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Recenzj¢ wykonano zgodnie z Uchwala Nr 000-12/7/2021 Senatu Uniwersytetu
Technologiczno-Humanistycznego im. Kazimierza Pulaskego w Radomiu z dnia 30 czerwca
2021 roku, a jej podstawe prawng stanowi Ustawa z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule
naukowym oraz stopniach i tytule naukowym w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz. 595, art.
13.1 z p6zn. zm.) oraz Przepisy wprowadzajgce ustawe - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
z dnia 3 lipca 2018 r. (Dz. U. z 2018 r. poz. 1669).

Uwagi wstepne

Cechy jakosciowe produktow to szczegdlnie wazny w obecnych czasach przedmiot
badan i analiz, zaréwno naukowych jak i aplikacyjnych, a ich doskonalenie to wymog
rynkowej obecnosci towaréw 1 ustlug oraz =zainteresowania nimi konsumentow, tak
indywidualnych jak i instytucjonalnych. Te skadinad oczywiste stwierdzenie odnosi si¢ do
wszystkich rodzajéw produktow, ale w odniesieniu do niektorych z nich, np. zywnosci, nabiera
w ostatnich czasach znaczenia szczegélnego. Jakos$¢ stala si¢ wyznacznikiem globalnych
zmian w ofercie rynkowej roznych produktéw, przy czym jakos¢ zywnosci, odznacza sig
szczeg6lng wielowymiarowoscig 1 obejmuje zaréwno bezpieczenstwo zywnosci, wartosé
odzywecza, jak i jakos$¢ sensoryczng. Percepcja jakosci przez konsumentéw rozni si¢ znacznie
od postrzegania i rozumienia przez producentéw i innych operatorow rynku. Ten fakt jest
coraz czegsciej przez nich dostrzegany 1 w efekcie obserwuje si¢ zmiang podejscia do oceny
jakosci z technologiczno-normatywnego na ,.konsumenckie” czyli uwzgledniajace percepcje
nabywcy 1 jej uwarunkowania. W kontekscie obserwowanych zmian podejscia do sposobu
oceny jakoscl, jak rowniez faktu, ze jako$¢ stanowi zestaw roznych elementow skltadowych, a
ich znaczenie zalezne jest od percepcji konsumenta i inherentnych wiasciwosci produktu,

zainteresowanie Autorki dysertacji podjeciem badan nad doskonaleniem cech jako$ciowych
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produktéw emulsyjnych na bazie tluszczow modyfikowanych, uzna¢ nalezy za wazne z
poznawczego i utylitarnego punktu widzenia, a trafno$¢ tematu wynika m.in. z zauwazonego
przez Doktorantke faktu, ze obserwuje si¢ coraz wigksze wymagania wobec jakosci
wykorzystywanych tluszczow, zaré6wno zwierzgcych jak 1 roslinnych, ktore zglaszaja
technolodzy zywnosci, zywieniowcy oraz konsumenci. Zaspokojenie tych rosngcych
wymagan jest mozliwe m.in. poprzez rézne modyfikacje, a jedng z nich jest przeestryfikowanie
enzymatyczne tluszczow, ktora pozwala na zaprojektowanie szerokiej gamy produktow o
optymalnych cechach fizykochemicznych, sensorycznych, a takze funkcjonalnych. Dodatkowo
proces przeestryfikowania nie zmienia biologicznie aktywnych kwasow thuszczowych i nie
powoduje powstania szkodliwych izomerow trans kwasoéw ttuszczowych i co niemniej wazne
daje mozliwo$¢ wykorzystania odpadowych thiszezow zwierzecych takich m.in. jak 16j barani
dla celéw m.in. przemystu spozywczego, farmaceutycznego czy kosmetycznego. Ten aspekt
wydaje si¢ by¢ szczegdlnie wazny w kontekscie zalozen zréwnowazonego rozwoju, a
zwlaszcza rekomendowanej idei ,zero waste”. W tym kontek$cie zamierzenia autorki
dysertacji zwiazane z wykorzystaniem procesu przeestryfikowania enzymatycznego loju
baraniego jako tluszczu zwierzecego z olejem roslinnym w postaci oleju z nasion konopi
siewnych nie tylko wypelnia luke w badaniach naukowych i w istniejgcym stanie wiedzy, ale
rowniez daje nowe mozliwosci wdrozeniowe. Te konkluzje w pelni uzaadnia cel
pracy, ktéry Doktorantka sformulowala jako . zaprojektowanie i wytworzenie
modelowych ukladow emulsyjnych na bazie tlhuszczéw modyfikowanych enzymatycznie do
ksztaltowania jakosci docelowych produktow w branzy spozywczej, kosmetycznej i
farmaceutyczne;j”.

Uwagi formalne

Uklad pracy jest typowy dla dysertacji doktorskich. Struktura recenzowanej pracy
zawiera 11 rozdzialéw, 2 zalaczniki oraz bibliografi¢, spis rysunkéw, wykaz tabel oraz
skrutéw i symboli stosowanych w pracy. Calos¢ pracy obejmuje 244 strony, w tym 196 stron
stanowi zasadnicza cz¢$¢ opracowania. Swoistym przewodnikiem ulatwiajagcym lekture pracy
oraz orientacj¢ w poszczegolnych jej fragmentach ulatwia spis tresci, jakkolwiek zaskakuje
brak kompatybilnosci pomigedzy wykazem poszczegélnych podrozdzialow w spisie tresci a
wewnatrzng strukturg poszczegdlnych rozdzialow w tresci opracowania, ktora jest znacznie
bardziej ustrukturyzowana (jest wigcej wyodrgbnionych ,.podpodrozdziatéw™ anizeli
sugerowalby to spis tresci). Omawiane zagadnienia, zwlaszcza nawigzujgce do czesci
badawczej, sa odzwierciedlane w odpowiednich zestawieniach tabelarycznych (30 tabel) oraz
egzemplifikowane na rysunkach (99 rysunkoéw). Uzasadnienie merytoryczne tytulu pracy i

konotowanych nim zagadnien, jak rowniez dyskusje wynikéw Doktorantka odniosla do
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bogatej bibliografii (266 pozycji, w tym 166 pozycji wydanych w 2010 roku lub pdzniej, przy
czym jedna pozycja jest z 2021 roku; jedynie 15 pozycji wydanych jest przed 2000 rokiem).
Fakt ten wskazuje aktualno$¢ przywolanych pozycji literaturowych i dowodzi sledzenia przez
Doktorantke nowosci wydawniczych adekwatnych do wiodacych zagadnien ujetych w
dysertacji. W tym fragmencie recenzji chcg tez zauwazyé, ze jakkolwiek w przywotanych
wezesniej aktach prawnych wystepuja takie formy sprawowania opieki nad Doktorantem i jego
praca badawcza odzwierciedlang w dysertacji doktorskiej jak drugi promotor czy kopromotor
oraz promotor pomocniczy, to nie ma formy wspotpromotorstwa, co nie zostalo uwzglednione
w pracy przekazanej do recenzji i stanowi podstawe do uwagi natury formalne;.

Uwagi szczegolowe:

Dysertacj¢ inicjuje wstep wprowadzajacy czytelnika w jej istote i uzasadniajacy
celowos¢ podjetych badan zaréwno ze wzgledu na istniejgcg luke poznawcza jak i zakladane
oczekiwania rynku.

W czgéci literaturowej Doktorantka dokonala charakterystyki thuszczow, podkreslajac
juz na wstepie, ze tluszcze i oleje sg niezbednymi skladnikami diety czlowieka, stanowiac
glowne zrodlo energii i bedac nosnikiem witamin rozpuszczalnych w tluszczach oraz
niezbednych nienasyconych kwasow ttuszczowych (NNKT). Poza zasadniczym znaczeniem
thuszczéw w diecie czlowieka sg one rowniez waznym surowcem w przemysle spozywczym,
kosmetycznym, farmaceutycznym, a w ostatnim czasie rowniez biopaliwowym.

W czgsci literaturowej Autorka zamiescila tez podstawowe informacje na temat
Swiatowego rynku olejow 1 tluszczow oraz ich zastosowania w przemysle, podkreslajac ze
wartos¢ Swiatowego rynku thuszczow 1 olejow pochodzenia zwierzgcego oraz roslinnego w
roku 2019 wynosila 227.9 miliarda USD, a prognozuje si¢ ze w 2025 roku moze osiagnaé
blisko 361.65 miliarda USD, co wynika m.in. ze znaczacego wzrostu $wiatowej konsumpcji

tluszczow 1 olejow, zwlaszcza pochodzenia roslinnego.

W kontekscie syntetycznie zarysowanej charakterystyki fizykochemicznej oraz
zywieniowej tluszczow i olejow Doktorantka przedstawila przyktady tluszczoéw zwierzecych
uwage skupiajac na loju baranim oraz tluszczow roslinnych w postaci oleju konopnego,
przytaczajac podstawowe informacje na temat wiasciwosci fizykochemicznych oraz znaczenia
1 mozliwosci wykorzystania. W odniesieniu do toju baraniego Autorka stusznie podkresliia,
przywolujac zwolennikoéw tej opinii, ze tluszcz ten sposréd innych tluszezow zwierzecych
posiada najwyzsza zawartos¢ CLA, chociaz jest przede wszystkim wykorzystywany do celéw
technicznych, zwlaszcza w przemysle mydelniczym, a w ostatnim czasie réwniez
biopaliwowym oraz jako skiadnik do pasz, chociaz znane sg rowniez przyklady wykorzystania

tego tluszczu w przemysle spozywczym jako skladnika margaryn, szorteningéw czy stodyczy.
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W odniesieniu do oleju konopnego podkreslita zas wielotysieczng historie jego wykorzystania
zaréwno w celach zywieniowych, leczniczych, spozywczych oraz przemystowych, jakkolwiek
mimo jego wlasciwosci odzywezych czy wreez prozdrowotnych, swiadomos$é konsumentow w
Polsce na temat tego surowca oraz mozliwosci jego zastosowania jest do$¢ niska, co Autorka
stwierdzila na podstawie przywotanych badan wtornych.

W dalszej czgsei przegladu pismiennictwa Doktorantka poswigcita uwage metodom modyfikacji
thuszczow, wykorzystywanym w celu zwigkszenia ich atrakcyjnosci poprzez poprawe atrybutow
jakosciowych, doskonalenie parametrow odpowiedzialnych za ich stabilno$¢, co ma
szczegolne znaczenie w przypadku tluszezéw odpadowych i omowila syntetycznie takie metody
jak: frakcjonowanie; mieszanie; uwodornienie; przeestryfikowanie chemiczne i enzymatyczne.
Szczegdlng uwage Doktorantka zwrdcita na t¢ ostatnia metode modyfikacji omawiajac kolejno
biokatalizatory wykorzystywane w procesie przeestryfikowania enzymatycznego oraz
charakteryzujac wady i zalety tej metody w konteksécie bezpieczenstwa, charakterystyki
fizykochemicznej oraz aspektow ekologicznych i ekonomicznych.

Z zainteresowaniem zapoznalam si¢ z fragmentem dotyczacym rynku produktow zawierajacych
tluszcze przeestryfikowane enzymatycznie, zwracajac uwage na aktualno$¢ przytaczanych
opinii i dojrzatos¢ Doktorantki w ich przywolywaniu.

Kolejny rozdzial dysertacji poswigcono charakterystyce uktadéw emulsyjnych, a w tym
czynnikom determinujagcym ich jako$¢, substancjom stabilizacyjnym, budowie oraz
wlasciwosciom emulgatoréw, a takze substancjom modyfikujacym ich teksture. Uzupetniaja ten
fragment zestawienia graficzne prezentujace przykiady najczesciej wystepujacych proceséow
destabilizacyjnych zachodzacych w ukladach emulsyjnych, wykorzystywanych emulgatoréw
oraz modyfikatorow tekstury.

Przeglad pismiennictwa zamyka rozdzial zawierajacy podstawowe informacje dotyczace emulsji
spozywczych, kosmetycznych i farmaceutycznych.

W odniesieniu do tej cz¢sci rozprawy zglaszam nastepujace uwagi krytyczne:

— nadmierne uszczegolowienie niektérych podrozdzialow (np. 1.5) przy jednoczesnym
braku odzwierciedlenia jego wewngtrznej struktury w spisie tresci; proponowatabym
zamiast wyroznienia kolejnych ,,podpodrozdzialow™ (np. 1.5.4.2.1 itp.) zastosowac
Srodtytuly;

— brak stowa ,Zrodlo” w podpisach ryszunkéw, a w przypadku tabel niestusznie, moim
zdaniem, umiejscowiono zrodla pod tytulem tabeli;

— zauwazylam pewne bledy stylistyczne jak np. na stronie 27 cyt. ,.warto$¢ odzywcza oleju z
nasion konopi dodatkowo wzmiocniona jest takze...”; uzycie na stronie 39 okreslenia

zdrowej zywnosci bez cudzyslowia, niejasnego sformulowania na tej samej stronie
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..zywieniowo atrakcyjne” czy na stronie 45 ,,otwarto$¢ rynku na konsumenta™;

— w opisie charakterystyki whasciwosci i skladu tluszezow zastosowanych do wytworzenia
eksperymentalnych emulsji (rozdziaty 1.3 i 1.4) zabraklo wzoréw uproszczonych kwasoéw
thuszezowych. W szczegolnosci moja uwaga dotyczy kwasow tluszczowych konfigracji
trans wystepujacych w loju baranim (w ktorym dominuje cenny dla zdrowia cztowieka
kwas wakcenowy - C18:1 11t) oraz izomeréw sprzezonego kwasu linolowego wsréd
ktorych przewazajacy udzial stanowi dominujacy pod wzgledem zawartosci izomer C18:2
Ye lli;

— chcialabym tez zauwazyé, ze rekacja biouwodorowania (biohydrogenacji) nienasyconych
kwas6éw tluszczowych pochodzacych z paszy u przezuwaczy ma miejsce w czgsci zolgdka
nazwanego zwaczem. Dlatego nieprawidlowym jest uzycie przez Autorke sformutowania
(na stronie 20 rozprawy), iz .....rekacja biohydrogenacji nienasyconych kwasow
tluszczowych, zachodzi za posrednictwem zwacza ....".

Zasadnicza cze$¢ pracy, slusznie stanowigca jej dominujgca czes$¢, stanowi opis czgsci
eksperymentalnej, ktéra rozpoczyna rozdzial 4 prezentujacy zalozenia badawcze, a w tym cel
pracy, teze oraz hipotezy badawcze. Osobiscie uwazam, ze cata cz¢s¢ eksperymentalna powinna
mie¢ postaé rozdzialu zatytulowanego np. Wyniki badan i dyskusja wynikow, a wezesniej
powinien byé rozdzial poswigcony celowi, zakresowi i metodyce badan. Niemniej jednak w
obecnej postaci pracy w czeéci zatytulowanej ,.Zalozenia badawcze™ brak jest opisu metodyki,
chociaz hipotezy nawigzujg zaréwno do czgsci badan ankietowych jak i eksperymentalnych.
Postawiona teza pracy, nie wiem dlaczego, nawiazuje tylko do badan ankietowych, a moglaby
czy nawet powinna nawigzywaé¢ do calosci przeprowadzonych badan, przyjmujac np. taka
posta¢: ..Wytworzone stabilne produkty emulsyjne na bazie enzymatycznie modyfikowanych
tluszczo6w o optymalnych. ze wzgledow jakosciowych, kryteriach ich wytwarzania
spelniajagcych oczekiwania konsumentéw moga stanowi¢ interesujacg alternatywe podazowa
zwlaszcza dla mlodszych i reprezentujacych wyzszy poziom wyksztalcenia mieszkancow
wiekszych miast™.

W tym fragmencie pracy sformulowano tez cel pracy oraz hipotezy badawcze, przy czym jako
cel pracy przyjeto, ,.zaprojektowanie modelowych ukladéw emulsyjnych na bazie tluszczow
modyfikowanych enzymatycznie do ksztaltowania jakosci docelowych produktéw w branzy
spozywczej, kosmetycznej i farmaceutycznej. Zalozono wytworzenie akceptowalnych przez
konsumentéw, stabilnych produktéw emulsyjnych, zawierajagcych zmodyfikowany tluszez z
wystarczajaca iloscig emulgatoréw oraz réznym rodzajem i zmiennym st¢zeniem modyfikatora

lepkosei™.



Przyjeto 4 hipotezy badawcze, ktére jakkolwiek nawigzuja do celow szczegélowych, to nie sa
sformulowane w sposéb jednoznaczny i jasny, a uzycie w kazdej z nich okre$lenia ,,moze”

nie sprzyja mozliwosci ich weryfikacji, a wigc i sprawdzenia poprawnosci.
W tej czgsci pracy przyjeto rowniez nastgpujace cele czastkowe:

1 Wyznaczenie optymalnego poziomu emulgatoréw w modyfikowanych mieszaninach
tluszczowych.

2 Doskonalenie cech jakosciowych tluszczow w procesie modyfikacji enzymatyczne;.

3 Weryfikacja stabilnosci produktéw emulsyjnych na bazie tluszczéw modyfikowanych
zawierajacych rozne rodzaje i st¢zenie modyfikatorow tekstury.

4 Porownanie efektywnosci emulgatorow wytworzonych podczas modyfikacji
enzymatyczne;j.

5 Ocena konsumencka wybranych, charakteryzujacych si¢ najwyzsza stabilnoscia,

produktéw emulsyjnych.

Chciatabym zauwazy¢, ze tak ambitnie postawiony wielowatkowy cel pracy powinien
by¢ uzupelniony odpowiednim schematem uwzgledniajacym szeroki zakres analizowanego
przez mgr inz. Magdalen¢ Wozniak problemu naukowego. W zwiazku z powyzszym
prositabym Doktorantke¢ o zaprezentowanie zakresu badan na schemacie podczas obrony pracy
doktorskie;j.

W rozdziale poswigconym badaniom ankietowym przedstawiono ich metodyke,
polegajacg na wykorzystaniu metody CAWI, z wykorzystaniem kwestionariusza skladajacego
si¢ z 8 pytan zamknigtych, jednokrotnego lub wielokrotnego wyboru. Wyjasniono tez, ze ..z
uwagi na wykorzystanie w pracy niepopularnych surowcow tluszczowych, przed czescia pytan
zamieszczono krotkie uzupelniajace informacje, wprowadzajace do pytania™. W opisie badania
Doktorantka podala podstawowe informacje odnosnie struktury socjodemograficznej
respondentéw, natomiast omowienie wynikéw badan ankietowych zamieszczono w
podrozdziale 9.1. Osobiscie uwazam, ze mozna byloby dla wigkszej czytelnosci zamiesci¢ oba
te fragmenty w jednym rozdziale jako wyniki badan ankietowych i ich dyskusja.

W kolejnych dwoch rozdziatach eksperymentalnej czesci pracy (nr 6 i 7), przedstawiono
material badawczy opis metod analityczno-instrumentalnych i oceny konsumenckiej
wykorzystanych do badania jakosci surowcéw tluszczowych oraz do oceny wytworzonych
emulsji. Generalnie uwazam, ze metody wykorzystane do badan zostaly dobrane wlasciwie i
umozliwialy realizacj¢ zalozonych celéow. Wysoko oceniam poziom merytoryczny tresci
dotyczacych opisu procedur badawczych zastosowanych technik chromatograficznych

wykorzystanych w badaniach skladu i wlasciwosci tluszczow oraz badaniach lepkosci i
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mikrostruktury ukladow emulsyjnych. Natomiast nie jestem przekonana do ukladu i
przejrzystosci tabeli nr 14 w Kktérej zamieszczono wariant eksperymentalnych emulsji.
Sugerowalabym weryfikacje¢ tej tabeli i bardziej czytelne zaprezentowanie tego waznego
materialu badawczego z przedstawieniem liczby wariantow na obronie pracy doktoskie;j.
Ocenie konsumenckiej poddano wybrane emulsje zawierajace rézne stezenie i rézny rodzaj
modyfikatora tekstury, wytypowane sposrod ukladow EI-E75, ktore wykazaly sie
najmniejszym postepem proceséw destabilizacyjnych w czasie ich przechowywania (2 — 7 °C,
30 £ 1 dni). Badania przeprowadzono w laboratorium analizy sensorycznej Krakowskiej
Wyzszej Szkoty Promocji Zdrowia. Zaréwno na etapie planowania, jak i1 przeprowadzania
oceny konsumenckiej uwzgledniono zalozenia standardow mig¢dzynarodowych, literature z
zakresu analizy sensorycznej oraz ogolne wymagania normy ISO 11136:2014 (ISO, 2014)
dotyczace przeprowadzania testow hedonicznych z konsumentami na obszarze
kontrolowanym. Zastanawia mnie, jako recenzenta, sens realizacji oceny konsumenckiej z
uwagi na jej wykorzystanie w mozliwym opracowywaniu innowacyjnych produktéw z
udzialem emulsji na bazie tluszczow modyfikowanych. Potencjalni konsumenci w efekcie
beda mieli do czynienia z konkretnymi produktami, ktore ze wzgledu na ich domniemane czy
faktyczne korzysci beda chcieli zakupi¢, a nie z potproduktami czy skiadowymi w postaci
emulsji. Wydaje sig, ze realizacja sensorycznych ocen analitycznych z udzialem wybranych
oceniajacych lub ekspertow z uzyciem metody skalowania bylaby bardziej optymalnym
podejsciem w rozpatrywanej kwestii.

W metodyce zabraklo podstawowych informacji zwigzanych 2z procedura oceny
konsumenckiej. Nie jest jasne w jaki sposéb konsumenci oceniali konsystencje,
rozporowadzenie, thustos¢, wchlanianie oraz nawilzenie probek w kategoriach pozadalnosci.
Doktorantka powinna réwniez poda¢ okreslenia stlowne S5-stopniowej hedonicznej skali
wykorzystywanej w badaniach. Z omowienia i podsumowania wynikow wynika, ze
konsumenci zrealizowali rowniez ogo6lna ocen¢ produktow. Nasuwa si¢ pytanie czy byla to
ocena w kategoriach pozadalnosci? Pewne watpliwosci u recenzenta budzi fakt szeregowania
probek przez konsumentéow pod wzgledem preferencji. Nie zostalo podane jaka zastosowano
metode w tym wzgledzie. Nie jest do konica zrozumiala idea realizacji ogdlnej oceny
produktow przez konsumentow i jednoczesne ich szeregowanie pod wzgledem preferencji.

W podsumowaniu oceny tych dwoch rozdzialow prositabym Panig Doktorantke
rowniez o wyjasnienie jaki byl powod zastosowania 5 rodzajow modyfikatorow tekstury do
wytworzenia eksperymentalnych ukladow emulsyjnych ? Wymienione przeze mnie dodatki
zostaly zaprezentowane w Tabeli 8 na str. 61 rozprawy.

Swoistym przewodnikiem po czeséci badawczej o charakterze doswiadczalnym jest rozdzial 8
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pt. Zakres badan doswiadczalnych, w ktorym Doktorantka opisala pie¢ etapéw badan,
nawigzujgcych do przyjetych hipotez oraz celéw szczegolowych. I tak w pierwszym etapie
przeprowadzono optymalizacj¢ ilosci wody dodanej do preparatu enzymatycznego podczas
procesu modyfikacji, co miato na celu ustalenie okreslonej ilosci wody umozliwiajgcej
wytworzenie wystarczajgcej ilosci mono- oraz diacylogliceroli podczas procesu
przeestryfikowania/hydrolizy w koncowym. zmodyfikowanym produkcie tluszczowym. W
drugim etapie badan dokonano charakterystyki zastosowanych tluszczow surowych, tj.
foju baraniego oraz oleju z nasion konopi, jak rowniez mieszanin tych tluszczow w réznych
stosunkach tj. 3:1, 3:2, 3:3, 2:3 oraz 1:3 w/w.

W trzecim etapie wytworzono 75 ukladow emulsyjnych, ktérych fazy tluszczowe stanowily
zmodyfikowane tluszcze zawierajagce wyznaczong w pierwszym etapie ilo$¢ emulgatorow.
Emulsje poddano ocenie jakosciowej, w celu ustalenia najbardziej efektywnego modyfikatora
tekstury oraz jego optymalnego stezenia, zapewniajgcego wysoko oceniang przez konsumentow
stabilno$¢ emulsji. Nastgpnie wytypowano po jednym ukladzie wykazujacym najwyzsza
trwatoé¢ i dokonano poréwnania parametrow jakosciowych wytypowanych ukladow
emulsyjnych wytworzonych na bazie tluszczow zmodyfikowanych i odpowiadajgcych im
emulsji wytworzonych na bazie tluszczow nie poddanych modyfikacji (w celu weryfikacji
wplywu procesu modyfikacji thuszczow na oznaczone parametry). W kolejnym etapie dokonano
poréwnania efektywnosci emulgatoréw wytworzonych podczas procesu
przeestryfikowania’hydrolizy pojedynczych surowcow, tj. loju baraniego i oleju konopnego
poprzez ocen¢ parametrow jakosciowych ukladow emulsyjnych, w ktérych zastosowano
analizowane emulgatory. W estatnim etapie wskazane wczesniej najbardziej stabilne produkty
emulsyjne wytworzone na bazie tluszczoéw zmodyfikowanych poddano ocenie konsumenckiej
majace] na celu wskazanie tego ukladu, ktory charakteryzuje si¢ najwyzsza pozadalnoscia w
zakresie badanych cech sensorycznych. W mojej ocenie przyjety schemat postgpowania
badawczego mozna uzna¢ za stuszny i odpowiadajacy przyjetemu celowi gléwnemu pracy i
celom szczegotowym, okreslonym przez Doktorantke jako cele czastkowe, jakkolwiek aktualng
pozostaje wezesniejsza uwaga na temat zasadnosci przeprowadzenia oceny konsumenckie;j.
Szczegdlnie wazna cze$¢ dysertacji to rozdzial 9 opisujagcy wyniki badan i zawierajacy ich
odniesienie do literatury przedmiotu, ktéry rozpoczyna omowienie wynikow badan
ankietowych. Na ich podstawie Doktorantka stwierdzila m.in., ze dla blisko polowy
ankietowanych skladniki pochodzenia zwierzgcego w produktach spozywczych nie maja
zadnego wplywu na decyzje zakupowe jakie podejmuja, ale ta deklaracja w odniesieniu do
preparatow zastosowanych na skore zawierajgcych skladnik pochodzenia zwierzgcego dotyczylta

mniejszego odsetka badanych konsumentoéw, bo tylko 1/3. Szkoda, Ze ta réznica w udzielonych
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odpowiedziach nie zostala opatrzona jakim$ komentarzem Autorki lub odniesieniem do
literatury przedmiotu. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono tez, ze niewiele
mniej niz polowa badanych wskazata, ze decyzje zakupowe w zakresie produktow
spozywcezych, jak i produktow przeznaczonych do pielegnacji skory, uzaleznione sg od rodzaju
zastosowanego surowca zwierzecego (co nieco czedciej dotyczylo mezczyzn), natomiast nieco
czedciej niz co dziesigty respondent (12.4 % ogélu badanych) zadeklarowatl, ze skladniki
pochodzenia zwierzecego dyskwalifikuja zakup produktu spozywczego, co z kolei bylo
bardziej charakterystczne dla badanych kobiet, co tez wymagaloby komentarza. Kolejne pytanie
skierowane do respondentow dotyczylo istoty procesu przeestryfikowania, wskazujac na fakt, ze
jest to bezpieczna, aczkolwiek rowniez stosunkowo droga metoda modyfikacji thuszczow, w
wyniku ktorej nie powstaja kontrowersyjne izomery trans nienasyconych kwasow
thuszczowych. Po takim wstepie ankietowani zostali zapytani, czy byliby sklonni zaplaci¢
wyzsza cen¢ za produkty na bazie tluszczow przeestryfikowanych. Rozklad uzyskanych
odpowiedzi wskazal, ze okolo polowa badanych bylaby zainteresowana ich zakupem,
szczegoblnie w odniesieniu do produktéw farmaceutycznych, ktére ex definitione majg korzystny
wplyw na zdrowie. Rozklad uzyskanych odpowiedzi na te pytanie wskazuje, ze niemal co trzeci
ankietowany nie zaplacitby wyzszej ceny za produkt zawierajacy tluszcz przeestryfikowany
przy czym wiecej takich odpowiedzi bylo w odniesieniu do farmaceutykow. Generalnie
stwierdzono, ze ani ple¢, ani wiek, ani miejsce zamieszkania respondentéw nie réznicowata w
sposob istotny statystycznie ich preferencji w zakresie sklonnosci do zaplacenia podwyzszonej
ceny za produkt spozywczy chociaz w odniesieniu do wieku stwierdzono statystycznie istotng

zaleznos$¢ w sensie niemonotonicznym, chociaz sita zwiazku byla bardzo staba.

Kolejne dwa pytania dotyczyly konkretnie albo loju baraniego albo oleju konopnego jako
skladanika poszczegolnych kategorii produktow, a krotkie wprowadzenie do tych pytan miafo
uzmystowi¢ respondentom ich walory. Uzyskany rozklad odpowiedzi uprawnial Autorke
dysertacji do stwierdzenia, ze okolo polowa ankietowanych zdecydowalaby si¢ na zakup
produktéw zawierajacych 10j barani, przy nieco wyzszym zainteresowaniu w odniesieniu do
produktéow farmaceutycznych, a najnizszym do produktéw spozywczych, przy czym nie
stwierdzono zaleznosci istotnych statystycznie ze wzgledu na ple¢ respondentéw. Natomiast
wiek, jak rowniez poziom wyksztalcenia respondentow istotnie statystycznie réznicowal
odpowiedzi na zadane pytanie. Generalnie uznaé¢ nalezy t¢ czgs¢ pracy jako interesujgce
uzupelnienie czgsci eksperymentalnej, wskazujgce na zainteresowanie potencjalnych
konsumentéw zakupem produktéw wytworzonych z wykorzystaniem zmodyfikowanego loju
baraniego i olej konopny, co poniekad moze by¢ uznane za uzasadnienie dla badan

eksperymentalnych.



W moim odczuciu uzyskane odpowiedzi respondentow obarczone moga by¢ pewnym bledem,
poniewaz mimo udzielonych wyjasnienn we wprowadzeniu do niektérych pytan, respondenci
mogli nie rozumie¢ zawartych w pytaniach pojeé np. izomery trans. Poza tym w tej czesci
zabraklo odniesien do literatury z zakresu innowacyjnosci konsumentéw, co byloby wskazane
zgodnie z tytulem rozdziatlu ,,Wyniki badan i ich dyskusja”. Pewnym mankamentem byly tez
nieczytelne rysunki zamieszczone w Kkolorze bialo-czarnym oraz nieprecyzyjne tytuly

niektérych z nich (np. rys.17).

W kolejnej, drugiej czesci rozdzialu 9 Autorka przedstawila opis wynikéw badan
prowadzonych nad wytworzeniem tluszczéw modyfikowanych jako surowca do wytworzenia
nowych ukladéow emulsyjnych. Zgodnie z zaprezentowanym wczesniej ukladem pracy
najpierw Autorka omowila wyniki badan dotyczacych ustalenia ilosci wody dodanej do
preparatu  enzymatycznego podczas procesu modyfikacji tluszczu. Przeprowadzona
modyfikacja z réznym dodatkiem wody (0-1.25%) wplynela na profil acylogliceroli, wartosé
liczby kwasowej i temperatur¢ topnienia mieszanin tluszczowych. Efektywnosé procesu
modyfikacji mieszanin tluszczowych zostala oceniona réwniez poprzez badania
mikrostruktury, ktére umozliwily zaobserwowanie nowej struktury krystalicznej nie
wystepujacej w niezmodyfikowanej mieszaninie thuszczowej. Otrzymane mieszaniny
tluszczowe Doktorantka wykorzystata do wytworzenia emulsji, ktorych stabilno$¢ oceniata po
15 i1 30 dniach przechowywania. Autorka stwierdzila, ze zawarto$¢ wody dodana do prepartu
enzymatycznego na poziomie 1.0-1.25% umozliwita uzyskanie odpowiedniego stezenia
emulgatora w mieszaninach tluszczowych 1 zapewnila uzyskanie odpowiednich ukladow
emulsyjnych na bazie tych mieszanin. Stwierdzam, ze wyniki zostaly prawidlowo
przedyskutowane 1 przedstawione na czytelnych wykresach. Jedyng moja watpliowosc budzi
interpretacja wygladu emulsji po 30 dniach przechowywania przedstawiona na rys. 27 (str
107). Autorka nie odniosta si¢ do wyraznych zmian w separcji faz w probach E-OPT-4 i E-

OPT-%. Prosze¢ o wyjasnienie.

Kolejny podrozdziat — 9.3. jest wartosciowym opisem wynikéw badan charakterystyki
tluszczéw surowych, mieszanin tluszczowych zmodyfikowanych i ich nizmodyfikowanych
odpowiednikow. Ustalone we wczesniejszym etapie przez mgr inz. M. Wozniak postgpowanie
technologiczne umozliwilo obnizenie frakcji niepolarnej z 99% do 60% we wszystkich
mieszaninach tluszczowych. Enzymatyczny proces modyfikacji i zwigkszenie udzialu oleju
konopnego w mieszaninie tluszczowej wplynely na obnizenie temperatury topnienia.
Otrzymane mieszaniny loju baraniego i oleju konopnego charakteryzowal znacznie

korzystniejszy profil kwasow tluszczowych w poréwnaniu do foju baraniego (zawierajacych
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wysokg zawartos¢ kwasow nasyconych). Pod wzgledem podatnosci na procesy utleniania
najbardziej stabilng okazala si¢ mieszanina zmodyfikowana zwierajaca 34.8% kwasow
nasyconych, 27,4% kwaséw jednonienasyconych i 33,3% kwaséow wielonienasyconych.
Pomimo prawidlowo przedyskutowanych wynikéw uzyskanych w tej czesci eksperymentu,
chcialabym zwroci¢ uwage na istotne niedociagnigcie dotyczace braku przedstawienia pelnego
profilu kwasoéw tluszczowych zastosowanych surowcoéw tluszczowych i ich mieszanin (i
zamieszczenia tych wynikéw w aneksie). Olej konopny jest wyjatkowym surowcem bogatym
w kwas y-linolenowy (z rodziny omega-6) o czym Autorka sama wspomniata np. na str 116.

Znaczaca zawartos¢ tego kwasu moglaby by¢ wskazana jako zaleta zywieniowa.

W kolejnym bardzo waznym podrozdziale 9.4. Doktorantka podjela probe interpretacji
wynikow nad badaniami dotyczacymi opracowania produktow emulsyjnych na bazie
tlhuszczé6w modyfikowanych z wykorzystaniem pigciu réznych modyfikatorow tekstury. Prace
badawcze prowadzono nad wykorzystaniem nastepujgcych modyfikatoréw  jako
stabilizatorow ~ w ukladach  emulsyjnych:  karboksymetyloleculozy  (CMC),
hydroksypropylometylocelulozy, gumy ksantanowej (XG), gumy ksantanowej i
skleroglukanu (XGSG) oraz gumy ksantanowej i celulozy mikrokystalicznej (XGMCC).
Badania jakosci i stabilnosci emulsji (z réznymi modyfikatorami) z wykorzystaniem m.in.
pomiarow reologicznych, optycznych, pomiaréw mikrostruktury pozwolily na wydrgbnienie
najlepszych wariantéw uktadéw emulsyjnych pod wzgledem udzialu loju baraniego i oleju
konopnego w mieszaninie oraz rodzaju i poziomu zastosowanego modyfikatora tekstury.

W podsumowaniu oceny tego rozdzialu stwierdzam, ze dyskusja wynikow zostala
przeprowadzona z wykorzystaniem aktualnego i najwazniejszego pismiennictwa Swiatowego.
Przeprowadzona wnikliwie wielowariantowa analiza statystyczna pozwolila oceni¢ istotnos¢
prognozowanych wartosci i wyznaczonych zaleznosci. Stwierdzam, ze mgr inz. Magdalena
Wozniak przeprowadzita dojrzala probe interpretacji zaobserwowanych zjawisk.

Przedostatni rozdzial 10 ,Podsumowanie wynikow” zostal rzetelnie przygotowany, a w
jego tresci Autorka odniosta si¢ do celéw pracy i hipotez badawczych, chociaz uwaga dotyczaca
sposobu formulowania hipotez pozostaje aktualna i ma swoje odniesienie ro6niez w tej czgsci
rzutujac na stwierdzong weryfikacj¢ postawionych hipotez badawczych.

Ostatni rozdzial stanowia wnioski, ktére maja, w mojej opinii, raczej charakter stwierdzen.
Funkcje wnioskow, moglyby przyjac¢ bardziej uogolnione rezultaty postepowania badawczego,
wsrod ktérych warto byloby sie pokusi¢ o wniosek, bedacy pewna reasumpcja wszystkich
przeprowadzonych rodzajow badan, a wigc ankietowych, eksperymentalnych i zawierajacych
ocene konsumenckg emulsji, chociaz ta czgs¢ badan wydaje si¢ dos¢ kontrowersyjna w

przyjetym postgpowaniu badawczym. Niemniej warto byloby pokusi¢ si¢ o sformulowanie
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jednego czy dwoch wnioskow odnoszacych si¢ do caloksztaltu przeprowadzonych badan, ktére

moglyby mie¢ z jednej strony charakter poznawczy, a z drugiej aplikacyjny.

Whiosek koncowy

Przygotowana przez mgr Magdalene Wozniak rozprawa doktorska, zatytulowana
..Doskonalenie cech jako$ciowych produktow emulsyjnych na bazie tluszczéw
modyfikowanych™ przygotowana pod merytoryczna opiekg promotora w osobie prof. dr
hab. inz. Malgorzaty Katarzyny Kowalskiej oraz promotora pomocniczego w osobie dr
hab. inz. Magdalena Pazdzior, prof. UTH przy wspélpracy z prof. Serge M. F. Tavernier
prof. Pieter Billen stanowi oryginalne wartosciowe osiagnigcie, wnoszace wkiad do
dyscypliny nauki o zarzadzaniu i jakosci (dawniej towaroznawstwo) oraz poszerzajgce
stan wiedzy z zakresu przedmiotu badan. W pelni spelnia ona warunki okreslone w
Ustawie z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule naukowym oraz stopniach i tytule
naukowym w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz. 595, art. 13.1 z pézn. zm.). Wskazane w
recenzji uwagi nie umniejszaja wartosci merytorycznej pracy. W zwigzku z tym, wnosze
do Wysokiego Senatu Uniwersytetu Technologiczno-Humanistycznego im. Kazimierza
Pulaskego w Radomiu o dopuszczenie mgr Magdaleny Wozniak do dalszych etapow
przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie pragne wyrazi¢ opini¢ o zasadnosci opublikowania fragmentu pracy odnoszacej
si¢ do badan eksperymentalnych. zwazywszy na kontrowersyjnos¢ oceny konsumenckiej oraz

niedoskonala metodycznie czgs¢ badan wsrod konsumentow.
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