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Podstawa opracowania recenzji

Podstawa sporzadzenia recenzji bylo pismo Pani prof. UPP dr hab. Doroty Cais-
Sokolinskie, Przewodniczacego Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 29.04.2026 r. informujace
o uchwale Rady Naukowej Dyscypliny z dnia 23.04.2026 r., wyznaczajacej recenzentow
rozprawy doktorskiej mgr inz. Wiktorii Kaminskiej pt. ,,Zastosowanie techniki Langmuira
w badaniach wlasciwosci fizykochemicznych monowarstw utworzonych przez oleje roslinne”,
z prosba o ocene ww. rozprawy. Recenzj¢ wykonano zgodnie z wytycznymi obowigzujgcej
ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce.

Ocena wyboru i znaczenie podjetej tematyki badawczej

Tematyka rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Wiktorii Kaminskiej jest aktualna
idobrze wpisuje sie w rozwijane obecnie kierunki badan nad wlasciwosciami
powierzchniowymi ukladow lipidowych oraz nad mozliwoscig wykorzystania naturalnych
olejow roslinnych jako sktadnikéw funkcjonalnych w technologii zywnosci. Zagadnienie to ma
istotne znaczenie zardwno poznawcze jak i aplikacyjne, poniewaz wlasciwosci migdzyfazowe
lipidéw wplywaja na ich zachowanie w ukladach dyspersyjnych, procesach emulgowania,
stabilizacji struktur technologicznych oraz podczas przechowywania i ,,starzenia” produktow
ttuszczowych. Prowadzone w ostatnich latach badania coraz czgSciej wskazuja,
ze o funkcjonalnosci olejow decyduje nie tylko ich skiad chemiczny, zwlaszcza udzial kwasow
thuszczowych, lecz takze obecno$¢ zwiazkow bioaktywnych, takich jak tokochromanole,
sterole, zwiazki fenolowe czy barwniki, ktére moga wplywaé na organizacj¢ czgsteczek
w warstwie powierzchniowe;j.

W tym konteks$cie szczegblnie wartosciowe jest podjgcie si¢ wyjasnienia powigzania
sktadu chemicznego olejéw oraz ich podatnosci na utlenianie z wlasciwosciami monowarstw
tworzonych na granicy faz. Takie ujecie problemu wykracza poza klasyczng oceng jakosci
olejéw oparta wylacznie na wskaznikach chemicznych i sensorycznych, a jednoczesnie
umozliwia glebsze zrozumienie mechanizméw determinujgcych zachowanie lipidow
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w ukladach migdzyfazowych. Wykorzystanie techniki Langmuira w odniesieniu
do rzeczywistych, wielosktadnikowych olejow roslinnych stanowi podejscie nowatorskie,
poniewaz dotychczas wiekszos¢ badan koncentrowata sig na prostych uktadach modelowych
lub pojedynczych sktadnikach lipidowych.

Istotnym walorem rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Wiktorii Kaminskiej jest rowniez
jej potencjat aplikacyjny. Uzyskane wyniki moga znalezé zastosowanie w projektowaniu
stabilnych ukladéw emulsyjnych, w ocenie przydatnosci olejow roslinnych oraz
prognozowaniu zmian w czasie przechowywania. W praktyce przemystu spozywczego wiedza
o tym, w jaki sposob sklad chemiczny i stopien utlenienia wplywaja na wiasciwosci
powierzchniowe olejow, moze by¢ pomocna przy ich doborze do okreslonych zastosowan
technologicznych, zwlaszcza tam, gdzie wymagana jest wysoka trwalos¢ fizykochemiczna
i odpowiednia funkcjonalnosé¢.

Catoksztalt podjetej problematyki nalezy zatem oceni¢ jako trafny, dobrze uzasadniony
i odpowiadajacy aktualnym potrzebom nauki oraz praktyki technologicznej. Rozprawa
wypehia istotng luk¢ badawcza, dostarczajac nowych danych dotyczacych zwiazku pomigdzy
sktadem olejéw, ich stabilno$cia oksydacyjng a wlasciwosciami monowarstw Langmuira,
co znaczaco podnosi jej wartos¢ naukowa.

Ocena formalna rozprawy doktorskiej

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Wiktorii Kaminskiej liczy
155 stron maszynopisu, zawiera 23 rysunki i 21 tabel oraz ma uklad typowy dla rozprawy
naukowej. Obejmuje strong tytulowa, o$wiadczenia promotora i Autorki o spelnieniu
warunkéw do przedstawienia pracy w postgpowaniu o nadanie stopnia naukowego,
podziekowania oraz zasadniczg czes¢, na ktdra sktadaja sig: spis tresci, wykaz symboli, skrotow
i akronimow, streszczenia w jezyku polskim i angielskim, wstep, czeS¢ literaturowa wraz
z celem pracy, cze$¢ eksperymentalna, omowienie i dyskusja wynikéw, wnioski, spis literatury
oraz wykazy rysunkow i tabel. Kolejno$¢ rozdzialow stanowi przemyslany ukiad, swiadczacy
o spojnej koncepcji badawczej i poprawnej konstrukcji pracy.

Rozprawa obejmuje badania nad wlasciwosciami fizykochemicznymi monowarstw
tworzonych przez osiem tloczonych na zimno olejéw roslinnych, zar6wno w stanie
wyjéciowym, jak i po przyspieszonym teécie przechowalniczym, a takze oceng stabilnosci
uktadéw emulsyjnych typu olej w wodzie. Praca ma charakter monograficzny i laczy
zestawienie wynikow czastkowych z ich interpretacja W szerszym kontekscie
fizykochemicznym. W tym miejscu warto jednak zaznaczy¢, ze cze$¢ wynikoéw byla juz
wezesniej opublikowana: (1) Kaminska, W., Rzyska-Szczupak, K., Przybylska-Balcerek, A.,
Stuper-Szablewska, K., Dembska, A., & Neunert, G. (2025). Behavior at air/water interface
and oxidative stability of vegetable oils analyzed through Langmuir monolayer technique.
Molecules, 30(1), 170. https://doi.org/10.3390/molecules30010170; (2) Kaminiska, W.,
Grygier, A., Rzyska-Szczupak, K., Przybylska-Balcerek, A., Stuper-Szablewska, K., &
Neunert, G. (2025). Nutritional Quality, Fatty Acids Profile, and Phytochemical Composition
of Unconventional Vegetable Oils. Molecules, 30(15), 3269.
https://doi.org/10.3390/molecules30153269. Doprecyzowanie w tresci pracy, ktére elementy
stanowia material opublikowany, a ktore sa czescia monograficznego opracowania,
zwickszyloby przejrzystos¢ pracy i ulatwiloby oceng zakresu oryginalnego wkladu Autorki.
Z tego wzgledu pozadane byloby rowniez zamieszczenie o$wiadczen wspotautoréw publikacji
wchodzacych w sktad rozprawy, wskazujacych zakres ich udziatu w opracowaniu wynikow.

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej



Tytul rozprawy ,Zastosowanie techniki Langmuira w badaniach wlasciwosci
fizykochemicznych monowarstw utworzonych przez oleje roslinne” nie budzi zastrzezen. Jest
adekwatny do tresci pracy i w sposob jednoznaczny wskazuje zaréwno przedmiot podjetych
badan, jak i zastosowang metode badawcza.

W Streszczeniach Doktorantka krotko wskazuje na znaczenie wlasciwosci
powierzchniowych lipidow, okrela cel rozprawy i zakres prowadzonych badan oraz
syntetycznie omawia najwazniejsze wyniki. Streszczenia spetniaja swoja funkcje informacyjna,
jednak w ich tresci mozna dostrzec pewne uproszczenia i niescistosci, ktore nalezatoby
doprecyzowaé. Nie do korca jasno sformulowano, Ze ocena stabilnosci fizykochemicznej
ukltadéw emulsyjnych zostata przeprowadzona za pomoca testow separacyjnych. Ponadto
niektdre sformulowania maja zbyt ogolny charakter, zwlaszcza w odniesieniu do wskazywania
badanych olejéw o wysokim udziale jednonienasyconych i wielonienasyconych kwaséw
tluszczowych. W pracy wymieniono oleje z nasion czarnuszki, dyni i sezamu jako oleje bogate
w jednonienasycone kwasy tluszczowe, podczas gdy olej z nasion ostropestu rowniez
charakteryzowat si¢ wysokim udzialem tej grupy kwaséw. Analogicznie, przy opisie olejow
zawierajacych znaczne ilosci wielonienasyconych kwasow tluszczowych wymieniono oleje
znasion lnu, wiesiotka i ogérecznika, mimo ze olej z nasion ostropestu cechowatl si¢ ich
wickszym udzialem niz oleje Iniany i ogorecznikowy. Jednoczesnie ograniczenie interpretacji
wynikow wylacznie do profilu kwasoéw ttuszczowych wydaje si¢ niewystarczajgce, poniewaz
badane oleje charakteryzowano réwniez pod wzgledem innych istotnych sktadnikéw, w tym
tokoferoli oraz zwigzkow fenolowych.

Rozdzial Wstep stanowi merytorycznie poprawne wprowadzenie do problematyki
rozprawy. Doktorantka przedstawila w nim genez¢ zainteresowania tematykg badan, znaczenie
wlasciwosci powierzchniowych lipidow oraz wskazata na aktualnos¢ zagadnienia w kontekscie
badan nad olejami roslinnymi. Zasadnie podkreslita zaréwno poznawcze, jak i aplikacyjne
znaczenie analizowanych zjawisk, co dobrze uzasadnia wybor podjgtej problematyki
badawczej.

Cze$é literaturowa zostala opracowana w sposob uporzadkowany i logiczny. Autorka
przedstawita podstawy teoretyczne dotyczace powierzchni miedzyfazowych, monowarstw
Langmuira oraz wlasciwosci olejow roslinnych, a nastepnie oméwita ich sktad chemiczny,
stabilno$¢ oksydacyjna i zastosowanie w uktadach dyspersyjnych. Takie ujecie stanowi dobre
wprowadzenie do problematyki badawczej i jest dobra podstawa do zaprojektowania czgsci
eksperymentalnej. Na podkreslenie zastluguje w jasny sposob przedstawione wyjasnienie
mechanizméw dzialania monowarstw Langmuira oraz sposobu interpretacji ich parametrow
powierzchniowych. Autorka wykazata si¢ dobra znajomoscig zagadnien zwigzanych
z izotermami, kompresowalnoscig warstw i reologia miedzyfazowa. W czesci tej widoczna jest
réwniez $wiadomosé, ze naturalne oleje roslinne sg uktadami ztozonymi, a wigc ich zachowanie
powierzchniowe moze wynika¢ z oddzialywan wielu sktadnikéw jednoczesnie. Rozdzial ten
obejmuje trzy odrebne obszary tematyczne: powierzchni¢ migdzyfazowa, oleje roslinne oraz
emulsje. Cho¢ kazdy z nich zostal opisany poprawnie, brakuje wyrazniejszego powigzania tych
cze$ci w spojng calosé. W mojej ocenie warto byloby szerzej zaakcentowal znaczenie
monowarstw tworzonych przez oleje w technologii Zywnosci, zwlaszcza w odniesieniu
do ukladéw emulsyjnych, oraz ich potencjalna przydatno$¢ jako mnarzedzia oceny
funkcjonalnosci olejéw. Tego rodzaju uzupelnienie nadatoby tej czesci wigkszej spojnosei i
wyrazniej podkresliloby wage podjetego problemu. Dodatkowo tytuly niektorych
podrozdzialow sg zbyt ogodlne, a miejscami nie w pelni odzwierciedlajg rzeczywista zawartose
rozdziatu. Dotyczy to zwlaszcza podrozdzialu 1.3, zatytulowanego ,,Definicja i podziat
emulsji”, ktory obejmuje rowniez zagadnienia stabilnosci emulsji i metod jej oceny. Zauwazy¢
nalezy takze, ze podpisy rysunkdéw powinny zawiera¢ informacj¢ o Zrddle, na podstawie
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ktérego zostaly opracowane. Nieprecyzyjne jest réwniez uzycie terminu ,hydroperoksydy™
w kontekécie chemii lipidow; w tym przypadku trafniejsze byloby okreslenie
,,wodoronadtlenki” lub ,,nadtlenki lipidowe”.

Rozdzial Cel pracy zostal skonstruowany poprawnie, aczkolwiek trafniej byloby
zatytutowaé go ,,Cel pracy i hipotezy badawcze”. Cel pracy zostat okreslony jasno i odpowiada
zakresowi przeprowadzonych badan. Doktorantka dazyta do kompleksowej oceny wlasciwosci
fizykochemicznych ~ monowarstw  tworzonych  przez  wybrane oleje  roslinne
oraz do sprawdzenia czy parametry powierzchniowe mogg stuzy¢ jako wskazniki jakosci
i funkcjonalnosci technologicznej. Taka konstrukcja celu jest poprawna, poniewaz tgczy opis
wlasciwos$ci z probg ich interpretacji i zastosowania praktycznego. Hipotezy badawcze sg
zasadniczo logiczne i odpowiadaja postawionym celom. W szczegdlnosci dobrze widoczna jest
cheé¢ powigzania cech chemicznych olejow z ich zachowaniem powierzchniowym oraz
z jakos$cig emulsji otrzymanych z ich udzialem.

W rozdziale Material i metody Doktorantka opisata material badawczy obejmujgcy
osiem zimnotloczonych olejow roslinnych, rézniacych si¢ profilem kwasow ttuszczowych oraz
zawarto$cig zwiazkow bioaktywnych. Taki dobér probek nalezy oceni¢ pozytywnie, poniewaz
pozwala na poréwnanie uktadow o zréznicowanym skladzie i potencjale powierzchniowym.
Autorka wlasciwie wykorzystala ten material do oceny zaréwno cech chemicznych, jak
i wlasciwosci miedzyfazowych. Zakres metod jest szeroki i obejmuje oznaczenia profilu
kwasoéw thuszczowych, zawartosci zwiazkdw bioaktywnych, parametréw jakosciowych olejow,
analize izoterm Langmuira, oceng reologii miedzyfazowej oraz badania stabilnosci emulsji.
Metody zostaly dobrane adekwatnie do celu pracy i umozliwiajg wieloaspektowg oceng
badanych ukladéw. Dodatkowym atutem jest uwzglednienie testu przyspieszonego
przechowywania, ktéry pozwala oceni¢ zmiany zachodzgce w olejach pod wpltywem utleniania
i ich konsekwencje dla wiasciwosci powierzchniowych. W tym miejscu nalezy podkreslic,
ze cze$¢ eksperymentalna jest dobrze zaplanowana 1 spojna. Taka konstrukcja pracy Swiadczy
o dojrzatosci naukowej i dobrym zrozumieniu badanego problemu. Zaznaczy¢ jednak nalezy,
ze opis metodyki w czedci dotyczacej oznaczen jakosciowych olejow moglby by¢ bardziej
oszczedny, poniewaz niektore szczegdly procedur analitycznych sa zbedne z uwagi na
powolywanie si¢ na dostgpne normy (np. oznaczenie liczb kwasowej, nadtlenkowej,
anizydynowej). W przypadku liczby nadtlenkowej blednie okreslono koncowy moment
miareczkowania wskazujac na uzyskanie bezbarwnych roztwordéw, co jest trudne
do osiagniecia z uwagi na fakt, ze badane oleje tloczone na zimno cechujg si¢ naturalna,
zroznicowang barwa.

Oméwienie wynikéw stanowi najistotniejsza czg$¢ rozprawy. Autorka przedstawita
dane w sposob uporzadkowany, odnoszac je do kolejnych etapéw badaf ido wynikow
uzyskiwanych przez innych autoréw. Wyniki zostaly ogdlnie poprawnie zinterpretowane i
pokazuja, ze oleje roznia si¢ nie tylko sktadem chemicznym, ale takze zdolnoscig do tworzenia
uporzadkowanych i mechanicznie stabilnych monowarstw. Istotnym osiggnigciem pracy jest
wykazanie, Zze oleje bogatsze w jednonienasycone kwasy tluszczowe charakteryzuja sig
korzystniejszymi parametrami powierzchniowymi niz oleje zawierajagce wigkszy udziat
wielonienasyconych kwasow ttuszczowych. Z kolei wyniki dotyczace emulsji wskazuja, ze
bardziej uporzadkowane i elastyczne warstwy migedzyfazowe sprzyjaja stabilnosci uktadéw
dyspersyjnych. To wazna obserwacja, poniewaz laczy wlasciwosci molekularne
z funkcjonalno$cia makroskopowa. Na uznanie zasluguje takze analiza wplywu
przyspieszonego przechowywania. W pracy wykazano, ze zwigkszenie parametrow utlenienia
koreluje z pogorszeniem wlasciwosci powierzchniowych i ostabieniem integralnosci
monowarstw. Takie osiagniecie wzmacnia znaczenie rozprawy, poniewaz sugeruje,
7e parametry migdzyfazowe moga by¢ uzyteczne jako wskazniki degradacji lipidow.
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W tej czesci wystepujg jednak pewne niespéjnosci i uproszczenia:

Niekonsekwentnie stosowane sa okreSlenia ,,tokochromanole” i ,tokoferole”,
podczas gdy w analizie oznaczono wylacznie homologi tokoferoli, dlatego
zasadne bytoby konsekwentne uzywanie terminu ,,tokoferole”.

W opisie wynikow profilu kwasow tluszczowych pojawiajg si¢ powtorzenia:
najpierw przedstawiono zakresy nasyconych kwasow tluszczowych (SFA),
wskazujac oleje o najwiekszej i najmniejszej zawartosci tych kwasow, nastepnie
omoéwiono poszczegdlne kwasy SFA, a na koncu ponownie powrdcono do sumy
SFA. Podobnie postgpiono w przypadku opisu udzialu jedno- (MUFA)
i wielonienasyconych kwasow tluszczowych (PUFA).

Ponadto czgéé sformulowan budzi watpliwosci merytoryczne, np. wskazanie,
ze kwas palmitynowy dominowal w olejach z nasion dyni i czarnuszki, podczas
gdy jego wicksza zawarto$¢ stwierdzono w oleju Ilnianym niz w oleju
z czarnuszki.

Watpliwosci budza takze wyniki sktadu kwasow thuszczowych zamieszczone w
tabeli 5 — w oleju z nasion Inianki zgodnie z tabela dominuje kwas a-
linolenowy (ALA; 52,70%), podczas gdy w opublikowanej pracy Kaminskie;
i wsp. (2025) dominujacym kwasem jest kwas linolowy, a ALA stanowi jedynie
6,75%. Inne dane literaturowe rowniez potwierdzaja dominacje kwasu
linolowego w oleju z nasion Inianki. Z kolei producent oleju, ktéry dostarczyt
probki olejow do badan, deklaruje do 32% kwasu ALA.

W omdwieniu wynikéw stwierdzono réwniez, zejednym z olejow
o najwiekszym udziale kwasu linolowego (46,73%) jest olej Iniany, podczas gdy
wartos¢ ta w tabeli odnosi si¢ do kwasu ALA.

Zastanawiajaca jest takze wysoka zawartos¢ o-tokoferolu w tabeli 6 oraz jego
dominacja wsrod zidentyfikowanych homologéw w oleju z nasion Inianki,
podczas gdy literatura wskazuje, ze dominujagcym homologiem w olejach
Iniankowych (rydzowych) jest y-tokoferol. Literatura wskazuje, ze zawartosc
tego homologu jest ponad dwadziescia razy wigksza niz o-tokoferolu,
co potwierdzajg, m.in., wyniki pracy Zubr i Matthdus (2002), cytowanej
w jednej z opublikowanych przez Doktorantke prac.

Bledne jest réwniez stwierdzenie w omowieniu, ze p-tokoferol w kilku probkach
olejow (m.in. oleju Inianego i dyniowego) wystegpowal w ilosciach Sladowych,
podczas gdy w tabeli 6 wskazano, ze homolog ten nie zostat wykryty.

Ponadto w tabeli 7 wanilina zostata zaliczona do grupy kwaséw fenolowych,
podczas gdy jest to 4-hydroksy-3-metoksybenzaldehyd, a wigc zwiazek z grupy
aldehydéw aromatycznych, nie fenolokwasow.

Pojawiajg sie rowniez niescistosci dotyczace liczby anizydynowej. Doktorantka
wskazuje warto$¢ graniczng rowna 8, jednak zgodnie z normg PN-A-
86908:2000 jest to wartos¢ odnoszaca si¢ do olejow rafinowanych,
a nie do olejéw ttoczonych. Jednoczesnie przywotany standard Rev. 2-1999 do
Codex Standard for Named Vegetable Oils (Codex Stan 19-1981, Codex
Alimentarius Commission, 1999) nie =zawiera informacji o liczbie
anizydynowej, a w literaturze wskazuje si¢ jedynie ogdlnie, ze oleje dobre;
jakosci cechujg sig liczba anizydynowg nie wigkszg niz 10.

W wyjasnieniu do tabeli 10 biednie zaznaczono, Ze réznice statystyczne dotycza
olejéw, podczas gdy w tabeli przedstawiono wylgcznie kwasy tluszczowe.

7Z kolei tabela 11 zawiera niektore zaprojektowane mieszaniny kwasow
thuszczowych, ktore nie odzwierciedlajg typowych olejéw Iniankowego



i ogérecznikowego, poniewaz oleje te nie zawieraja tak duzych udziatow kwasu
ALA (tj. odpowiednio 66,0% i 30,9%). W zwiazku z tym powstaje pytanie, czy
wyznaczone dla tych mieszanin parametry charakteryzujace zachowanie
monowarstw moga w pelni wyjasnia¢ zaleznosci otrzymane dla rzeczywistych
olejow? Olej Iniankowy nie jest bowiem w pelni poréwnywalny do oleju
Inianego, jak moglyby sugerowaé zaprojektowane mieszaniny w tabeli 11,
co ttumaczy roznice w parametrach zamieszczonych w tabeli 15.

e Nalezaloby tez usuna¢ powtdrzone na stronie 99 zdania dotyczace zwiazku
najnizszych wartosci modutu kompresowalnosci z wysoka zawartoscia PUFA
w olejach.

e W tabeli 19 wyniki wskaznika TOTOX zostaly obliczone blednie, poniewaz
podwojono wartos¢ liczby anizydynowej i dodano do niej liczbg nadtlenkowa,
podczas gdy zgodnie ze wzorem najpierw nalezy podwoi¢ liczbe nadtlenkowa,
a nastepnie dodaé liczbe anizydynowa.

e Ponadto w omowieniu wynikow pojawiaja si¢ uogdlnienia, ktore nie sa wprost
podparte zrodtami w takim zakresie, w jakim zostaly sformulowane; dotyczy
to zwlaszcza przypisywania konkretnych grup olejow do kategorii bogatych
w MUFA lub PUFA, przy czym nie wszystkie zestawienia sa w pelni zgodne
z danymi przedstawionymi w tabelach.

Whioski konicowe zostaty sformutowane zgodnie z rezultatami badan 1 odpowiadaja
celowi pracy. Potwierdzaja, ze wlasciwosci powierzchniowe monowarstw tworzonych przez
oleje roslinne mogg stanowic¢ cenng informacj¢ o ich jakosci, stabilnosci i funkcjonalnosci.
Watpliwosci budzi jedynie wniosek nr 5, ktoéry wydaje si¢ czgsciowo powielaé tres¢ wnioskow
nr 3 i 4. Na szczegdlne podkreslenie zastuguje fakt, ze potwierdzono w nich postawione
hipotezy badawcze, co swiadczy o spdjnosci zatozen i uzyskanych rezultatow.

Opisowa cze$¢ rozprawy konczy Spis literatury oraz Spisy tabel 1 rysunkow.
Wykorzystana literatura jest obszerna i aktualna, co Swiadczy o bardzo dobrej znajomosci
tematyki pracy. Na podkreslenie zastuguje rowniez fakt, ze wigkszos¢ cytowanych zrodet
pochodzi z ostatnich lat, co potwierdza aktualnos¢ podjetej problematyki.

Podczas lektury rozprawy doktorskiej pojawito si¢ jednak kilka dodatkowych
watpliwosci wymagajacych doprecyzowania, o wyjasnienie ktorych chcialabym poprosi¢
Doktorantke podczas publicznej obrony:

e Czy inne sktadniki obecne w olejach, takie jak fosfolipidy, niepelne
acyloglicerole czy zawarto$¢ wody, mogly wplywaé na wlasciwosci tworzonych
monowarstw?

e C(Czy zastosowanie innych warunkéw przechowywania, np. naturalne
przechowywanie w obecnosci swiatta lub bez dostgpu swiatla, mogloby istotnie
zmieni¢ uzyskane wyniki?

e Jak Doktorantka wyjasnilaby stosunkowo wysokg, w poréwnaniu z danymi
literaturowymi, zawartos¢ zwigzkow fenolowych w badanych olejach,
zwlaszcza kwasow fenolowych?

e 7 czego moga wynika¢ duze wahania wartosci modutéw lepkosprezystosci,
sprezystosci 1 lepkos$ci powierzchniowej w zaleznosci od czgstotliwosci
w przypadku niektorych olejow, podczas gdy dla innych przebieg tych zmian
jest stabilny?

e Jak mozna interpretowac¢ znaczace zmiany stabilnosci oksydacyjnej oleju
z nasion wiesiotka, biorac pod uwage jego porownywalny z innymi olejami
poczatkowy sktad chemiczny i niski udziat kwasu linolenowego?



Podsumowujac, rozprawa doktorska Pani mgr inz. Wiktorii Kaminskiej stanowi
warto§ciowe i oryginalne opracowanie naukowe, wnoszace nowa wiedze do obszaru
fizykochemii powierzchni lipidow i ich znaczenia w technologiach zywnosci. Praca zostala
przygotowana na dobrym poziomie merytorycznym, ma logiczng strukturg i Swiadczy
o umiejetnosci samodzielnego prowadzenia badan naukowych. Zgloszone uwagi dotycza
przede wszystkim precyzji terminologicznej, spdjnosci interpretacyjnej oraz pewnych
niescistosci redakcyjnych, nie podwazaja jednak wysokiej wartosci naukowej rozprawy.

Ocena formy jezykowej i technicznej strony rozprawy doktorskiej

Edytorskie przygotowanie rozprawy doktorskiej $wiadczy o dobrym opanowaniu przez
Doktorantke techniki przygotowywania tekstu naukowego. Do drobnych niedociggnie¢ naleza
jednak pewne niekonsekwencje redakcyjne, w tym:

e r6zny zapis jednostek, np. ,,mg/100 g” oraz ,,g - mol™”;

e nieprawidlowe odwotanie do numeréw réwnan na s. 67 w odniesieniu do LN,
LA iTOTOX;

e uzycie okreslenia ,,izooctan” zamiast ,,izooktan” w opisie rozcieficzania prébek
olejunas. 67;

e niejednolity zapis znaku ,,%”, stosowanego zaréwno bezposrednio po liczbie,
jak i z odstepem;

e przesuniecia w tabeli 7 w obrebie kolumny z wartosciami, co utrudnia odczyt
wynikow dla poszczegdlnych flawonoidow;

e niekonsekwentny zapis jednostek liczby nadtlenkowe;;

e zroznicowane stosowanie oznaczenia Cs' oraz niejednolite nazewnictwo tego
parametru jako modutu $cisliwosci lub kompresowalnosci,

e potoczne sformulowania, takie jak np. ,,wygrzewanie oleju”;

e niewlaéciwa numeracja podrozdziatu II1.2.3 dotyczacego ,.Zawartosci
naturalnych barwnikéw”, ktéra powinna by¢ oznaczona jako I11.2.4,

e drobne bledy literowe i interpunkcyjne.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Wiktorii Kaminskiej pt.
,Zastosowanie techniki Langmuira w badaniach wlasciwosci fizykochemicznych monowarstw
utworzonych przez oleje roslinne” stanowi oryginalny i wartosciowy wklad w rozw¢j wiedzy
dotyczacej wlasciwosci powierzchniowych naturalnych uktadoéw lipidowych oraz ich
potencjalnego wykorzystania w technologii zywnosci. Podjeta problematyka jest aktualna,
interdyscyplinarna i dobrze uzasadniona z punktu widzenia zaréwno badan podstawowych, jak
i zastosowan praktycznych.

Rozprawa zostata opracowana w sposéb poprawny, cechuje si¢ przejrzystg i logiczng
struktura, a postawiony problem badawczy zostal konsekwentnie zrealizowany. Na
podkreslenie zastuguje wlasciwy dobér metod badawczych, obejmujgcych zaréwno analizg
sktadu chemicznego badanych olejow, jak i ocene ich whasciwosci migdzyfazowych. Rownie
wysoko nalezy oceni¢ sposob interpretacji uzyskanych wynikéw, co $wiadczy o dobrym
przygotowaniu naukowym Doktorantki i bardzo dobrym opanowaniu warsztatu badawczego.



Reasumujac, stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Wiktorii Kaminiskiej
spetnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim okreslone w obowigzujacych przepisach
prawa, w szczeg6lnosci w ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. — Prawo o szkolnictwie wyzszym i
nauce (Dz.U. z 2024 r., poz. 1571 z pdzn. zm.).

W zwigzku z powyzszym, przedkladam Radzie Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu wniosek o przyjecie
rozprawy doktorskiej i dopuszczenie Pani mgr inz. Wiktorii Kaminskiej do dalszych
etap6w postgpowania w przewodzie doktorskim.
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