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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr inz. Karola Banasia
pt.. ,Przydatno$¢ agaru jako samodzielnego oleczelatora w procesie zestalania oleju
rzepakowego - wtasciwosci i zastosowania”,
wykonanej w Katedrze Biotechnologii i Analizy Zywnosci, Uniwersytetu Ekonomicznego we
Wroctawiu, pod kierunkiem dr hab. inz. Joanny Pauliny Harasym, prof. UEW oraz dr hab. inz.
Arkadiusza Piwowara, prof. UEW.

Recenzja zostata wykonana na podstawie pisma Dziekana Wydziatu Inzynierii Procesowej
Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu pana dr hab. Andrzeja Okruszka, prof. UEW z dnia
20 listopada 2023 r. oparzonego numerem DP-B.4200.2.2023.

Tluszcze stanowig jeden z podstawowych sktadnikéw zywnosci i sg niezbedne w naszej
diecie. Jednakze ich wysoka warto$¢ energetyczna oraz ich nadmierne spozycie najczesciej
przyczynia sig do pogorszenia stanu naszego zdrowia na skutek wystepowania miedzy innymi
nadwagi i otytosci. Problemem ttuszczéw moze byé nie tylko ich wysoka wartoé¢ energetyczna
ale takze ich jako$c¢. Wiele choréb i zaburzen metabolicznych wynika takze ze sktadu ttuszczéw
jakie znajdujg sie w naszej diecie. Nasycone kwasy ttuszczowe oraz izomery trans kwaséw
ttuszczowych stanowig obecnie jedng z nadrzednych przyczyn wystepowania choréb uktadu
krazenia do ktérych mozemy zaliczy¢ nadci$nienie tetnicze, miazdzyce czy niedokrwienna
chorobe serca.

Na przestrzeni kilkunastu ostatnich lat na obserwujemy stopniowy wzrost spozycia tluszczéw
roslinnych, olejéw ktére w swoim sktadzie zawierajg przede wszystkim nienasycone kwasy
ttuszczowe. Wynika to z odpowiedniej profilaktyki zywieniowej i przekazywaniu konsumentowi
odpowiednich informacji a takze z zalecer zywieniowych. Te ostatnie poza promowaniem
olejow bogatych w nienasycone kwasy tluszczowe, wskazujg na konieczno$é redukcji:

- nasyconych kwasow ttuszczowych by ich spozycie bylo tak niskie jak to mozliwe do
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osiagniecia w diecie zapewniajacej wtasciwg wartos¢ zywieniowa.

- izomerdw trans kwasow ttuszczowych by ich spozycie byto jak najnizsze jak to tylko
mozliwe. Przy czym Swiatowa Organizacja Zdrowia zaleca by poziom izomerdw trans kwasow
ttuszczowych nie przekraczat 1% w diecie. Ze wzgledu na wyzszg szkodliwo$¢ tych izomerdw
w wielu krajach wprowadzono regulacje prawne ograniczajace ich obecnoé¢ w produktach. W
Unii Europejskiej ich zawarto$¢ nie moze przekracza¢ 2 g na 100 g tluszczu znajdujacego sie
w produkcie.

Biorac pod uwage aspekty zdrowotne jest to jak najbardziej wskazane. Taka sytuacja jednak
powoduje komplikacje dla przemystu. Ttuszcze bogate w nasycone kwasy ttuszczowe oraz
izomery trans kwaséw tluszczowych (ttuszcze uwodornione) byly i sg bardzo czesto
wykorzystywane w przemysle spozywczym. Jest to podyktowane wptywem tego rodzaju
kwaséw tluszczowych na cechy organoleptyczne produktéw (odpowiednia struktura, kruchosc¢
czy plastyczno$éé), porzadnos¢ konsumencka, trwatos¢ produktow (ttuszcze nasycone sg
znacznie mniej podatne na procesy utleniania oraz degradacji termicznej) oraz cene (olej
palmowy jest jednym z najtariszych olejéw na rynkach swiatowych). Wymiana danego rodzaju
tluszczu o wysokim stopniu nasycenia znajdujacych si¢ w szerokiej gamie produktow
spozywczych i zastgpienie go ttuszczem o wysokiej zawartoséci nienasyconych kwaséw
tluszczowych jest trudna. Czesto wymaga zmiany sktadu recepturowego, poszukania
odpowiednich zamiennikéw technologicznych, zmiany technologii produkcji czy parku
maszynowego. Jest to jednak zmiana nieunikniona ze wzgledu na stan zdrowia wielu
spoteczenstw na éwiecie oraz w odpowiedzi na rosngcg swiadomos¢ zywieniowa konsumentow.

Wiaséciwoséci ttuszczow statych w przemysle cukierniczym zostaty juz dawno potwierdzone.
Dzieki zastosowaniu proceséw utwardzania olejéw roslinnych mamy mozliwos¢ ich
wykorzystania jako zrédta ttuszczu o odpowiednich cechach, ktére prowadzg do powstania
produktéw o typowej charakterystyce. Do tej pory najczesciej wykorzystywang metodag
utwardzania byto uwodornianie olejow. Jest to metoda dobrze opisana i skuteczna. Jednakze w
czasie produkcji thuszezéw uwodornionych dochodzi do powstania izomerdw trans kwasow
tiuszczowych, ktére jak zaznaczono wczesniej sg niepozadane w naszej diecie. Ze wzgledu na
aspekty zdrowotne i wprowadzone regulacje prawne na rynku coraz czesciej mozna spotkaé
produkty uzyskane innymi metodami utwardzania. Od kilkunastu lat metody te z powodzeniem
sg stosowane do produkcji margaryn kubkowych do smarowania. Podobny trend obserwowany
jest w segmencie margaryn twardych przeznaczonych do przemystu cukierniczego, czego
celem jest pozyskanie tluszczu o odpowiedniej charakterystyce ale pozbawionego izomeréw
trans kwaséw ttuszczowych.

Inna metoda proponowang do strukturyzowania olejéw roslinnych jest oleozelacja, ktéra z
jednej strony umozliwia zachowanie profilu kwaséw ttuszczowych olejow roslinnych oraz jego
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wartosci zywieniowej a dzieki nadaniu state] struktury wykorzystania w poréwnywalny sposéb
jak odpowiednie ttuszcze o strukturze state]. W ostatnich latach oleozelacja staje sie coraz
bardziej popularna, a badania naukowe skupiajg sig gtéwnie na ocenie odpowiednich zZwigzkow
i ich umiejetnosci strukturyzowania tluszczéw, doborze odpowiednich oleozatoréw, ich stezenia
| mozliwo$ci zastosowania powstatych oleozeli w produktach spozywczych.

Biorgc pod uwage aspekty zdrowotne, koniecznosé eliminacji niepozadanych dla organizmu
substancji powstajacych w procesach produkcji zywnosci, dostosowanie do wymagan
prawnych, a takze poszukiwanie sposobéw na utrzymanie wysokiej wartosci odzywczej olejow
rodlinnych w naszej diecie czy zapobiegania ich przedwczesnemu utlenianiu, w mojej opinii
podjecie badan w temacie recenzowanej pracy jest uzasadnione. Uzyskane wyniki moga
uzupetnic istniejgcg wiedze. Dodatkowym atutem pracy jest takze zastosowanie rodzimego
surowca jakim jest olej rzepakowy oraz wybér sposobu oleozelizacji, ktéry jest powszechnie
wykorzystywany i mozna go zastosowaé na wigkszg skale.

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska zatytutowana ,Przydatno$¢ agaru jako
samodzielnego oleozelatora w procesie zestalania oleju rzepakowego - wiasciwosci i
zastosowania’, jest praca eksperymentalng i stanowi zwarte dzieto skiadajgce sie z 120 stron.

Praca skltada si¢ z o8miu czeéci, wérdd ktérych doktorant wyréznit: Zarys pracy (1 str.),

Wprowadzenie (31 str.), Cel pracy, hipotezy badawcze i zakres pracy (2 str.), Materiaty i metody
(17 str.), Wyniki i dyskusja (50 str.), Wnioski (2 str.), Podsumowanie (2 str.) oraz Spis literatury
(13 str.). Dodatkowo w pracy znajduijg sie: Spis tabel (1 str.) i Spis rysunkéw (1 str.).
Przed wymienionymi czeg$ciami, w pracy autor umiescit spis tresci (3 str.) oraz spis skrétow
wystepujacych w tekécie (1 str.). W pracy nie ma zamieszczonego streszczenia w jezyku
polskim ani angielskim. Autor zdecydowat sie na zamieszczenie rozdziatu pod tytutem ,zarys
pracy” co w moim opinii po uzupetnieniu powinno byé nazwane streszczeniem.

Wykaz literatury obejmuje 141 pozycji, wéréd ktérych wiekszosé (78%) obejmuije literature
prezentujgca prace naukowe z ostatniej dekady, a 82% stanowi literatura anglojezyczna.

W pracy znajduje sig¢ tacznie 21 rysunkéw, fotografii i wykreséw oraz 13 tabel, ktére w
wigkszosci w czytelny sposéb przedstawiajg uzyskane eksperymentalnie dane oraz finalne
produkty spozywcze uzyskane w czasie badan technologicznych.

Recenzowana praca ma ukiad charakterystyczny dla pracy badawczej, a stosunek
objetosciowy poszczegélnych czesci jest odpowiedni przez co rozprawa spetnia wymogi pod
wzgledem formalnym stawiane rozprawom naukowym. Jest napisana poprawnym jezykiem,
cho¢ razi mnogos$¢ popetnionych przez doktoranta btedéw stylistycznych, jezykowych i
edytorskich. Pod tym wzgledem broni sie tylko rozdziat dotyczacy wprowadzenia do pracy. W
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pozostatych czeéciach, btedy mozna odnalezé na wiekszosci ze stron prezentowanej pracy. Do
najczesciej popetnianych nalezy zaliczy¢ brak odpowiedniej odmiany poszczegdlnych wyrazéw,
pominiete taczniki zdan, brak polskich znakéw na koricu wyrazu, btedy dotyczace numeracii
poszczegdlnych tabel, czy niekompletne dane w spisie literatury. Mozna zaobserwowac takze
braki w opisie pod tabelami.

Ocena merytoryczna pracy

Temat i zakres pracy

W przedstawionej do recenzji dysertacji pan mgr inz. Karol Bana$ podjat probe solidyfikacji
oleju rzepakowego poprzez wytworzenie oleozeli wykorzystujgc agar w postaci zelu jako
oleozelator. Przedmiotem badan byt olej rzepakowy ttoczony na zimno, tloczony na zimno i
bielony oraz rafinowany. W pracy podjeto badania prowadzace do optymalizacji otrzymywania
oleozeli agaru i oleju rzepakowego, przeprowadzono analize wtasciwosci fizykochemicznych
otrzymanych struktur tréjsktadnikowych (olej-agar-woda tzw. hydroleozeli), zweryfikowano
wptyw emulsyjnej metody oleozelacji na sktad kwaséw ttuszczowych oleju, jak rowniez
przeanalizowano mozliwo$¢ wykorzystania otrzymanych hydroleozeli do formulacji ciastek typu
shortbread. Przeprowadzenie poszczegoinych etapdéw pracy wskazuje na odpowiednie
podejscie do realizacji pracy naukowej, gdzie w pierwszej kolejnosci doktorant opracowat
metodologie pozyskiwania produktu (oleozeli) i okreslit ich wiasciwoséci a w drugim etapie okreslit

mozliwo$¢ ich zastosowania jako zamiennika ttuszczu statego w produkcie cukierniczym.

Zarys pracy - streszczenie

W mojej opinii ten rozdziat mogtby by¢ nieco rozbudowany o uzyskane wyniki i nalezatoby
nazwac go streszczeniem pracy. Chciatbym réwniez zwroci¢ uwage doktoranta na dwa aspekty
pojawiajace sie w tekscie, ktore beda pdzniej konsekwentnie przez doktoranta stosowane w
pracy.

1. Cytujgc ,Jednym z gtéwnych problemdw, przed ktorym obecnie stajg producenci
zywnosci, jest wytworzenie zdrowszych produktéw spozywczych, ktére umozliwig
konsumentowi wyeliminowanie z diety ttuszczy utwardzanych i kwaséw ttuszczowych w izomerii
trans”. W mojej opinii powinno by¢ tutaj napisane ttuszczow uwodornionych, a nie
utwardzonych. Zwrot tluszcze utwardzone w kontekécie tych nie pozadanych w zywnosci
rowniez jest stosowany w kolejnym rozdziale pracy. Mamy rézne metody utwardzania ttuszczow
i mozemy je stosowac z powodzeniem bez zmiany wartosci odzywczej olejéw. Interestryfikcaja,
o ktérej doktorant wspomina w pracy, jest procesem gdzie eliminujemy powstawanie izomeréw

frans przy zmianie cech technologicznych ttuszczéw. Izomery trans kwasow ttuszczowych w
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tych procesach moga powstawac gdy przeprowadza si¢ interestryfikacje chemiczna, ktéra
wymaga wysokiej temperatury. Obecnie jednak zaktady wykorzystaja raczej proces
enzymatyczny. Swiadcza o tym np. dostepne na rynkach margaryny kubkowe do smarowania
gdzie od lat juz nie obserwujemy tych zwigzkéw. Dodatkowo trzeba zwréci¢ uwage ze moze
obecnie jeszcze tak nie jest ale stosowana oleozelacja réwniez moze by¢ zaliczona do metod
utwardzania ttuszczéw.

2. W mojej opinii réwniez zwroty ,szkodliwe tluszcze® powinny byé wyeliminowane.
Zaktadam ze wynika to z przyjecia pewnych utatwien w kontakcie np. z konsumentem, czy
pewnych skrotéw myslowych, jednakze to nie tuszcze sa szkodliwe a ich nadmierne spozycie.
Ponadto kazdy z nas bedgc np. w wieku dziecigcym musi mieé dostarczone zaréwno nasycone
kwasy tluszczowe jak i izomery trans kwasow thuszczowych do prawidtowego rozwoju. Nie
jestesmy takze w stanie ich catkowicie wyeliminowa¢ bo s3 to naturainie wystepujace
substancje. Problem jest w ich nadmiernym spozyciu. W przypadku izomerdéw trans kwasow
thuszczowych méwimy o eliminaciji przemystowych izomerow trans (Industrial TFASs).

Czesc literaturowa

W rozdziale ,Wprowadzenie” doktorant w kilku podrozdziatach przedstawia informacje
zwiazane z tematyka rozprawy. Rozdziat ten mozna podzieli¢ zasadniczo na dwie czgsci.
Pierwsza z nich dotyczy procesu oleozelacji, przyblizajac definicje procesu, jego zalety,
przedstawiajgc podstawowe oleozelatory i ich podziat. Dodatkowo doktorant poswieca jeden
podrozdziat aby przedstawi¢ charakterystyke i mozliwoéci zastosowania agaru jako substancji
wybranej do przygotowania oleozeli. W drugiej czesci autor przedstawia charakterystyke
rzepaku jako surowca oraz metodyke pozyskiwania oleju rzepakowego. Czes¢ wprowadzenia
zamyka podrozdziat poswigcony procesowi oleozelacji oleju rzepakowego z wykorzystaniem
innych substancji.

Doktorant dosé dobrze radzi sobie z przygotowaniem literaturowym wprowadzajacym do
tematyki pracy przedstawiajac w kolejnych podrozdziatach poszczegoine zagadnienia, ktére
stanowig spojng catosc i przedstawiajg aktualny stan wiedzy dotyczacej badanego procesu
strukturyzowania olejéw. Zastosowana literatura w tej czesci pracy obejmuje publikacje z
ostatniej dekady i pod tym wzgledem jest to dobrze przygotowane. Dodatkowo autor obrazuje
przedstawione podziaty i struktury zwigzkéw za pomocg odpowiednich schematow i rysunkow
co znacznie zwieksza warto$¢ przedstawionych tresci. Uwagi natomiast wymagaja podrozdziaty
142, 143 i 1.4.4. gdzie doktorant przytacza informacje o procesie produkcji oleju
rzepakowego.

Krytyczne uwagi do czesci literaturowe;.
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Strona 9. Interestryfikacja chemiczna prowadzona w temperaturze 90-100°C moze prowadzi¢
do powstania niewielkich ilosci izomeréw trans kwasow tluszczowych jednakze zasadniczo w
zaktadach tluszczowych podstawowa forma jest prowadzenie interestryfikacji enzymatyczne;j.
Tego typu reakcja daje produkty wolne od izomerdw trans. Fragment mowigcy o tym w pracy
powinien by¢ uszczegotowiony.

Strona 9. ...szkodliwych ttuszczéw nasyconych i ttuszczy trans... kwestie ,szkodliwosci” juz
oméwitem wczesniej. Ponadto nie ma tuszczow trans’. Sa izomery trans kwasow
tluszczowych. Zaktadam ze wynika to ze skrotu myslowego jednakze jest to praca naukowa i
powinna byé stosowane precyzyjne nazewnictwo.

Strona 14. ...peinig szeroki zakres funkcjonalnych wtasciwosci... moga posiada¢ wtasciwosci
albo penié¢ funkcje.

Strona 17. ...agropektyna... powinno by¢ agaropektyna

Strona 20. ... Nowe procesy, W ktérych oleozelacja mogtaby przebiega¢ jedynie w uktadzie
dwoch sktadnikéw, a otrzymane w ten sposéb systemy charakteryzowatyby sie interesujgcymi
parametrami fizykochemicznymi i wpisywatyby jednoczesnie w trend czystej etykiety (clean
label). - To zdanie powinno by¢ w jakié sposob dokoriczone lub inaczej sie zaczynac.

Strona 21. ...obniza cholesterol catkowity w surowicy... powinno by¢: obniza poziom
cholesterolu catkowitego w surowicy Krwi.

Strona 22. Czy mégtby Pan rozwing¢ akapit znajdujacy sie na stronie 22. Co w Pana rozumieniu
oznacza wybér rozpuszczalnika do ekstrakcji. Ekstrakcje prowadzi sie jako jeden z etapéw
produkcji olejéw rafinowanych. Obecnie najczgsciej w tym etapie wykorzystuje sie heksan. Czy
miat Pan na mysli inne rozpuszczalniki?

Strona 27. ...Olej rzepakowy w Polsce jest gtéwnie wykorzystywany na cele spozywcze... Juz
od kilku lat w Polsce utrzymuje sie trend gdzie olej pozyskiwany z polskich upraw przeznaczony
jest na cele spozywcze w ilosci 35-40%. Pozostatos¢ pozyskanego oleju przeznaczona jest
gtéwnie na produkcje biopaliw.

Strona 27 i 28. Technologia pozyskiwania oleju rzepakowego oraz rysunek 9. ... Najczesciej olej
rzepakowy jest pozyskiwany poprzez ttoczenie dwuetapowe, w ktorym w pierwszej kolejnosci w
procesie tloczenia “"na zimno” pozyskuje si¢ olej o dobrej jakosci, a w kolejnym etapie usuwa
sie dodatkowo olej z wyttokéw, dziatajac przy tym wysoka temperaturg, aby w konncowym etapie
potgczy¢ obie frakcje oleju...

W technologii produkcji olejéw nie miesza sie tioczenia na zimno i na gorgco. Sa to dwa procesy
stosowane do pozyskania dwéch innych produktéw jakim s3 oleje tfoczone — czesto okreslane
olejami ttoczonymi na zimno, oraz oleje rafinowane. W zwiazku z tym ze w tej czesci podane sg
nie spojne informacje poprosze o wyjasnienie réznic pomiedzy olejami ttoczonymi na zimno oraz

olejami ttoczonymi na goraco, jakie sg parametry poszczegolnych proceséw, a takze skrétowe
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przedstawienie procesu produkcji oleju rafinowanego.

Strona 29. ...Olej pozyskiwany tylko poprzez ttoczenie jest lepszy jakosciowo... To w duzej
mierze zalezy od procesu produkcji, jakosci surowca i innych czynnikéw. Ponadto raczej
mozemy moéwié tutaj o wyzszej zawartosci np. tokoferoli, steroli czyli wyzszej wartosci
odzywczej. Czesto jednak ze wzgledu na zanieczyszczenia olejow ttoczonych jakosé
sensoryczna moze by¢ gorsza niz w przypadku olejéw rafinowanych.

...nazywany jest olejem z pierwszego ttoczenia.... A czy s3 oleje z 2 tloczenia?

Strona 30. Olej po ekstrakcji nazywamy olejem ekstrakcyjnym. Olejem surowym nazywamy
mieszanine oleju ttoczonego na goraco i oleju ekstrakcyjnego.

Cel i zakres pracy

W kolejnym rozdziale doktorant szczegdtowo przedstawia cel podjetych badan, hipotezy
badawcze oraz zakres pracy. Doktorant przedstawit gtéwny cel jakim byta ocena mozliwosci
oleozelacji oleju rzepakowego z wykorzystaniem naturalnego biopolimeru polisacharydowego
za pomocg metody emulsyjnej oraz trzy cele czgstkowe. Sg one przedstawione w sposob jasny
i spojny. Przy celach szczegétowych sugerowatbym zamiane pierwszego celu gdyz jest on
bardzo zblizony do celu gtéwnego. Analiza dalszej czesci pracy wskazuje ze ze dobrym
rozwigzaniem bytoby tu ,wybér oraz optymalizacja procesu oleozelacji z wykorzystaniem agaru
oraz oleju rzepakowego”. Doktorant w pracy przyjmuje 5 hipotez badawczych:

H1. Agar moze by¢ wykorzystany do strukturyzacji oleju rzepakowego podczas oleozelaciji,
a tym samym tworzenia struktur o konsystencji statej.

H2. Metoda emulsyjna oleozelacji moze by¢ wykorzystana do otrzymywania oleozeli na bazie
agaru oraz oleju rzepakowego.

H3. Metody pozyskiwania oleju rzepakowego majg wptyw na parametry fizykochemiczne
oleozeli.

H4. Hydroleozele na bazie oleju rzepakowego moga stanowi¢ zastepnik ttuszczu w wyrobach
piekarniczych typu shortbread.

H5. Wiasciwosci fizykochemiczne zastosowanego rodzaju oleozeli majg wptyw na parametry
technologiczne otrzymanych wyrobéw piekarniczych.

Rozdziat ten koriczy podrozdziat 2.3 zakres pracy. Jest to cze$¢, w ktérej doktorant dzieli |
systematyzuje prowadzone prace na etapy. Jest to dobre rozwigzanie pokazujace podejscie
projektowe do realizowanych zadan. Jednakze w mojej opinii nalezatoby go przesung¢ do
kolejnego punktu rozprawy czyli materiat i metody. Wygodne i ufatwiajace S$ledzenie
postepowania analitycznego bytoby réwniez uzupetnienie go schematem - graficznym
przedstawieniem etapéw badarn i powigzanych z nimi analiz fizykochemicznych.

7
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Materiaty i metody

W rozdziale po$wigconym materiatom i metodom badawczym doktorant scharakteryzowat
materiat badany, metody i organizacjg badan (gtéwnie przygotowanie prob) oraz metody
analityczne prowadzgce do uzyskania wynikéw. Te ostatnie mozemy podzielié na: a) metody
charakteryzujgce wykorzystywany surowiec jakim byt olej rzepakowy ttoczony na zimno,
ttoczony na zimno i bielony oraz rafinowany; b) metody okreslajace wiasciwosci
fizykochemiczne otrzymanych oleozeli; c) metody okreslajace parametry fizykochemiczne
gotowego wyrobu - ciastek typu shortbread. Wykorzystane w pracy metody sg dobrane
prawidtowo, wskazujg na bardzo dobre przygotowanie i odpowiedni warsztat badawczy
doktoranta do realizacji pracy naukowe]. Dajg takze mozliwo$¢ uzyskania rzetelnych wynikow,
ktérych interpretacja moze prowadzi¢ do wyciggniecia prawidiowych wnioskéw. Pewne
elementy tej czesci pracy mogtyby zosta¢ poprawione jednakze ich wystepowanie nie umniejsza
dobrej oceny tej czesci pracy.
Krytyczne uwagi do materiat i metody.
Punkt 3.3.2. Jaki byt stosunek oleju do masy otrzymanej struktury piankowe;j?
Punkty 3.3.6 i 3.3.7. Mozna by potgczy¢.
Punkt 3.4.2. Liczba jodowa obliczona z profilu kwaséw ttuszczowych bytaby precyzyjniejszym
sposobem oznaczenia.
Punkt 3.4.14. Nie podano metodologii przygotowania FAME.

Wyniki i dyskusja

Rozdziat Wyniki i dyskusja jest najbardziej obszerng czescig dysertacji. Zostat on podzielony
na 5 podrozdziatow. W tej czesci doktorant przedstawia uzyskane wyniki z kolejnosci zgodnej z
przedstawionym zakresem badan. Pierwszy podrozdziat dotyczy optymalizacji procesu
oleozelacji, dwa kolejne dotyczg charakterystyki fizykochemicznej wykorzystywanych olejow
oraz powstatych hydrozeli oraz wptywu procesu oleozelacji na ich charakterystyke. Dwa
koricowe podrozdziaty doktorant poswieca badanemu produktowi ciastkom typu shortbread, w
ktérych sktadzie wykorzystywat otrzymane oleozele. Ocenie poddano zaréwno parametry
fizykochemiczne otrzymanego ciasta jak i wypieczonych ciastek bezposrednio po wypieku jak
po 10 dniach przechowywania.

Otrzymane wyniki doktorant prezentuje w postaci tabel, wykreséw oraz fotografii, wraz z
odpowiednim opisem, przedstawiajacych badany przedmiot na poszczegéinych etapach pracy.
Opis jest spojny i rozbudowany, poparty dyskusja otrzymanych wynikéw. Na podkreslenie
zastuguje fakt wyboru zréznicowanych metod analitycznych dla poszczegéinych etapéw. Z
drugiej strony sg to niezbedne analizy, ktére umozliwiajg charakterystyke otrzymanych
produktow. Interesujgcym rozwigzaniem jest zamieszczenie w pracy fotografii szczegblnie
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odnoszacych sie do optymalizacji procesu oleozacji gdzie doktorant przedstawia procesy
synerezy i zjawisko wycieku w procesie doboru stosunkéw masowych hydrozelu do oleju

rzepakowego, czy ocenia cechy organoleptyczne (barwe) ciast oraz wyglad ogdiny ciastek.

Uwagi krytyczne i pytania do wynikéw i dyskusji

Strona 55. Czy magtby pan wyjasni¢ co byto przyczyna wyboru do dalszych analiz 1 i 3%
dodatku agaru. 3% dodatek nie byt testowany i charakteryzowany w pracy.

Strona 55. ...Parametry profilu tekstury, tj. twardos¢, spoistosé, sprezystos¢, gumowatosc
oraz oporno$¢ dla hydrozeli otrzymanych podczas optymalizacji procesu z udziatem roztworu
1% agaru (w/w)... to zdanie jest niekompletne.

Tabela 2. Symbol jednostki N powinien by¢ napisany duza literg. Rowniez przy stosowaniu
oznaczenia istotno$ci réznic pojawiajg sie niepotrzebne symbole (np. spoistos¢ b — jest zbedna
jesli wszystkie proby nie réznig sie istotnie).

Tabela 3. Podpis pod tabelg ,Mata litera w kolumnach oznacza réznice statystycznie istotng
(p=0,05)". W tej tabeli poréwnuje pan préby w wierszach.

Kwasu tluszczowego a nie tluszczowego kwasu — pojawia sie w kilku miejscach.

Punkt 4.2.2. W tym punkcie znajduje sie jedynie wykres widma. Nawigzanie do tej grafiki jest
znacznie poézniej. Sugerowatbym przeniesienie tego wykresu w odpowiednie miejsce lub
dodanie do niego opisu. Problemem tego punktu jest takze pojawienie sig¢ na wykresie nowych
oznaczen X, XM i R. Nie sg one wyjasnione. Wyjasnienie ich mozna odnalez¢ dopiero pod
kolejna tabelg. Sugerowatbym wprowadzenie opisu skrotéw w tekscie powyzej oraz na rysunku.
Mozna by tutaj dla wiekszej przejrzystosci zastosowac skréty zwigzane z nazwg oleju T —
ttoczony, TB — tloczony i bielony i R — rafinowany.

Strona 62. ... Najnizszg wartos¢ modutu elastycznego G”... powinno by¢ G’

Tabela 5 nie jest cytowana w tekscie pracy.

Strona 67 ,Uzyskane wyniki wskazuja, ze, dodatkowo, wptyw na twardo$¢ hydroleozeli ma
réwniez rodzaj uzytego oleju w aspekcie procesu jego otrzymywania, poniewaz wyraznie
widoczne jest, ze w zaleznosci od rodzaju oleju zmienia sie twardos¢ finalnego produktu.”
Chciatbym aby doktorant odpowiedziat czy analizowane zmiany zalezg od rodzaju uzytego oleju
czy jego profilu kwaséw ttuszczowych? Czy moze wplywajg takze na to inne zwigzki
wystepujace w olejach. Pytanie jest zasadne bo oleje tego samego typu mogg si¢ rownic
sktadem kwasow tluszczowych w obrebie producentéw (surowiec pochodzagcy z roznych
obszaréw o réznych warunkach agrotechnicznych) lub w obrebie lat z tego samego obszaru.
Obserwowane réznice w udziale poszczegélnych kwaséw w zaleznosci od typu oleju s3

niewielkie i nawet w obrebie jednego typu oleju np. rafinowanego mozemy spotkac taka
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Punkt 4.2.3.3. Nie ma tabeli 14. Powinno by¢ ,w tabeli 5”.

Punkt 4.2.3.4, Powinno by¢ ,tabeli 5”.

Strona 75. ...dla oleju ttoczonego oraz ttoczonego modyfikowanego.... Wczesniej w pracy
pojawiata sie nazwa olej ttoczony i bielony. Niepotrzebna zmiana nazewnictwa.

Tabela 8. Tabela jest zbyt rozbudowana i brakuje w niej jakiegokolwiek porzadku. W tabeli
przedstawione sg kwasy tluszczowe, ktére powinny zostac z niej usuniete (doktorant nie odnosi
sie do ich udziatu w dyskusji), a pozostate powinny by¢ ustawione w odpowiedniej kolejnosci.
Chciatbym aby doktorant odniost sie do tego czy analiza nie powinna obejmowac jedynie
kwasow ttuszczowych realnie wystepujgcych w oleju rzepakowym oraz czy udziat ponizej 0,05%
nie jest btedem pomiarowym. Jaka byta precyzja i doktadno$¢ stosowanej metody
chromatograficznej. Sugerowatbym réwniez opisanie wynikow statystycznie by méc wyciggac
odpowiednie wnioski, co czyni doktorant w kolejnej czesci pracy.

Strona 82. Powinno by¢ w tabeli 9 a nie 8. .

Tabela 9. Czy mogtby Pan wytlumaczy¢ z czego moze wynika¢ mniejsza liczba jodowa w
wyciekach oleozeli na bazie oleju ttoczonego i bielonego w momencie gdy analiza profilu
kwasow tluszczowych w wyciekach wykazata praktycznie taki sam udziat kwaséw linolowego i
linolenowego w poréwnaniu do oleju ttoczonego?

Strona 84. Nie ma kwasow ttuszczowych posiadajgcych w swojej budowie wigzania potréjne.

Strona 86. Wykorzystywane skrétowce dla oznaczanych liczb powinny by¢ uzyte jako
skrétowce polskie, nie angielskie. Tym bardziej nie stosowane naprzemiennie.

Strona 88. Co oznacza skrét RT?

Tabela 11 i 12 oraz rysunek 20. Kolejno$¢ prébek przedstawionych jest zmienna. Utrudnia
to poréwnanie otrzymanych wynikéw.

Punkt 4.4.2. Przy ocenie ciasta a nastepnie ciastek pojawiajg sie prébki z nieutwardzonymi
olejami, ktérych wczeéniej nie bylo. Jest to zasadne ale doktorant nigdzie wczesniej o tym nie
wspomina. Postulowany wczesniej schemat badan rozwigzat by ten problem przy tak
opracowanym toku badan.

Pytanie dotyczgce barwy olejéw, hydrozeli a nastepnie ciast. Patrzac na zamieszczone
zdjecia i analizujgc wyniki wychodzi ze probki przygotowane na oleju ttoczonym oraz oleju
tloczonym i bielonym nie r6znig si¢ w duzym stopniu. Proces bielenia powinien usuwac z oleju
przede wszystkim barwniki. Natomiast w tym przypadku nie do korca jest to obserwowane.
Diaczego tak sie dzieje?

Whioski
Na zakorczenie czgsci doswiadczalnej doktorant na podstawie uzyskanych wynikéw
sformutowat 5 wnioskdw, ktére powigzane sg z postawionymi w pracy hipotezami. S3 one
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przedstawione jasno, majg poparcie w otrzymanych wynikach i podsumowujg przeprowadzone
badania.

W mojej opinii ostatnie zdanie we wniosku 1 powinno by¢ odpowiednio uzupetnione. Wniosek
2 powinien by¢ nieco zmodyfikowany. Autor pisze o innowacyjnej strukturze hydrozelu. Czy to
struktura byta innowacyjna czy podjecie badar z wykorzystaniem agaru byto nowoscig? We
wniosku 3 powracam do watpliwosci czy to metody otrzymywania oleju czy raczej jego profil
kwasow ttuszczowych wptywa na parametry fizykochemiczne otrzymanych hydrozeli.

Podsumowujac mojg wypowiedz, stwierdzam ze przeprowadzone przez doktoranta badania
zostaty odpowiednio zaplanowane i konsekwentnie zrealizowane przy wykorzystaniu
odpowiednich, szeroko akceptowalnych metod badawczych. Uzyskane wyniki i sformutowane
wnioski dostarczajg wartosciowych informacji, w zakresie mozliwosci wykorzystania agaru jako
aktywnego oleozatora dla oleju rzepakowego. Nalezy zaznaczyc, ze przedstawione w recenzji
krytyczne uwagi majg na celu doskonalenie warsztatu naukowo-badawczego autora, |
wypracowanie krytycznego podejécia do swoich badan. Nie umniejszajg one wartosci
merytorycznej pracy.

Whiosek koricowy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska stanowi oryginalne i warto$ciowe
opracowanie naukowe. Doktorant wykonat analizy przy zastosowaniu wiarygodnych,
odpowiednio dobranych metod analitycznych i odpowiednie; aparatury badawczej, a uzyskane
wyniki stanowig cenne Zrédto informacji z technologicznego punktu widzenia. Dodatkowo
przeprowadzone badania maja duzy potencjat aplikacyjny.
Stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska pana mgr inz. Karola Banasia
pt: ,Przydatnos¢ agaru jako samodzielnego oleozelatora w procesie zestalania oleju
rzepakowego - witasciwosci i zastosowania’, w pelni spetnia wymogi stawiane rozprawom
doktorskim okreslonym w art. 187 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.) i wnosze do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu wniosek o dopuszczenie pana
mgr inz. Karola Banasia do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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