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1. Ogolna charakterystyka pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska liczy tacznie 82 strony numerowane oraz
zawiera 17 rysunkow oraz 12 tabel. Szczegdtowy uktad pracy jest nastepujacy:

1) Rozdziat1,Introduction”, przedstawiony na stronach 5-13, zawiera motywacje Autora do
podjecia badan oraz hipotezy i plan badan,

2) Rozdziat 2 ,Materials and methods”, przedstawiony na stronach 14-15, prezentuje
skrécony opis materiatu badan oraz zastosowanych procedur analitycznych,

3) Rozdziaty 3, 4 i 5, przedstawione na stronach 16-57, dokumentujg wyniki badan
oraz prezentujg ich dyskusje w zakresie trzech wyodrebnionych eksperymentdw,

4) Rozdziat 6 ,The main achievements of the dissertation”, przedstawiony na stronach
58-60, podsumowuje wyniki trzech przeprowadzonych eksperymentéw,

5) Rozdziat 7 ,References”, przedstawiony na stronach 61-72, jest wykazem
123 wykorzystanych Zrédetf; s3 to w 100% prace w czasopismach anglojezycznych,
az 40 z nich pochodzi z ostatnich 10-ciu lat,




6) Rozdziaty 8, 9, 10, 11 i 12 przedstawiajg kolejno wykaz rysunkéw, wykaz tabel,
CV kandydata do stopnia doktora oraz streszczenie rozprawy w jezyku angielskim
i streszczenie w jezyku polskim.

Zdaniem recenzenta, struktura pracy nie odpowiada klasycznemu uktadowi dysertagji
doktorskiej. W szczegdlnosci rozdziat , Introduction” nie jest wyczerpujacy i przedstawia jedynie
lakoniczne uzasadnienie podjecia badan. Zaproponowana struktura rozprawy doktorskiej
jest raczej typowa dla prac bedacych synteza juz opublikowanych wynikéw badan. Zgodnie
z informacjami przedstawionymi w tresci rozprawy wyniki badan przedstawione w rozdziatach 3 i
4 juz zostaty opublikowane (pozycje 11 i 123 z wykazu References), natomiast wyniki rozdziatu 5
pt. ,Spectroscopic evidence of thermal changes in plant oils during deep-frying — chemical and
infrared studies” sa zblizone tematycznie do ujgtych w pracy zgtoszonej do druku w European
Biophysics Journal pt. , Thermally induced changes of chosen plant oils recorded by means of
infra-red and Raman spectroscopy”. W opublikowanych pracach oraz w pracy zgtoszonej do
druku sktad autoréw jest zdecydowanie szerszy niz doktorant, promotor i promotor pomocniczy.
Autor rozprawy doktorskiej jest proszony o wyjasnienie roli pozostatych wspétautoréw publikacii
tworzacych ,cykl doktorski” oraz wyjasnienie, dlaczego nie zdecydowat sie na przygotowanie
dysertacji jako cyklu publikaciji.

2. Ocena oryginalnosci tematu badan

Temat ocenianej rozprawy doktorskiej wpisuje sie obszar intensywnie rozwijanych badan
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Dzigki zastosowaniu technik spektroskopowych,
takich jak analiza widm w podczerwieni i widm rozproszenia Ramana, powigzanych z
zaawansowanymi analizami matematycznymi, mozliwe jest w przypadku badania ttuszczéw i
olejéw wyznaczanie réznych wyr6znikéw jakosci (liczba kwasowa, liczba anizydynowa, liczba
nadtlenkowa, liczba jodowa), wykrywanie zafatszowarn innymi olejami, potwierdzanie
autentycznosci  produktu  oraz  monitorowanie  kinetyki réinego typu  reakgji
i procesOw. Te pomiary sa mozliwe dzieki selektywnej absorpcji $wiatta przez drgajace i rotujace
grupy funkcyjne oraz ugrupowania atomdéw w czasteczkach. Niewatpliwg zalety technik
spektroskopowych jest to, ze sa to metody nie-destrukcyjne, stosunkowo szybkie i przyjazne
dla srodowiska.

Szczegdlng zaleta pracy jest aplikacja do analityki olejéw roslinnych widm Ramana, ktére
sg zdecydowanie rzadziej wykorzystywane niz spektroskopia w podczerwieni. Do chwili obecnej
udowodniono mozliwos¢ zastosowania tej techniki do monitorowania zmian zawartoéci
karotenoiddw podczas utleniania oliwy.

3. Ocena umiejetnosci sformutowania problemu badawczego oraz sposobu jego
rozwiazania

Autor rozprawy doktorskiej zaproponowat nastepujace hipotezy badawcze:
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1. Infrared and Raman spectroscopy methods can be used for quantitative determinations
of the lodine Values of unsaturated plant oils.

2. The physical, chemical and thermal parameters of the final oleic (sic) mixture can be
theoretically predicted when the characteristics of the primary components are known.

3. The products formed during deep frying of some chosen plant oils and their blends can
be identified by the FT-IR spectroscopic methods.

Uznajg, ze Autorowi rozprawy udato sie dokona¢ poprawnej walidacji hipotezy 1. Efektem
tego etapu badan byto udowodnienie, ze wyznaczanie liczby jodowej nieznanych olejéw (o liczbie
jodowej w przedziale 84 —221) jest mozliwe w funkcji ich wybranych wskaznikéw spektralnych
widm FT-IR i Ramana. Liczbe jodowa tych olejéw, z doktadnoscig powyzej 97.6%, mozna okreéli¢
na podstawie stosunku intensywnosci absorpcji widma IR i Ramana w zakresie liczb falowych
1655 i 2852 cm™, zwigzanych kolejno z wibracjami rozciagajacymi v(C=C) i v(CH2). W kontekécie
tych osiagnig¢ chciatabym dodatkowo prosi¢ o potwierdzenie mozliwosci wykorzystania
wyprowadzonych réownan do predykcji liczby  jodowej probek  margaryn
(str. 26 Rozprawy). Czy zawartos¢ wody w margarynie nie bedzie wptywaé na czutoéé
i selektywno$é metody?

W przypadku hipotezy 2 Autor rozprawy postanowit wyznaczyé wybrane wtasciwosci
blendow olejow roslinnych (liczba jodowa, punkt dymienia) na podstawie wskaznikéw
fizyko-chemicznych olejéw tworzac dany blend (biorac pod uwage sktadu kwaséw ttuszczowych,
sumaryczng zawartos¢ SFA, MUFA i PUFA i temperature punktu dymienia). Zaproponowat dwie
odrgbne grupy blendéw: 1) blend przeznaczony do smazenia (for deep frying) oraz 2) blend
satatkowy (for salad dressing). Na podstawie przeprowadzonych analiz Autor rozprawy wykazat,
ze optymalny blend do smazenia jest ztozony z oleju palmowego, kokosowego, oleju z otrebéw
ryzowych i rzepakowego, a optymalny blend satatkowy to mieszanina oleju krokoszowego,
Inianego oraz stonecznikowego lub rzepakowego.

Dyskusyjne jest, moim zdaniem, przyjecie jako kryterium wyboru dla blendu satatkowego
parametru punktu dymienia (tabela 4.6). Dodatkowo prosze o szerszg dyskusje
na temat mozliwosci ,addytywnosci” komponentédw blendu dla wyznaczania parametru ,, punkt
dymienia” oraz wyjasnienie, dlaczego wytworzony blend ma niiszg temperature dymienia
niz tworzace go oleje (np. blend nr 5 w Tabeli 4.4). Wyjasnienia wymagajg réwniez informacje
na rysunku 4.4, ktére wskazujy, ze temperatura punktu dymienia oleju/blendu rosnie
wraz z sumg kwaséw MUFA i PUFA.

W zakresie weryfikacji hipotezy 3 Autor rozprawy poddat 4 oleje (palmowy, kokosowy,
ryzowy i rzepakowy) obrébce cieplnej podczas 10 cykli ogrzewania w temp. 180°C przez 4 godz.
z 24-godz. przerwami. Dla badanych olejow ocenit wyjéciowy sktad kwaséw ttuszczowych, sumy
SFA, MUFA i PUFA, punkt dymienia i liczbe jodowa oraz wyznaczyt ich widma absorpgji
FT-IR i liczby jodowe po kazdym cyklu ogrzewania. Rezultatem badari bylo wykazanie,
ze dtugotrwate ogrzewanie olejow powoduje wyrazne zmiany absorpcji w podczerwieni
w zakresach 3400-3600, 1600-1700 i 900-100 cm™, zwigzane z wibracjami v(OH), v(C=C) i v(OH).

Autor rozprawy wykazatf, ze podczas ogrzewania oleju w trybie ,deep frying” dochodzi do
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rozpadu triacylogliceroli do wolnych kwaséw ttuszczowych, z réwnoczesnym zanikiem grup C=C,
=C-H i C=0.

Prosze dodatkowo o wyjasnienie, moim zdaniem, btednych wartoéci w tabeli 5.2
dotyczacych liczby jodowej uzytych olejéw.

4. Pozostate uwagi szczegétowe

Doktorant nie ustrzegt sie¢ btedéw redakcyjnych podczas przygotowania rozprawy
doktorskiej. Do najwazniejszych uchybien zaliczam:

1) Str. 4 rozprawy — wykaz skr6téw jest niepetny, brakuje m.in. UFA, SFA, MIR i LDA,

2) Nie jest jednoznacznie wskazane, od kiedy datowane sa poczatki aplikacji spektroskopii w
podczerwieni do badan olejéw (1905 czy 19507),

3) Przy opisie liczby kwasowej (metodyka) zabrakto odwotania do wiasciwej normy,

4) W opisie metodyki zabrakto szczegétéw analizy w zakresie widm Ramana, natomiast na
kolejnych stronach powtérzono informacje nt. widm FT-IR/ATR,

5) Zauwazono btedy w odnos$nikach do cytowanych tabel/rysunkéw (str. 17, str. 39, str. 51,
str. 57, str. 60),

6) Zauwazono rozbieznos¢ w zakresie metodyki kwasow ttuszczowych (str. 14 vs. 46);
przypuszczam, ze wykorzystywano chromatografie GC-FID, a nie HPLC,

7) Trudno nazwac sktad kwaséw ttuszczowych oleju jako ,,chemical characterization” (patrz
tabela 3.1),

8) Nie rozumiem w tytule tabeli 4.1 zasadnosci uzycia pojecia ,cost”, w tabeli nie ma tego
typu danych,

9) Przy analizie kwaséw ttuszczowych powinno byé uzywane pojecie ,share” zamiast
»content”; badano jedynie procentowe udziaty kwasdw,

10) W tabeli 4.4, dla wartosci ,, Calc” wystepujg braki do 100% udziatéw kwaséw ttuszczowych;
prosze o wyjasnienie niedoboréw?,

11) W tabeli 4.5 Autor powotuje sie na tabele 4.1 w zakresie liczb jodowych, podczas gdy
tabela 4.1 nie zawiera tych danych; prosze o wyjasnienie,

12) Zauwazono pomytki w postaci ,,oleic mixture” zamiast ,,0ils mixture” oraz »rice brain oil”

II}

zamiast ,,rice bran oi
5. Podsumowanie oceny pracy i wniosek koricowy

Przedtozona mi do oceny rozprawa doktorska pt. ,Physicochemical characterization
of plant oils and their blends - their thermal changes studied by infrared and Raman
spectroscopy” stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego dotyczacego zastosowania
spektroskopii w podczerwieni do oceny jakosci olejéw roslinnych, ich blendéw oraz
monitorowania zmian jakosciowych olejéw podczas ich obrébki termicznej. W rozprawie
zaproponowano ponadto nowatorskie zastosowanie spektroskopii Ramana.

W toku realizacji badar doktorskich Pan Abduladhim Moamer M. Albegar przeprowadzit
analizy sktadu kwaséw ttuszczowych licznych olejéw roslinnych i ich blendéw, dokonat analizy

wybranych wyréznikéw jakoéciowych (liczba jodowa, liczba kwasowa, liczba nadtlenkowa, liczba
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zmydlania, punkt  dymienia) oraz  spektralnych (widma IR i Ramana).
Uznajg, ze zastosowane metody sa adekwatne i wtasciwie dobrane do specyfiki tematyki
rozprawy doktorskiej. Doktorant wykazat sie ponadto umiejetnoscia zaawansowanej
matematycznej/statystycznej analizy uzyskanych wynikéw badan. Dzieki temu, uzyskane
w badaniach wyniki zostaty wtasciwie wykorzystane do weryfikacji postawionych hipotez
badawczych.

Przedstawione w recenzji uwagi maja w wigkszosci  charakter  dyskusyjny
i nie umniejszaja mojej pozytywnej opinii o wartosci merytorycznej ocenianej rozprawy.
Zauwazone bfedy redakcyjne powinny zostaé usunigte podczas dalszych etapéw
upowszechniania i publikowania wynikéw doktoratu.

Podsumowujac formalng i merytoryczna oceng pracy stwierdzam, ze zostaty spetnione
wymagania Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym
oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 2003, Nr 65, poz. 595 z pdin. zm.).
Uwazam, ze Pan Abduladhim Moamer M. Albegar posiada 0goblng wiedze teoretyczng w zakresie
dyscypliny technologia Zywnosci i zywienia oraz umiejetno$¢ organizacji badan,
ich przeprowadzenia oraz analizy i dyskusji wynikow.

Whioskuje tym samym o przyjecie rozprawy doktorskiej oraz dopuszczenie Pana
Abduladhim Moamer M. Albegar do dalszych etapow postepowania w przewodzie doktorskim

w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.
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