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REcENzuA
pracy doktorskiej mgr inż. Karola Banasia

pt. " ptzydatność agafu jako §amodzielnego oleożelatora w
procesie zestalania oleju rzepakowego - właściwości i

zastosowania"

Pracę wykonano pod kierunkiem Dr hab. inż. Joanny Pauliny Harasym, prof.
UEW-promotora rozprary i Dr hab. inż. Arkadiusza Piwowara, prof. UEW-

drugiego Promotora w Katedtze Biotechnologii i Analizy Zyvmości na Wydziale
Indnierii produkcji uniwers5rtetu Ekonomicznego we wrocławiu

PodstawaPrawna: Ustawa zdnia}Olipca2018 r. Prawo o szkolnictwiewyższymi i nauce (Dz.
U. z2023 r. poz.742 z późn, zm)

Podstawę Przygotowania recenzji stanowi pismo DP-B.4200 .2.2023 Dziekana Wydziału
InzYnierii Produkcji Uniwersytetu Ekonomicznego we Wrocławiu Pana dr hab. inż. Andrzeja
Okruszka, Prof. UEW, który powierzył mi opracowanie recenzji ww, pracy doktorskiej.

Przedłożona do recenzji praca doktorska obejmuje interesujący zakres badań

związanYch z wYtworzeniem oleożeli na bazie oleju roślinnego i środka żelującego-agaru.

Zakręs badań wPisuje się w aktualne trendy żywieniowe związane eliminacją z diety

Produktów zawterających tłuszcze utwardzone i kwasy tłuszczowe w konfiguracji trans.

WProwadzenie na rynek tłuszczy stałych bogatych w oleje roślinne o korzystnym żywieniowo
składzie, które mogą byÓ wykorzystywane w produkcji wyrobów ciastkarskich jest
uzasadnione z Punktu praktycznego i zywieniowego, jak i środowiskowego. W pracy
doktorskiej mgr inż. Karola Banasia podjęto badania nie tylko nad stworzeniem

innowacYjnYch struktur tłuszczowych olaz przeprowadzono ocenę wytworzonych
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hYdroleozeli i właŚciwości ciast oraz ciastek przygotowanych z uzyskanych oleozeli stosując
Szereg metod analitYcznych. Pomimo podejmowanych badań z tego obszaru, uzyskanie
oleoŻeli o ProstYm składzie akceptowanym przęz konsumentów o pożądanych cechach
teksturalnYch, sensorycznych, ale o atrakcyjnej cenie stanowi nadal wyzwanie, Tak więc,

Podjęcie PrZeZmgr inż. Karola Banasia zagadnienia wykorzystania powszechnie stosowanych

w PrzemYŚle sPozYwczYm składnikow takich jak olej rzepakowy i agar w uzyskani utŁuszczu
stałego w postaci oleożelu ma istotny potencjał naukowy, jak i praktyczny,

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do recenzji dysertacja zawartajest na 120 stronach maszynopisu wraz
z 2l rYsunkami oraz l3 tabelami. Zamieszczone w pracy tabele i rysunki prezentują wyniki
badań i stanowią materiał do dyskusii. W pracy zacytowano 14l pozycji literaturowych
obejmującYch artYkułY naukowe inormy, w dominującej części są to prace anglojęzyczne.
OPracowanie Poddane recenzji ma charakter rozprawy naukowej, zredagowanej w formie
tYPowej dla Prac eksperymentalnych i obejmuje wprowadze nie z przeglądem literatury, cel i
zakres PIacY, materiał i metody bad,ań, wyrriki i dyskusję, wnioski, podsumowanie oraz spis
literaturY. W PracY zamieszczono również wykazy skrótów, tabel i rysunków. Z formalnego
punktu widzenia struktura pracy - tj. podział materiału na rozdziały, ich sekwencja nie budzą
zastrzeŻeń, Prezentacja wyników, a także ich dyskusja są przedstawione w większości w
sPosób PrzejrzYstY, a uzyskane dane opisano stosując słownictwo charakterys tyczne do tego
tYPu oPracowań nauko!\rych. Z formalnego punktu widzenia pracanie budzi wątpliwości.

Ocena merytoryczna

DYserlację otwiera krótkie wprowadzenie podkreślające istotność badań związanych z
zastąPieniem cZY redukcją tłuszczow nasyconych i trans w produktach spozywc zych. Oprocz
Powszechnie stosowanych technologii produkcji tłuszczy w formie stałej, Autor opisuje i
PodkreŚla Potencjał wykorzystania oleozelacji w zestalaniu ciekłych tłuszczy roślinnych. W
tYm rczdziale Doktorant prezentuje również przyczyny, które skłoniły Go do sformułowania
i podjęcia tego tematu badań.

CzęŚĆteoretYczna rozprawy zawięra5 głównych podtozd,ziałów, w których omówiono
najwazniejsze zagadnienia d,otyczące problematyki pracy. Autor w pierwszyrn z
PodrozdziaŁow krótko scharakteryzował oleozelację i jej metody, oIaz przedstawił
klasYfikacje oleozelatorów i wymagania jakie są im stawiane. Drugi rozd,ział został

PoŚwięconY charakterYstyce agaru, od metod pozyskiwania, poprzezbudowę chemiczną, po
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właŚciwoŚci i wYkorzYstanie tego polisacharydu w przemyśle spożywc zym.Bioryc pod uwagę
właŚciwoŚci agaru zwrócono uwagę na mozliwości jego potencjalnego wykorzystania w
zestalaniu olejow roŚlinnYch. W trzecim rozdziale Doktorant krotko scharakteryzował olej
rzePakowY Pod względem składu i jego zmian w zalężności od sposobu produkcji czy
odmianY, KolejnY rozbudowany podrozd ział Autor poświęcił prawie uprawie rzepaku i jego

Przetwórstwie. W mojej oPinii pierwsza część tego podrozdziału jest nazbyt rozbudowana,
informacje o Powierzchni uPraw czy wolumenie zbiorów powinny być przedstawione bardzie1
sYntetYczne, W dalszej części omówiono poszczegolne etapy procesu wytwarzaniu oleju
rzePakowego, Ostatnim Poruszanym zagadnieniem w przeglądzie literatu ry byłaoleozelacja
z wYkorzYstaniem oleju rzepakowego. W tej części pracy Autor przekrojowo przedstawił
zakres Prac naukowYch poŚwięconych wykorzystaniu rożnego typu oleożelatorów w
strukturYzacji oleju rzepakowego. Doktorant w tym rczdziale podkreślił konieczność
Pogłębienia wiedzY dotYczącej wpływu metody pozyskiwania olejów na ich właściwości a w
konsekwenc.ji na cechY otrzymywanych z nich oleożeli. Zagadnienie to zostało opisane w
interesującY sPosób, wskazując na szeroką znajomość piśmiennictwa otaz stanowi dobrą
narrację do zaplanowanych eksperymentów w pracy doktorskiej.

ZasadniczY cel Pracy został okreŚlony czytelniejako ocena możliwości oleozelacji
oleju rzePakowego z vnykorzystaniem agaru. określono również cele cząstkowe oraz
sformułowano 5 hiPotez badawczych. W zakresie pracy wymieniono m,in. poszczególne
etapy prac eksperymentalnych.

Materiał badawczY, metody eksperymentalne, analityczne stosowane w pracy zostały
oPisane w rozdziale Matęriał i metody. Układ rozdziałujest prawidłowy i w przeważającej
częŚci zawiera niezbędne informacje. Aczkolwiek niektóre z metod analitycznych opisano z
Pominięciem niektórYch parametrow czy warunków pomiarowych. Szczegółowe uwagi
zamieszczono w oddzielnej sekcji recenzji.

W Pierwszej częŚci omówienia wyrrików scharaktery zowano proces oleożelacji.
Pierwsze dwa PodrozdziałY omówienia rnają charakter metodyazny, wizualnie oceniano
efektY eksPerYmentow zwykorzystaniem metody dyspersyjnej i piankowej w olezelacji oleju
rzePakowego agarem. Ze względu na nieprzydatność obu metod wykorzystano technikę
emulsYjną, Na Podstawie badari teksturalnych dobrano równiez optymalne stężenie agaru w
Żelach, W rozdzia7e dotYczącYm wpływu azasuprzechowywania na teksturę zeli agarowych i
nieuwodnionYch, Autor konkluduje, ze uwodnione zele zapewnią większa stabilnośó strukturv
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W czasie PrzechowYwania. Dane umie szczonęw tabeli 2 wymagają weryfikacji. W przypadku
twardoŚci, moim zdaniem próby nie rożnią, pytanie, dlaczego żeie o wartościach tego

Parametru WYnoSZące 15,70 + 0,42 N i 15,66 + 0,46 N są w rożnej grupie homogenic znej. Czy
sPrawdzono normalnoŚĆ rozkładu, byc możę konięczne było zastosowanie testów
nieParametrYcznYch do oceny rożnic między próbkami. Zastawiająca jest równiez wysoka
wartoŚĆ sPoistoŚci, a niska gumowatoś ci w przypadku próby nieuwodnionej po 2h. Jeśli
gumowatoŚĆ to iloczYn twardoŚci i spoistości, to dla tego żelu gumowatość powinna wynosió
nie 0,906 N a 13,9 N.

W kolejnYm Podrozdziale omówiono efekty otrzymywania hydrozeli metodą
emulsYjną PrzY wYkorzYstaniu oleju rzepakowego o różnyrn stopniu rafinacji. W tej części
Autor oPisał etaPY dochodzenia do optymalnego składu i warunków przepro wadzenia
oleozelacji na podstawie obserwacji konsystencji i synerezy próbek.

W kolejnej częŚci dYsertacji scharakteryzowano właściwości fizykochemiczne olejów
i hYdroleozeli, W PrzYPadku rozdziału 4.2.2, zamieszczono jedynie rysunek bez żadnego
komentarza, W mojej opinii najciekaws zym fragmentem omówienia wyników są dane
zawartew rozdzialę 4,2.3. Doktorant szczegołowo scharakteryzowałwłaściwości reologiczne
roŻnYch wariantów badanYch hydroleozeli, wykazał istotny wpływ stęzenia agaru i czasu
PrzechowYwania na moduł sPrężystości G'. W przypadku hydroleozeli równiez zwiększenie
stęzenia agaru i zastosowanie oleju rafinowanego wpływały na wzrost twardości materiału.
SPręzYstoŚc otaz sPoistoŚĆ zmieniały mniej istotnie. Autor ocenił teksturę na postawie testu
TPA, szkoda, Że nie zastosował testów smarowności, szczegolnie zę uzyskane produkty
potencjalnie mają byó zamiennikiem margaryn.

W dalsze-j częŚci PracY omówiono wyniki d,otyczące utraty masy, zdolności wiązania
oleju Tu istotne bYło stężenie agaru w badanym materiale. Mniejsze jego stężenie ograniczało
zdolność wiązania oleju oraz wpływało rra większy ubytek masy. w przypadku barwy
hYdroleozeli, kluczowY bYł rodzaj użytego oleju i zawaftości w nich naturalnych barwników.

WaŻnYm etaPem badań była analiza wpływu oleożelacji na właściwości
zastosowanYch olejów. W tej części Autor przeprowadził bardzo wnikliwą ocenę wpływu
zastosowane-j metodY oleozelacji oraz stężenia agaru na składowe barwy i całkowitą zmianę
barwY w odniesieniu do barwy oleju. Wartym podkreślenia jest fakt, szerokiej dyskusji
uzYskanYch wYników barwY w odniesieniu do danych literaturowych, omówiono zawartość
kwasów tłuszczowYch w olejach jak i wyciekach olejowych z matrycy hydroleo żeli oraz
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oceniono stabilnoŚĆ olejów. Zad,en z badanych olejow nie przekro czyŁ granicznej wartości
wskaźnika oksydacji, co wskazywało nadobrą ich stabilność oksydacyjną,

Ostanie dwa Podrozdziały, poświęcono ocenie ciast i ciastek, ktore przygotowano z
dodatkiem uzYskanYch hYdroleożeli. Ciasta z dodatkiem hydroleozeli były bardziejmiękkie
i spręzyste od ciast z masłem czy margaryną, co wyrrikało m,in, z wyższej zawartościwody i
uwalniania ciekłYch olejow Podczas formowania ciast. W przypadku badania ciastek oceniano
kruchoŚĆ, W mojej oPinii, bYła to raczej twardość, jeśli brano pod uwagę nalwyższąwartośc
Piku w trakcie testu-zginania łamania, Wskaźnikiem kruchości jest wielkość odkształcenia,
Liczba Pików krzYwej deformacji, postrzępienie krzywej oceniane na podstawie całkowitej
długoŚci linii PostrzęPienia. Doktorant, stwierdził, ze ciastka o największej wartości siły były
najmniej kruche, Pozwolę, nie zgodzicsię z tym stwierdzen iem, gdyżw literaturze odnoszącej
się do badań teksturalnYch siła maksymalna jest wyznaczniktem twardości. Jednocześnie
wafto PodkreŚliĆ, Żę rÓŻne próbki mogą mieć tę samą twardość, ale rożną kruchość. W
PrzYPadku ocenY barwY jak i ich wyglądu ciastek parametry te były onę uzależnione od ich
składu.

Ostatnia częŚĆ Pracy charakteryzuje aktywność wody badanych ciastek. Większośó
badanYch ciastek miała stosunkowo niską aktywność wody ponizej 0,3, co jest w przypadku
tego tYPu Produktów jest wskazane. Wyjątkiem były z ciastka zhydrożelem na bazie oleju
tłocznego, gdzie aktywność wody przekraczała 0,5.

Warto PodkreŚliĆ, że Prezentacja wyników szerokiego spectrum eksperymentów jest
PrzejrzYsta a oPis zwięzły, zaś dyskusja skupia się na istotnych wynikach. Dysertację
zamYkająwnioski i Podsumowanie odnoszące się do przeprow adzonychbadań i postawionych
hipotez.

W czasie czYtania PracY nasunęły mi się pewne uwagi, spostrzezen ia oraz pytania, które
podaję poniżej:

- Rozdział Materiał i metodY powinien zawięrac tabelę z analizowanymi wariantami
badanYch Produktów wraz z ich oznaczęniami (skrótami), co zwiększyłoby
PrzejrzYstoŚĆ PracY. Wskazane byłoby również zamieszczenie schemat u z etapami
produkcji materiału badawczego.

- Rozdział 3,3,2, brak inform acji o aparacie, w którym homogenizowano próbę, Jak długo
i w jaki sposób nasączano piankę olejem.
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- Ile wYkonano serii Pomiarowych w metodach technolo gicznych i analitycznych. W
metodYce PrzY oPisie metod analitycznyclr, w wielu przypadkach nie podan o liczby
powtórzeń poszczego7ny ch oznaczeń.

- Dlaczego wYkorzYstano wiskozymetr Hópplera jako aparatu o mniejszej dokładności
niz reometru MCl02, Anton Paar, z którego korzystano przy bad,aniu właściwości
reologicznych?

- RozdziaŁ 3,4,8, Brak jest informacji, jaki produkt był poddany badaniu barwy i co było
Próbką kontrolną w obliczeniach całkowitej róznicy barwy delta E, Nie podano również
źrodłalrodzaj u światła czy kątaobserwacj i.

- W PrzYPadku analizY tekstury jak ibyłkształt i wymiary próbek hydrożeli,hydroleożeli
oruz ciast surowYch PoddanYch badaniu? Czym kierowano się przy wyborze rodzaju
testu (TPA) w analizie tekstury materiału bad,awczego?

- W teŚcie zginania-łamania (łamliwości) nie podano odległości pomiędzy podporami. W
mojej oPinii trzY Powtórzenia w tego rodzajutestach nie jest wystarczającą próbą do
oceny tekstury produktu. Dlaczego tak ogranic zono liczbę powtorzeń?

- -Tabela 2 wYmaga werYfikacji danych i sprawdzenia poprawności przeprowadzonej
analizy statystycznej. w gumowatości proby uwodnionej po 24 h pojawia się grupa
jednorodna h a powinna być b,

- Tabele l i 2 zawierają wYniki TPA, jednak podano je z rożnąliczbąmiejsc w Tabeli 1

sPręzYstoŚĆ Podano z dwoma miejscami po przecinku np. 0,87 aw tabeli 2 ten sam
parametr z trzema np. 0,477

- -Tabela 4, nie Podano skąd Pocho dząparametry a,bi c. Równanie z którego korzystano
powinno znaleźć się w metodyce.

- W jaki sPosób oceniano barwę ciastek, na podstaw ie zdjęc zamięszczonych w tabeli 13
wynika, żę barwa ciastek byłabardzo niejednorodna na powierzchni?

- Strona 100 - powinny byc sorpcji a nie sorbcji.
- we wniosku 5 odniesiono się do smaku wyrobów natomiast w pracy nie

zapr ezentowano wyników badań sensorycznych
- wnioski w pracy sąraczej stwierdzeniami i mają charakter informacyjny,
- Analizowano badane hydrole ożele przechowując je maksymalnie 48 h, jakie są

stabilnoŚĆ i właŚciwości tYch układów w dłuzszym okresie przechowywania, biorąc pod
uwagę, Że mają one bY zmiennikiem tłuszczow piekarskich, które mają dłuzsze okresy
przechowywania?
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Oceniana dYsertacja mgr inż. Karola Banasia pt, ,,Przyd,atność agaru jako samodzielnego
oleozelatora W Procesie zestalarria oleju rzepakowego - właściwości i zastosowania,, jest
komPleksowYm, oPracowaniem naukowym o wysokim poziomie. praca stanowi oryginalne
oPracowanię, które w mojej oPinii Przyczynia się do rozszerzenia stanu wiedzy z zakręsu
badań nad wYkorzYstaniem oleożelacji w przetwórstwie zywności. Uzyskane wyniki mają
istotnY Potencjał aPlikacYjny w tworzeniu nowych produktów tłuszczowych w formie stałej
na bazie ole.jów roŚlinnYch. Zap\anowante eksperymentu, jego realizacja i umiejętna
interPretac.ja Świadczą o duzym doświadczeniu badawczym mgr inz. Karola Banasia i jego
dojrzałości naukowej.

Zgłoszone do PracY uwagi i zastrzeżenia nie umniejszają jej wańości i mają w duzej mięrzę
charakter dyskusyjny,

W mojej oPinii Praca Pt. ,,Przydatność agaru jako samodzielnego oleożelatora w procesie
zestalaniaoleju rzePakowego - właściwości i zastosowania", wykonana ptzezmgr inż.Karola
Banasia, sPełnia wYmagania stawiane tego typu opracowaniom zgodnie z Ustaw ą z dnia 20
liPca 20l8 r, Prąwo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z2023 T. poz. ]42 zpoźn. zm.).
W związku z tym wnoszę wniosek o dopuszczenie mgr inz. Karola Banasia do dalszvch
etapów postępowania o nadanie stopnia doktora.
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