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RECENAZIA
rozprawy doktorskiej Pani mgr inZ. iwony Szymanskiej pod tytutem:

»Badania wiasciwosci emulsfi otrzymanych z udziatem lipidéw strukturyzowanych”

wykonanej w Instytucie Nauk o Zywnoéci, Szkota Giéwna Gospodarstwa Wiejskiego
pod kierunkiem naukowym Pani prof. dr hab. inz. Anny Zblkowskie] z Instytutu Nauk o Zywnosci,

Katedra Technologii i Oceny Zywnoséci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego
oraz promotora pomocniczego Pani dr inz. Sylwii Onacik-Glr z Instytutu Biotechnologii Przemystu
Rolno-Spozywczego, Pafstwowy Instytut Badawczy, Zaktad Technologii Miesa i Ttuszczu,

Podstawq wykonania recenzji jest Uchwata Rady Dyscypliny Technologii Zywnosci i Zywienia z dnia 21
kwietnia 2023 roku, powolujgca mnie na recenzenta w/w rozprawy oraz pismo Przewodniczgcef Rady
Dyscypliny Technologii Zywnoéci | Zywienia Pani prof. dr hab. Krystyny Gutkowskiej z 24 kwietnia 2023
roku.

OCENA WYBORU | ZNACZENIE PODJETE! TEMATYKI BADAWCZE]

Tiuszcz jest jednym z podstawowych skfadnikéw zywnosci, w kidrej pefni wiele istotnych
funkcji. Do wytwarzania zywnosci stosowane sg czesto tluszcze naturalnie state lub modyfikowane,
ktore zawierajg gldwnie nasycone lub nienasycone kwasy ttuszczowe w konfiguracji trans. Ich
obecno$é wplywa pozytywnie na teksture tluszczow, jednak nadmierne spoizywanie izomeréw trans
sprzyja wystepowaniu m.in. choréb ukladu krgzenia, w tym choroby wiencowej czy zaburzen
metabolicznych. Szerokie zastosowanie oleju paimowego w przemysle spoizywczym ciggle wzrasta, ale
jest kwestionowane przez zywieniowcow ze wzgledu na zawartos¢ kwasu palmitynowego oraz ruchy
proekologiczne i prospoteczne potepiajace rozszerzenie uprawy palmy oleistej jako monokultury
agrarnej w biednych krajach.

Dleozelacja jest obiecujacy alternatywa utwardzania olejow bogatych w nienasycone kwasy
ttuszczowe. Umozliwia ona zmiane ich konsystencji i nadanie olejom rosdlinnym struktury wiasciwej
tluszczom statym, bez obecnosci w ich skladzie nasyconych kwaséw ttuszczowych | izomerow w
konfiguracji trans. Proces ten pozwala na ograniczenie spozycia niekorzystnych kwaséw ttuszczowych,
zwiekszajgc tym samym jakos¢ zywieniowg produktow spozywczych. Olejoielacja pozwala na
wytworzenie lipidow strukturyzowanych o zaprojektowanych wtasciwosciach fizykochemicznych do
okreslonych produktow i potrzeb rynku.

Oleozele nie sg jeszcze stosowane w przemystowe] produkcji Zywnosci, chociaz publikacje
naukowe wskazuja ha mozliwosc¢ ich zastosowania w piekarnictwie i ciastkarstwie, do produkcji past
do smarowania pieczywa i przetworédw miesnych. Rowniez brakuje badan dotyczacych otrzymywania
produktow O/W z udziatem lipidéw strukturyzowanych, wytworzonych na drodze olejozelacji.

Reasumujgc, wybér tematu uwazam za trafny zaréwno z poznawczego, jak i aplikacyinego
punktu widzenia. Badania przeprowadzone przez Doktorantke wpisujg sie niezaprzeczalnie w
dyscypline technologia zywnosci i zywienie, a takze przyczyniajg sie do jej rozwoju. Podjety temat



uwazam za bardzo istotny, a przeprowadzone badania pozwolg w przysztoéci na urozmaicenie
asortymentu produktow funkcjonalnych.

OCENA FORMALNA

Przedstawiona do oceny rozprawa jest praca o charakterze eksperymentalnym. Dysertacja
obejmuje 195 stron, na ktére skiadaja sig: oswiadczenia (1 str.), streszczenie w jezyku polskim i
angielskim {1 str.), wykaz skrdtéw i oznaczeni (1 str.), spis tresci (2 str.), wstep (2 str.), przeglad
pismiennictwa (30 str.}, cel i zakres pracy (3 str.), materiat i metody (18 str.), oméwienie wynikéw i
dyskusja {82 str.), analiza statystyczna (8 str.), stwierdzenia i wnioski (3 str.), spis piémiennictwa (20
str.), aneks (16 str.} i zgoda na udostepnienie {1 str.). W rozprawie zamieszczono 77 rysunkow, w tym
11 w aneksie oraz fgcznie z aneksem 40 tabel. W spisie pismiennictwa znalazio sie az 284 pozycje
literatury,

W sktad rozprawy wchodza niepublikowane wyniki badari oraz niektére wyniki zamieszczone
w dwdéch publikacjach:

1. Szymariska I, Zbikowska A., Kowalska M., Golec K. 2021 Application of Oleogel and
Conventional Fats for Ultrasound-assisted Obtaining of Vegan Creams. Journal of Oleo
Science 70 (10), 1495-1507 { 70 pkt., IF=1,628)

2. Szymariska |., Zbikowska A., Onacik-Gir $.2022 Candelilla wax-based oleogels versus palm oil:
evaluation of physical properties of innovative and conventional lipids using optical
technigues. Journa! of Science of Food and Agriculture 102{6), 2309-2320 (100pkt, {F=4,125)

Prace te zostaly opublikowane w latach 2021-2022 w czasopismach przypisanych do dyscypliny
technologia zywnoéci i zywienia i wymienionych w wykazie Ministerstwa Edukacji i Nauki. Ukazanie sie
wymienionych prac w recenzowanych czasopismach punktowanych {fgcznie 170 pkt MEIN) jest takze,
wediug mnie, dowodem ich odpowiedniego poziomu merytorycznego oraz poprawnosci metodyczne;,
Doktorantka w obu publikacjach jest pierwszym autorem i autorem korespondencyjnym, co wskazuje
na wiodgcy udziat Doktorantki w prowadzonych badaniach i przygotowaniu pubtikacji. Doktorantka nie
zamiescita oryginalnych angielskojezycznych publikacji, tylko przedstawita wyniki w formie tabel,
rysunkow i cytatow z przypisanym Zrodiem literatury. Przyjeta forma przedstawienia wynikow jest
czytelna i ma logiczny, typowy uldad rozprawy doktorskiej. Takie strona edytorska rozprawy, poza
brakiem spisu tabel i rysunkdéw, nie budzi zastrzezen. Zaproponowany tytut jest zwiezty i zgodny z
zamieszczonymi w dysertacji tresciami. Stwierdzam, ie przedstawiona do oceny praca spetnia
formalne wymagania stawiane pracom dysertacyjnym na stopien doktora.

OCENA MERYTORYCZNA

Przeglad pismiennictwa Doktorantka poprzedzita krétkim wstepem, ktdry stanowi dobre
wprowadzenie do podjetego tematu. Doktorantka nawigzata w nim do kontrowersji zwigzanych z
wykorzystaniem w przemyéle spozywczym nasyconych kwasow tluszczowych oraz kwasow
ttuszczowych o konfiguracji trans, obiecujgcych perspektyw zastosowania oleozeli jako kompromisu
pomigdzy skfadem a wartosdcig uzytkowy tfuszczu i mozliwosci wykorzystania emulsji O/W do
projektowania nowych weganskich funkcjonalnych produktéw. Przeglad pismiennictwa Doktorantka
rozpoczeta od opisu znaczenia lipidow w zywieniu i technologii Zywnosci, w tym wartosci Zywieniowe]



lipidéw i podaniem aktualnych zalecen zywieniowych. Charakteryzujgc wartos¢ uzytkowa lipiddw
Doktorantka wymienifa i scharakteryzowata determinanty stabilnodci fizycznej i chemicznej fipidow. W
kolejnym podrozdziale opisuje konwencjonalne i alternatywne metody strukturyzowania lipidow, takie
jak: mieszanie mechaniczne, frakcjonowanie, uwodornienie, przeestryfikowanie chemiczne i
enzymatyczne i oleozelacja z opisem sposobéw otrzymywania, stabilnoéci oksydacyjneji trawienia. Na
podstawie dobrze dobranej literatury Doktorantka charakteryzuje w kolejnym podrozdziale emulsje
typu olej w wodzie opisujac mechanizmy destabilizacji tych emulsji oraz determinanty stahilnosci
fizycznej | oksydacyjnej emulsji typu O/W. Ostatni podrozdziat w przegladzie pismiennictwa
poswiecony jest zywnosci weganskiej ze szczegdlnym uwzglednieniem roslinnych alternatyw dla
produktéw miecznych, co te jest Sciéle zwigzane z realizowana tematykg badawcza.

W rozdziale drugim Dokforantka przedstawita hipotezy badawcze, cel gtéwny oraz zakres pracy
z podzialem na trzy etapy. W kazdym etapie postawita cel i krotko scharakteryzowata zakres
prowadzonych badaf, co systematyzuje uktad doswiadczenia. Jednakze moina w przysztosci uzupeinic
te informacje o schemat utatwiajgcy zrozumienie tredci. Pierwszy etap obejmowat wytworzenie i
analize wiasciwosci oleozeli z réznym udziatern wosku kandelila w poréwnaniu do oleju palmowego
wraz z analizg statystyczng wynikdw badar. W drugim etapie wytworzyta emulsje z oleozeli i oleju
palmowego | poréwnala ich wiasciwosci do wiasciwosci émietanki stabilizowanej karagenem, jako
kontrolnej. Wyniki te tez poddano analizie statystycznej. Trzeci etap badan obejmowat badania
przechowalnicze prowadzone przez 28 dni, obejmujace okredlenie parametréw barwy, wartosci pH,
érednig wielkosé i rozklad wielkosci czastek lipidowych, stabilno$C grawitacyjna, wiasciwosci
reologiczne i mikroreologiczne, stabilno$¢ wirdwkowa i stahilno¢ oksydacyjng frakeji lipidowych.
Rownies ten etap Doktorantka zakoficzyta analiza statystyczng wynikéw badan. W celu podsumowania
wszystkich trzech etapéw Doktorantka przeprowadzita kolejng podsumowujgcy analize statystyczng
(PCA i HCA).

Zalozenia | glowny cel zostaly okreslone prawidiowo oraz facza sig w logiczng catost z
wezeéniejszym  przegladem  pismiennictwa. Glownym celem badan byla analiza mozliwosci
zastepowania konwencjonalnych lipidéw statych, lipidami strukturyzowanymi na bazie olejow
roélinnych i ich wykorzystanie w produkcji wegariskich analogow $mietanki.

Doktorantka na podstawie badan wstepnych i przegladu literatury sformutowata 3 hipotezy
badawcze. Nalezy dodaé, ze hipotezy badawcze nie powinny by¢ ujete w sposob ogolny, musza by¢
wyrazone w sposob jednoznaczny i by¢ mozliwe do zweryfikowania. W zwigzku z tym moja watpliwosé
budzi hipoteza nr 1, ktéra w obecnym brzmieniu: ,strukturyzowanie olejow roslinnych metoda
oleozelacji umozliwia otrzymanie uktadéw lipidowych o wysokiej wartosc Zywieniowej oraz
charakterystyce fizycznej co najmniej zblizonej do charakterystyki powszechnie stosowanych lipidéw
konwencjonalnych” nie da sie jednoznacznie zweryfikowaé. Doktorantka na stronie 156 dysertacji
pisze, ze ,wyniki badan otrzymane w etapach |, Il i [l pozwolity potwierdzi¢ w petni hipotezy 213 oraz
czeéciowo hipoteze 1”7. Weryfikacja hipotez nie dopuszcza czgiciowego przyjecia hipotezy, w tym
przypadku nalezy ja odrzuci¢. Chociaz w tej sytuacji bardziej wiasciwe wydaje sig podzielenie hipotezy
1 na dwie niezaleine hipotezy mozliwe do weryfikacji, brzmigce:

- strukturyzowanie olejoéw roélinnych metoda oleozelacji umoziiwia otrzymanie uidaddw lipidowych o
wysokie] wartosci zywieniowe],

- strukturyzowanie olejéw roélinnych metodg oleozelacji umozliwia otrzymanie ukladdw lipidowych o
charakterystyce fizyczne] co najmniej zblizonej do charakterystyki powszechnie stosowanych lipidéw
konwencjonalnych.



Obszerny rozdziat trzeci zawiera opis surowcéw i materiatu do badan, metody otrzymywania
oleozeli i emulsji O/W typu $mietanka oraz wydzielania frakcji lipidowe] z emulsji a takze szczegdtowy
opis metod badan wraz z metodami analizy statystycznej. Prawidlowo dobrano metody badawcze,
ktore pozwolity na realizacje celu pracy. Nalezy podkredlié, ze przeprowadzenie tylu analiz z
wykorzystaniem aparatury badawczej wymagalo opanowania przez Doktorantke warsztatu
badawczego. Rodwniez do oszacowania istotnodci uzyskanych wynikdéw wykorzystano odpowiednie
testy statystyczne, ktére pozwolily na zweryfikowanie hipotez badawczych, Mam jednak maty uwage
do tytutu trzeciego rozdziatu, poniewaz uwazam za niefortunne uzycie w nazwie trzeciego rozdziaiu
stowa ,metodyka”, w mojej opinii nalezy ten rozdziat nazwad ,Materiat i metody badan”. Takze prosze
o doprecyzowanie: jaka byla masa lub objetos¢ pojedynczej préby oleozelu w pierwszym etapie badan?

Wyniki uzyskane w trakcie badan Doktorantka przedstawita i przedyskutowata w rozdziale
~Omdwienie wynikéw i dyskusja”. Zachowujgc kolejnoéé podang w rozdziale ,Cel i zakres pracy”,
omdwita szczegdlowo wyniki analiz w poszczegoinych etapach. W pierwszym etapie okreslita sktad
kwaséw ttuszczowych i wskazniki $wiadczgce o ryzyku zapadalnosci na choroby sercowo-naczyniowe
dla oleju palmowego, mieszaniny olejow rzepakowego i Inianego (baza do otrzymywania lipidéw
strukturyzowanych), ttuszczu mlecznego (préba poréwnawcza do Hl etapu badan). Udowodnita, ze
mieszanina oleju rzepakowego i Inianego (1:1) charakteryzuje sie najwyisza zawartoscig
wielonienasyconych kwasow ttuszczowych i niskimi wskaZnikami zapadalnosci na choroby sercowo-
naczyniowe, co predysponuje te lipidy do wykorzystania do dalszych etapdw badan. W kolejnych
podrozdziatach Doktorantka ocenia parametry jakosciowe oleozeli  strukturyzowanych woskiem
kandelila w ifosci od 3 — 8%, w pordwnaniu do préby kontrotnej w postaci oleju palmowego. Okazuje
sig, ze oleoZele strukturyzowane woskiem kandelila majg ciemniejszg harwe, mniejszy udziat barwy
zielonej a wiekszy zditej, w poréwnaniu do sktadowych barwy otrzymanych dla oleju palmowego.
Ocenifa réwniez mikroskopowo krysztaty lipidowe przedstawiajac wyniki w tabeli 6 i graficznie na
rysunku 9 (stanowigcym obrazy mikroskopowe). Nasuwa sie tutaj pytanie dlaczego obrazy
mikroskopowe oleoZeli K4 i K7 sg tak bardzo zblizone? Dlaczego mikroskopowo oleozele K5 i K6 maja
silniejszg strukture przestrzenng niz K77 W kolejnych podrozdziatach Doktorantka przeanalizowata
sktadowe tekstury, wtasciwosci reologiczne i stabilnoéé fizyczna lipidow. Przeprowadzone badania
pozwolity na eliminacje oleozelu z 8% rzawartoscig wosku kandelila z dalszych etapdw hadan, ze
wzgledu na wysoky temperature topnienia, wysokg twardes¢ | zwigzane z tym utrudnienia
technologiczne. Oleozele moga by¢ potproduktem np. do wytworzenia emuisji lub produktem
gotowym. W zwigzku z tym, czy wysoka fwardesc i temperatura topnienia nie moga by¢ atutem tego
lipidu do wykorzystania w innych branzach ?

W drugim etapie Doktorantka analizuje wtadciwosici emulsji weganskich typu $mietanka
otrzymanych z napoju sojowego z dodatkiem oleozeli lub oleju palmowego, gdzie probe kontrolng
stanowita Smietanka stabilizowana karagenem. Opracowane kompozycje emulsji weganskich badano
padobnie, jak lipidy w poprzednim etapie, z rozszerzeniem o ocene stabilnosci emulsji w warunkach
dziatania stresu srodowiskowegoe. Podsumowujac ten rozdziat Doktorantka najlepiej ocenia emulsje na
bazie oleozeli z 3-5% steieniem wosku kandelila, jednak najlepszy wariant emulsji musi by¢
weryfikowany przez badania przechowalnicze.

W trzecim etapie przeprowadzone testy przechowalnicze wskazujg na duzg podatnosé emulsji
na bazie oleozeli na zmiany oksydacyjne. W zwigzku z tym, prosze o komentarz i przedstawienie
mozliwosci ograniczenia tych niekorzystnych zmian w czasie przechowywania emulsji na bazie oleozeli.
Ponadto nie wiadomo dlaczego badania przechowalnicze trwaty tylko 28 dni. Cry jest to czas
planowany, jako termin przydatnosci do spozycia? Czy byly inne przestanki?



szkoda, ze Doktorantka nie przedstawita {czy nie wykonata?} wynikow oceny organoleptycznej
dotyczgeych oleozeli i badanych emulsji.

Doktorantka podsumowata calg prace w osobnym rozdziale zatytutowanym LStwierdzenia i
whnioski” formutujac 4 wnioski z 1 etapu, 4 wnioski z ll etapu, 6 wnioskéw z lil etapu i 3 whnioski koficowe.
Wykonane przez Doktorantke badania zostaty dobrze zaplanowane i konsekwentnie zrealizowane, z
zastosowaniem prawidiowych metod analitycznych. Rowniez przeprowadzona dyskusja z literaturg
przedmiotu $wiadczy 0 pewnym poruszaniu sig w tej tematyce | jednoczesnie potwierdza wazno$c |
celowoé¢ poruszanych zagadnien. Doktorantka potrafi formufowac | rozwiazywac problemy badawcze,
co pozwala na samodzielne prowadzenie badan naukowych, a dodatkowo wskazuje na szeroka wiedzg
teoretyczng i praktyczna. Wyniki badan zamieszczonych w rozprawie dostarczajg cennych informacji
teoretycznych i praktycznych z zakresu mozliwosci produkcji oleozeli z woskiem kandelila oraz
wytwarzania weganskich emulsji typu $mietanka. Praca cechuje sig dobrym poziomem naukowym i
analitycznym, wnosi cenny wkiad w dziedzine nauk rolniczych, w dyscypline technologia Zzywnosci i
zywienia. Nalezy réwnie? doceni¢ duzg staranno$c w sposobie przedstawiania wynikéw badan i ich
dokumentowania poprzez przejrzyécie sporzadzone tabele i kolorowe rysunki.

Wykazane powyie] spostrzeienia i niedociggnigcia nie zmniejszajg wartosci merytorycznej
dysertacji i maja charakter dyskusyjny. Przedstawione w recenzji uwagi majg na celu doskonalenie
warsztatu naukowo-badawczego Doktorantki | wynikaja wytacznie z obowigzkow recenzenta.

WNIOSEK KONCOWY

Przedstawiona do oceny praca stanowi oryginalne rozwiazanie problemu naukowego,
potwierdzajace wiedze teoretyczng Doktorantki w zakresie badanego zagadnienia wpisujgcego sig w
dyscypline technologia zywnosci i Zywienia oraz umiejgtno$é prowadzenia zaréwno samodzielnej jak i
zespolowe]j pracy naukowe]. Podjety problem badawczy ma duze znaczenie, zarowno w wymiarze
poznawczym, jak i aplikacyjnym. Doktorantka zrealizowaia cele badawcze i umiejetne zinterpretowata
wyniki. Rozprawa doktorska Pani mgr inz. lwony Szymarniskiej pod tytutem: ,Badania wiasciwosci
emulsji otrzymanych z udzialem lipidéw strukturyzowanych” prezentuje odpowiedni poziom
merytoryczny, spetnia wymogi formalne i merytoryczne stawiane rozprawom doktorskim w mysl
Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce {Dz.U.z 2020 r.poz.85 z péin.zm.).
W zwigzku z powyiszym stawiam wniosek do Wysokiej Rady Dyscypliny Technologii zywnosci i
zywienia Szkoly Gtdwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie Pani mgr in.
Iwony Szymanskiej do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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WNIOSEK O WYROZNIENIE ROZPRAWY DOKTORSKIES

Wnosze o wyrdznienie rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Iwony Szymanskiej pod tytutem:
,Badania wtasciwosci emulsji otrzymanych z udziatem lipidéw strukturyzowanych”. Uwazam, Ze
zastuguje ona na wyréznienie ze wzgledu na duzg warto$¢ poznawczg i aplikacyjng, jak i wysoki poziom
naukowy przeprowadzonych badan, duzg starannos¢ ich prezentacji oraz jasny przekaz tresci

rozprawy.
Z powazaniem

Uniwersytet Rzeszowski
Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnodci | Zywienia

.

grownik Zaktadu Technologii Mleczarstwa
/M e ke ’//[ oL Q.

r hab. inZ. Agata Znamirowska-Piotrowska, prof UR



