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Informacje ogdlne — uzasadnienie podjecia tematyki badawczej

Z przeprowadzonych w ostatnim czasie analiz statystycznych wynika, ze globalna
sprzedaz lodow odnotowuje duzy spadek. Tendencja ta jest spowodowana tym, ze
konsumenci sg bardziej swiadomi wptywu spozywanej zywnosci na zdrowie i poszukuja
produktow wysokiej jakosci, rowniez tych ktdre charakteryzuje duza zawartos¢ substancji
biologicznie aktywnych. Z tego tez wzgledu, podjeta tematyke badawcza w przedstawione;j
do recenzji pracy doktorskiej mozna rozpatrywad wielodyscyplinowo. Po pierwsze
zaproponowane zmiany surowcowe, czyli zastgpienie ttuszczy utwardzonych tradycyjnie
wykorzystywanych w produkcji lodéow przez oleozele jest rozwigzaniem, ktére sprzyja
ograniczaniu ttuszczéw nasyconych. Utwardzony olej jest bardzo niezdrowy, ze wzgledu na
duza zawartos¢ nasyconych kwaséw ttuszczowych (50 proc.), ktdre sprzyjaja otytosci,
cukrzycy i zwiekszaja ilos¢ ztego cholesterolu. Ponadto przez zanieczyszczenie glicerolami w
procesie utwardzania ma rowniez dziatanie rakotwdrcze. Lody na bazie oleozeli

zawierajacych niezbedne nienasycone kwasy ttuszczowe (NNKT) mozna traktowac jako

1



zywnosc bioaktywna obnizajgca ryzyko chordb uktadu sercowo-naczyniowego. Drugi wazny
aspekt poruszany w niniejszej dysertacji to zastosowanie obrdbki ultradzwiekami jako
alternatywe dla procesow pasteryzacji i homogenizacji, ktore to poprzez agresywne czynniki
jak wysoka temperatura i nadmierne natlenienie sprzyjajg utracie cennych substancji
biologicznie czynnych, wykazujgcych korzystny wptyw na zdrowie cztowieka. Dlatego tez
uwazam, iz niniejszej dysertacji nie mozna ograniczac¢ tylko i wytacznie do dyscypliny
inzynieria mechaniczna ale réwniez prezentuje ona istotne badania w zakresie takich
dyscyplin jak technologia zywnosci i zywienia oraz dietetyka. Przedstawione wyniki s3g
oryginalne i wnoszg nowa wiedze w zakresie badan dotyczacych zmian sktadu i struktury
lodéw, a w dalszej perspektywie mogg miec istotny wptyw na rozwdj nowego ich

asortymentu.

Ocena formalnej strony rozprawy

Przedstawiona do recenzji praca ma forme monografii. Praca liczy 138 stron
maszynopisu, w tym 62 tabele, 37 rysunkow w formie schematoéw, fotografii i wykresow.
Autorka podzielita swoja rozprawe na 7 rozdziatdw z licznymi podrozdziatami. Kolejnosc¢
rozdziatow w pracy stanowi przemyslany uktad, w ktorym trudno znalez¢ jakiekolwiek
uchybienia. Swiadczy to o dobrym przygotowaniu Doktorantki do interpretacji oraz
omowienia uzyskanych wynikdw. Atutem rozprawy jest bogata literatura, na ktdra sktada sie
206 pozycji z czego ogromna wiekszosc to pozycje anglojezyczne. Sama rozprawa napisana
zostata starannie, a stosunkowo niewielka liczba btedow stylistycznych i literowych nie
wptywa na moja pozytywna ocene formalnej strony pracy. Dodatkowo przygotowany zostat
aneks, w ktorym zawarte sg tabele, przedstawiajace wynikianaliz fizyko-chemicznych. Aneks
liczy 11 stron, w ktdrych umieszczono 8 tabel i 6 rysunkow. Praca napisana jest poprawnym
jezykiem, z wykorzystaniem naukowej terminologii, w sposdb logicznie spodjny, zwraca

uwage staranna forma graficzna.

Merytoryczna ocena pracy
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Autorka w bardzo rzetelny sposob przeanalizowata dostepne zrddta literaturowe.
Rozdziat zatytutowany ,Przeglad literatury” liczy 38 stron i sktada sie z kilku podrozdziatow,
w ktorych Doktorantka zapoznaje czytelnika z informacjami dotyczacymi aspektéow
zwigzanych z tematyka pracy. Wiedza ta w moim mniemaniu jest przegladem najnowszych
osiagnie¢ w tej dziedzinie. Wiekszos¢ cytowanych dziet pochodzi bowiem z ostatnich
kilkunastu lat. Prace opublikowane przed rokiem 2010 stanowig niewielki odsetek
zamieszczonej bibliografii. Swiadczy to o dogtebnej analizie danych literaturowych i
najbardziej aktualnym podejsciu do badanego problemu. W kolejnych czesciach
omawianego rozdziatu, Autorka omawia zagadnienia zwigzane z technologig produkgcji
loddw, dokonuje charakterystyki struktury lodow oraz surowcow wykorzystywanych przy ich
produkcji. W dalszej czesci tego rozdziatu dowiadujemy sie o sposobach otrzymywania
oleozeli. Autorka dokonuje rowniez charakterystyki olejow z nasion sezamu, awokado i
pestek winogron jako gtdwnych surowcow uzytych w trakcie realizacji pracy doktorskiej. W
ostatniej czesci ,Przegladu literatury” nastepuje charakterystyka ultradzwiekow jako
zjawiska fizycznego jak rowniez w kontekscie ich zastosowania w przemysle spozywczym.

Mam jednak wrazenie, ze przeglad literaturowy nie wyczerpuje wszystkich kwestii
zwigzanych z tematyka dysertacji. W szczegdlnosci dwa rozdziaty mogtyby zostac
uzupetnione mianowicie rozdziat 2.3 ,Charakterystyka otrzymywania oleozeli” nie do konca
wyczerpuje chociazby zagadnienia zwigzane z ich wykorzystaniem w technologii produkgji
zywnosci oraz innych gateziach przemystu jak np. kosmetyczny. Podobnie jezeli chodzi o
rozdziat 2.6.3. ,Zastosowanie ultradzwiekéw” w moim zdaniem korzyscig dla czytelnika
bytaby mozliwos¢ zapoznania sie z rodzajem aparatury stosowanej w procesach
technologicznych. Niemniejjednak mamy tutaj do czynienia z dojrzatym przeglagdem danych
uzyskanych przez innych badaczy w aspekcie wtasnych badan.

Sformutowane w rozdziale 3 zaréwno problem naukowo-badawczy jakicel pracy oraz
sposoby ich realizacji zostaty jasno okreslone i w petni potwierdzajg zaréwno poznawczy jak
i praktyczny charakter badan. Juz na tym etapie Autorka konfrontuje swoje wyniki z danymi
literaturowymi wskazujagc na potrzebe szczegdtowych badan nad zastosowaniem
ultradzwiekow w ksztattowaniu jakosci loddw z udziatem oleozeli. Postawiono do weryfikacji
2 hipotezy badawcze, sformutowane na podstawie analizy aktualnego stanu wiedzy, oraz

badan wifasnych dotyczace tego, czy i w jakim stopniu mozliwe jest zastosowanie



ultradzwiekow w celu zastgpienia pasteryzacji i homogenizacji w procesie otrzymywania
lodédw oraz w jaki sposdb dodatek oleozeli wptywa istotnie na ksztattowanie wiasciwosci
fizykochemicznych lodow. W celu weryfikacji postawionych hipotez badawczych okreslono
gtowny cel pracy, ktdrym byto opracowanie receptury lodéw rdznicujgcych ich sktad
wybranymi rodzajami oleozeli oraz wprowadzajac alternatywna ultradzwiekowa metode
obrobki zastepujaca pasteryzacje i homogenizacje

Czes¢ metodyczna pracy przedstawiona w rozdziale 4 zawiera opis materiatu
doswiadczalnego oraz wykaz stosowanych metod z odniesieniami do odpowiednich
normatywow i materiatdw zrddtowych. Przyjeto nastepujacy model postepowania
podzielony na 8 etapow: 1) charakterystyke materiatu badawczego, 2) oznaczanie
wtasciwosci fizycznych i sktadu chemicznego oleju 3) otrzymywanie oleozelu, 4)
przygotowanie lodéw 1) analize fizycznych wtasciwosci lodoéw oraz 6) analize
biochemicznych wiasciwosci lodow, 7) okreslenie akceptowalnosci konsumenckiej lodéw 8)
analize statystyczna wynikow. Przeprowadzenie bardzo pracochtonnych i wymagajacych
doswiadczen wymagato od Doktorantki ogromnego skupienia i konsekwencji w ich
prowadzeniu. Ta czes¢ pracy utwierdza mnie w przekonaniu o wysokim stopniu
przygotowania Doktorantki do pracy w badaniach laboratoryjnych. Magister Nazarewicz
opisuje bowiem szczegdtowo kazdy z etapow postepowania.

Omodwienie i dyskusja wynikow stanowito nie lada wyzwanie, jednak musze
stwierdzi¢, ze Pani Nazarewicz dokonata tego w sposob jasny i konsekwentny, a opracowanie
stanowi kompilacje w petni oddajgc zakres badan. Tresci zawarte w czesci ,, Wyniki badaniich
dyskusja” zostaty podzielone na 6 gtéwnych czesci weryfikujgcych zatozone hipotezy
badawcze. W pierwszej czesci przedstawiono wyniki dotyczgce analizy fizykochemiczne;j
olejow uzytych do produkcji oleozeli gdzie oprécz podstawowych parametrow oceny
oznaczono zawartos¢ kwasow ttuszczowych, w kolejnych czesciach przedstawiono wyniki
oceny stabilnosci oleozeli, oceny witasciwosci fizykochemicznych lodéw. Szczegodlnie
interesujace w tym rozdziale sa wyniki analizy mikrostruktury lodéw za pomocg skaningowe;j
mikroskopii elektronowej (SEM). Réwniez kolejny rozdziat, gdzie przedstawiono wyniki
badan witasciwosci biochemicznych lodow prezentuje interesujgce wyniki dotyczace
wystepowania zwigzkdw polifenolowych. Mam w tym miejscu krytyczng uwage co do tytutu

tego podrozdziatu. Uzycie terminu biochemiczne wtasciwosci jest nieco mylne i sugeruje
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ocene aktywnosci enzymatycznej czy tez innych determinantow aktywnosci metabolicznej,
gdy tym czasem w rozdziale tym mamy do czynienia z rutynowa analizg sktadu
chemicznego. W kolejnej czesci przedstawiono wyniki akceptowalnosci konsumenckiej
otrzymanych lodéw w odniesieniu do preferencji konsumenckich na podstawie skali 5
punktowej. Z przeprowadzonej oceny wynika, iz otrzymane lody z udziatem poszczegdlnych
olejow oraz oleozeli uzyskaty ogdlng akceptowalnos¢ konsumencka na dobrym poziomie.
Tutaj rowniez mam uwage techniczng dotyczacg prezentacji wynikow. Moim zdaniem
bardziej czytelne i oddajace istote przeprowadzonych analiz bytoby umieszczenie wykreséw
radarowych.

Ostatnia cze$¢ omowienia wynikow dotyczy opracowania statystycznego
otrzymanych wynikdéw z zastosowaniem analizy sktadowych gtéwnych (PCA). Analiza ta
zostata wykorzystana do wykrycia struktury i ogolnych prawidtowosci w zwigzkach, zaréwno
pomiedzy badanymi probkami (réznymi rodzajami loddw), jak i zmiennymi (wtasciwosciami
fizycznymi i chemicznymi lodow). Analiza graficznego przedstawienia wynikdw analizy PCA
umozliwito wykrycie struktury grupowania sie prob (lodéw), ich podobieristw i réznic oraz
analize zaleznosci miedzy zmiennymi (badanymi wtasciwosciami).

Pragne nadmieni¢, iz caty rozdziat dotyczacy omowienia wynikdw zostat opracowany
bardzo solidnie, stanowi zwarty i logiczny cigg przemyslen oparty na uzyskanych rezultatach.
Bogate analizy zostaty przedstawione w sposdb czytelny i wyrazisty w licznych tabelach oraz
wykresach. Po raz kolejny Doktorantka potwierdza swoj wysoki kunszt badacza.

W koncowej czesci pracy (Wnioski) Doktorantka w sposob syntetyczny podsumowata
rezultaty osiggnietych badan formutujac 12 skondensowanych wnioskdw, wyptywajacych z
przeprowadzonych badan jak rowniez bedacych przestankami dla koniecznosci dalszych
badan. Wnioskowanie koricowe wskazuje, ze zatozony do realizacji cel badawczy zostat
osiggniety w petni.

W trakcie oceny pracy nasunety mi sie spostrzezenia, do ktérych mam nadzieje

Doktorantka ustosunkuje sie podczas obrony:

e Jak juz wspominatem bardzo interesujacy jest rozdziat gdzie dokonano analizy
mikrostruktury lodow. Na podstawie analizy uzyskanych obrazéw Doktorantka
stwierdzita, iz obrébka ultradzwiekowa nie wptyneta negatywnie na mikrostrukture

loddw. Prositbym o doprecyzowanie na jakiej podstawie dokonano tego poréwnania.



Czy dokonano ogdlnego pordéwnania wizualnego? Czy moze zostaty zastosowane
inne mierzalne parametry jak np. wielkos¢ kuleczek ttuszczu?

e Zauwazytem rowniez, iz profil zwigzkow polifenolowych jest identyczny we
wszystkich analizowanych wariantach lodéw bez wzgledu na wykorzystany olej do ich
przygotowania. Sugeruje to zatem, iz analizowany profil nie jest wynikiem
zastosowania konkretnego oleozelu ale pochodzi od innego surowca wykorzystanego

w recepturze. Czy jest mozliwe okreslenie jakiego ?

Wobec opisanych, oczywistych waloréw naukowych recenzowanej rozprawy
doktorskiej, wskazane mankamenty nie rzutuja na moja bardzo wysoka jej ocene. Praca
wykonana zostata poprawnie metodycznie, pozostawione cele zostaty w peti
zrealizowane, a weryfikacja hipotez badawczych wnosi nowe, oryginalne odkrycia naukowe
w dyscyplinie inzynieria mechaniczna. Przy czym jak zaznaczytem we wstepie mojej opinii
nie ograniczatbym jej tylko i wytgcznie do tej dyscypliny. Sugeruje kontynuacje dalszych
badan w aspekcie uzyskanej jakosci prozdrowotnej w szerszym zespole
interdyscyplinarnym wtaczajac to specjalistdw z zakresu technologii zywnosci i zywienia.
Pragne podkresli¢, ze praca po znaczacym skroceniu i w podziale na czesci zastuguje na
opublikowanie w dobrych czasopismach naukowych i branzowych. W catosci swiadczy o
bardzo dobrym przygotowaniu warsztatowym i nieprzecietnym zacieciu poszukiwawczym
Autorki. Opanowany przez Nig naukowy warsztat pracy, obejmujacy rézne metody
badawcze oraz widoczna pasja, dociekliwosc¢ i niezwykta pracowitos¢ bardzo dobrze rokuja

w kontekscie podejmowania prze Nig kolejnych przedsiewzie¢ naukowych.

Whiosek koncowy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorka stanowi cenne opracowanie naukowe,
swiadczace o doskonatym przygotowaniu merytorycznym i warsztatowym Doktorantki. Na
podkreslenie zastuguje wybdr tematu, rzeczowe okreslenie problemu badawczego i w tym
aspekcie sprecyzowanie metodologii badan. Doskonata organizacja badan pozwolita na
uzyskanie wielu cennych wynikdw naukowych, ale takze waznych z punktu widzenia

aplikacyjnego.
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Z catym przekonaniem stwierdzam, Ze oceniana rozprawa spetnia wymogi stawiane
dysertacjom doktorskim okreslone w art. 187. Ust.1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce . (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668, z p6zn. zm.) i wnioskuje do Rady
Dyscypliny Inzynieria Mechaniczna Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie

mgr inz. Sybilli Sary Nazarewicz do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Dr hab. Ireneusz Kapusta, prof. UR
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