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Poznan, dnia 11.11.2024 r.

Dr hab. inz. Katarzyna Mikotajczyk-Bator, prof. UEP
Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu

RECENZJA

rozprawy doktorskiej mgr inz. Karoliny Mtynarczyk
pt.: ,Uwarunkowania surowcowe i technologiczne w ksztattowaniu potencjatu
bioaktywnego produktéw otrzymanych z bzu czarnego”
napisanej w Katedrze Technologii Zywnoéci Pochodzenia Roélinnego
na Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu
pod kierunkiem prof. UPP dr hab. Doroty Walkowiak — Tomczak

Recenzja zostata przygotowana na podstawie pisma z dnia 28.10.2024 wystosowanego przez

Dziekana Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Pana prof. dr hab. Pawfa Cyplika.

Ogodlna charakterystyka pracy

Przedtozona do oceny rozprawa doktorska stanowi oryginalne ujecie problematyki
badawcze], istotnej i aktualnej w obszarze nauk rolniczych w zakresie technologii Zywnosci i
zywienia. Rozprawe doktorskg oceniam pozytywnie.

Wyniki uzyskane na podstawie przeprowadzonych badan naukowych niniejszej pracy
wskazujg na znaczny potencjat ich wykorzystania w przetwérstwie do projektowania
prozdrowotnych produktéw spozywczych, a w szczegdlnosci wykorzystanie surowcéw bzu
czarnego wykazujacych optymalne parametry fizykochemiczne do modeli predykcyjnych w
projektowaniu innowacyjnych produktéw. Zwazywszy na aktualng problematyke badawcza
w obszarze zywnosci prozdrowotnej i funkcjonalnej oraz ograniczone informacje w
literaturze naukowej zwigzane z badanymi obszarami tematycznymi niniejszej pracy, wybér
tematyki badawczej przez Doktorantke uwazam za stuszny i uzasadniony naukowo.

Uktad, struktura pracy, w tym rozdzialy i podrozdziaty sg prawidtowe i przejrzyste. Cel,
zakres zadan badawczych i metody badan przyjete w pracy majg charakter naukowy oraz sg
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odpowiednie dla rozprawy doktorskiej. Problemy badawcze zostaty ujete i opisane
poprawnie. W pracy sformulowano trzy hipotezy badawcze, ktére zostaly poprawnie
zweryfikowane w trakcie jej realizacji. Tre$¢ pracy odpowiada tematowi okreSlonemu w
tytule rozprawy.

Ocena merytoryczna pracy

Przeprowadzone badania nad zmiennoscia surowca, warunkéw Srodowiskowych
i technologicznych na aktywno$¢ przeciwutleniajgca, zawartos$é zwigzkdw bioaktywnych czy
parametréw fizykochemicznych bzu czarnego sg szczegélnie istotne, ze wzgledu na korzystne
dziatanie na zdrowie cztowieka naturalnych przeciwutleniaczy zawartych w badanym
surowcu. Ponadto, przeprowadzone wielokierunkowe analizy surowca i jego produktéw
stanowig znaczacy wkiad Autorki, w poszerzenie wiedzy o dziataniu prozdrowotnym réznych
odmian surowca i jego produktéw, a w szczegdlnosci o zawartosci substancji bioaktywnych
w badanych odmianach i produktach z bzu czarnego oraz ich zmiennosci wynikajacej z
uwarunkowan srodowiskowych i technologicznych.

Wskazane zaleznosci pomiedzy aktywnoscig przeciwutleniajgcg i zawartoscig substancji
bioaktywnych badanego surowca w réznym stadium dojrzatoéci owocéw bzu czarnego
uwazam za niezwykle cenne, majgce nie tylko charakter poznawczy, ale rowniez szeroki
potencjat praktyczny zwilaszcza dla producentéw zywnosci prozdrowotnej. Dodatkowo
odpowiednie warunki tfoczenia (na zimno/na ciepto) soku z owocéw w drugim stadium
dojrzatosci, wptywaja istotnie na wzrost aktywnosci przeciwutleniajgcej lub jej obnizenie.
Soki ttoczone na ciepto charakteryzowatly sie istotnie wyzszg aktywnoscig przeciwutleniajgca,
zawartoscig zwigzkdw polifenolowych i antocyjandw, anizeli soki ttoczone na zimno. Wyniki
badan przeprowadzonych przez panig mgr inz. Karoline Miynarczyk, dostarczyly wiedzy na
temat mozliwoéci zastosowania réznych warunkéw ttoczenia i utrwalania sokdw o wysokiej
jakosci zdrowotnej, wykazujacych korzystne dziatanie przeciwutleniajgce. Jednoczesnie
analizowane soki tfoczone na ciepto, charakteryzowaty sie ciemniejszg barwa z powodu
wiekszej koncentracji antocyjanéw, wzgledem sokéw ttoczonych na zimno, co stwarza
obiecujacg perspektywe w projektowaniu zywnosci, jak réwniez dodatkéw do zywnosci o
wysokiej jakosci zdrowotnej. Wiadomo, ze dieta wptywa znaczaco na ksztattowanie naszego
zdrowia. Temat podjetych badan przez Doktorantke jest aktualny i niezwykle istotny, ze
wzgledu na wcigz rosngca $wiadomos¢ konsumentéw w zakresie zywnosci prozdrowotnej, a
tym samym obserwowany od wielu lat trend spozywania zywnoéci funkcjonalnej, naturalnej.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska liczy 205 stron. Struktura pracy odpowiada
pracom doktorskim i ma charakter tradycyjny. Proporcje miedzy czescig teoretyczng i
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eksperymentalng sg zachowane i dobrze rozplanowane. Prace rozpoczyna streszczenie w
jezyku polskim i angielskim (4 strony). Nastepnie Doktorantka prezentuje cze$¢ teoretyczng
jako typowe studium literaturowe pracy liczace 42 strony, ktore zawiera 1) Wstep i 2)
Przeglad literatury (33 strony). W tej czesci przedstawiono charakterystyke botaniczng bzu
czarnego, sktad chemiczny, witasciwosci przeciwutleniajgce i potencjat prozdrowotny bzu
czarnego oraz charakterystyke uzytkowg surowca. W kolejnych punktach zostaty opisane 3)
Cel i zakres badan pracy, ktéry zawiera 6 sformutowanych zadan badawczych oraz trzy
hipotezy szczegétowe, nastepnie zostata szczegotowo opisana 3) Metodyka pracy, w tym
materiat badany, a w szczegdlnoéci metody technologiczne i analityczne stosowane w pracy
(21 stron). Dos¢ obszerny opis metod analitycznych $wiadczy o dobrym metodycznym
przygotowaniu Doktorantki do realizacji zaplanowanych badan naukowych. W zasadniczej
czesci pracy (liczacej 119 stron) zwigzanej z przeprowadzonymi badaniami przedstawiono 5)
Omodwienie i dyskusje wynikow, ktore zostaty podzielone na dwa podrozdziaty, pierwszy
dotyczacy uwarunkowan surowcowych i Srodowiskowych w ksztattowaniu parametréw
fizykochemicznych i potencjatu bioaktywnego bzu czarnego oraz drugi dotyczacy
uwarunkowan technologicznych w ksztattowaniu jakosci i potencjatu bioaktywnego
produktéw z bzu czarnego. Taki uktad spowodowat przejrzysto$¢ i zebranie licznych
doswiadczen w dwa wiodace tematy niniejszej rozprawy. Na koricu pracy umieszczono 5)
Whioski podsumowujace rozprawe doktorska i 6) Spis literatury.

Wstep

Wstep zostat omdéwiony przez Doktorantke na 2 stronach rozprawy doktorskiej,
skupiajac sie gtdwnie na przestankach wyboru tematu pracy doktorskiej. We wstepie Autorka
porusza kwestie zwigzane z obecnymi trendami zywieniowymi uwzgledniajac w nich role
konsumenta. Szczegdlng uwage zwraca fakt, duzego zainteresowania wspdtczesnych
konsumentéw zywnoscig tradycyjng, mato przetworzong, o wysokiej jakosci sensorycznej i
zdrowotnej. Te czynniki wptywaja ma rozwdj badan naukowych ukierunkowanych na
surowce mato znane, w kontekscie poznania ich potencjatu prozdrowotnego i czynnikow
ksztattujgcych ich jakos¢ zdrowotng i sensoryczng.

Wprowadzenie koriczy opis dotyczacy uzasadnienia wyboru podjetego tematu pracy
doktorskiej, stusznie wskazuje tu Doktorantka na niewielkg liczbe danych opublikowanych
dotyczacych m.in. wplywu stanowiska wzrostu i odmiany bzu czarnego na potencjat
bioaktywny i wtasciwosci fizykochemiczne surowca w zaleznosci od stopnia dojrzatosci,
sezonu zbiorczego, warunkéw pogodowych oraz metod technologicznych.
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Cel pracy oraz hipotezy

Cel pracy oraz trzy hipotezy szczegétowe, zostaty sformutowane poprawnie. Autorka
przedstawia réwniez 6 odrebnych zadan badawczych niezbednych dla realizacji pracy.

Hipotezy badawcze przedstawiono ponizej:

1) Zawarto$é zwigzkéw bioaktywnych, potencjat przeciwutleniajgcy oraz parametry
fizykochemiczne surowcéw bzu czarnego (kwiatdw, owocow, lisci) zalezg od ich
pochodzenia (stanowiska wzrostu / uprawy), odmiany, stopnia dojrzafosci oraz
warunkéw pogodowych w danym sezonie zbiorczym.

2) Warunki proceséw technologicznych (temperatura i czas suszenia, obrébki
wstepnej i pasteryzacji) oraz pochodzenie surowca wptywaja na ksztattowanie sie
potencjatu  bioaktywnego i parametréw fizykochemicznych otrzymanych
produktéw (susz, soki).

3) Produkty ,wtasne” z bzu czarnego wykazujg wyzszy potencjat przeciwutleniajgcy i
zawartos¢ zwigzkow bioaktywnych o charakterze prozdrowotnym niz analogiczne
produkty handlowe, otrzymane w warunkach przemystowych.

Przedstawione problemy badawcze w przedtozonej do recenzji pracy doktorskiej sg
istotne z punktu widzenia nauk rolniczych zwigzanych z zywnoscig i zywieniem oraz aktualne
z uwagi na trendy zywieniowe skupione w obszarze zywnosci prozdrowotnej, funkcjonalnej,
tradycyjnej.

Cel pracy oraz przedstawione hipotezy badawcze zostaly zweryfikowane w niniejszej
dysertacji doktorskiej na podstawie przyjetych metod badan. Konsekwentna realizacja
zaplanowanych zadan badawczych umozliwita Doktorantce osiagniecie celu gtéwnego
przediozonej dysertacji. Doktorantka zaplanowata zadania badawcze dotyczace dwéch
gtéwnych obszaréw badawczych tj. poznania uwarunkowan surowcowych i srodowiskowych
w ksztattowaniu parametréw fizykochemicznych i potencjatu bioaktywnego bzu czarnego
oraz drugi obszar obejmowat uwarunkowania technologiczne w ksztaftowaniu jakosci i
potencjatu bioaktywnego produktéw z bzu czarnego.

Ponizej przedstawiono w kolejnosci zadania badawcze zaplanowane przez Autorke:

1. Okreslenie wptywu rodzaju, pochodzenia, odmiany i stopnia dojrzatosci surowca bzu
czarnego na jego parametry fizykochemiczne, aktywnosc przeciwutleniajgcq oraz zawartosc
zwigzkow bioaktywnych.

2. Ocena wptywu sezonu zbiorczego i warunkdw pogodowych na wybrane parametry,
aktywnosc¢ przeciwutleniajgcq i zawartos¢ zwigzkéw bioaktywnych w kwiatach i owocach
bzu czarnego.

Instytut Nauk o Jakosci
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3. Ocena wptywu suszenia kwiatow bzu czarnego na ich aktywnos¢ przeciwutleniajgcq i
zawartosc¢ zwiqzkow fenolowych.

4. Ocena wptywu technologii produkcji soku z owocow bzu czarnego, w zaleznosci od
pochodzenia i odmiany surowca, na wydajnosc procesu tfoczenia, aktywnosc
przeciwutleniajqcq, zawartosc¢ zwigzkdéw bioaktywnych, barwe oraz aktywnos¢
antymikrobiologiczngq otrzymanego soku.

5. Ocena wplywu temperatury i czasu pasteryzacji na aktywnosc przeciwutleniajgcq i
zawartos¢ zwiqzkoéw bioaktywnych w soku z owocow bzu czarnego, na podstawie
doswiadczenia w uktadzie modelowym.

6. Ocena i poréwnanie potencjatu bioaktywnego produktdéw witasnych i handlowych z
bzu czarnego, ze wzgledu na rodzaj i pochodzenie surowca, technologie produkcji oraz
producenta.

Do zrealizowania zaplanowanych, wielokierunkowych analiz Doktorantka zastosowata
szereg metod analitycznych, ktdre wedtug opinii recenzenta bardzo dobrze dobrata,
wykazujac sie duzymi umiejetnosciami analitycznymi. Wyniki przeprowadzonych
eksperymentéw zostaty prawidtowo opracowane z uwzglednieniem analizy statystycznej.
Dodatkowo, przeprowadzone doswiadczenie w uktadzie modelowym uzupetnia w sposéb
kompleksowy zadania badawcze pracy doktorskiej, z obszaru uwarunkowan
technologicznych w ksztattowaniu potencjatu bioaktywnego bzu czarnego.

Na podstawie przeprowadzonych badan niniejszej rozprawy Doktorantka dowiodta, ze
pochodzenie, odmiana, stopien dojrzatosci bzu czarnego i warunki pogodowe maja istotny
wptyw na parametry fizykochemiczne i potencjat bioaktywny surowca. A pozyskane z
plantacji surowce odmian uprawnych bzu, cechujg sie istotnie wyzszg aktywnoscig
przeciwutleniajacg oraz zawartoscia zwigzkéw bioaktywnych, niz surowce pozyskane ze
stanu naturalnego (str. 72, rozdz. 5.1.1.; str. 118, 5.1.3.). Ponadto, stopien dojrzatosci
owocow bzu czarnego wplywa istotnie na ich potencjat bicaktywny oraz parametry
fizykochemiczne, a owoce zbierane i przetwarzane w drugim stadium dojrzatosci cechujg sie
lepszymi parametrami niz owoce z pierwszego stadium dojrzatosci (czesciowo dojrzate o
czerwonej barwie, rozdz. 5.1.2). Z kolei sezon cieplejszy, o wiekszym ustonecznieniu i mniej
deszczowy powodowat, ze dojrzate owoce bzu czarnego cechowaly sie wyisza aktywnoscia
utleniajgcyg anizeli owoce z sezonu wegetacyjnego (dojrzewanie owocow lipiec-wrzesien), o
mniejszym ustonecznieniu, chtodniejszym i bardziej deszczowym (rozdz. 5.1.3., str. 116).
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Przeprowadzajac powyisze badania, Doktorantka pozytywnie zweryfikowata pierwszg
hipotezg. Przeéledzenie warunkéw pogodowych z dwéch sezonéw wegetacyjnych
Doktorantka dokonata, na podstawie zebranych danych meteorologicznych dla dwdch
nastgpujacych po sobie sezondw wegetacyjnych. Dane byly zbierane w Poznaniu w stacji
»Port Lotniczy Poznan-tawica” i sg zawarte na stronach internetowych podanych w
bibliografii pracy. Autorka nastepnie zebrata dane meteorologiczne w tabelce (tab. 16, str.
107) i przedstawita je na dynamicznym wykresie (rys. 32., str. 108), w uporzadkowany sposob,
umozliwiajagc tatwos¢ $ledzenia kolejnych etapéw badari odnoszac sie do warunkéw
pogodowych danego sezonu.

W dalszych rozwazaniach dysertacji (w podrozdziale 5.2.1.- 5.2.3.), Autorka opisata
wyniki badan dotyczace wptywu réznych warunkéw proceséw technologicznych, w tym
temperatury i czasu suszenia, obrébki wstepnej i pasteryzacji oraz pochodzenia surowca na
ksztattowanie sig¢ potencjatu bioaktywnego i parametréw fizykochemicznych produktéw z
bzu czarnego. Zagadnienia te byly tematem drugiej hipotezy badawczej. Doktorantka
dowiodta, ze proces suszenia konwekcyjnego kwiatéw bzu wplywa na obnizenie aktywnosci
przeciwutleniajacej i zawartosci zwigzkéw bioaktywnych w tym surowcu, wzgledem $wiezych
kwiatow bzu. Dodatkowo, na podstawie przeprowadzonych analiz Doktorantka potwierdzita
hipoteze drugg (H2) o wptywie technologii produkcji soku z owocéw bzu na ksztattowanie sie
jego potencjatu bioaktywnego oraz barwy. W tym kontekécie, Autorka dowiodfa, ze soki
otrzymane z miazgi poddanej obrébce termicznej (ttoczenie na ciepto, 60°C) wykazujg
istotnie wyzszg aktywnos$¢ przeciwutleniajaca, zawartoéé substancji bioaktywnych i
ciemniejsza barwa anizeli soki tfoczone na zimno (rozdz. 5.2.2., str. 134). Zagadnienie
zwigzane z uwarunkowaniami technologicznymi w ksztattowaniu jakosci potencjatu
bioaktywnego produktéw z bzu, zostato uzupetnione o kompleksowg ocene wybranych
parametrow wiasciwosci bioaktywnych ttoczonego na zimno soku z owocéw bzu czarnego w
zaleznosci od warunkéw pasteryzacji tj. temperatury i czasu ogrzewania soku. Doswiadczenie
przeprowadzono w ukfadzie modelowym z wykorzystaniem oprogramowania statistica,
stosujgc metode powierzchni odpowiedzi z zastosowaniem dwuczynnikowego planu
centralnego kompozycyjnego, co z jednej strony umozliwito odczytanie wynikéw z
wygenerowanego wykresu analizy Pareto oraz wykresu powierzchni odpowiedzi dla
analizowanych parametréw, ale z drugiej strony wymagato dobrego przygotowania
eksperymentu i zaplanowania uktadu zmiennych zaleznych i niezaleznych w analizowanych
uktadach modelowych. Nalezy podkresli¢, ze Doktorantka wykazata sie prawidtowg
znajomosciq metod statystycznych w zakresie planowania tego doswiadczenia, a w
szczegolnosci w doborze i optymalizacji wielu wielkosci wyjsciowych w planie centralnym
kompozycyjnym (powierzchnia odpowiedzi). Bardzo dobre przygotowanie i zarazem
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przeprowadzenie tego eksperymentu stanowi o duzym zaangazowaniu Autorki w realizacje
swoich celéw badawczych. Jest to zdecydowanie warto$¢ dodana w recenzowanej dysertacji
doktorskiej. Na podstawie tego doswiadczenia, Doktorantka udowodnita, ze na zmiany
potencjatu przeciwutleniajacego oraz zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych i sambunigryny
(glikozyd cyjanogenny), w najwiekszym stopniu wptywa temperatura procesu, za$ wplyw
czasu ogrzewania jest znacznie mniejszy, przy czym optymalne wartosci badanych
parametrow uzyskuje sie dla soku pasteryzowanego w temperaturze 72,5°C.

Doktorantka sformutowata réwniez hipoteze trzecig, wskazujac na to, ze produkty ,wtasne”
z bzu czarnego wykazujg wyiszg aktywnos¢ przeciwutleniajgcy, niz produkty handlowe
otrzymane w warunkach przemystowych.

Ze wzgledu na rézny udziat ekstraktow z kwiatéw czy owocdw, jak to miato miejsce w
przypadku analizowanych produktéw, wnioskowanie nie zawsze jest jednoznaczne i z catg
pewnoscig wymaga dodatkowej analizy innych czynnikéw mogacych mie¢ wptywa na
koricowy wynik aktywnosci przeciwutleniajgcej oraz pozostatych ocenianych parametréw.
Przyktadowo Doktorantka poréwnata syropy z kwiatéw bzu oraz syropy z owocéw do
produktéw handlowych otrzymanych z odpowiednich czesci bzu czarnego. W syropie
»~wiasnym” zawartos¢ ekstraktu z kwiatéw wynosita 8,6%, natomiast w syropie z handlu
ekstraktu z kwiatow byto wiecej (22,4%) oraz byt tez dodatek soku z cytryny, lecz pomimo
tego, Doktorantka okreslita nizsze wartosci zawartosci polifenoli ogdtem i aktywnosci
przeciwutleniajgcej o okofo 81-96% odpowiednio, potwierdzajac zatozenia hipotezy trzeciej.
Nalezy wspomnie¢, ze Autorka zamie$cita w pracy wszystkie niezbedne informacje, ktdre sg
podawane przez producentéw na etykietach badanych handlowych produktéw.

Na podstawie przeprowadzonych badan wida¢ ogdlng tendencje wzrostowa aktywnosci
przeciwutleniajgcej w produktach ,wtasnych” z bzu czarnego, wobec produktéw
handlowych, niemniej jednak w niektérych produktach handlowych, zauwaza sie wiekszg lub
poréwnywalng zawarto$¢ polifenoli. Przyktadowo, soki otrzymane przez Doktorantke w pracy
wykazywaty wyzszg aktywnos$¢ antyoksydacyjng anizeli pie¢ analizowanych sokéw
pochodzacych z handlu, ale zawartos¢ polifenoli ogétem byta istotnie nizsza w obu sokach
»wiasnych” niz w soku nr 5 pochodzacym z handlu z uprawy ekologicznej i poréwnywalna z
dwoma innymi sokami handlowymi (soki nr. 2 i 4., str. 170). Z drugiej strony rozpatrujgc
zawartos¢ antocyjandw zaleznos¢ ta byta odwrotna, soki ,,wlasne” zawieraty istotnie wiecej
tych zwigzkéw bioaktywnych (odpowiednio sok nr 1- 250,70; sok nr 2 —375,32 mg
cyjanidyno-3-glukozydu/100 g produktu, met. spektrofotometryczna), anizeli wszystkie soki
z handiu (maksymalna zawarto$¢ antocyjandéw w soku handlowym nr 5 i wynosita 76,81 mg
cyjanidyno-3-glukozydu/100 g produktu /100 g produktu).
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W oparciu o wyniki uzyskane w pracy Autorka dysertacji w prawidtowy sposéb dokonata
interpretacji przeprowadzonych doswiadczeri, wymieniajac mozliwe czynniki mogace
wptywac na wysoki stopieft zréznicowania wynikéw analizowanych sokéw, uwzgledniajac
udziat wielu czynnikéw, ktére wywarly wptyw na potencjat bioaktywny. Do gtéwnych
czynnikow odgrywajacych istotng role w ksztattowaniu zmiennego potencjatu bioaktywnego
w analizowanych produktach Doktorantka zalicza, jako$¢ samego surowca {pochodzenie,
odmiana, czas zbioru, warunki przechowywania), metode produkji soku, rodzaj opakowania
oraz warunki transportu i przechowywania gotowych sokéw. Dodatkowo Autorka informuje,
ze znany byt tylko ogdlny sposéb wytwarzania soku pochodzacego z handlu (bezpoérednio z
owocoéw lub z koncentratu) i ewentualny sposéb uprawy surowca (ekologiczny lub
konwencjonalny), podkreslajac, ze s to jedynie niektdre z czynnikéw ksztattujacych jakoéé
soku i zawarto$¢ w nim zwigzkdw bioaktywnych.

Uwazam, ze najwigkszy wplyw przedstawionych wynikéw badar na rozwéj naukowy w
dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia, polegat na okreéleniu uwarunkowari
surowcowych, $rodowiskowych i technologicznych w ksztattowaniu jakosci produktéw z bzu
czarnego i wlasciwosci prozdrowotnych surowcéw réznych odmian.

Wiedza na temat zmian zawartosci substancji bioaktywnych w czasie proceséw
technologicznych z zastosowaniem podwyzszonej temperatury (pasteryzacja sokéw w réznej
temperaturze), a takze pochodzenie surowca (z obszaréw dziko rosnacych lub z upraw
sadowniczych), pozwoli na odpowiedni dobé6r surowca i warunkéw jego przetwarzania,
ksztattujgc tym samym jako$¢ finalnego produktu.

W wyniku przeprowadzonych analiz przez panig mgr inz. Karoline Mtynarczyk oraz
podjetych studiéw literaturowych mozliwe jest zaprojektowanie koricowego produktu
spozywczego z bzu czarnego, o wysokich walorach prozdrowotnych poprzez dobér
odpowiedniego surowca. Powinien on uwzglednia¢ poziom zawartosci substancji
bioaktywnych, pochodzenie surowca (Srodowisko naturalne lub uprawy sadownicze) oraz
odpowiednie warunki procesu technologicznego otrzymywania koricowego produktu
(pasteryzacja w temperaturze 72,5°C, doswiadczenie w ukfadzie modelowym, str. 160).

Ostatnia czg$¢ rozprawy to Podsumowanie i wnioski. Doktorantka prawidfowo
sformutowata 8 wnioskéw, ktére stanowig podsumowanie rozwazanych probleméw
badawczych. Przedstawione wnioski s ciekawe i przydatne w praktyce zwtaszcza w
przemysle spozywczym, poniewaz Doktorantka wymienia optymalne warunki procesu
technologicznego, dzieki ktérym mozna otrzymaé produkty z bzu czarnego o wysokim
potencjale bioaktywnym. Jedynie ostatni wniosek wydaje sie by¢ sformutowany bardzo
ogolnie. Doktorantka stwierdza, ze ,Otrzymane w pracy produkty ,wiasne” z bzu czarnego
posiadajq wyiszy potencjat bioaktywny, a w szczegdinosci wyzszq zawartosc antocyjandw,
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anizeli analogiczne produkty handlowe, uwzgledniajgc udziaf i pochodzenie surowcéw”.
Uwazam, ze w tym kontekscie Autorka powinna sprecyzowac o jakie grupy produktéw chodzi
(susze, soki, produkty state).

Pismiennictwo

Doktorantka wykorzystuje w rozprawie bogata literature przedmiotu, odwotujgc sie
m.in. do regionalnej zmiennosci surowca opisywanej w dostepnej literaturze; przytacza w
dyskusji zréznicowanie cech surowcowych, wynikajgce ze zmiennych warunkéw wzrostu
owocow bzu europejskiego, czy amerykanskiego w réznych regionach swiata; w dalszych
rozdziatach Autorka dysertacji podejmuje dyskusje nad przyczynami wystepujacego
zréznicowanego potencjatu antyoksydacyjnego badanego surowca, ktére wynikajg nie tylko
z uwarunkowan surowcowych ale tez z réznych metod stosowanych do okreslenia badanych
parametrow, odnoszac sie krytycznie do swoich wynikdw. Ponadto, Autorka wielokrotnie
odwotuje sie do badan innych autoréw badajgcych kwiaty czy owoce bzu czarnego rosnacego
w Polsce, co niejednokrotnie daje kompleksowy obraz mozliwych do uzyskania kombinacji
danego eksperymentu, w oparciu o warunki wzrostu tej roéliny w naszym kraju. Doktorantka
w petni i adekwatnie dobrata literature tematu do podejmowanej dyskusji wynikéw badan.

Autorka w rozprawie doktorskiej cytuje tacznie 224 pozycje pismiennictwa, w wiekszosci
anglojezycznej literatury przedmiotu (79%), obejmujgcej 177 publikacji naukowych, 42
pozycje w jezyku polskim, w tym wymienia 4 adresy stron internetowych. Pismiennictwo
zostato starannie dobrane do omawianych w pracy zagadnien.

Sposréd wszystkich pozycji ponad 20%, to prace opublikowane w ciggu ostatnich pigciu
i pét lat (liczone od 2019 roku). Wszystkie prace cytowane sg utozone poprawnie, w kolejnosci
alfabetyczne;j.

Uwagi edytorskie

Umieszczone ponizej sugestie i uwagi w Zaden sposdb nie umniejszajg wartosci
merytorycznej pracy, a jedynie moga stanowi¢ wskazowki dla Doktorantki przy
opracowywaniu kolejnych publikacji swoich badan naukowych, a cze$¢ z nich ma charakter
polemiczny. Pani mgr inz. Karolina Miynarczyk przeprowadzita ciekawe badania, ktére
niewatpliwie maja istotny charakter poznawczy, a tym samym wykazujq szeroki potencjat w
ksztattowaniu jakosdci zywnosci szczegdlnie prozdrowotnej. Tekst catej pracy zostat
przygotowany starannie. Wymienione uwagi majg wyfacznie charakter edytorski i nie
pomniejszajg mojej pozytywnej oceny rozwigzywanego problemu badawczego niniejszej
pracy, jakosci przygotowania tekstu rozprawy i jej wartosci merytoryczne;j.
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W przedstawionej metodyce pracy (str. 44) w czesci ,,Materiat badany” warto by byto
podac w tabeli 6 informacje dotyczace poszczegdinych czesci rosliny (kwiaty, owoce, liscie),
ktére badano w kolejnych latach. W tabeli 6 Autorka umiescita charakterystyke i pochodzenie
badanych surowcéw, nie wymieniajgc ich czesci i lat. Informacje zebrane w te]j tabeli,
utatwityby $ledzenie kolejnych etapow eksperymentow.

Warto by byto zamiesci¢ w tabeli 27 informacje o rdéinej procentowej zawartosci
ekstraktéw kwiatow czy owocéw, w ktdrej to zestawiono produkty ,,wtasne” i handlowe
otrzymane z kwiatéw i owocdw bzu czarnego wraz z ich aktywnoscig przeciwutleniajgca i
zawartoscig substancji bioaktywnych, okreslonych w niniejszej pracy przez Doktorantke.
Informacje te zostaly ujete w tekscie, ale w tej formie nie utatwiajg lektury.

Przedtozona do recenzji rozprawa doktorska zawiera kilka drobnych niedociggniec
redakcyjnych:

Literéwki; niepotrzebne przecinki przed spdjnikami.

W czesci pracy dotyczacej omdwienia wynikéw (str. 72, 78) Autorka uzyta okreslenia
»owoce bzu czarnego pochodzgce z hodowli” oraz ,odmiany hodowlane” zamiast
»pochodzace z upraw” i ,,odmiany uprawne”.

Z kolei na stronie 90 nie podano roku przy opisie zawartosci ekstraktu dwéch odmian
D2 i Haschberg z réznych lat (2015 i 2016 odpowiednio).

W opisie zawartosci sambunigryny (str. 145), podano zawarto$¢ tego zwigzku w
przeliczeniu na mililitr zamiast na gram, jak to podawano wczesniej w pracy, przy okresleniu
zawartosci sambunigryny str. 105 (0,97 ug/g), nie uzupetniono tez danych w nawiasie - strony
i tabeli (powinno by¢ rys. 31, str. 106). Podobnie nie podano numeru tabeli w nawiasie na str.
150i179.

Ujemne parametry barwy w tekscie na stronie 150 powinny by¢ zapisane z minusem:
od - 0,71 do — 83, a sa podane jako wartosci dodatnie, cho¢ w tabeli sg prawidtowo podane.

W sformutowaniu ,znacznie i istotnie nizsze w odniesieniu do” {str. 179) stowo
»Znacznie” jest nie potrzebne, przy wnioskowaniu statystycznym wystarczy zapisaé czy
zaleznos¢ jest istotna czy nie. Na stronie 173 uzyto sformutowania ,statystycznie jednakowe”,
zamiast ,statystycznie nie istotne” w zdaniu: “tgczne stezenie tych barwnikéw....byfo zawsze
nizsze od ogdlnego i rdwniez statystycznie jednakowe w sokach nr 1-4”.

Sformutowanie ,drugi z koncentratéw okazat sie duzo stabszy” (s.179) precyzyjniej
bytoby zastgpi¢ ,,drugi z koncentratow zwierat mniejsze stezenie zwigzkow bioaktywnych”.
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Podsumowanie

Przedtozona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Karoliny Miynarczyk stanowi
oryginalne i warto$ciowe osiggniecie, wnoszace znaczgcy wktad do dyscypliny technologia
zywnosci i Zywienia oraz poszerzajgce stan wiedzy z zakresu przedmiotu badan.
Przeprowadzone badania majg charakter poznawczy, jak réwniez potencjat praktyczny.
Doktorantka przeprowadzita wiele wymagajgcych analiz opartych na precyzyjnych metodach
analitycznych, wykazujgc sie przy tym zaangazowaniem w planowaniu, przeprowadzeniu
wielokierunkowych badarn oraz opisaniu oryginalnych badan wifasnych. Praca zostata
wykonana prawidtowo, a cel rozprawy doktorskiej zostat osiggniety. Doktorantka wykazata
sie bardzo dobrym przygotowaniem w przeprowadzeniu wielu réznych eksperymentéw
analitycznych oraz analiz statystycznych szczegdlnie dotyczacych uktadéw modelowych i ich
optymalizacji.

Doktorantka umiejetnie i wielokierunkowo opisuje poszczegdlne problemy badawcze,
odnoszac sie niejednokrotnie krytycznie do analizowanych probleméw badawczych. To
$wiadczy pozytywnie o Doktorantce i jej dobrym przygotowaniu zaréwno pod wzgledem
metodycznym, jak i tematycznym do realizowane] pracy doktorskiej i skutkuje umiejetnoscia
wiasciwego wnioskowania. Rzetelne i przede wszystkim czasochtonne analizy badawcze
dowodzg umiejetnosci samodzielnego prowadzenia badan naukowych. Doktorantka
przeprowadzita dyskusje swoich wynikow badan w oparciu o szerokie spektrum literatury.
Rozprawa doktorska jest bardzo dobrze napisana, w oparciu o sumiennie wykonany przeglad
literatury przedmiotu oraz bardzo dobrze dobrane metody analityczne. Jest to kompleksowa
i dojrzata naukowo dysertacja, ktdérej wnioski inspirujg do dalszej dyskusiji.

Pani mgr inz. Karolina Mtynarczyk jest wspétautorkg 12 publikacji, w tym dwéch prac
opublikowanych w czasopismach wyrdznionych przez (JCR) i 10 prac opublikowanych w
czasopismach spoza bazy JCR oraz jednego artykutu popularno-naukowego. Sumaryczny
Impact Factor wynosi 7,608, a liczba punktow MNiSW 200.
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Whiosek koricowy

Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Karoliny Miynarczyk pt.: ,Uwarunkowania
surowcowe i technologiczne w ksztattowaniu potencjatu bioaktywnego produktéow
otrzymanych z bzu czarnego” w petni spetnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim
okreslone w art. 13, ust. 1 Ustawy z dnia 14.03.2003 r. o stopniach naukowych i tytule
naukowym oraz o stopniach i tytule sztuki w zakresie sztuki (Dz.U. Nr 65, poz. 595 z
pdiniejszymi zm.). Na podstawie dokonanej pozytywnej oceny, zwracam sie do Pana
Dziekana oraz Wysokiej Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z wnioskiem o dopuszczenie Pani mgr inz. Karoliny
Mitynarczyk do dalszych etapow postepowania w przewodzie doktorskim.

Wysoki poziom naukowy przedstawionych badan recenzowanej dysertacji pani
mgr inz. Karoliny Miynarczyk skftania mnie do ztozenia Wysokiej Radzie wniosku o
wyroznienie niniejszej rozprawy doktorskiej w ramach procedur praktykowanych na
Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.
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