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Forma rozprawy

Pod wzglgdem formalnym forma rozprawy i uktad sa prawidtowe i charakterystyczne

dla rozpraw doktorskich opisujacych prace eksperymentalne.

Tytul rozprawy

Tytut jest pojeciowo zbyt szeroki. Powinien by¢ zawezony i sformulowany na
przyktad jako: Wiasciwosci fizykochemiczne pian otrzymywanych z albuminy jaja kurzego i
izolatu bialek serwatkowych z dodatkiem gumy ksantonowej i gumy arabskiej. Wyraz
,.aerowanej” jest anglicyzmem i powinien by¢ uzywany wyraz ,,napowietrzonej”. Poza tym na
karcie tytulowej brakuje nazwy wydzialu a nazwa uczelni jest umieszczona w

nieprawidlowym miejscu.



Przeglad piSmiennictwa

W przegladzie pismiennictwa Autorka omawia piany jako uklady dwufazowe,
przedstawia biatko jako czynnik pianotwérczy, omawia biatka jaja kurzego, biatka
serwatkowe, polisacharydowe hydrokoloidy, przedstawia metody otrzymywania pian i
mechanizmy ich stabilizacji, zajmuje si¢ wilasciwosciami reologicznymi pian. Na koniec
Doktorantka omawia najwazniejsze badania prowadzone w ostatnim czasie na spienionych
ukladach bialkowo-polisacharydowych. Autorka nie uwzglednia w przegladzie literatury tych
publikacji, ktére scisle odpowiadaja tematowi rozprawy, zostawiajac je do dyskusji wynikow.
Byloby lepiej gdyby pokrétce w tym rozdziale omoéwita te publikacje, wykazujac istniejace
luki poznawcze.

Na stronie 28 opisujac napowietrzone produkty Autorka uzywa wyrazenia ,biszkopt” dla
produktu popularnego w USA pod nazwa ,angel food cake”. Biszkopty sa produkowane przy
uzyciu catych jaj a ,,ciasto anielskie” przy uzyciu tylko albuminy.

Nalezy jednakze zauwazy¢, ze zasadniczo przeglad literatury jest dobrze skonstruowany i

umozliwia zapoznanie si¢ czytelnika z problematyka rozprawy.
Materiat i metodyka badan

Materiat do badan stanowila albumina jaja kurzego oraz izolat biatek serwatkowych.
Jako zrodlo bialek serwatkowych uzyto preparat dla sportowcéw pod nazwg Extensor.
Produkowany on jest z dodatkiem lecytyny sojowej, ktéra z pewnoscia wplywala na
wlasciwosci pianotwércze. Dokonano oznaczenia zawarto$ci aminokwaséw w badanych
preparatach, co wydaje si¢ by¢ zbedne. Sklad aminokwasowy stosowanych preparatow jest
zasadniczo znany a pewne odstgpstwa nie sg istotne. Dobrze scharakteryzowano stosowane
do badan polisacharydy, okre$lajac ich $rednie masy molowe przy uzyciu chromatografii
zelowej. W badaniach reologicznych zastosowano uklad stozek-plytka. Wydaje sig, ze ze
wzgledu na mozliwo$¢ wystepowania zjawiska poslizgu lepszy bytby ukiad ponacinanych
plytek (serrated). W badaniach na pianach stosuje si¢ réwniez czgsto uklad plytek z
przyklejona warstwa papieru $ciernego. Dotyczy to zwlaszcza badan nad okreslaniem granicy
plyniecia, gdyz uklad poddaje si¢ wzrastajacemu odksztalceniu i w przypadku zaistnienia
zjawiska poslizgu granica plynigcia pojawi si¢ przy nizszych wartosciach naprezenia
$cinajacego. Nastepnie Autorka wyznacza krzywe plynigcia w ukladzie ,.petli histerezy”

stosujgc przy tym szybkosci $cinania do 300 s'. Czy Autorka nie uwaza, ze szybko$¢ $cinania



byta zbyt duza? W literaturze czgsto spotyka si¢ szybkosci $cinania dla pian do 30 s™'. Czy tak
duza szybkos¢ $cinania nie wplyneta na uwalnianie si¢ powietrza z badanego uktadu? Jak
wygladata piana po przeprowadzeniu testu ,,petli histerezy™?

Omawiajac przygotowanie prébek do testow $ciskania (nie ,,zgniatania”) nalezato poda¢ ich
wymiary, gdyz Autorka okresla sily przy okreslonej deformacji a nie naprezenia podczas
zniszczenia struktury. Probki ciastek bezowych otrzymywano przez ogrzewanie pian w
formach. Nalezy jednakze pamietaé, ze zestalanie pian umieszczonych na plaskiej
powierzchni i ogrzewanie pian umieszczonych w formach réznia si¢. Podczas ogrzewania
piany umieszczonej na powierzchni, nastgpuje rozszerzanie si¢ powietrza i zwigkszanie
objetosci ciastek. To zwigkszanie si¢ objetosci piany w formach nastepuje tylko w
ograniczonym stopniu (otworem formy), co powoduje ze ciastka otrzymywane w formach
maja inng strukture i teksture. Jednakze Autorka wykonywala swoje badania w
znormalizowanych warunkach, a wigc wyniki sa porownywalne. Wydaje si¢, ze w przypadku
takich materialéow jak ciastka bezowe lepszym rozwigzaniem byloby zastosowanie testu
przebijania. Umozliwia on wyznaczenie twardosci powierzchniowej warstwy bez, co nie jest
mozliwe w przypadku testu $ciskania. Wiadomo bowiem, ze w przypadku ciastek bezowych
wazna jest nie tylko ich twardo$é, ale rowniez twardo$¢ warstwy powierzchniowej. Czgsto
bowiem takie ciastka maja dos¢ twarda warstwe powierzchniowa, natomiast migkkie wnetrze.
Test $ciskania do odpowiedniej wielkosci deformacji powoduje pewne usrednienie wielkosci
twardos$ci warstwy powierzchniowej i wngtrza ciastka.

Niezaleznie od przedstawionych uwag metodyka zawiera w sobie dos¢ zréznicowane pomiary
analityczne. Nalezy podkresli¢, iz jednym z zasadniczych celéw kazdego doktoratu jest
wykazanie si¢ przez autora opanowaniem réznorodnego warsztatu analitycznego, ktory

ewentualnie w przysztosci przygotuje go do dalszej pracy badawczej.
Omowienie wynikow i dyskusja

Autorka przedstawia osobno wyniki swoich badan i dyskusje. Wyniki badan zostaly w
sposob przejrzysty zaprezentowane w postaci tabel i rysunkéw. Réwniez opis wynikéw jest
przedstawiony do$¢ sprawnie. Na uwage zastuguje poprawnie wykonana analiza statystyczna.
Autorka wykazuje w swoich badaniach, iz w przypadku piany otrzymywanej z biatka
serwatkowego, konieczne bylo zastosowanie gumy ksantanowej. Guma arabska, w wodnych
roztworach z izolatem biatek serwatkowych nie umozliwia wytworzenia fazy ciaglej, ktora

pozwala na wprowadzenie i zatrzymanie fazy gazowej. Ciastka otrzymywane na bazie biatek



serwatkowych charakteryzowaly si¢ wigksza twardoscia niz ciastka otrzymywane na bazie
albuminy jaja kurzego. Szkoda ze Autorka nie wyprodukowata ciastek bezowych o
zmniejszonej zawartosci bialek serwatkowych, gdyz woéwczas by¢ moze mozna bylo
otrzymaé ciastka o podobnej teksturze do ciastek otrzymywanych z albuminy jaja kurzego.
Ciekawe sa wyniki pokazujace, iz ciastka bezowe uzyskane na bazie albuminy jaja kurzego i
hydrokoloidéw o maksymalnym stezeniu, uzyskaly najwigksza twardo$¢, natomiast te
uzyskane na bazie bialek serwatkowych, maksymalng twardo$¢ uzyskaly przy sredniej
zawarto$ci hydrokoloidéw. Autorka zaobserwowala, iz dodatek gumy arabskiej spowodowal
wzrost licznoséci banieczek o matych $rednicach dla ukladéw z albuming jaja kurzego.
Dodatek sacharozy intensyfikowat to zjawisko. Liczno$¢ banieczek o matych srednicach w
pianach z biatkami serwatkowymi malala wraz ze wzrostem zawartosci gum. Odwrotng
zalezno$¢ zaobserwowano po dodaniu sacharozy.

W dyskusji Autorka odnosi si¢ do wynikéw innych badaczy. Doktorantka dos¢ sprawnie
potrafita poréwna¢ wyniki swoich badan z wynikami opublikowanymi przez innych autorow.
Wydaje sie, iz w dyskusji sa zawarte wszystkie istotne pozycje literaturowe odnoszace sig¢ do
badanego zagadnienia.

Wyniki badan podsumowano wnioskami. Autorka sformutowata az 35 wnioskow, ktore w
opinii recenzenta sa zbyt szczegblowe Nalezalo ograniczy¢ si¢ do najwazniejszych
stwierdzen, gdyz czytelnik w nattoku wnioskéw musi dalej sam szuka¢ pewnych uogolnien i
zaleznosci. Tego whasnie brakuje we wnioskach. Autorka przedstawia jakie czynniki
powodowaty wzrost jakiej wielkosci, natomiast nie przedstawila zaleznosci i ich przyczyn.

Nie jest to zrozumiate, gdyz Autorka przedstawia pewne zaleznosci i uogdlnienia w dyskusji.
Spis pismiennictwa

Spis pi$miennictwa obejmuje 107 pozycji. Ogélnie obejmuje on dos$¢ szeroko
tematyke poruszang w pracy i stanowi dobra podstawe do dyskusji wynikéw badaf. Duza

cze$é stanowia prace opublikowane w jezyku angielskim w XXI wieku. Znaleziono kilka

bledow w cytowaniu pozycji literaturowe;.
Podsumowanie

Rozprawa przedstawia solidnie wykonane badania naukowe nad mato poznanymi

pianami biatkowymi w ukladach z polisacharydowymi hydrokoloidami. Badania wymagaty



duzego nakladu pracy laboratoryjnej, ktora zostata solidnie wykonana. Wyniki oméwione sa
poprawnie i poparte sa dobrze wykonana analiza statystyczna. Praca przedstawia ciekawa
dyskusje. Otrzymane wyniki wnosza nowe tresci w badania nad pianami spozywczymi. Moga
by¢ one wykorzystane w praktyce do otrzymywania ciastek bezowych na bazie bialek
serwatkowych.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska stanowiac rozwiazanie oryginalnego
problemu naukowego oraz wykazujac ogélna wiedze teoretyczng Kandydatki, jak rowniez
umiejetno$é samodzielnego prowadzenia pracy naukowej, spelnia tym samym wymagania
stawiane rozprawom doktorskim okreslone w art. 13. p.1 ustawy o stopniach naukowych i
tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 roku (Dz.

U. Nr 65, poz. 595, z p6zn. zmianami). Wnosz¢ zatem o dopuszczenie mgr inz. Joanny Kruk

 Sthister, Hlelo

do dalszych etapow publicznej obrony tez swojej pracy.



