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Ocena rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Marii Ostrowskiej-Kotodziejczak
pt. ,Charakterystyka wybranych metabolitow i wskaznikéw jakoS$ci ziarna pszenicy
i produktéw pszennych pochodzacych z upraw ekologicznych i konwencjonalnych”

1. Znaczenie podjetych badan

Pszenica jest podstawowym zbozem uprawianym na obszarach o klimacie
umiarkowanym, ktérego gldéwnym przeznaczeniem jest konsumpcja. Uprawa zboz stoi
obecnie przed powaznymi nowymi wyzwaniami zwigzanymi z szybko postepujacymi
zmianami klimatycznymi, ale takze rosngcym dobrobytem w krajach Europy 1 Ameryki.
Konsumenci coraz wiekszg uwage zwracajg na jako$¢ oferowanych produktow
zywnosciowych nie za bardzo przejmujac si¢ takimi dotychczas decydujgcymi wskaznikami
jak plon z hektara. Podnoszenie plonu poprzez stosowanie zabiegdw chemicznych takich jak
nawozenie mineralne czy intensywne stosowanie $rodkéw ochrony roslin zaczyna by¢
kontestowane przez ludzi $§wiadomych zwigzanego z tym zagrozenia degradacja Srodowiska
naturalnego. Narasta wigc tendencja do powrotu do rolnictwa ekologicznego jako istotnej
alternatywy. Jednak decydujac si¢ na takie uprawy nalezy mie¢ pewnos$¢, ze produkty
pochodzace z upraw ekologicznych beda charakteryzowaty si¢ wiasciwa jakoscig. Takie
zamierzenie prezentuje oceniana rozprawa doktorska. W pracy tej analizowano ziarno
i pochodzace z niego produkty (maka, otrgby, pieczywo) pochodzace z jednego tylko
do$wiadczenia polowego przebiegajacego w warunkach $rodowiskowych niesprzyjajacych
infekcjom grzybowym (temperatura powyzej sredniej, opady w maju i czerwcu bliskie normy
a w lipcu i sierpniu ponizej $redniej). Wynikéw uzyskanych w wyniku przeprowadzonych
eksperymentow nie mozna wigc uogélnia¢, jednak postepowanie analityczne zaproponowane
w ocenianej rozprawie wyznacza podejscie, ktore powinno by¢ zastosowane w szerszej skali.
Ocena zawartosci komponentéw chemicznych pochodzacych od roslinnych metabolitow
wtornych oraz toksycznych metabolitdw grzybow chorobotworcezych a takze ocena wartosci
wypiekowej maki i jakosci pieczywa umozliwiaja wlasciwg oceng ziarna pochodzacego z
réznych systemdw uprawy.

2. Ocena pracy

Rozprawa obejmuje 120 stron i posiada uktad typowy dla prac doktorskich. Zawiera
ona 44 rysunki i 12 tabel.

Wykaz skrotow zamieszezony na ponad dwoch stronach obejmuje skroty nazw
reagentow i technik stosowanych w pracach badawczych, analizowanych mykotoksyn i



innych poje¢ uzywanych w pracy. Jednak wydaje si¢, ze umieszczenie tu skrotow nazw
jednostek miar zgodnych z uktadem SI nie bytoby na tym poziomie konieczne.

Streszezenie (w jezyku polskim i angielskim) w zwigzly i precyzyjny sposob omawia
przedmiot i najwazniejsze wyniki pracy

Wprowadzenie literaturowe na 15 stronach w komunikatywny i zwiezty sposob
zaznajamia czytelnika z charakterystyka obiektu badan Autorki, jakim jest ziarno pszenicy i
jego jako$¢ wynikajaca z warunkow uprawy i ewentualnego porazenia przez grzyby
chorobotwércze. Omowiono najwazniejsze zwigzki fenolowe obecne w tym materiale a takze
przedstawiono mozliwo$¢ zastosowania ergosterolu jako markera poziomu jego
zanieczyszczenia grzybowego. W rozdziale tym mozna odnotowaé jedynie drobne usterki
takie jak stwierdzenie, ze zbidr ziarna pszenicy nastgpuje w 89 tygodniu wegetacji (str. 14)
czy tez niepoprawne okreslenie struktury kwasu p-kumarowego (Rys. 4). W kontekscie moich
dalszych uwag dotyczgcych uzyskanych wynikow chciatbym podkresli¢, ze w tym rozdziale
prawidlowo okreslony jest kwas wanilinowy oraz zdefiniowane pojecie aglikondw
flawonoidow.

Cel pracy poprawnie i precyzyjnie przedstawia glowne zamierzenia i przewidywane
efekty planowanych do$wiadczef. Nalezy stwierdzi¢, ze okreslenie podobnej przydatnosci
maki z ziarna pszenicy pochodzacej z upraw konwencjonalnych i ekologicznych do wypieku
pieczywa moze mie¢ duze znaczenie dla promowania rozwoju upraw przyjaznych dla
srodowiska naturalnego.

Cze¢$¢ do$wiadcezalna zostala opisana w sposéb umozliwiajgcy wysoko oceni¢
kompetencje Doktorantki zaréwno w prawidtowym doborze stosowanych metod jak i
sprawnosci w ich zastosowaniu. Metody doswiadczalne zostaly z malymi wyjatkami
poprawnie i szczegdlowo opisane, a opisy te nie pozostawiajg watpliwosci o ich umiejgtnym
zastosowaniu. Autorka jednakze popelnita pewne bledy w opisie przeprowadzonych
doswiadczen. Najwazniejsze moje zastrzezenie budzi sprawa analizy fenolowych
metabolitow wtornych w badanym materiale.

Zarowno w rozdziale Materiat 1 Metody (str. 37) jak i w dalszej cze$ci tekstu (wyniki i
dyskusja) Autorka wymienia waniling wsréd oznaczanych kwasow fenolowych oraz rutyng i
witeksyne wérdd badanych aglikonow flawonoidow. Otéz wanilina jest aldehydem, a zgodnie
z opisem we wprowadzeniu literaturowym a takze z zarejestrowanymi wlasciwosciami
chromatograficznymi (czas retencji pomiedzy kwasami syryngowym i p-kumarowym)
zapewne oznaczany byt kwas wanilinowy. Z kolei umieszczenie rutyny i witeksyny migdzy
aglikonami flawonoidéow jest bledne: rutyna jest to ramnozylo-glukozyd kwercetyny a
witeksyna jest 8-C-glukozydem apigeniny. Mam powazne watpliwosci, czy rzeczywiscie te
dwa zwiazki zostaly przez Autorke poprawnie zidentyfikowane. Ich czasy retencji z kolumny
C18 w stosowanym systemie HPLC wskazuja na to, ze faktycznie mamy do czynienia raczej
z innymi aglikonami (glikozydy flawonoidow wymywaja si¢ znacznie wezesniej), ale
poniewaz praca nie zawiera informacji dotyczacych identyfikacji analizowanych zwiazkow
nie sposob tu merytorycznie si¢ do tego problemu odnie$¢. Waznym czynnikiem
powodujacym te moje powyzsze uwagi jest fakt, ze Autorka nie podata istotnych parametrow
analitycznego rozdziatu chromatograficznego HPLC, zwlaszcza stosowanego gradientu
eluentow.

Autorka oczywiscie nie przeprowadzata sama do$wiadczenia polowego, z ktorego
pochodzit oceniany przez Nig material badawczy, jednak dla zrozumienia i interpretacji
wynikéow dobrze byloby poda¢ w sekcji 7.1.2 czynniki zastosowane w uprawie
konwencjonalnej nieobecne w uprawie ekologicznej. Zwlaszcza, ze Sredni plon z poletek
konwencjonalnych wynosit niewiele ponad 80% plonu z poletek ekologicznych.



Wyniki uzyskane przez Doktorantke zostaty opisane wraz z ich Dyskusjg w rozdziale
8. ocenianej pracy i zostaty podzielone na siedem podrozdziatlow odpowiadajacym réznym
obszarom  przeprowadzonych badan. Wykonano analizy istotnych chemicznych
komponentdw ziarna, otrgb, maki i chleba (kwasy fenolowe i flawonoidy, profil kwaséw
ttuszczowych, oraz mykotoksyny fuzaryjne) oceniono najwazniejsze cechy jakosciowe ziarna
(zawarto$¢ biatka, glutenu i thuszczu) 1 wypiekow. Waznym elementem pracy byla ocena
zanieczyszczenia badanego materialu pochodzenia roslinnego przez grzyby mikroskopowe
przeprowadzona w oparciu o pomiar zawartosci specyficznego metabolitu wtérnego —
ergosterolu. Wtasnie te pomiary pozwolity na stwierdzenie, ze jakkolwiek ziarno z upraw
ekologicznych zawieralo wigcej grzybow, jednak w wiekszosci nie byly to grzyby
toksynotworcze lecz grzyby symbiotyczne badz endofityczne nie majace wpltywu na warto$¢
spozyweza uzyskiwanych wyrobéw. Co wigcej, wykonane analizy wykazatly, ze wigkszos¢
zanieczyszczenia grzybowego dotyczy otrgb a nie maki, co dodatkowo potwierdza
spostrzezenie, ze nawet nieco podwyzszona obecno$¢ grzybéw w ziarnie z upraw
ekologicznych nie ma wplywu na jakos¢ uzyskiwanego pieczywa. Spostrzezenie to jest
dodatkowo podparte wynikami analiz zawartosci toksyn fuzaryjnych w mace w stosunku do
ziarna, gdzie stwierdzono jej spadek powyzej 90% dla wszystkich badanych toksyn i dalszy
spadek w chlebie w stosunku do maki (str. 92). Wazng czgscia pracy bylto okreslenie cech
jakosciowych chleba wypiekanego z maki pochodzacej z upraw konwencjonalnych i
ekologicznych. Nie stwierdzono istotnych réznic takich cech jak wydajnos¢ ciasta, wydajnosé
pieczywa czy ubytek wypiekowy (str. 73) i niewielkie réznice wynikéw oceny punktowej
jakosci pieczywa i jego klasyfikacji (str. 78).

7 obowigzku recenzenta musz¢ takze zwrdci¢ uwage na pewne niedociagniecia
obecne w recenzowanej rozprawie. Zapoznawszy si¢ z wynikami oznaczen ilosciowych
sktadnikoéw ziarna, otrgb 1 maki wykonanych réznymi chemicznymi technikami
analitycznymi (catkowita zawartos¢ zwiazkéw fenolowych mierzona kolorymetrycznie przy
uzyciu odczynnika Folin-Ciocalteu, zwartos¢ kwasow fenolowych i flawonoidow oznaczana
metoda HPLC) mozna stwierdzi¢ pewng ich niezgodnos¢. Na przyktad, suma srednich
zawartosci kwasoéw fenolowych w ziarnie z upraw konwencjonalnych oznaczonych metoda
HPLC wynosi 763 mg/kg (str. 43), suma zawartosci flawonoidow to 534 mg/kg (str. 46),
natomiast wartos$¢ z pomiaru kolorymetrycznego to zaledwie 452 mg/kg (str. 49).

Podsumowujac wyniki opisane i przedyskutowane w recenzowanej pracy chciatbym
podkresli¢ ich najwazniejsze zalety:

e Wykonano znaczng liczb¢ analiz sktadnikéw chemicznych ziarna, otrgb, maki i chleba a
takze zanieczyszczen pochodzacych od grzybow obecnych w tym materiale 1 nie
stwierdzono negatywnych efektow prowadzenia uprawy w warunkach ekologicznych.

e Stwierdzono, ze cechy jakosciowe chleba wypiekanego z maki pochodzacej z upraw
ekologicznych nie rdznig si¢ istotnie od chleba z maki konwencjonalne;j

Recenzowana rozprawa zakonczona jest rozdziatem Whnioski. Doktorantka formutuje
sze$¢ waznych wnioskow, ktore we wlasciwy sposob podsumowuja uzyskane wyniki.
Whioski te sg szczegdlnie wazne dla ogédtu konsumentow wyrobow z maki pszennej, ktorzy
chcg otrzymywaé produkt wysokiej jakosci niezawierajacy szkodliwych zywieniowo
zanieczyszczen pochodzenia grzybowego.

Bibliografia cytowana w rozprawie doktorskiej obejmuje 231 pozycji. Temat pracy
doktorskiej oraz stosowane metody badawcze sprawiaja, ze cytowane publikacje w znacznej
mierze dotycza poréwnania wynikoéw uzyskanych podczas jej realizacji z wynikami innych
prac prowadzonych w zblizonych warunkach klimatycznych.



Konczac recenzje rozprawy doktorskiej cheiatbym podkresli¢ staranno$¢ wykonania
prac eksperymentalnych, zréznicowana metodyke badawcza zastosowang przez Doktorantke
oraz nalezytg ostroznos¢ w formutowaniu wnioskéw. Jednoczesnie stwierdzam, ze wszystkie
moje krytyczne uwagi zawarte w recenzji maja raczej charakter techniczny, moga postuzy¢
Autorce podczas przygotowywania publikacji uzyskanych wynikoéw i nie maja one wplywu
na pozytywng ocene przedstawionej rozprawy.

3. Whniosek koncowy

Po zapoznaniu si¢ z przedstawiong mi rozprawa doktorska stwierdzam, ze jest ona
interesujgcym doniesieniem dotyczacym waznego zagadnienia efektywnosci wykorzystania
ziarna pszenicy z upraw ekologicznych do wypieku chleba z zachowaniem nalezytej troski o
jego jakos¢ a takze jest przestanka do dalszych prac nad ewentualng mozliwoscig
ograniczenia stosowania $rodkow chemicznych w rolnictwie. Poniewaz moim zdaniem praca
spetnia wymagania Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach 1 tytule naukowym oraz o
stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz. 595, z pézn. zm.) zwracam si¢ do
Rady Wydzialu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o
dopuszczenie pani mgr. inz. Anny Marii Ostrowskiej-Kolodziejczak do dalszych etapéw
przewodu doktorskiego.




