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1. Og6lna charakterystyka pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska liczy tqcznie 82 strony numerowane oraz

zawiera 17 rysunk6w oraz 12 tabel. Szczeg6towy uktad pracy jest nastqpujqcy:

1) Rozdziat L ,,lntroduction" , przedstawiony na stronach 5-13, zawiera motywacje Autora do
podjqcia badar{ oraz hipotezy i plan badari,

2) Rozdziat 2 ,,Moterials dnd methods", przedstawiony na stronach L4-L5, prezentuje

skr6cony opis materiafu badari oraz zastosowanych procedur analitycznych,

3) Rozdziaty 3,4 i 5, przedstawione na stronach L6-57, dokumentujq wyniki badad
oraz prezentujq ich dyskusjq w zakresie trzech wyodrqbnionych eksperyment6w,

4l Rozdziat 6 ,,The main achievernents of the dissertotion", przedstawiony na stronach

58-60, podsumowuje wyniki trzech przeprowadzonych eksperyment6w,
5) Rozdziat 7 ,,References", przedstawiony na stronach 6r-72, jest wykazem

123 wykorzystanych 2r6del; sE to w 1-00% prace w czasopismach anglojqzycznych,

a2 4O z nich pochodzi z ostatnich 10-ciu lat,
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6) Rozdziaty 8, 9, 10, 11 i 12 przedstawiajq kolejno wykaz rysunk6w, wykaz tabel,
CV kandydata do stopnia doktora oraz streszczenie rozprawy w jqzyku angielskim
i streszczenie w jqzyku polskim.

Zdaniem recenzenta, struktura pracy nie odpowiada klasycznemu uktadowi dysertacji
doktorskiej. W szczeg6lnoSci rozdzial ,,lntroduction" nie jest wyczerpujqcy i przedstawia jedynie
lakoniczne uzasadnienie podjqcia bada6. Zaproponowana struktura rozprawy doktorskiej
jest raczej typowa dla prac bqdqcych syntezq juz opublikowanych wynik6w badari. Zgodnie
z informacjami przedstawionymi w treici rozprawy wyniki badarl przedstawione w rozdziatach 3 i

4 ju2 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 - chemicol and
infrared studies" sq zbli2one tematycznie do ujqtych w pracy zgloszonej do druku w European
Biophysics Journal pt. ,,Thermally induced changes of chosen plant oils recorded by meons of
infra-red and Roman spectroscopy''.W opublikowanych pracach oraz w pracy zgtoszonej do
druku sktad autor6w jest zdecydowanie szerszy ni2 doktorant, promotor i promotor pomocniczy.
Autor rozprawy doktorskiejjest proszony o wyjaSnienie roli pozostatych wsp6fautor6w publikacji

tworzqcych ,,cykl doktorski" oraz wyjadnienie, dlaczego nie zdecydowat siq na przygotowanie
dysertacji jako cyklu publikacji.

2. Ocena oryginalnoSci tematu badari

Temat ocenianej rozprawy doktorskiej wpisuje siq obszar intensywnie rozwijanych badafi
w dyscyplinie technologia 2ywnoSci i 2ywienia. Dziqki zastosowaniu technik spektroskopowych,
takich jak analiza widm w podczerwieni i widm rozproszenia Ramana, powiqzanych z

zaawansowanymi analizami matematycznymi, mo2liwe jest w przypadku badania ttuszcz6w i

olej6w wyznaczanie r62nych wyr62nik6w jakoSci (liczba kwasowa, liczba anizydynowa, liczba
nadtlenkowa, liczba jodowa), wykrywanie zafatszowafr innymi olejami, potwierdzanie
autentycznoSci produktu oraz monitorowanie kinetyki r62nego typu reakcji
i proces6w. Te pomiary sq mo2liwe dziqki selektywnej absorpcji Swiatia przez drgajqce i rotujqce
grupy funkcyjne oraz ugrupowania atom6w w czqsteczkach. Niewqtpliwq zaletq technik
spektroskopowych jest to, 2e sq to metody nie-destrukcyjne, stosunkowo szybkie i przyjazne
dla Srodowiska.

Szczeg6lnq zaletq pracy jest aplikacja do analityki olej6w ro5linnych widm Ramana, kt6re
sq zdecydowanie rzadziej wykorzystywane ni2 spektroskopia w podczerwieni. Do chwili obecnej
udowodniono mo2lflwoSi zastosowania tej techniki do monitorowania zmian zawartodci
karotenoid6w podczas utleniania oliwy.

3. Ocena umieiQtnoSci sformulowania problemu badawczego oraz sposobu jego
rozwiqzania

Autor rozprawy doktorskiej zaproponowat nastqpujqce h ipotezy badawcze:
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1'. lnfrared 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 (src) 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-lR spectroscopic methods.

Uznajq, 2e Autorowi rozprawy udato siq dokonai poprawnej walidacji hipotezy 1. Efektem
tego etapu badai byto udowodnienie, ze wyznaczanie liczby jodowej nieznanych olej6w (o liczbie
jodowej w przedziale 84 - 221) jest mo2liwe w funkcji ich wybranych wskainik6w spektralnych
widm FT-lR i Ramana. Liczbq jodowq tych olej6w, z doktadno5ciq powy2ej97.G%, mozna okreSlii
na podstawie stosunku intensywno6ci absorpcji widma lR i Ramana w zakresie liczb falowych
1655 i 2852 cm-l, zwiqzanych kolejno z wibracjami rozciqgajqcymi v(C=C) i v(CHz). W kontekjcie
tych osiqgniqi chclatabym dodatkowo prosii o potwierdzenie mo2liwo5ci wykorzystania
wyprowadzonych r6wnari do predykcji liczby jodowej pr6bek margaryn
(str. 26 Rozprawy). Czy zawarto6i wody w margarynie nie bqdzie wplywai na czuto5i
i selektywno6i metody?

W przypadku hipotezy 2 Autor rozprawy postanowit wyznaczy(. wybrane wtaiciwojci
blend6w olej6w ro5linnych (liczba jodowa, punkt dymienia) na podstawie wskaZnik6w
fizyko-chemicznych olej6w tworzqc dany blend (biorqc pod uwagq skiadu kwas6w ttuszczowych,
sumarycznq zawartoSi SFA, MUFA i PUFA itemperaturq punktu dymienia). Zaproponowal dwie
odrqbne grupy blend6w: 1) blend przeznaczony do sma2enia (for deep frying) oraz 2l blend
satatkowy (for salad dressing). Na podstawie przeprowadzonych analiz Autor rozprawy wykazal,
2e optymalny blend do sma2enia jest zlo2ony z oleju palmowego, kokosowego, oleju z otrqb6w
ry2owych i rzepakowego, a optymalny blend satatkowy to mieszanina oleju krokoszowego,
I n ianego oraz stonecznikowego I ub rzepakowego.

Dyskusyjne jest, moim zdaniem, przyjqcie jako kryterium wyboru dla blendu safatkowego
parametru punktu dymienia (tabela 4.6ll. Dodatkowo proszq o szersza dyskusjq
na temat mo2liwo6ci ,,addytywnoSci" komponent6w blendu dla wyznaczania parametru ,,punkt
dymienia" oraz wyjaSnienie, dlaczego wytworzony blend ma ni2szq temperaturq dymienia
ni2 tworzqce go oleje (np. blend nr 5 w Tabeli a.a). Wyja6nienia wymagajq r6wnie2 informacje
na rysunku 4.4, kt6re wskazujq, 2e temperatura punktu dymienia oleju/blendu ro5nie
wrazz sumq kwas6w MUFA iPUFA.

W zakresie weryfikacji hipotezy 3 Autor rozprawy poddaf 4 oleje (palmowy, kokosowy,
ry2owy i rzepakowy) obr6bce cieplnej podczas 10 cykli ogrzewania w temp. 180oC przez 4 godz.

z Z$-godz. przerwami. Dla badanych olej6w ocenit wyj6ciowy sktad kwas6w tfuszczowych, sumy
SFA, MUFA i PUFA, punkt dymienia i liczbq jodowq oraz wyznaczyt ich widma absorpcji
FT-lR i liczby jodowe po ka2dym cyklu ogrzewania. Rezultatem badar{ bylo wykazanie,
2e dtugotrwate ogrzewanie olej6w powoduje wyraZne zmiany absorpcji w podczerwieni

w zakresach 3400-3600,1.600-1700 i 900-100 cm-1, zwiqzane z wibracjami v(OH), v(C=C) i y(OH).

Autor rozprawy wykazat, 2e podczas ogrzewania oleju w trybie ,,deep frying" dochodzi do
str. 3
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rozpadu triacylogliceroli do wolnych kwas6w tiuszczowych, z r6wnoczesnym zanikiem grup C=C,

=C-H iC=O.

Proszq dodatkowo o wyja5nienie, moim zdaniem, bfqdnych wartojci w tabeli 5.2
dotyczqcych liczby jodowej u2ytych olej6w.

4. Pozostaie uwagi szczeg5lowe

Doktorant nie ustrzegl siq btqd6w redakcyjnych podczas przygotowania rozprawy
doktorskiej. Do najwa2niejszych uchybieri zaliczam:

1) str. 4 rozprawy - wykaz skr6t6w jest niepetny, brakuje m.in. uFA, sFA, MIR i LDA,

2) Nie jest jednoznacznie wskazane, od kiedy datowane sE poczqtki aplikacji spektroskopii w
podczerwieni do badari olej6w (1905 czy 1950?),

3) Przy opisie liczby kwasowej (metodyka) zabrakto odwotania do wta5ciwej normy,
4l W opisie metodyki zabrakto szczeg6t6w analizy w zakresie widm Ramana, natomiast na

kolejnych stronach powt6rzono informacje nt. widm FT-lR/ATR,

5) Zauwazono btqdy w odno6nikach do cytowanych tabel/rysunk6w (str. 17, str. 39, str. 5L,
str. 57, str. 60),

6) Zauwa2ono rozbie2noii w zakresie metodyki kwas6w ttuszczowych (str. 14 vs. 46);
przypuszczam,2e wykorzystywano chromatografiq GC-FlD, a nie HpLc,

7) Trudno nazwai skfad kwas6w ttuszczowych oleju jako ,,chemical characterization" (patrz
tabela 3.1),

8) Nie rozumiern w tytule tabeli 4.L zasadno6ci u2ycia pojqcia ,,cost", w tabeli nie ma tego
typu danych,

9) Przy analizie kwas6w ttuszczowych powinno byi u2ywane pojqcie ,,share" zamiast

,,content"; badano jedynie procentowe udziaty kwas6w,
10) W tabeli 4.4, dla wartoici ,,Calc" wystepuja braki do tOO% udziai6w kwas6w ttuszczowych;

prosze o wyjadnienie niedobor6w?,

11) W tabeli 4.5 Autor powotuje siq na tabelq 4.L w zakresie liczb jodowych, podczas gdy
tabela 4.1 nie zawiera tych danych; proszq o wyjaSnienie,

t2lTauwa2ono pomytki w postaci ,,oleic mixture" zamiast ,,oils mixtu re" oraz,,rice brain oil"
zamiast,,rice bran oil".

5. Podsumowanie oceny pracy iwniosek koficowy

Przedto2ona mi do oceny rozprawa doktorska pr.. ,,Physicochemical choracterization
of plant oils and their blends - their thermal changes studied by infrored and Roman
spectroscopy'' stanowi oryginalne rozwiqzanie problemu naukowego dotyczqcego zastosowania
spektroskopii w podczerwieni do oceny jako6ci olej6w ro5linnych, ich blend6w oraz
monitorowania zmian jakoSciowych olej6w podczas ich obr6bki termicznej. W rozprawie
za proponowano ponadto nowatorskie zastosowa n ie spektroskopii Ra mana.

W toku realizacji badari doktorskich Pan Abduladhim Moamer M. Albegar przeprowadzif
analizy skfadu kwas6w ttuszczowych licznych olej6w ro6linnych i ich blend6w, dokonat analizy
wybranych wyr62nik6w jako6ciowych (liczba jodowa, liczba kwasowa, liczba nadtlenkowa, liczba

str. 4
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zmydlania, punkt dymienia) oraz spektralnych (widma lR i Ramana).
Uznajq, 2e zastosowane metody sq adekwatne i wlaiciwie dobrane do specyfiki tematyki
rozprawy doktorskiej. Doktorant wykazat siq ponadto umiejqtnoSciq zaawansowanej
matematycznej/statystycznej analizy uzyskanych wynik6w badari. Dziqki temu, uzyskane
w badaniach wyniki zostaty wtaSciwie wykorzystane do weryfikacji postawionych hipotez
badawczych.

Przedstawione w recenzji uwagi majE w wiqkszoSci charakter dyskusyjny
i nie umniejszajq mojej pozytywnej opinii o wartoSci merytorycznej ocenianej rozprawy.
Zauwa2one bfqdy redakcyjne powinny zostai usuniqte podczas dalszych etap6w
u powszechn ian ia i publikowa nia wyn ik6w doktoratu.

Podsumowujqc formalnq i merytorycznE ocenq 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 p6in. zm.).
Uwa2am, 2e Pan Abduladhim Moamer M. Albegar posiada o96lnq wiedzq teoretycznq w zakresie
dyscypliny technologia 2ywno6ci i 2ywienia oraz umiejqtnoSi organizacji badari,
ich przeprowadzenia oraz analizy i dyskusji wynik6w.

wnioskujq tym samym o przyjqcie rozprawy doktorskiej oraz dopuszczenie pana
Abduladhim Moamer M. Albegar do dalszych etap6w postqpowania w przewodzie doktorskim
w dyscyplinie technologia iywno5ci i iywienia.

Olsztyn, I2.02.20t9 r.
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