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Przedstawiona do recenzji praca powstala w ramach programu MEIN .,Doktorat
wdrozeniowy™ 1 byla realizowana we wspotpracy z firmg Bunge Polska sp. z 0.0.

Recenzja zostala przygotowana na podstawie pisma prof. dr hab. Iwony Lakomskiej, dziekan
Wydzialu Chemii Uniwersytetu im. Mikolaja Kopernika w Toruniu z dnia 28.06.2023

Analiza sensoryczna jest stosunkowo mloda dyscypling naukowsg. w ktorej
wykorzystuje si¢ zmysty cztowieka (wzrok. wech. smak, dotyk, stuch) w celu oceny jakosci
produktu. Wiasciwosci wizualne i smakowo-zapachowe decyduja o postrzeganiu produktu
przez konsumenta i stanowia krytyczne czynniki determinujace wybér zywnosci. Z pewnoscia
znaczenie jakosci sensorycznej jest ponadczasowe, a podstawowe zasady ekonomii sklaniaja
producentéow do wprowadzania na rynek i sprzedazy najlepszych sensoryeznie produktéw. co
pozwala osiagna¢ ich najwyzsza cene. Podobnie jak w przypadku innych dziedzin nauki,
analiza sensoryczna rozwijala si¢ z czasem i nadal ewoluuje; dlatego obecne poszukiwania
powinny obejmowa¢ najbardziej postepowe dostgpne narzedzia, ktére sg dostosowane do
prowadzonych badan. Opracowano specjalne metody badawcze w celu dokladnego,
powtarzalnego i obiektywnego pomiaru ludzkich reakcji na bodzce. Lubienie i nielubienie nie
sq jedynymi pytaniami, na ktore odpowiada analiza sensoryczna. Mozna réwniez zajaé sie
percepcja konsumenta i reakcjami emocjonalnymi. mozna okreslic wplyw dodatkéw do
zywnosci na jej jakos¢. procesu technologicznego, warunkéw przechowywania, rodzaju
opakowania, a takze mozna ustali¢ zaleznosci miedzy testami instrumentalnymi a percepcja
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sensoryczng. Analiza sensoryczna jest dyscypling, ktdra nicustannie sig¢ rozwija. W
rzeczywistodci istniejg dziesigtki rodzajow testow sensoryczaych, Kidre mozna precyzyjnie
dostosowaé do zatoZonego celu. Zbyt czgsto testy sensoryczne sq traktowane jako dodatek do.
eksperymentu Jub stosuje si¢ nieodp'owi'edni' test. W fakich sytuacjach nie mozna zebrac
rzetelnych wynikéw 1 wyciggnaé prawidlowych wnioskow, podobnie jak w przypadku kazdego
innego testu naukowego niewlasciwie wybranego Iub przeprowadzonego. Jesli konieczne jest
uz_yskani'e. odp'OWiedzi na pytania dotyczace wiadciwodei sensorycznych zywnoscl, przed

zebraniem danych nalezy wybra¢ metodg sensoryczna i projekt eksperymentu.

Literatura $wiatowa dotyczgca analizy sénsorycziej olejow roslinnych jest bardzo skapa
1 znaczna jej. czgsS¢ dotyczy oliwy z oliwek. Mozna znaleZ¢ w bazach danych kilka doniesien
dotyczacych migdzy innymi produktéw zawierajgeych olej rzepakowy takich Jak emulsje z
r62nymi dodatkami lub zywnosé smazona. Dlatego uwazam;, ze tematyka pracy doktorskiej
pani mgr inz. Meniki Momot-Ruppert jest bardzo ciekawa i wazna w calej technologii

thuszezow jadalnych.

Ocena ukiadu pracy doktorskiej

W sktad pracy doktorskiej wchodzi pieé publik‘acji naukowych w czasopismach z listy JCR
oraz jedna monografia. Sumaryezny IF publikacji sktadajacych sie na niniejsza dysertacje
wynosi 19,962 1.490 punktow wg listy czasopism MEIN. Doktorantka w-trzech publikacjach
wystepuje jako trzeci wspdtautor, w jednej jako drugi i w dwéch jako pierwszy autor. Z
zalgezonych o$wiadezen wspélautordw wynika, ze Doktorantka brala udzial w opracowaniu
koncepcji badan i leksykonu serisorycznego dla badanych olejow, a takze w opracowaniu 5-
stopniowsj skali do oy oleju rzépakowego, lniuncgoe, Iniankowego; W wykonaniu analiz
sensorycznych, opracowaniu i interpretacji- wynikéw oraz przygotowaniu wersji wstepnej
artykuht do publikacji.

W swojej dysertacji Doktorantka przedstawila podsumowanie osiggnieé opublikowanych w
artkutach i monografii. Zostaly tutaj zaprezentowane takie cz¢dei jak krotki wstep, cel rozprawy
dok_torski_e_j_ wraz z zadaniami badaweczymi, probiemy badaweze, podsumowanie i wnioski,
bibliog'_rafi'a. oraz streszezenia w jezyku polskim i angielskim. Na 60 stronach tej czesei pracy
zamieszczono 18 rysunkéw, 5 tabel, cytowano 87 pozycji, w tym publikacji naukowych,
‘popularno-naukowych, ksiazek, norm krajowych imi'qd'zynarod't')w;'fch. Metody instrumentalne
‘wykorzystywane przez Doktorantke zostaly opisane skrotowo, natomiast czedé dotyczaca
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analizy sensorycznej zostata pr-‘zed_staw'iona_w sposob _szc'zcgé}o_\xiy'w:?az zé schematem procesu

wyborn, selekeji, szkolénia i monitorowania czlonkéw zespolu.

Praca ma uklad typowy dla dysertacji przygotowanych na podstawie publikacji. Napisana jest.
_jezykiem prawidlowym, chociaz zdarzajg si¢ skroty myslowe i ogolniki, ktére nie umniejszaja
wartosei pracy.

Oprécez publikacji wehodzacych w sklad dysertacii, Doktorantka zatgezyla takze | .Przewodnik

po olejach™ w postaci wydrukowane] prezentacjl.

‘Merytoryczna ocena pracy

Cel rozprawy do‘ktorskiej zostal prawidtowo sformutowany i dotyczyl stworzenia bazy
wyréznikow sensorycznych i \nrykorzystania 'gic’iwn‘ie.-trzech metod analizy sensorycznej —
ilosciowe] analizy opisowej (QDA), jakosciowe] analizy organoleptyczne] ihedonicznej oceny
sensorycznej do badania jako$ci-olejow rodlinnych. Dodatkowo Doktorantka przeprowadzita
szczegélowa analize fizykochemiczng badanych olgjow i ciastek z dodatkiem wyttokéw
rzepakowych. Wszystkie uzyskane wyniki zostaly poddane szezegélowe) analizie

-statystycznej.

W dysertacji Doktorantka przedstawita problemy badaweze opisujac jew o$miu rozdziatach
pracy.

W pierwszym punkcie, na podstawie danych literaturowych oraz Kodeksu Zywieniowego i
Rozporzadzenia. Europej_skicgo, opisano wymagania jakosciowe. olgjéw roslinnych. Oproez
parametrow analizowanych przez Doktorantke znalazly si¢-w tym rozdziale takze sz¢zegdlowe
opisy zanieczyszczen wystgpujacych w diejach toczonych na zimno 1 raﬁ'nowa‘nyc:n np. 3-
MCPD. Niektore z przedstawionych parametrow zostaty pordwnane z wynikami Doktorantki,
inne z danymi literaturowymi.

Powstaje tutaj pytanie, dlaczego tylko w przypadku PV i PAH Doktorantka pokazata rézultaty
swoich badan, a np. w przypadku skladu kwaséw tluszczowych. czy aktywnosci
przeciwutleniajgcej nie oméwiono tych danych.

Uwazam, ze obszerny fragment dotyczicy zanieczyszezen MCPD i estrami glicydolu jest zbyt
rozbudowany, gdyz w zadnej z publikacji wchodzaeyeh w skiad dysertacji. nie byly te

substancje oznaczane.




W kolejnej czedel pracy omdwiono w sposdb pizejrzysty i szczegolowy etapy wyboru, selekeji,
szkolenia i monitorowania czlonkdw . zespolu oceniajgcego. Jest to bardzo wazna czgsé pracy,

ktéra -stanowita podstawe do uzyskania wiarygodnych wynikow. Przedstawiony schemat

pokazuje zlozonos¢ calej procedury, ktora wymagata od Doktorantki profesjonalizmu i

pokazuje jak dluga droge trzeba pokonaé, zeby stworzyé wiarygodny panel sensoryczny.

Trzeci rozdzialk pracy dotyczy opracowania bazy  wyrdznikéw senso'r-ycznyc'h
charakterystycznych dla rafinowanych i tloczonych na zimno olejow roslinnych. Znajac
réznorodnosé produkowanych w Polsce 1 ria $wiecié thuszezow spozywczych_._ stworzenie takigj
bazy dla nawet kilku olejow staje si¢ bardzo trudnym i praktycznie niemozliwym zadaniem.
Dlatégo. warto by bylo w tytule rozdzialu zaznaczyé, ze sa to leksykony dla poszczegdinych.
rodzajéow oléjow — rafinowanégo oleju rzepakowego. oraz dla tloczonych na zimno

rzepakowego, z czarnuszki i Inianki.

Bardzo ‘trudnym zadaniem bylo opracowanie poszezegdlnych wyroznikow dia olgju z

czarnuszki. Charakteryzuje sie on silnym, charakterystycznym smakiem i zapachem, ktory w:

bardzo duzej mierze zalezy od jakoesci zastosowariego surowea. Nasiona sprowadzane z takich
krajow jak Indie czy Egipt znacznie rézniag sie skladem, a warunki ich przechowywania i
transportu sa skrajnie rézne. Stad przygotowane przez Doktorantke kolo. sensoryczne moze

przyczyni¢ sie do ujednolicenia jakosci tego oleju'w Polsce.

Opracowane przez Doktorantke koo sensoryczne dotyczy nie'tylko wyroznikow smakowitosel
dla badanych w ramach pracy doktorskiej, czterech olejow tloczonych na zimno, ale zostato
uzupelnione 0 wyrézniki typowe dla oleju stonecznikowego, dyniowego oraz ostropestowego:
Stanowi ono cenne rozwiniecie wynikéw przedstawionych w publikacjach stanowigcych
podstawe rozprawy doktorskiej pani mgr inz. Moniki Momot-Ruppert.

Ocena 5-punktowa jest jedng z n_aj'pows‘zéchniejs_zyt:h metod sensorycznych stosowanych w
analityce zywnosei. Doktorantka wykorzystala te skale deo oceny jakoscl oleju rzepakowego
rafinowanego oraz olejéw tloczonych na Zinmo z Inu, Inianki i.czarnuszki. Jest to metoda prosta
i szybka, jednak dotyczy ona tylko podstawowych cech produktu. W tym rozdziale: podano
réznice pomigdzy ocena organoleptyczna i sensoryczng. W zwiazku z tym mamnt pytanie, do
jakich metod zaliczy Doktorantka ocene konsumencka robiong w dowolnym pomieszczeniu na

podstawie skali 3-punkiowe, ale przez duzg grupe przypadkowych 0sob.

Najdiuzsza bo ponad 11-stronicowa, pigta czes¢ , Problemow badawczych” dotyczy analizy
sensory'czniej i ﬁzyk'ochemicjznej zakupionych w sieci detalicznej 7 rafinowanych olejéw
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rzepakowych, 7 ttoczonych na zimno. olejéw z czarnuszki oraz 8 ttoczonych na zimno olejéw
z Inianki. Uzyskane wyniki analizy fizykocheniicznej i sensorycznej peddano szezegolowe]
interpretacji statystycznej. Na ich podstawie potwierdzono wysoka jako$¢. sensoryczng oraz
stabilnosc oksydacyjng dostepnych na rynku rafinowanych olejéw rzepakowych. Jednak jakosé
olejow z czarnuszki budzila wiele 'wqtpl-iw’o‘éci zaréwno pod wzgledem sensorycznym, jak i
parametrow fizykochemicznych. Oleje te w wigkszosel nie spelnialy norm,:a PV wynosifo od
21 do 124 meq Ox/kg. Nalezy podkredlié, ze badania te staly sig podstawa do zaniechania
wdrozenia produkeji pizez zaktad Produkcyiny Bunge Polska Sp. z 0.0, oléju z czarmuszki,
natomiast pozwolily na uruchomienie produkeji oleju z Inianki. Opracowane przez Dektorantke
leksykony sensoryezne umozliwia biezaca kontrole jakosei olejéw produkowanych z
Zakiadzie.

Moje pytania do Doktorantki wynikajg z zainteresowania uzyskanymi przez Nig wynikami i
nie wplywaja na. jakosc. pr_z_gprowadzor_lych badaf. Czy zastosowanie opakowania PET i
szklanej butelki miato wplyw na jako$¢ badanego oleju? Na rys. 2 w publikacji D1 oleje ROS
1 RO4 znalazly si¢ po tej $amej stronie osi A2, ndtomiast na rys: 3 to RO3 jést zblizotiy do ROS.
Skoro ROS5 byt'najgorszy, 10 co sadzi¢ o.dwoch pozostatych (RO3 i RO4)?

Publikacja D4 — jaki bylby sens falszowania oleju z czarnuszki olejem Inianym, jak jest

zasugerowane w publikacji. Skad wrigt sie brassikasterol w dwdch-olejach z czarnuszki?

W kolejnej czgsci dysertacji opisano wplyw mikrofalowej obrobki. wstepnej nasion Inu na
jakos¢ sensoryczng tloczonego oleju Inianego. Zastosowanie mikrofal ¢ mocy 450W przez 1
minutg: poprawilo jakos¢ sensoryczng otrzymanego oleju, natomiast zwigkszanie mocy
mikrofal powodowalo wzrost -zawattosci niepozadanych produktéw itleniania, obnizato
aktj_f\&fnoéi':- przeciwutlenidjgcq oraz oceng smaku i zapachu oleju. Waznym aspektem tej pracy
byto- opracowanie modeli matematyczhych stuzagcych do optymalizacji paramentéw obrobki
wstgpne) nasion Inu w celu wytloczenia oleju o najwyzszej jakosci. Prosilabym Doktorantke o
odpowiedzi na nastgpujace pytania: Czy prowadzono badania poziomu lignopeptydéw w
olejach wytloczonych z nasion lnu po mikrefalowej obrébee wstepnej? Czy Doktorantka zna

metody usuwania lignopeptydéw z oleju Inianego na.etapie jegoprodukcji?

Pani mgr inz. Monika Momot-Ruppert podjela takze w swojej dysertacji probe zastosowania.
oceny sensorycezne] do identyfikacji zafalszowan oleju rzepakowego i dyniowego. thoczonego
na zimno przez oleje rafinowane. O ile dodatek oleju rzepakowe gorafinowanego do tloczonego

na zimno mozna bylo: sensorycznie wykry¢, o tyle zafalszowanie oléju dyniowego przez




rafinowany olej rzepakowy czy slonecznikowy nie bylo-wyczuwalne przez przeszkolony zespol

oceniajgey. Wykrywanie zafalszowan olejow drozszych przez ich tansze Q‘dpowied_niki_‘i'est-

bardzo trudne do wykrycia metodami instrumentalnych. Jest to zwiagzane z niewielkim.

dodatkiem olejéw tafiszych (czesto ponize] 10%) ‘oraz podobiefstwami w skiadzie
chemicznym. Nalezaloby stosowaé odrebne, specyficzne metody odpowiednie dla danego
rodzaju oleju. W tym miejscu Doktorantka poruszyla bardzo wazny dla przemyshu
thiszezowego problem, ktdrego rozwigzanie metodami .-s'cnsoryt:znymi jest mozliwe, ale
réwniez bardzo trudne.

Ciagle poszukiwania wykorzystania produktéw ubocznych z produkeji olejow roslinnych
sklonily Doktorantke do zastosowanie wytokdw rzepakowych jako dedatku do ciastek.
Niestety uzyskane wypieki nie uzyskaly akeeptacji panelu sensorycznego pomimo zwigkszenia
s‘i"e;_ stabilnosci oksydacyjnej_ ciastek. Je'dn_ak_-na_jis_totniejs_zym aspektem te] czesei. pracy jest
zastosowanie 'hedoniCZnej' oceny sensorycznej do weryfikacji subiektywnych odczué

potencjalnych konsumentow.

Podsumowujac, uwazam ze Doktorantka jest obecnie: je_dnq 1z najlepszych, jak nie najlepszg
specjalistkg w dzi_ed_zi'nie analizy sensoryczne] olejow i ﬂUS_ZCZéW"SpOZyWCZyCﬁ w kraju.
Wykazata sie- umiejetnoscig przeszkolenia i doboru panelu sensorycznego, zaplanowania i
wykonania odpowiednich analiz fizykochemicznych i sensoryeznych olejéw roslinnych,
opracowaniem  statystycznym  uzyskanych wynikéw 1 przygotowaniem modeli

matematycznych stuZgcych do optymalizacji produkeji olejow.

W recenzowanej pracy nie stwierdzilam zadnych bledéw merytorycznych, a mojc- uwagi

dotyczg jedynieniektorych sforthutowar 'stosowanych'w tekscie. Nie maja jednak one wptywu

na wartodé naukows i aplikacying ocenianej rozprawy.

Przedstawiona do. recenzji praca doktoiska stanowi oryginalné rozwigzanie problemu
wykorzystania analizy ‘sensorycznej dla polepszenia jakosci olejow rodlinnyeh, wykrywania
zafalszowan oraz wsKazuje na poszukiwanie przez przemyst thuszczowy nowych zastosowan
dla produktéw ubocznych. Jest to tendencja bardzo cenna z punkiu widzenia konsumenta,

obnizenia kosztow produkcj i"po_przez-wkarzystanic wytlokow.
Whriosek konicowy”

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska Pani magister Moniki Momot<Ruppert pt.

Analiza sensoryczna i fizykechemiczna jako potencjalne narzedzia badania jakosci




rafinowanych i tloczonych na zimno olejéw roslinnych™ ma charakter naukowo-aplikacyjny.
Autorka wykazala sie umiejetnoscia korzystania z dotychczasowego dorobku nauki w
przedmiotowym zakresie badan. Czegs¢ doswiadczalna pracy zostata prawidlowo zaplanowana.
Zatozony cel pracy zostal osiggniety. a uzyskane wyniki majg wartos¢ aplikacyjna. Pod
wzgledem merytorycznym prace oceniam bardzo dobrze.

Po zapoznaniu si¢ z przedstawiong do oceny praca doktorskg mgr inz. Moniki Momot-Ruppert
stwierdzam. ze w pelni spelnia ona wszelkie wymogi formalne stawiane tego typu
opracowaniom zgodnie z art. 13 ust. 1 ustawy z dnia 14.03.2003 (Dz. U. Nr 65, poz. 595 z
pozniejszymi zm.) o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w
zakresie sztuki. W zwigzku z powyzszym wnosze o dopuszczenie Pani mgr inz. Moniki

Momot-Ruppert do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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