3Re UNIWERSYTET
EKONOMICZNY

19 /26 .

\/ W POZNANIU

Poznan, dnia 02.02.2024 r.

dr hab. Katarzyna Pawlak-Lemaniska, prof. UEP
Katedra Technologii i Analizy Instrumentalne;j
Instytut Nauk o Jakosci

Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu

RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Karola Banasia
pt.: Przydatnosc¢ agaru jako samodzielnego oleozelatora w procesie zestalania oleju
rzepakowego — wtasciwosci i zastosowania
napisanej w Katedrze Biotechnologii i Analizy Zywnoéci
na Wydziale Inzynierii Produkcji Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu
pod kierunkiem Pani dr hab. inz. Joanny P. Harasym, prof. UEW
i Pana dr hab. inz. Arkadiusza Piwowara, prof. UEW

Recenzja zostata przygotowana na podstawie pisma z dnia 20.11.2023 r. wystosowanego
przez Dziekana Wydziatu InZynierii Produkcji, Pana dr hab. inz. Andrzeja Okruszka, prof. UEW

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska powstata w ramach Interdyscyplinarnych
Studiow  Doktoranckich na Woydziale Inzynieryjno-Ekonomicznym  Uniwersytetu
Ekonomicznego we Wroctawiu, ktére finansowane byty z Programu Operacyjnego Wiedza
Edukacja Rozwdj 2014-2020 wspdtfinansowanego ze $rodkow Europejskiego Funduszu
Spotecznego (POWR.03.02.00 -00-1016/16-00).

Ttuszcze stanowig jeden z podstawowych sktadnikdw produktow spozywczych i petnig w nich
funkcje odzywcze oraz wiele krytycznych funkcji technologicznych. Obecnosé ttuszczu w
produkcie spozywczym wptywa na jego cechy sensoryczne, takie jak smak i aromat oraz
wiasciwosci fizyczne i teksturalne. Sktad jakosciowy i iloSciowy ttuszczu w produkcie
spozywczym stanowi takze istotng determinante postrzegania produktu przez
konsumentdw, co wiaze sie z ich pdzniejszymi zachowaniami zakupowymi.

W przemysle spozywczym najczesciej wykorzystuje sie naturalnie state lub modyfikowane
ttuszcze ptynne, ktére zawierajg nienasycone kwasy ttuszczowe o konfiguracji trans. 1zomery
trans kwaséw ttuszczowych korzystnie wptywajg na stabilno$¢ termiczng i teksture ttuszczow
przemystowych, jednak z punktu widzenia wptywu na zdrowie konsumenta ich spozywanie
w wiekszych ilosciach przyczynia sie do zwiekszonego ryzyka wystepowania choréb uktadu
krazenia i zaburzen metabolicznych oraz nowotwordw.
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Ze wzgledow ekonomicznych i spotecznych, rozwdj technologii, pozwalajgcej na zmiane
konsystencji olejéw w ciata state, bez wptywu na jakos¢ i strukture chemiczng oleju jest
niezwykle istotny i stanowi gtéwne zainteresowanie naukowe Autor pracy.

Oleozelacja jest procesem pozwalajgcym za pomocy srodkéw nadajgcych strukture ciata
statego, tj. oleozelatoréw, uzyskaé uktad statego ttuszczu z ptynnego oleju w sposéb
zachowujgcy pierwotne wtasciwosci olejow. Jako srodki zelujgce wykorzystuje sie w coraz
wiekszym stopniu naturalne gumy, ze wzgledu na ich odpowiednie wtasciwosci fizyczne i
organoleptyczne oraz nietoksyczno$é, jednym z tej grupy surowcédw jest agar. W swoich
rozwazaniach naukowych Autor pracy skupit sie na nowych rozwigzaniach technologicznych
dotyczacych procesu oleozelacji - z wykorzystaniem agaru oraz oleju rzepakowego,
otrzymywanego w rdoznych technologiach produkcyjnych. Jako producent rzepaku i oleju
rzepakowego Polska plasuje sie na trzecim miejscu w Europie, co wskazuje na bogactwo
lokalnego rynku w tego rodzaju olej i duzg jego dostepnosé w zréGwnowazonym tancuchu
dostaw, bez koniecznosci dalekosieznego transportu.

Formalna oceny pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska liczy 120 stron. Struktura pracy jest typowa dla
prac o charakterze empirycznym, z uwzglednieniem podziatu na czes¢ literaturowa oraz
doswiadczalng. Cze$¢ literaturowa, zatytutowana: ,Wprowadzenie” obejmuje 5
podrozdziatéw (1.1 — 1.5.) i liczy 38 stron, natomiast cze$¢ doswiadczalna zawierajgca cele
pracy, hipotezy badawcze, metodyke badan, opis wynikdow, dyskusje, wnioski i
podsumowanie obejmuje 66 stron. Spis literatury obejmuje 141 pozycji, w tym gtéwnie
aktualne publikacje obcojezyczne. Ponadto, w pracy znajdujg sie jeszcze nastepujgce listy:
spis skrotow, listy tytutéw dla 13 tabel i 21 rysunkow.

Merytoryczna ocena pracy

Czesc literaturowa

Czesc literaturowa pracy stanowi wprowadzenie do podjetej problematyki, w ktérym Autor,
w kolejnych rozdziatach, przedstawia charakterystyke metod i przebieg procesu oleozelacji w
roznych warunkach, nastepnie skupia sie na szczegétowym omdwieniu wtasciwosci agaru
jako oleozelatora. Kolejno omawia uprawe rzepaku, sposoby pozyskiwania oleju
rzepakowego i procesy, ktorymi sie go poddaje w trakcie cyklu pozyskiwania, doniesienia
literaturowe na temat dotychczasowego wykorzystania oleju rzepakowego w oleozelacji.
Zostaje takze poruszony temat odpaddw poprodukcyjnych i ich wykorzystania w sposéb
zrbwnowazony. Zagadnienia przedstawione w tej czesci pracy sg utozone w logicznej
kolejnosci i wiasciwie dobrane, stanowigc tym samym dobre wprowadzenie do czesci
doswiadczalnej. Autor wykazat sie przy tym znajomoscig krajowego oraz Swiatowego
dorobku naukowego w realizowanej tematyce.
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Czesc literaturowa skupia sie przede wszystkim na przedstawieniu elementow sktadowych
procesu solidyfikacji olejow ptynnych - charakterystyce agaru jako oleozelatora oraz oleju
rzepakowego jako materiatu do produkcji ttuszczu statego, rynek uprawy rzepaku, procesu
jego pozyskiwania. Uwazam jednak, ze w tym opracowaniu Autor mogt nieco szerzej
przedstawic i bardziej podkresli¢ znaczenie spoteczno-ekonomiczne poszukiwania rozwigzan
technologicznych w przemysle spozywczym umozliwiajgce zachowanie wyjsciowych
wtasciwosci olejow i ograniczajgce uzywanie w produkcji ttuszczow w konfiguracji trans, a co
za tym idzie ochrone spoteczenstwa przed konsekwencjami zdrowotnymi nadmiernego
spozycia tego typu zwigzkéw. Krotki rachunek zyskéw i strat zwigzany z wprowadzaniem
innowacyjnych technologii przemystowych majgcych na celu produkcje zywnosci o lepszych
parametrach jakosciowych w aspekcie dietetycznym i w dobie nacisku na zrownowazong
produkcje zywnosci wzbogacitby to interesujgce opracowanie metodyczne.

Podsumowujgc, mimo powyzszych uwag, tresci zawarte w czesci literaturowej wpisujg sie w
uzasadnienie podjetych badan, dlatego nalezy uzna¢ wybor tematu pracy przez Doktoranta
za uzasadniony z naukowego, poznawczego i aplikacyjnego punktu widzenia.

Cele pracy i hipotezy

Cele naukowe zostaty sformutowane w sposéb jasny, w petni korespondujg z tytutem pracy,
aplikacyjny aspekt zostat takze uwzgledniony.

Autor postawit takze poprawne hipotezy badawcze, ktére w trakcie badan zweryfikowat i w
bezposredni sposdb odnidst sie do ich weryfikacji we wnioskach.

Materiaty i metody badan

Materiat stosowany do badan oraz metody przeprowadzenia kolejnych etapdw badan zostat
opisany poprawnie. Oleje rzepakowe uzyte do badan pochodzity od trzech rdéinych
producentéw, jakos¢ oleju zalezy od surowca, z ktérego sie go otrzymuje. W badaniach
pilotazowych pozyskanie olejéw od jednego/dwdch producentéw pomogtoby zniwelowaé
wyjsciowe rdznice jakosciowe produktéw nie wynikajgce ze sposobu ich ttoczenia.

Metody analityczne zostaty opisane poprawnie w rozdziale 3.4, jednak opis metod
analitycznych zawiera kilka btedow. Metody oznaczenia takich parametrow jak: liczby
anizydowej, liczby nadtlenkowej, liczby jodowej, liczby kwasowej, parametru TOTOX
(rozdziaty 3.4.1 do 3.4.5) wymagajg jasnego odniesienia do procedur z odpowiednich norm.,
nie tylko sposéb liczenia koricowej wartosci. Przy oznaczeniu barwy metoda kolorymetryczng
(rozdziat 3.4.8) nalezy poda¢ warunki pomiaru — wybdr iluminanta oraz parametry
kalibracyjne wzorca bieli dla przyrzadu. W rozdziale 3.4.14. wynikiem analizy
chromatograficznej jest chromatogram — zaleznos$¢ czasu retencji od wskazan detektora
wykorzystanego podczas analizy. Stagd poprawnie analize jakosciowsq - identyfikacje pikéw
rozdzielonych podczas analizy oznaczania profili kwaséw ttuszczowych w badanych prébkach
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olejow i wyciekach z hydrozeli, dokonuje sie poprzez poréwnanie czaséw retencji wzorcow z
czasami retencji pikbw na chromatogramie préby, a nie jak widnieje w tekscie pracy
chromatografie. Chromatograf to urzadzenie, za pomocg ktérego przeprowadza sie analize
chromatograficzng. W rozdziale 3.4.17, gdzie Autor opisuje sposéb przeprowadzenia analizy
spektroskopowej w zakresie UV-VIS prawdopodobnie powinna by¢ wskazana grubosé kuwety
(dtugosc¢ drogi optycznej) 2mm, a nie jak jest w tekscie 0,25 mm.

Woyniki i dyskusja

Omowienie wynikow zawarte zostato w rozdziale 4, podzielonym na 5 podrozdziatéw, ktére
prezentujg kolejne etapy doswiadczenia opracowywane przez Autora.

Autor kolejno przedstawia rezultaty prac zwigzanych z otrzymywaniem oleozelu oleju
rzepakowego réznymi metodami (metodg dyspersyjng, piankowg oraz emulsyjng) i wskazuje
czynniki wptywajgce na wybor metody emulsyjnej do dalszych doswiadczen zwigzanych z
wykorzystaniem hydroleozeli. Wskazuje parametry chemiczne — stezenie agaru w hydrozelu
oraz fizyczne takie jak: metode wytwarzania i mieszania, twardos¢, sprezystosc, spositosé,
gumowatosc¢ i odbojnosé powstatych prébek. Starannie uzasadnia wybér 1% i 3% hydrozelu
do dalszych badan. W nastepnym podrozdziale przedstawia badania charakterystyk
fizykochemicznych trzech olejow rzepakowych, wyttoczonych réznymi technikami
(rafinowanego, zimnottoczonego oraz ttoczonego-bielonego) oraz powstatych z nich
hydroleozeli. Dla olejéw przedstawiono badania lepkosci jako istotnego parametru
wptywajgcego na mozliwos¢ tworzenia hydroleozeli oraz widma w zakresie VIS badanych
olejow. Istnieje wiele doniesien literaturowych dotyczacych monitorowania jakosci, stopnia
utlenienia czy zafatszowan olejéw i oliw metodami spektroskopowymi (Sikorska i in. 2008,
Wojcicki, Sikorska, 2019; Sikorska 2019), i wiadomo, ze na ich podstawie moznaby oceni¢
takze jakosciows i ilosciowg zawartos¢ sktadnikow bioaktywnych (jak chlorofile czy zwigzki
polifenolowe) stanowigcych naturalne barwniki olejéw, a co za tym idzie powstajgcych z nich
hydrooleozeli, jednak w rozdziale 4.2.2. Autor nie wskazat zadnego komentarza czy opisu do
zarejestrowanych widm, stgd umieszczanie tych badan w tekscie pracy jest nieuzasadnione.
W podrozdziale 4.2.3. w szczegdtowy i wyczerpujgcy sposob Autor omowit i przedyskutowat
wyniki badan parametrow fizykochemicznych, istotnych z punktu widzenia uzytkowego
szesciu hydroleozeli -wtasciwosci reologiczne i teksturalne, zdolnos¢ wigzania oleju oraz
zmiane barwy w czasie i w poréwnaniu z margaryng (jako wzorcem ttuszczu piekarniczego).
Uwaga metodyczna — przy pomiarze zmian barwy w czasie nalezy AE liczy¢ w stosunku do
probki danego hydroleozelu zaraz po utworzeniu w czasie To lub prébki margaryny (jako
wzorca), ale tez przechowywanej w tych samych warunkach co probki. Dla wynikéw
zawartych w tabeli 6 lepszym parametrem do oceny postrzegania zmiany barwy jest wartos¢
h (ton barwy) niz AE. Wg zasad metrologicznych obiektywnego pomiaru barwy wartosci
catkowitej roznicy barwy AE > 5 to zupetnie inna barwa. Dlatego wyliczonych w ten sposdb
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wartosci AE nie nalezy interpretowac jako uzytecznych do oceny zmian barwy dla badanych
probek. Dla wynikow zawartych w tabeli 7 natomiast AE stanowi dobry parametr
porownawczy, ktéry Autor zinterpretowat, uzasadnit zmianami we wtasciwosciach
fizykochemicznych powstatych hydroleozeli i poréwnat z danymi literaturowymi.

W kolejnym rozdziale (4.3) Autor przedstawit zmieniong charakterystyke parametréw
fizykochemicznych olejéw po procesie hydroleozelacji. Wyniki przedstawione w tym
rozdziale stanowig najistotniejszg warto$¢ z punktu widzenia technologii i informacji
konsumenckiej.

W rozdziatach 4.4. i 4.5 omdwiono wyniki oceny fizykochemicznych parametréw ciast
powstatych z utworzonych 6 rodzajow hydroleozeli oraz powstatych z nich produktow
ciastkarskich (ciasteczka shortbread) i poréwnano je z parametrami ciastek wytworzonych
przy uzyciu masta, margaryny i olejow ptynnych wytworzonych rdéinymi technikami.
W rozdziale 4.5.2 dokonano oceny wygladu i barwy ciastek, wyliczono wartos¢ zmiany barwy
produktow AE i AE po 10 dniach przechowywania, jednak Autor nie wyjasnit nigdzie w
stosunku do czego (wzorca, produktu) wyliczono wartosci zmiany barwy.

Dyskusje wynikéw Autor zawart po kazdym z rozdziatdbw omawiajgcych kolejne etapy
przeprowadzonego doswiadczenia. Jest ona przeprowadzona wtasciwie, na bazie aktualnych
danych literaturowych. Autor czesto podpiera danymi literaturowymi kolejne swoje dziatania
metodyczne oraz odnosi sie do innych badan przeprowadzonych dla podobnych surowcéow
czy produktéw.

Czes¢ doswiadczalna jest spdjna, utozona w logiczny cigg i konsekwentnie, zgodnie z celem,
zrealizowana. Pomocy w czytaniu pracy jest przedstawiony na stronie 40 zakres prac
badawczych pokazuje plan dziatania i realizacji doswiadczen, jednak sugerowatabym
przedstawienie tego w postaci schematu. Uktad doswiadczen nie jest skomplikowany, ale
schematyczne przedstawienie kolejnych krokéw z zaznaczeniem wazniejszych informacji
ufatwitoby ogdlny poglad na catos¢ pracy, szczegdlnie ze prawie 80% informacji jakie
przyswajamy jako spoteczenstwo pochodzi z informacji obrazkowe;j.

Czes¢ doswiadczalna mogtaby by¢ bardziej dopracowana pod wzgledem jezykowym i
redakcyjnym. Tabele przedstawiajgce wyniki nie zawsze majg legendy z oznaczonymi
symbolami prébek oraz oznaczanych parametrow (tabela 5), trzeba szukaé wyjasnien w
tekscie.

Podsumowujgc, pomimo wspomnianych uwag, omodwienie wynikdw zostato
zaprezentowane w sposdb uporzadkowany i systematyczny, a wykorzystane przez Autora
metody pozwolity na zrealizowanie zatozonego celu oraz uzyskanie wynikow o duzej wartosci
naukowej i aplikacyjnej.

Whioski przedstawione sa w zwiezly sposéb i stanowig potwierdzenie przedstawionych
hipotez  badawczych. Majg charakter typowych  wnioskédw  wyptywajgcych
z przeprowadzonych doswiadczen.
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Podsumowanie zostato przedstawione jako krétkie opracowanie dotychczasowych

i przysztych kierunkéw rozwoju technologii przetwérstwa spozywczego, gtéwnie ttuszczéw w

aspekcie zmian zachodzgcych na rynku i zmian zachowan konsumentéw, bez skupienia sie na

osiggnietych w trakcie pracy wynikach i innowacjach. Dosy¢ nietypowe przedstawienie,

raczej mogtyby zostaé te tematy poruszone we wprowadzeniu.

Uwagi

Tekst zostat przygotowany w sposéb przemyslany, starannie zaplanowano doswiadczenia,

jednak Autor nie ustrzegt sie drobnych btedéw, ktére nie obnizajg jednak wartosci

merytorycznej pracy. Ponizej podaje kilka przyktadéw niedociggniec:

W czesci literaturowej i doswiadczalnej niekonsekwentne byto prezentowanie
zapisu ttuszcze trans — na zmiane kursywa i normalna trzcionka.

Podpisy pod tabelami i rysunkami zapisane byty skrotowo (Rys. i Tab.) natomiast w
tekscie uzywat zamiennie skrétu i petnego okreslenia — raczej przyjmuje sie, ze skroty
stosujemy w tekscie, natomiast opisy przy obiektach petng nazwa.

Na str. 61 w rozdziale 4.2.2. wykazano odnosnik do ztego rozdziatu 3.4.16 a powinno
byc¢ 3.4.17 (opis metody badawczej)

W spisie literatury pozycje 95-98 (tytuty norm) oraz 115 (wydawnictwo) majg
niepetne opisy bibliograficzne, natomiast na stronie 60 wystepuje btgd w sposobie
cytowania w tekscie.

Spis skrotow uzywanych w pracy mozna byto poszerzy¢ o skroty: LOMG oraz HOMG
— zostaty one wyjasnione w tekscie, ale w czesci literaturowej wystepujg czesto.
Niekonsekwencja w ttumaczeniu skrotow — przy skrécie EFSA brakuje nazwy
angielskie;j.

Nazwy podtytutéw w rozdziale 3.4. Metody analityczne — z jezykowego punktu
widzenia tytuty podrozdziatow opisujgce metody analityczne lepiej nazwaé ,,metody
oznaczania” lub ,oznaczanie” zamiast stowa ,analiza”, ktére dotyczy analizy
uzyskanych wynikow.

Obecnie lepiej jest uzywa¢ nazwy widmo UVVIS czy widmo w zakresie
promieniowania VIS, niz okreslenia spektrogram, jest ono okresleniem archaicznym
(str. 61).

W pracy pojawiajg sie btedy stylistyczne, pojawiajg sie niepoprawne wyrazenia:
»--jak donosza badania laboratoryjne” (str. 34), czy ,.. powyzsze doniesienia
mozna zastosowac do otrzymanych wynikow” (str. 61)

W pracy pojawiajg sie drobne btedy literowe, interpunkcyjne lub skréty myslowe.
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Pytania
1. Prosze o przeprowadzenie krétkiej analizy SWOT dla opracowanej przez Doktoranta
technologii olezelacji oleju rzepakowego za pomocg polisacharydu jakim jest agar.
2. Prosze o uzasadnienie rejestracji widm w zakresie $wiatta widzialnego dla badanych
olejéow. Co Autor chciat osiggngé¢ i do okreslenia jakich parametréw byty one
potrzebne?

Podsumowanie

Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze przedstawiona do oceny rozprawa doktorska Pana
magistra inzyniera Karola Banasia pt. Przydatnos¢ agaru jako samodzielnego oleozelatora w
procesie zestalania oleju rzepakowego — wtasciwosci i zastosowania miesci sie w zakresie
dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia. Autor wykazat umiejetnosé¢ korzystania
z dotychczasowego dorobku nauki w przedmiotowym zakresie badan. Cze$¢ doswiadczalna
pracy zostata poprawnie zaplanowana i konsekwentnie zrealizowana przy wykorzystaniu
odpowiednio dobranych metod badawczych, co wskazuje na odpowiednia wiedze
merytoryczng i swobode poruszania sie w obszarze interesujgcej Doktoranta tematyki.
Zatozony cel pracy zostat osiggniety, a uzyskane wyniki majg wartos¢ aplikacyjng. Pod
wzgledem merytorycznym prace oceniam wysoko, a wspomniane wczesniej btedy jezykowe
czy niefortunne sformutowania nie wptywajg na wartos¢ naukowg i aplikacyjna pracy.

Po zapoznaniu sie z przedstawiong do oceny rozprawg doktorskg mgr inz. Karola
Banasia stwierdzam, ze w petni spetnia ona wszelkie wymogi formalne stawiane tego typu
opracowaniom zgodnie z art. 187 ustawy z dnia 20.07.2018 Prawo o szkolnictwie wyzszym i
nauce (Dz. U. z 2018 r., poz 1668 z pdzniejszymi zm.). W zwigzku z powyzszym wnosze do
Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnoséci i Zywienia Uniwersytetu Ekonomicznego
we Wroctawiu o dopuszczenie Pana mgr inz. Karola Banasia do dalszych etapéw przewodu
doktorskiego.

Jednoczesnie, biorgc pod uwage wysokg wartos¢ naukowq pracy sktadam wniosek o
wyrdznienie rozprawy doktorskiej pana mgr inz. Karola Banasia.
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