartosci zywieniowej. Niewatpliwym atutem

pracy jest jej wymiar aplikacyjny 1 przeprowadzenie testow produkcyjnych rowniez w skali
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przemystowej. Przedstawione w recenzji krytyczne uwagi i spostrzezenia miaty na celu
doskonalenie warsztatu naukowo-badawczego Autorki, co nie umniejsza wartoSci
merytorycznej pracy.

Podsumowujac, przedstawiona do oceny praca doktorska mgr inz. Barbary Noszka
stanowi ciekawa kompilacj¢ badan z zakresu chemii ttuszczoOw z cenng czgscig analityczna,
a dzigki mozliwosci wykorzystania skali poltechnicznej i produkceji przemystowej wyrdznia ja
aspekt aplikacyjny. Badania te wpisujg si¢ we wspotczesng technologie zywnosci 1 stanowig
cenny wktad w wyjasnienie wpltywu tluszczéw egzotycznych na sktad, stabilno$¢ 1 warto$¢
zywieniowg produktow typu margaryny. Praca cechuje si¢ dobrym poziomem naukowym
i analitycznym, wnosi cenny wklad w dziedzing nauk rolniczych, w dyscypling nauk
0 zywnosci 1 Zzywieniu.

Whiosek koncowy

Rozprawa doktorska mgr inz. Barbary Noszka stanowi interesujace i innowacyjne
opracowanie naukowe o charakterze aplikacyjnym dotyczace stosowania wybranych thuszczow
egzotycznych w produkcji margaryn migkkich. Praca analizuje wptyw rodzaju i ilosci thuszczu
egzotycznego w recepturze emulsji na jej wlasciwosci, a nastepnie na przebieg procesu
technologicznego i cechy fizykochemiczne, sensoryczne a takze warto$¢ zywieniowa
otrzymanych margaryn. Jej zwienczenie stanowi pilotazowa produkcja w skali przemystowe;j.
Praca zostata zrealizowana przy pomocy dobrze dobranych technik badawczych, dowodzi, ze
Autorka opanowala warsztat badawczy, potrafi stawiac i rozwigzywac problemy badawcze, co
pozwala na samodzielne prowadzenie badan naukowych, a dodatkowo wskazuje na szeroka
wiedze teoretyczng i praktyczng w reprezentowanym temacie.

Stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska mgr inz. Barbary Noszka
pt. ,,Zastosowanie wybranych tluszczow egzotycznych w produktach typu emulsji W/O
o podwyzszonej warto$ci zywieniowe]” spelnia wymogi stawiane rozprawom doktorskim
zgodnie z Ustawg z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
o stopniach 1 tytule w zakresie sztuki (Tekst jedn.: Dz.U. z 2014 r. poz. 1852 z p6zn. zm.).
W zwiazku z powyzszym stawiam wniosek do Rady Naukowej Instytutu Biotechnologii
Przemyshu Rolno-Spozywczego w Warszawie PIB o przyjgcie rozprawy i dopuszczenie

mgr inz. Barbary Noszka do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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