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Recenzje sporzadzono na podstawie:

- Uchwaty Senatu Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie
zdnia 30 maja 2022 r. o powotaniu na recenzenta rozprawy doktorskiej mgr inz. Emilii
Droztowskiej,

- pisma Dziekana Wydziatu Nauk o Zywnosci i Rybactwa — prof. dr hab. inz. Krzysztofa
Formickiego, znak L.dz.WNoZiR58/2022 z dnia 31 maja 2022 r., w sprawie wykonania
recenzji rozprawy doktorskiej mgr inz. Emilii Droztowskiej pt.: ,Biatko i polisacharydy
zmakuchu Inianego jako substancje funkcjonalne w procesie tworzenia emulsji oraz
proszkéw do zastosowan spoiywczych” w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie:
technologia zywnoéci i zywienia,

- art. 187 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (t. jedn. Dz
U.z 2022 r. poz. 574 ze zm.),

- przestanej przez Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa rozprawy doktorskiej mgr inz. Emilii
Droztowskiej.

Pani mgr inz. Emilia Droztowska prace doktorska wykonata w Centrum Bioimmobilizacji
i Innowacyjnych Materialéw Opakowaniowych na Wydziale Nauk o Zywnosci i Rybactwa
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie. Rozprawa zostata

przygotowana w 2022 roku.
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Ocena wyboru i znaczenia podjetej tematyki badawczej

Tradycja uprawy roznych gatunkéw Inu, o réznym przeznaczeniu technologicznym, na
ziemiach obejmujacych obecne terytorium Polski i Europy Srodkowo-Wschodniej jest dtuga
isiega czasow neolitycznych. Po wielokrotnie wystepujacych w przesztosci okresach
popularnosci oraz zapasci upraw i przetworstwa Inu, obecnie obserwujemy odradzanie sie
rolnictwa zwigzanego z uprawg Inu oleistego i wtdknistego. Przyczyn tego stanu rzeczy moze by¢
kilka:

- coraz szersze wykorzystanie rdznych gatunkdéw Inu, nie tylko w przemysle spozywczym czy
tekstylnym, ale takze w innych gateziach gospodarki,

- coraz szerszy krag konsumentow propagujacych spozywanie zywnosci o wysokich walorach
dietetyczno-zdrowotnych,

- wzrost konsumpcji produktéw zywnosciowych pochodzenia roslinnego, zwigzany ze
stosowaniem diet czesciowo lub catkowicie eliminujgcych z pobudek ekologicznych i/lub
ideologicznych zywnos¢ pochodzenia zwierzecego,

- zastepowanie syntetycznych dodatkow do zywnosci, w tym emulgatorow i stabilizatordw,
substancjami naturalnymi,

- zmiana modelu wykorzystania surowcdéw z gospodarki liniowej na model gospodarki
o obiegu zamknietym, w tym tzw. koncepcja ,,zero waste”.

Badania prowadzone przez mgr inz. Emilie Droztowskg, opisane w przedstawionej do oceny

rozprawie doktorskiej, doskonale wpisujg sie w trendy zwigzane ze zmiang modelu zywienia,

produkcja zywnosci w oparciu o sktadniki naturalne oraz koncepcja ,zero waste” i gospodarki

o obiegu zamknietym. Sa, zatem, aktualne i zgodne z tzw. duchem czaséw.

Swoje zainteresowania badawcze Doktorantka nakierowata na mozliwos¢
zagospodarowania makuchu z Inu zwyczajnego (Linum usitatissimum L.), produktu ubocznego
powstajacego po wyttoczeniu na zimno oleju z nasion Inu. Makuch z Inu jest bogatym Zrodtem
zwigzkow odzywczych i bioaktywnych. Obecnie, jest on traktowany jako odpad, obcigzajac
$rodowisko naturalne lub wykorzystywany do karmienia zwierzat hodowlanych, jako nawdz,
komponent do produkcji zywnosci dla wegan i wegetarian czy surowiec w produkcji polimerdw.
Badania mgr inz. Emilii Droztowskiej miaty na celu pozyskanie cennych zywieniowo substancji
z makuchu Inianego oraz ich aplikacje do zywnosci. Mozna je podzieli¢c na cztery zasadnicze

watki:

1) otrzymywanie ptynu z makuchu Inianego bhez uzycia rozpuszczalnikow organicznych, biatka
i polisacharydéw (guma Iniana) z tego plynu oraz okreslanie ich wtadciwosci
fizykochemicznych i reologicznych, w tym wiasciwosci emulgujacych,

2) otrzymywanie preparatéw ptynu z makuchu Inianego, utrwalonych na drodze suszenia
rozpytowego z zastosowaniem rdznych warunkéw procesowych, a nastepnie zbadanie
wiasciwosci fizykochemicznych i antyoksydacyjnych powstatych proszkow,

3) zastosowanie denaturowanego i niedenaturowanego ptynu z makuchu Inianego jako
naturalnych dodatkéw do zywnosci o wtasciwosciach emulgujacych i stabilizujgcych
w procesie otrzymywania emulsji spozywczych na przyktadzie majonezu oraz okreslenie




wiasciwosci  fizykochemicznych, reologicznych, teksturalnych i organoleptycznych
powstatych niskottuszczowych majonezow,

4) wykorzystanie plynu z makuchu Inianego jako dodatku funkcjonalnego do otrzymywania
odtwarzalnych emulsji suszonych rozpytowo oraz zbadanie sktadu, wiasciwosci
fizykochemicznych i antyoksydacyjnych powstatych uktadéw, w tym z udziatem oleju

Inianego.

Ocena formalna

Rozprawa doktorska mgr inz. Emilii Droztowskiej sktada sie z cyklu pieciu artykutow
oryginalnych, opublikowanych w latach 2020-2021 w recenzowanych czasopismach naukowych
indeksowanych na lidcie Journal Citation Reports (JCR) o tacznym wspétczynniku wptywu Impact
Factor (IF) 18,641 i sumarycznej punktacji ,ministerialnej” 440 pkt (uwzgledniajgc zmiany
wynikajace z komunikatu Ministra Edukacji i Nauki z dn. 1.12.2021 r.). We wszystkich jest
pierwszym autorem, a w trzech z nich (P1, P4 i P5) — autorem korespondencyjnym. Udziat
Doktorantki jako wspétautora publikacji okreslony zostat na 60 (P4 i P5), 65 (P2) i 70% (P1i P3).
Cztery artykuty (P1, P2, P4 i P5) ukazaty sie w czasopismach wydawnictwa MDPI: Polymers
(IF=3,426), Biomolecules (IF=4,694), Foods (IF=4,092) i Antioxidants (IF=5,014), jedna (P3)
w wydawnictwie Springer: Journal of Food Measurement and Characterisation (IF=1,415). Do
cyklu publikacji rozprawy doktorskiej dotgczone jest opracowanie - komentarz Doktorantki wraz
ze streszczeniami rozprawy Ww jezyku polskim i angielskim, spisem referencji oraz

o$wiadczeniami o wkiadzie procentowym wspotautorow artykutow.

Ocena merytoryczna

Rozdziat 1 komentarza do cyklu publikacji, nazwany Przegladem pismiennictwa, stanowi
zwiezte wprowadzenie do tematyki badan i nakreéla jego tfo. Opisany jest w nim sktad chemiczny
Inu oraz produktu ubocznego po ttoczeniu oleju — makuchu. Nastepnie, Autorka charakteryzuje
emulsje spozywcze, proszki do zastosowan w zywnosci oraz ich otrzymywanie metodg suszenia
rozpytowego. Konczac te cze$¢ opracowania Doktorantka wskazuje na potencjalne wtasciwosci
emulgujace i stabilizujgce ekstraktu z makuchu Inianego i substancji z niego wyizolowanych oraz
mozliwoé¢ ich zastosowania w technologii zywnosci. Przeglad pismiennictwa to dobre
siedmiostronicowe wprowadzenie w problematyke rozprawy doktorskiej, podsumowujgce
aktualng wiedze w zakresie podjetego tematu badan.

Rozdziat 2 to poprawnie i syntetycznie postawione cel oraz hipotezy badawcze. Za cel
Doktorantka obrata zastosowanie biatka i polisacharydéw z makuchu Inianego do otrzymywania
stabilnych emulsji i proszkéw do zastosowan spozywczych. Przyjefa takze hipoteze badawczg,
ktéra moéwi, ze z makuchu z Inu zwyczajnego mozna wytugowaé plyn zawierajacy biatko
i polisacharydy (gume Iniana), charakteryzujace sie wiasciwosciami emulgujgcymi, ktdre
dodatkowo moina takie stosowal jako substancje stabilizujagce emulsje przeznaczone do
suszenia rozpylowego i ktére mogg zosta¢ ponownie uplynnione. W mojej opinii ostatnie
zatozenie do hipotezy badawczej jest sformutowane niestylistycznie. Hipoteza badawcza byta
przez Autorke stopniowo weryfikowana w kolejnych zadaniach badawczych. Ich wyniki zostaty
opublikowane w postaci pigciu artykutéw naukowych, stanowigcych podstawe rozprawy

doktorskiej.




Rozdziat 3 to ,Materialy i metody”. Materiat badawczy wykorzystany w badaniach
opisanych w oryginalnych artykutach, bedgcych podstawg rozprawy doktorskiej, to pozyskane
z makuchu Inianego: ptyn po tugowaniu, biatko, polisacharydy, a takie suszone preparaty
z makuchu, w tym emulsje z olejem. Obiektem badan byta réwniez samodzielnie otrzymana
modelowa emulsja spozywcza — majonez. Opracowanie zawiera tylko skrocone opisy
wykonanych eksperymentéw oraz wykaz stosowanych metod analityczych. Szczegdtowe opisy
doswiadczen i metod badawczych zostaly zamieszczone w cyklu publikacji.

W Rozdziale 4 mgr inz. Emilia Droziowska zamiescita wybrane wyniki swoich badan,
w catosci przedstawionych w artykutach oryginalnych wchodzacych w skiad cyklu publikacji
rozprawy doktorskiej. Zatozenia badawcze oraz otrzymane rezultaty zostaty juz wczesniej
zweryfikowane przez recenzentéw artykutdw wspétautorstwa Doktorantki. W zasadzie mam
tylko jedno pytanie dotyczgce metodyki opisanej w publikacji P2, ktére wymieniam w czesci
recenzji, dotyczacej uwag do rozprawy doktorskiej. Pozostafe uwagi zwigzane 53
przygotowanym przez Doktorantke opracowaniem do cyklu publikacji.

Interpretacja Autorki wynikoéw badar nie budzi zastrzezen, co swiadczy o jej dojrzatosci
naukowej. Cele pracy, ktére stanowig ztozone problemy badawcze zostaly zrealizowane
w sposéb przemyslany, skrupulatny i petny. Nie ulega watpliwosci, ze przedstawiony do recenzji
cykl publikacji jest bardzo spojny. Pierwsza z prac dotyczy pozyskania i charakterystyki ptynu
7 tugowania makuchu Inianego oraz otrzymanych z niego biatka i polisacharydéw, druga -
suszenia rozpytowego plynu z makuchu Inianego z zastosowaniem roznych warunkow
procesowych i charakterystyki otrzymanych produktow, trzecia — wykorzystania ptyndw
z makuchu Inianego (denaturowanego i niedenaturowanego) jako naturalnych preparatow
o whaéciwoéciach emulgujacych do otrzymywania niskottuszczowych majonezéw, ktore
nastepnie zostaty scharakteryzowane, natomiast publikacje nr 4 i 5 zwigzane s3 z zastosowaniem
i wiaéciwoéciami ptynu z makuchu Inianego jako stabilizatora odtwarzalnych emulsji
przeznaczonych do suszenia rozpytowego. Wszystkie pie¢ publikacji cyklu to materiat
interesujacy zaréwno dla technologow, jak i producentéw zywnosci. Dla mnie najcenniejsze sg
artykuty P3, P4 i P5.

Whioski zawarte w Rozdziale 5 s3 sformutowane poprawnie i wynikajg jednoznacznie
z analizy uzyskanych wynikéw badan.

Bibliografia zamieszczona w komentarzu do cyklu publikacji liczy 57 pozycji, scisle
zwigzanych z tematyka badan. Znakomita wigkszos¢ z nich to artykuty w jezyku angielskim. Tylko
szeéé pozycji literaturowych datowanych jest na lata przed rokiem 2000. Jednakze, Autorka
powinna ujednolici¢ styl pisania tytutéw artykutéw. W niektérych z nich zastosowata styl ,jak
w zdaniu”, a w niektérych ,jak nazwy wiasne”. Czasopisma, w ktérych publikowane sa artykuty
maja rézne wymagania dotyczace pisowni tytutdw i przedstawiania wykazu literatury. W takim
opracowaniu jak rozprawa doktorska konieczne jest przyjecie jednego stylu.

Charakterystyka stylu i poprawnosci jezykowej pracy
Cykl publikacji oraz komentarz do nich sg napisane zrozumiatym i poprawnym jezykiem.
Prace czyta sie dobrze. Jednak, jak w kazdym opracowaniu pisemnym, mozna odnaleié tzw.

btedy edytorskie (np. ,literdwek”), stylistyczne oraz skréty myslowe i niedopowiedzenia, ktére



w tym przypadku nie wptywajg na warto$¢ opracowania i ktérych szczegétowo nie wymieniam,

poza jednym. Na stronie 17 Autorka pisze, ze w plynie z makuchu z Inu oznaczata zawartos¢

suchej masy/substancji, suszac probki do otrzymania statej wagi. W tresci brakuje stowa »masy”

lub , substancji” przy nazwie oznaczanego parametru oraz w mojej opinii powinna sig tu znalezc

informacja, dotyczgca suszenia probek do uzyskania ,statej masy”, nie ,statej wagi”. Waga to

urzadzenie.

Wybrane uwagi do opracowania

1.

10.

Doktorantka pomylita sie przy podliczaniu wartosci sumarycznego wspétczynnika wptywu
IF cyklu publikacji wchodzacych w skfad rozprawy doktorskiej. Podata wartos¢ 18,262
zamiast 18,641.

Strona 19 (oznaczenie kwasowosci czynnej majonezéw) — w oficjalnych opracowaniach
zamiast stezeri normalnych wskazane jest podawanie stezeri molowych roztwordw.
Strona 21 — zamiast , liczba ponadtlenkowa (PV)” powinno by¢ ,liczba nadtlenkowa (PV)”.
Na stronie 22 w trzecim akapicie Autorka pisze ,Zaréwno ptyn jak i jego skiadniki, czyli guma
Iniana i biatko Iniane wykazywaly wiaéciwoséci emulgujgce oraz zdolnos¢ do wigzania wody
i oleju. Podobnie wiaéciwosci te opisano réwniez w przypadku proszkéw uzyskanych przez
suszenie rozpytowe pltynu w pracy P2, gdzie kluczowym parametrem procesu bytfa
temperatura wlotowa powietrza w trakcie suszenia rozpytowego (tabele 314).”. W tabelach
3 i 4 na stronach 28 i 29 zamieszczono wyniki badan reologicznych i teksturalnych
majonezéw z ptynem z makuchu Inianego (denaturowanym i niedenaturowanym). Nie
dotyczg one wynikéw badan otrzymanych proszkow.

Tabela 1, strona 24 — W kolumnie 4 wpisana jest btedna nazwa oznaczanego parametru.
Powinno by¢ , Zdolno$¢ do wigzania wody (%)”, nie oleju.

Brak opisu skrétéw A, B, C, D, E pod rysunkiem 2 na stronie 25. Podobnie, w tabeli 8 na
stronie 35 opracowania Autorka nie podata, co oznaczajg w drugim wierszu wartosci od 1do
4. Czytajacy, dopiero po analizie tabeli i opisu do niej orientuje sig, ze dotycza one czasu
przechowywania badanego materiatu, mierzonego w tygodniach. W legendzie pod tabelg 8
prébka B nie jest catkowicie opisana. Powinno by¢ ,emulsja z plynem z makuchu Inianego

z 20% udziatem oleju Inianego”.

Brak w tekscie powotania sie na rysunek 3 znajdujgcy sig na stronie 26.

Strona 30, czwarty i pigty wers rozdziatu 4.3. — W zdaniu: ,W trakcie suszenia
w temperaturze wylotowej powietrza 180 °C ..” zamiast ,wylotowej” powinno by¢
~wlotowej”.

Strona 30 — Autorka pisze, ze nie zdecydowata sig na suszenie (emulsji) w temperaturze
200 °C ze wzgledu m.in. na oznaczone wartosci ABTS i DPPH, wskazujgc jako odniesienie
tabele 1. W tabeli 1 opracowania nie ma wynikdw oznaczen wiaéciwosci antyoksydacyjnych
z wykorzystaniem testdw in vitro z rodnikami DPPH i ABTS.

Strona 32 — Doktorantka, powotujgc sie na rysunek 8, podaje, ze straty kwasu alfa-
linolenowego w czasie przechowywania proszkéw z 20% dodatkiem oleju Inianego
przebiegaly z dwukrotnie wigksza szybkoscia niz w proszkach z 10% dodatkiem tego oleju,
o czym $wiadczg wspdiczynniki linii trendu ,,@”, wynoszace odpowiednio 2,135 i 1,006. Na



rysunku 8 wspdtczynniki ,a” linii trendu dla podanej zaleznosci wynosza ,-14,947"
i ,-7,0434”. W publikacji P5 przy omawianiu tej zaleinoéci podane s3 wiasciwe
wspdtczynniki ,a”.

11. Tabele, o ile ich wielkoé¢ na to pozwala, nie powinny by¢ dzielone migdzy strony.

Wymienione przeze mnie dyskusyjne uchybienia i niedociggnigcia przedstawionego

opracowania nie umniejszajg jego wartosci merytorycznej.

Pytania

Po analizie cyklu publikacji i komentarza do nich, ktére stanowia rozprawe doktorska
mgr inz. Emilii Droztowskiej nasunety mi sie ponizsze pytania do Doktorantki i zagadnienia do
szerszego przez nig skomentowania.

1. Opisujac whasciwosci reologiczne majonezéw Doktorantka stwierdza, ze granica ptynigcia
majonezdw z otrzymanymi przez nig preparatami ulegta obnizeniu, co moze wplyngc na
wystapienie probleméw technologicznych w dalszych etapach produkeyjnych (mieszanie,
pompowanie, transport). Generalnie, w przemysle spozywczym, to ptyny o wysokiej granicy
plyniecia powodujg problemy z mieszaniem a zwlaszcza z pompowaniem i transportem
rurociagami. Z tego powodu oraz ze wzgledu na cechy sensoryczne produktéw, zmieniajac
receptury, przewaznie dazy sig do osiggniecia podobnych parametréw reologicznych do
parametréw produktu o recepturze ,bazowej”. Czy Doktorantka moze mi dokfadniej
wyjasni¢, dlaczego jej zdaniem obnizenie wartosci granicy plynigcia majonezéw jest
niekorzystne z punktu widzenia proceséw technologicznych?

2. Czy Doktorantka moze poda¢ czas napylania ztotem prébek przeznaczonych do obserwacji
7 wykorzystaniem techniki SEM lub do jakiej grubosci warstwy zfota prowadzono napylanie
prébki (publikacja P2)?

3. Jakie mogg by¢ inne przyktadowe aplikacje otrzymanych przez Doktorantke preparatow?

Podsumowanie i wniosek koncowy

W mojej opinii przedtozona do recenzji praca stanowi nowy i oryginalny wkfad do wiedzy
w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i Zzywienia w zakresie
wykorzystania produktéw ubocznych przemystu spozywczego w kierunku otrzymania
preparatow o whasciwosciach funkcjonalnych przeznaczonych do zastosowar w zywnosci.

Przedmiotem rozprawy doktorskiej jest oryginalne rozwigzanie problemu naukowego
i technologicznego. Doktorantka wykazata sig znajomoscig wiasnej tematyki badawczej, a takze
potrafi samodzielnie prowadzi¢ prace naukowe. Opisane badania sg dobrze przemyslane,
zaplanowane i rzetelnie wykonane. Autorka wykazata sie umiejetnoscig krytycznej analizy
wynikéw oraz wyciggania wnioskéw. Oceniana przeze mnie rozprawa doktorska jest
opracowaniem samodzielnym o wysokiej wartoéci naukowej i duzym potencjale aplikacyjnym.
Doktorantka osiggneta cel pracy doktorskiej i potwierdzita postawione hipotezy badawcze.

Stwierdzam, ie praca doktorska mgr inz. Emilii Droztowskiej pt.: ,Biatko
i polisacharydy z makuchu Inianego jako substancje funkcjonalne w procesie tworzenia
emulsji oraz proszkéw do zastosowari spozywczych” spetnia wszystkie warunki rozprawy

doktorskiej, okreslone w ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce



(t. jedn. Dz. U. z 2022 r. poz. 574 ze zm.), zawierajac oryginalne rozwigzanie problemu
naukowego i stawiam wniosek do Senatu Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego w Szczecinie o dopuszczenie jej Autorki do dalszych etapéw przewodu

doktorskiego.

Proponuje wyrdznienie rozprawy doktorskiej mgr inz. Emilii Droztowskiej.
W uzasadnieniu mojej wysokiej oceny recenzowanej dokumentacji chciatam podkreslic
fakt przeprowadzenia przez Autorke kompleksowych i spdjnych badad nad mozliwoscig
wykorzystania produktu ubocznego z ttoczenia na zimno oleju Inianego, tj. makuchu. Badania
Doktorantki to propozycja rozwigzania majgcego na celu nie tylko zmniejszenie obcigzenia
érodowiska naturalnego, ale takie stwarzajgcego mozliwos¢ produkcji  wyrobow
niskottuszczowych, z zastosowaniem emulgatoréw i stabilizatoréw pochodzenia naturalnego
zamiast syntetycznych. Otwiera to wiele mozliwoéci aplikacyjnych.

Otrzymane przez Autorke badan rezultaty s warto$ciowe i majg duze znaczenie
praktyczne, co jest istotne w przypadku wynikéw badar uzyskanych w uczelni zajmujgcej sig

zagadnieniami techniczno-technologicznymi.
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