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Dressingi (sosy salatkowe) i majonezy sa sosami modyfikujacymi i poprawiajacymi
smak i zapach satat warzywnych, mieszanych i innych produktéw. Stanowia one znaczgey
cz@s’é rynku produktéw spozywezych o konsystencji pétptynnej. W odréznieniu od bardziej
kélorycznych majonezow, ktore sg stabilizowane m. in. lipoproteidami zéltka, dressingi
charakteryzuja sie nizsza zawartoscig oleju i do stabilizacji wymagajg dodatku hydrokoloidow
ze wzgledu na termodynamiczng niestabilnosé ukladu. W dressingach stosuje sig szerokie
spektrum biatek roznego pochodzenia, wsrod ktdrych literatura nie wymienia biatek ryb, co
wskazuje na oryginalnoéé i akiualno$é podjgtego przez Doktorantke tematu. Inng réznica
pomigdzy majonezami i dressingami jest obrobka termiczna stosowana czgsto do uirwalania
tych ostatnich. Ksztattuje ona unikalne cechy lepkosprezyste dressingdw, czemu w rozprawie
poswiccono, jak najbardziej stusznie, duzo uwagi.

Gama stabilizatoréw stosowanych do ksztaltowania cech tekstury dressingdw jest
bardzo szeroka (gumy, skrobie w tym modyfikowane, blonniki), powodujgc koniecznosé
weryfikowania przydatnosci szeregu hydrokoloidow do stabilizowania emulsji, co bylo
rowniez przedmiotem badan. Dressingi mozna takze rozpatrywaé jako zywno$¢ o obnizonej
kalorycznosei (przynajmniej w poréwnaniu z emulsjami majonezowymi) a wprowadzone

dodatki polisacharydowe, oprécz stabilizowania emulsji pelnig réwniez funkcje mimetykow



tluszezu. Réwniez z tego wzgledu nalezy uznaé wybdr tematyki badawcze), lacznie ze
sposobem jej realizacji doswiadczalnej, za trafhy,

Istotnym czynnikiem wplywajacym na jakoé¢ dressingow jest stabilno$¢ oksydacyjna
ttuszczow. Poszukiwanie naturainych zrodetl antyoksydantéw, w tym oprocz tokoferoli
rowniez zwigzkéw polifenolowych, do utrwalania produktéw zawierajacych duza ilos¢
nicnasyconych kwaséw thiszezowych wychodzi naprzeciw oczekiwaniom konsumentow i jest
ukierunkowane na tworzenie produktéw prozdrowotnych. Zagadnieniu temu pos$wigcono
Znaczna czes¢ pracy.

Konkludujgc nalezy stwierdzi¢, ze wybor tematyki badawczej byl w pelni uzasadniony
a zalozenia przyjete w pracy stwarzaja mozliwos¢ uzyskania istotnych informacji wnoszgcych
nowe wartosci poznawcze w zakresie problematyki stabilnosci 1 jakosci ukladow

dyspersyjnych typu emulsji przeznaczonych do stosowania w zywnosci.

Praca sklada si¢ ze 166 stron tekstu wlasciwego, 19 stron zalacznikdéw (w tym 29
tabel), streszczenia polskiego i angielskiego (2 strony), spisu tresci i wykazu symboli (3

strony).
Przeglad literatury (Wstep)

We wstepie obejmujgcym 21 stron podano ogdlng charakterystyke dressingéw i ich
podstawowych sktadnikow. Przeglad jest oparty o aktualng literaturg (326 pozycji, w tym 24
polskie glownie monografie, przewazajg opracowania publikowane po 2010 r.) i prezentuje
nowoczesne poglady na zagadnienia tworzenia i stabilizacji uktadow dyspersyjnych,
szezegdlnie emulsji spozywczych., Myéle, ze nieco zbyt rozbudowane jest wprowadzenie do
mechanizméw oksydacji 1 ten podrozdzial mozna by skrécié o 25%. Do pozostatych czesci
wstepu literaturowego nie mam uwag. Jest to dobry, krytyczny przeglad pismiennictwa w
zakresie wszechstronnej charakterystyki surowcow przeznaczonych do tworzenia uktadow
dyspersyjnych typu dressing, w tym: olejow roélinnych emulgatoréw, bialek migsa ryb,
stabilizatorow i zagestnikow (glownie wielu form polisacharydéw). Dobra i zwigzla jest czesé
opisujaca wihasciwosci reologiczne z umiej¢tnie dobranym materialem charakteryzujgcym
zlozone uklady emulsji spozywczych, Omdwiono réowniez stan wiedzy nf. dressingow

wskazujgc na kierunki badan zakladanych przez Autorke w ukladzie doswiadczenia,

Cel pracy sformulowano jasno, zatozenia przedstawione w hipotezach badawczych

wynikaja z przegladu literatury.



Materiat a szczegdlnie metody opisano dokladnie i precyzyjnie (12 stron). Zabrakto mi
natomiast schematycznego ukladu do$wiadezenia, w mniejszym stopniu do czesei wstepnej
zwiazanej z charakterystyka surowcow i ocena ich przydatnosei do tworzenia planowanych
uktadow dyspersyjnych; natomiast bylby on przydatny do czeéci glownej, dotyczacej
dressingéw modelowych, Nie mam Zadnych zastrzezen, co do metod (chociaz np. stabilno$é¢
rozproszone] fazy olejowe] FHC nie rdznicujgeg wlasciwodcei dressingdw mozna bylo
pominac). Brakuje mi natomiast oceny smaku, jednak rozumiem, ze przyjeto metody bez
oceny poprzez spozycic czy mastyfikacje produktéw modelowych. Generalnie uzyto bardzo
duzo metod, co wskazuje nie tylko na ogrom pracy wykonanej przez Doktorantke, ale takze
na Jej wysokic kwalifikacje badawcze. Wysoko oceniam takie dostosowanie metod oceny
tekstury i ogolnie reologicznych, ktore umozliwilo interpretacje uzyskanych wynikow
nawigzujgca do cech sensorycznych. Cickawe jest w tym kontekécie zastosowanie oceny
tekstury metodg ekstruzji wstecznej i takie przeprowadzenie pomiardéw reologicznych, ktore
umozliwito interpretacje wynikéw ukierunkowana na oceng jakosci dressingdw.

Opis wynikow (Wyniki wg oryginatu)

W czedel pierwszej (wstepnej) doswiadczen Autorka dokonata oceny przydatnosci
migsa czterech gatunkéw ryb (w tym dwoch morskich) ocenianej poprzez wydajnosé
emulgowania zalezng od dodatku fosforanu dipotasowego i NaCl oraz okresu
zamrazalniczego przechowywania. Oceniano takze przydatnos¢ 3 komercyjnych
koncentratow bialek 1 pigeiu emul_gatoréw dopuszczonych do stosowania w przemysle
spozywczym. Ponadto w wielowariantowym ukladzie dodwiadczenia analizowano uzycie
réznych stabilizatoréw (zagestnikdw polisacharydowych) oraz barwnikoéw. Na tej podstawie
wybrano migso sledzia baltyckiego do tworzenia modelowych dressingéw z udzialem szeregu
stabilizatordw polisacharydowych (zelujacych, z réznym udziatem amylozy itd.) oraz
naturalnych barwnikéw i aromatow spozywcezych (roOwniez wywardow z warzyw) i
przeciwutleniaczy.

Wyniki s3 omawiane na podstawic przeprowadzone] analizy wariancji; precyzyjnie
wskazano zaleznodci i wplyw poszezegdlnych zmiennych na badane parametry. W prezentacji
wynikow czgsto stosowano wskazniki bedace rdznicg wartodci parametréw, co ulatwia
zrozumienie zachodzgcych zjawisk rowniez w ujeciu ilosciowym (np. roznice wynikajace z
ilosci dodanych zaggstnikow). W czescei dotyczacej cech fizykochemicznych bardzo bogata
jest charakterystyka reologiczna, przeprowadzona zardwno metodami statycznymi
(psedoplastycznose, tiksotropia) i dynamicznymi (charakterystyka cech lepkosprezystych).

Istotne jest warunkowanie zmian charakterystyk reologicznych w zaleznosci od temperatury,



poniewaz ukiady tego typu moga by¢ poddane dziataniu ciepia i trzeba wiedzie¢ kiedy 1 w
jakim stopniu zaczng ,.,pltyngé”. Pozytywnym przykiadem wykorzystania wynikéw analiz cech
reologicznych do dalszego wnioskowania jest interpretacja cech lepkosprezystych ukiadu
skrobi KWN z mgkami funkcjonalnymi na podstawic parametréw réwnania Bohlina,
bedgeych bardziej syntetycznym wskaznikiem zwigzku cech reologicznych i strukturalnych
niz wartoéci odpowiednich modutow. Korzysine dgzenie do syntezy dotyczy tez
wykorzystania cech opisowych uzyskanych metods ekstruzji wstecznej (zwartosc, spéjnos’é;
konsystencja itd.)

Stabilnos¢ fizyczna badanych emulsji testowano réwniez pod wplywem czynnikow
przyspieszajacych ich rozdzial, tj. ogrzewania i mrozenia. Wykazano, ze w ukladach ze
skrobia KWN i pfzy 6% dodatku maki dressingi sa stabilne termiczne oraz przynajmniej w
duzym stopniu oporne na zamraZzanie Natomiast w tym obszarze badan dyskusyjne jest dla
mnie zwickszenie pH do wartosei 9 (moze tu wystapi¢ zmydlanie thuszezow).

Nowoczesnym trendem jest wykorzystanie naturalnych przeciwutleniaczy do ochrony
antyoksydacyjnej nienasyconych tluszczow, chociaz nie zawsze sg one efektywne, dyskutuje
si¢ rowniez o spektrum ich dziatania w roznych matrycach produktéw Zywnosciowych. W
swoich badaniach Autorka analizowala mozliwo$¢ wykorzystania naturalnych
antyoksydantéw (w tym: tokoferol, resweratrol, ekstrakty rozmarynu, kawy i herbaty zielonej)
do zabezpieczenia dressingdw przed utlenianiem thuszezéw, pordéwnujac je z dzialaniem
syntetycznego BITT. Wykazano, 7e stabilnos¢ oksydacyjna (TBARS) rosnie ze wzrostem
udziahu skrobi a niektore sposrod wykorzystanych przeciwutleniaczy naturalaych (rozmaryn,
tokoferol) majg podobne dziatanie jak syntetyczny BHT. Znalazio to wigksze odbicie w
ocenie aktywnodci przeciwrodnikowej (ABTS, DPPH), gdzie wartosci dla resweratrolu,
ekstraktéw rozmarynu, kawy i herbaty byly wyzsze niz dla BHT,

Kolejnym, istotnym wyréznikiem jakosci dressingdéw byla barwa, Wazna jest
obserwacja, ze dodatki naturalnych wywardw z warzyw tj. dyni i marchwi (ten w wigkszym
stopniu) ksztaltowaty barwe modelowych dressingéw podobnie jak barwniki, moga by¢, wigc
zamiennie z nimi stosowane. Przy uzyciu wywardéw uzyskano min. jednoznaczny wzrost
nasycenia barwy, natomiast uzyte barwniki (oleorezyna kurkumy i papryki, p karoten)
bardziej zmienialy parametry barwy. Mam w tym kontekdcie pytanie: Czy zmiana barwy
(warto$¢ a () ujemna) 1 przyrost wartosei kata tonu barwy, jesli uzyto oleorezyng kurkumy,
byla postrzegana jako odchylenie w kierunku barwy zielonej?

Istotng kwestig dla dressingdw wytworzonych z surowca rybnego jest ocena zapachu,

w tym oslabienie nuty zapachu rybiego. Wyciag z tymianku dodé dobrze maskuje zapach rybi



i jest to zalezne od st¢zenia aromatu. Ciekawa jest interakcja z barwnikami, np. z
koncentratem B-karotenu wplywajgca na poprawe pozadalnosci zapachu; nie wiemy jednak
czy cale wrazenie bylo korzystne, czy polegato to na obnizeniu intensywnosci nuty zapachu

rybiego 7.
Omowienie wynikéw (rozdzial obejmujgcy posumowanie wynikéw i dyskusie)

Bardzo dobra jest dyskusja w zakresie reologii od strony 128, ktérg czytalem z
przyjemnoscig. Autorka bardzo sprawnie porusza si¢ wsrdd zagadnien zwigzanych =z
pseudoplastycznodcia badanych ukladow zmienng w czasie i bardzo dobrze rozumie
wspolzaleznosei, postugujac si¢ m. in. wartoscia Ar, czy rownaniem Wellmana. Bardzo dobra

jest tez interpretacja cech lepkosprezystych ze zdefiniowaniem dressingdw jako stabych zeli.

W dalszej czedei rozdziatu rozwazane sg uwarunkowania stabilnosci dressingéw
zwigzane z charakterystyka zagestnikow. Istotne jest wskazanie przez Autorke na zwigzek
pomiedzy ich charakterystyka (udzial amylozy, temperatury kleikowania) a mozliwoscig
zapobiegania rozdzialowi emulsji w najbardziej niekorzystnych warunkach (zamrazanie)
poprzez dobdr surowca mato podatnego na retrogradacje.

Natomiast do$¢ ostrozna jest dyskusja nt.  poréwnania  efektywnosci
przeciwutleniajacej stosowanych naturalnych antyoksydantéw z BHT (ekstrakty rozmarynu,
kawy zielonej), pomimo tego, ze zardéwno dziatanie obnizajgce ilo$¢ wtdrnych produktow jak
i przeciwrodnikowe sa takie same jak dla BHT lub nawet dodatki naturalne s bardziej

aktywne (Autorka konkluduje to dopiero we wniosku 6).

Whioski odpowiadaja ustaleniom i obserwacjom przedstawionym w omdéwieniu
wynikdéw i dyskusji. Sg zredagowane poprawnie, odpowiadajg na kwestic poruszane w
hipotezie badawczej. Dokonatbym jednak zmiany w redakeji wniosku nr 3, poniewaz wydaje
si¢, ze nalezato oczekiwaé zaleznoscei parametrow reologicznych od stezenia polisacharydow
w powstatym ukladzie. Sugeruj¢ wskazanie od jakiego poziomu (stgzenia) zaleznos¢ ta byla

najwieksza.

Uwagi szczegdtowe
Slowo ,,procesowanie” nie podoba mi sig, szczegblnie sformulowanie ,,bez procesowania”,

Str. 944 jedli modyfikowano to byta to juz lizofosfatydylocholina



Str 10,4 w cieczy ,,migdzykomdrkowej” biatka sarkoplazmatyczne wystgpuja gtéwnie w sarkoplazmie, a wigc
cieczy wewnatrzkomorkowej, bo komorka jest wiokno

Str 12 czy biatka sarkoplazmatyczne zwickszaja zelowanie? Jest duzo dowodow, ze nie!
Str 13 9 styl zdania zaczynajacego sig od , Biorac ,, nalezy poprawic

Str 14 czy skrobia ma ,,odmiany botaniczne” ?

Str.28p4 ,warunki procesowania” stowo ,,przypuszczalnie” mozna usungé

Str. 44 Jak uzasadnié, ze woda i skfadniki s.s. byly ujemnie skorelowane z czasem przechowywania?

Str. 47 czy biatko koncentratéw odpowiadato ilogciowo biaikn migsa ryb?

Str. 62 sita jonowa 100 — 400 brak danych co sig na nig sktada

Str. 77 4.4.1.1. tytul Wplyw procesu wytwarzania? Chyba zaleznos¢ od sidadu surowedw lub czasu

przechowywania!

Str 129 brakuje mi odniesienia obserwowanych zjawisk do ksztattowania cech plastycznych produktéw
Zzywnosciowych

Str. 133 ™ a moze przyczyng wzrostu wartosci moduléw jest po prostu efekt wzrostu stgzenia amylopektyny ?
Str. 13354 zdanie nigjasne, nalezy przeredagowaé

Str. 148/149, 149° nie opisano zaleznosci dla produktéw wtérnych TBARS, ponadto cze$é naturalnych
przeciwutleniaczy dziala tak samo jak BHT (patrz str. 109)

Ocena koficowa

Przedstawione uwagi w zasadniczej cze$ci sa subicktywne a ich zadaniem bylo
zachecenie do dyskusji i w zadnej mierze nie obnizajg wartosci merytorycznej pracy, opartej
o wiclowatkowe doswiadczenia z wykorzystaniem szeregu nowoczesnych technik
analitycznych i pomiarowych, w ktorych wykorzystaniu Autorka dysertacji jest bardzo biegta.
Poprawna interpretacja wynikow oraz umiejetnosé dyskusji pozwala na stwierdzenie, ze Pani
mgr inz. Katarzyna Mojka jest uksztattowanym pracownikiem naukowym. W konkluzji
uwazam, ze przedstawiona do recenzji rozprawa Pani mgr inz. Katarzyny Mojki speinia
wymagania stawiane pracom doktorskim, zawarte w Ustawie z dn. 14 marca 2003 roku "O
stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki" Dz. U.03, nr 65, poz.

595 (z p6zn. zm.) i wnosz¢ o dopuszezenie do jej publicznej obrony.
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