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RECENZJA

rozprawy doktorskiej mgr Yolandy Victorii Rajagukguk
pt.: ,Charakterystyka fizykochemiczna, termiczna i spektroskopowa olejéw z produktéw
ubocznych nasion owocéw w kontekécie oceny autentycznoéci”
napisanej w Katedrze Technologii Zywnoéci Pochodzenia Roélinnego
na Wydziale Nauk o Zywno$ci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

pod kierunkiem prof. dr hab. Jolanty Tomaszewskiej-Gras

Uwagi formalne

Podstawg wykonania recenzji byta Uchwata Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 28 pazdziernika 2025
roku, na mocy ktérej powotano mnie na recenzenta ww. rozprawy doktorskiej. Zgodnie
z pismem prof. UPP dr hab. Doroty Cais-Sokoliriskiej Przewodniczacej Rady Naukowej
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, przediozona do recenzji rozprawa miesci sie
w dyscyplinie technologia zywnoéci i zywienia. Oceniana rozprawa spetnia wymagania
formalne stawiane tego typu pracom przedstawianym w postepowaniu na stopief naukowy
doktora.

Sylwetka Doktorantki

Doktorantka ukoniczyta studia magisterskie w 2017 roku na Uniwersytecie Surya.
W latach 2017 - 2023 odbyta kilka stazy naukowych na uczelniach takich jak: Uniwersytet
Ksigcia Songkla, Czeski Uniwersytet Rolniczy w Pradze, Uniwersytet Bolonski, Wolny
Uniwersytet w Bozen - Bolzand. W 2021 roku podjeta studia doktoranckie na Uniwersytecie
Przygranicznym w Poznaniu. Doktorantka pozyskata trzy granty, dwa z nich w ramach
grantow badawczych Mtode Kadry Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, a trzeci
PRELUDIOM 22 finansowany przez NCN. Badania przeprowadzone w ramach ocenianego
doktoratu finansowane byly z grantu Narodowego Centrum Nauki OPUS
(2018/31/B/NZ9/02762) oraz grantu PRELUDIUM 22 (2023/49/N/NZ9/00861) przyznanemu
Doktorantce.
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Struktura i uktad pracy

Konstrukcja przedtozonej do oceny dysertacji jest typowa dla nowoczesnych rozpraw
doktorskich bazujacych na wynikach badani juz opublikowanych. Rozprawa doktorska
sktada sie z opisu osiggniecia naukowego w jezyku angielskim oraz zbioru szesciu publikacji
anglojezycznych, ktére wchodzg w sktad tego osiggniecia. Pierwsza czesé¢ pracy liczy 40
stron i zawiera spis publikacji wchodzacych w sktad rozprawy doktorskiej, informacje
o finansowaniu badan, spis tresci, liste skrétow, jak rownieiz streszczenia w jezyku
angielskim i polskim oraz opis osiggniecia. Opis ten sktada sie w szczegolnosci
2: 1) Wprowadzenie dotyczace zagadnien zwigzanych z zagospodarowaniem odpaddw
przemystu owocowego, problematyky zwigzang z zafatszowaniami olejéw jadalnych oraz
metod ich wykrywania; wskazano réwniez przestanki wyboru tematu pracy doktorskie]
uzupetnione o schemat przeprowadzonych badan, 2) Cele oraz pieé hipotez szczegdtowych,
3) Materiaty i metody badan, 4) Omodwienie wynikow na podstawie szesdciu prac
wchodzacych w sktad wyodrebnionego osiggniecia naukowego, 5) Aspekty nowosci oraz
ograniczenia przeprowadzonych badan, 6) Wnioski podsumowujace rozprawe doktorska,
7) Bibliografia, 8) Spis tabel, 9) Spis rysunkéw. Badania przeprowadzone w ramach
ocenianego doktoratu finansowane byly z grantu Narodowego Centrum Nauki OPUS
(2018/31/B/NZ9/02762) oraz grantu PRELUDIUM 22 (2023/49/N/NZ5/00861) przyznanemu
Doktorantce.

Druga cze$¢ rozprawy doktorskiej stanowi cykl szesciu oryginalnych publikacji,
spéjnych pod wzgledem tematycznym, ktére zostaty opublikowane w anglojezycznych
czasopismach naukowych. Wszystkie te prace zostaty opublikowane w latach 2023-2025
w renomowanych czasopismach takich jak: Foods, Journal of Food Composition and
Analysis, NFS Journal, Journal of food Engineering, LWT. Ostatnia praca zostata
zamieszczona w rozprawie doktorskiej, po otrzymaniu pozytywnych recenzji, jeszcze
w wersji manuskryptu, jednakze zdgizyta sie ukaza¢ w grudniu 2025 roku w Journal of Food
Composition and Analysis. Na koncu drugiej czesci pracy zamieszczono os$wiadczenia
wszystkich wspdtautoréw publikacji wchodzacych w sktad dysertacji oraz  Doktorantki
odnosnie Jej wktadu w przeprowadzenie badan oraz przygotowania publikacji.

Cytowane w czesci Bibloography pismiennictwo liczy 33 pozycje literaturowe.
Sumaryczna warto$¢ wskaznika Impact Factor dla publikacji wchodzacych w skfad cyku
publikacji wynosita 29,0, a taczna punktacja wedtug MEIN to 720 pkt (po dodaniu IF i pkt.za
ostatnig publikacje). Wszystkie publikacje bedace podstawa rozprawy sg napisane prze
wielu autorow, przy czym Doktorantka jest w kazdej z nich pierwszym autorem. Publikacje
sktadajgce sie na cykl, sq bardzo dobrze i starannie przygotowane i zawierajg witasciwie
dobrang prezentacje graficzng.

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Tematyka podjeta przez Doktorantke jest bardzo interesujaca zaréwno w aspekcie
poznawczym jak i aplikacyjnym. Zapewnienie autentycznosci produktu jest waine zaréwno
z punktu widzenia konsumenta jak i producenta, ze wzgledu zapewnienie uczciwej
konkurencji rynkowej. Wykrywanie potencjalnych zagrozeni wynikajacych z fatszowania
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produktow spoizywczych, opiera sie przede wszystkim na zaawansowanych badaniach
sktadu chemicznego, jak réwniez na monitorowaniu wiaéciwosci fizyko-chemicznych
opisujacych jakos¢ produktu oraz finalnie na wtasciwej interpretacji zgromadzonych danych
analitycznych. Skuteczny nadzér nad przestrzeganiem prawa zywnosciowego szczegdlnie
w zakresie zafatszowan produktéw, wymaga opracowania metod analitycznych, ktére mogg
by¢ wykorzystane przez organy urzedowej kontroli 2ywnosci.

Doktorantka w czesci Abstrakt w bardzo przystepny sposéb omawia gtéwny cel
rozprawy doktorskiej, ktérym jest ocena przydatnosci metod DCS (réznicowa kalorymetria
skaningowa), FTIR (bliska podczerwien z transformacjg Fouriera) oraz UV-Vis w potaczeniu
z metodami chemometrycznymi w tym fuzji danych do oceny autentycznosci i klasyfikacji
olejow wyttoczonych z nasion owocéw jagodowych pod wzgledem ich réznego pochodzenia
botanicznego, odmiennych sposobdéw wyttaczania olejéw oraz zréinicowanej jakoéci
surowca uzytego do wyttoczenia.

Czed¢ Introduction stanowi bardzo dobre wprowadzenie do tematyki rozprawy
doktorskiej i przeprowadzanych badan. Doktorantka wprowadza czytelnika w zakres
przeprowadzonych badar zwracajac uwage na istote i wage zagospodarowania odpaddw,
w tym tych pochodzacych z przemystu spozywczego. Pestki owocéw jagodowych bedace
opadem przemystowym moge stanowié¢ jednoczesnie surowiec dla innego przemystu, gdyi
moze z nich by¢ pozyskany bardzo wartosciowy, bogaty w sktadniki funkcjonalne, olej
jadalny. Autorka zwrécita uwage na wzrost odnotowywanych przypadkow zafatszowan
olejéow jadanych w ostatnich latach oraz dokonata krétkiego przegladu literatury odnosnie
kwestii w jaki sposob metody DCS oraz FTIR zostalty juiz wykorzystane do oceny
autentycznosci olejéw ttoczonych z nasion. iInnowacyjnos$é przeprowadzonych badan polega
na zastosowaniu réinicowej kalorymetrii skaningowej do oceny autentycznosci olejow
ttoczonych z nasion owocéw jagodowych oraz wykorzystaniu catych uzyskanych profiléw,
a nie tylko ich charakterystycznych cech, tym samym stosujagc metody analityczne
nienakierowane na cel. Cze$¢ ta zostata uzupetniona o schemat przeprowadzonych badan,
ktéry bardzo dobrze obrazuje caty koncepcje rozprawy doktorskiej oraz utatwia $ledzenie
kolejnych etapdw badan, ktérymi byly: 1) optymalizacja metod, 2} charakterystyka
wtadciwosdci  fizykochemicznych, 3) badania dotyczace zastosowania metod do
potwierdzania autentyczno$ci olejéw ttoczonych z nasion owocéw jagodowych. Schemat
badan, ktory zostat przedstawiony jest czytelny oraz jasno i logicznie skonstruowany.

W kolejnej czedci Research and hypotheses Doktorantka przedstawita cele i hipotezy
badawcze. Gtéwnym celem rozprawy doktorskiej byto opracowanie szybkiej i niezawodne;j
metody do oceny autentycznosci olejéw ttoczonych z nasion owocéw jagodowych (malin,
truskawek oraz czarnej porzeczki) na podstawie wtasciwosci fizykochemicznych oraz
termicznych i spektroskopowych profiléw. Aby osiggnaé cel gtéwny Doktorantka wyznaczyta
nastepujgce cele szczegétowe:

e Optymalizacja termicznych i spektroskopowych metod do oceny autentycznosci
olejéw z nasion owocow jagodowych (artykut 1, artykut 2);

e Scharakteryzowanie fizykochemicznych wtasciwosci autentycznych olejéw z nasion
owocow jagodowych (artykut 3);
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e Dokonanie oceny autentycznoéci olejow wytoczonych z nasion owocow
jagodowych réinigcych sie 1) czasem przechowywania (artykut 4), 2) pochodzeniem
botanicznym (artykut 5), 3) metodg ekstrakcji (artykut 6).

Mgr Yolanda Rajagukguk sformutowata pie¢ hipotez: H1) Swiezo$¢ nasion (artykut 1)
oraz proces klarowania (artykuf 2) majg wptyw na termiczne i spektroskopowe wtasciwosci
olejéw wyttaczanych z nasion owocéw jagodowych; H2) Autentyczne oleje wyttoczone
z nasion owocéw jagodowych maja réznicujace wiasciwosci fizykochemiczne (artykut 3),
ktore moga byé zastosowane jako wskainiki referencyjne do oceny autentycznodci; H3)
Oleje wyttoczone z nasion owocoéw jagodowych, réinigce sie czasem przechowywania,
moga by¢ rozréznione przy pomocy profiléw zwigzkdw lotnych wykonanych zastosowaniem
nosa elektronicznego (artykut 4); H4) Roéinicowa kalorymetria skaningowa (DSC)
i spektroskopia fourierowska w podczerwieni (FTIR) sq wiasciwymi metodami do szybkiej
oceny autentycznosci komercyjnych olejéw w nasion owocow jagodowych (artykut 5); H5)
Oleje z nasion owocow jagodowych wyttoczone réznymi metodami (np. toczenie na zimno,
ekstrakcja za pomocg n-heksanu oraz nadkrytycznym CO,) wykazujq réznicujgce termiczne
i spektralne profile (artykut 6). Cel pracy, cele szczegétowe oraz hipotezy badawcze s3
sformutowane poprawnie.

W czeéci Matherials and methods Doktorantka uszczegétawia kwestie zwigzane
z iloscia i sposobem pozyskania probek. Badania byty prowadzone na olejach
wyekstrahowanych z 9 partii nasion (po 3 z kazdego gatunku owocéw: malina, truskawka,
czarna porzeczka) oraz 38 zakupionych komercyjnych olejéw (10 z nasion czarnej porzeczki,
18 z nasion malin, 10 z nasion truskawek). Oleje z nasion, po wczesniejszym rozdrobnieniu
na pyt, ekstrahowane byt trzema metodami: ttoczenie na zimno z filtracjg lub bez niegj
(uzyskano oleje bez oraz z drobinkami nasion), ekstrakcje n-heksanem oraz nadkrytycznym
CO,. W trakcie eksperymentu przechowalniczego oleje byty przechowywane przez 0, 3, 6, 9
i 12 miesiecy, w temperaturze pokojowej z dostepem Swiatta dziennego, imitujgc w ten
sposdb warunki uzytkowania przez konsumenta. Sposréd parametréw fizykochemicznych
oznaczono liczbe kwasowa, liczbe nadtlenkowsg, liczbe anizydynowa, zawarto$¢ sprzezonych
diendw i triendw, potencjat antyoksydacyjny (metoda DPPH) oraz barwe. W rozprawie
doktorskiej zostaty zastosowane réwniez takie metody jak: roéinicowa kalorymetria
skaningowa, chromatografia gazowa (GC-FID do oznaczania sktadu kwaséw ttuszczowych,
FGC E-Nose do oznaczania zwiazkéw lotnych) oraz cieczowa (oznaczanie zawartosci
tokoferoli) jak réwniez metody spektroskopowe: UV-Vis oraz FTIR. W celu analizy danych
mgr Yolandy Rajagukguk zastosowata liczne metody statystyczne takie jak analiza wariangji
z testem post-hoc Tuckey’a, analize sktadowych gtdwnych (PCA), wielokrotng regresje
liniowa (MLR), regresje czastkowych najmniejszych kwadratéw (PLS-R), dyskryminacyjna
analiza czastkowych najmniejszych kwadratéw (PLS-DA), metoda modelowania
indywidualnych grup prébek (SIMCA). Dodatkowo w jednej z publikacji wchodzacych
w sktad cyklu (artykut 6) zastosowano fuzje danych niskiego poziomu pochodzacych
z metody DSC oraz FTIR. Zastosowane w rozprawie doktorskiej metody statystyczne sq
bardzo zréinicowane i bardzo dobrze dobrane. Ten aspekt dysertacji oceniam bardzo
wysoko.

W czesci Research findings opisano w syntetyczny sposob rezultaty
przeprowadzonych badan. W pracy opublikowanej w Foods (artykut 1) oraz w Journal of
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Food Composition and Analysis (artykut 2) Doktorantka poddaje weryfikacji pierwsza
hipoteze (H1)., W tym celu wyttoczono olej z pestek malin, ktdrym uptynat termin
przydatnosci do spozycia 0, 10 oraz 20 miesiecy wczesniej, po czym oznhaczono liczbe
anizydynowg oraz aktywnos$¢ przeciwutleniajgcg DPPH jak rowniez profile wtasciwosci
termicznych (metoda DSC). Czas przechowywania miat statystycznie istotny wptyw na
oznaczane parametry fizykochemiczne. Istotny dla trwatosci pozyskiwanego oleju okazat sie
réwniez etap klarowania z drobinek nasion. Wykazano, ze catkowite usunigcie resztek
nasion przyczynia sie do obnizenia trwatosci oleju. Istotnym wnioskiem z przeprowadzonych
badan jest fakt, iz etap catkowitego usuniecia resztek nasion moze byé pominiety,
W nastepnym artykule mgr Yolandy Rajagukguk sprawdzita uzyteczno$é¢ metody DSC oraz
spektroskopii  UV-Vis i FTIR do rdinicowania olejéw z pestek malin tloczonych
w laboratorium oraz olejow komercyjnych. W przypadku niektorych probek  wyniki
wyraznie odbiegaty od tych uzyskanych dla pozostatych w danej grupie jak np. widmo FTIR
jednego 2z olejow tltoczonych w laboratorium zdecydowanie odbiegato od dwdch
pozostatych. W sposob naturalny przy czytaniu tego artykutu (Artykuf 2) nasuwa sie pytanie
odnodnie autentycznodci zakupionych olejéw oraz czystosci probek nasion wykorzystanych
do ttoczenia olejéw. Dodatkowo przy tak niewielkiej liczhie prébek ciezko wnioskowaé,
ktéra prébka lub prébki sg tymi odbiegajgcymi. Pewne watpliwosci powstajg rowniez
podczas analizowania sktadu kwaséw ttuszczowych, gdyz profil kwasow dwdch probek
odbiega od czterech pozostatych.

W artykule 3 zweryfikowana zostata druga hipoteza (H2). Oleje wyttoczone z nasion
malin, czarnej porzeczki oraz truskawek zostaty przebadane pod wzgledem wiasciwosci
fizykochemicznych. Przeprowadzono rdéwniez badania przechowalnicze i parametry
mierzono po 0; 3; 6; 91 12 miesigcach przechowywania. Oleje wyttoczone z nasion owocow
jagodowych okazaty sie byé¢ bardzo trwate i odnotowano tylko nieznaczne zmiany
w parametrach fizykochemicznych podczas ich przechowywania. Widoczne byty natomiast
wyraZzne roznice w parametrach fizykochemicznych olejéw pochodzacych z nasion rdznych
gatunkdéw botanicznych.

Badania opisane w artykule 4 pozwolity na zweryfikowanie trzeciej hipotezy (H3).
Analiza profildw zwigzkéw za pomocg metody GC-E-nose umozliwita rozréznienie probek
olejow przechowywanych przez 0; 3; 6; 9 i 12 miesiecy. W celu oszacowania czasu
przechowywania zastosowano metode regresji czastkowych najmniejszych kwadratéw. Po
ograniczeniu wprowadzanych do modelu regresyjnego zmiennych, uzyskano bardzo dobry
wskaznilk RPD wynoszacy 5,7 co $wiadczy o bardzo dobrej zdolnosci predykcyjnej
i wiarygodnosci modelu.

Czwarta hipotez (H4) zostata zweryfikowana przez badania opisane w artykule 5, ktére
zostaty przeprowadzone na olejach handlowych z nasion malin, czarnych porzeczek oraz
truskawek. Wykazano, ie metoda DSC oraz FTIR sg przydatne do klasyfikacji olejow
tloczonych z nasion owocow jagodowych, jednak wskazane w przysztych badaniach bytoby
uzycie wieksze] liczby, bardziej zréznicowanych i tym samym bardziej reprezentatywnych
probek.

Badania przeprowadzone w ramach artykutu 6 pozwolity na zweryfikowanie piatej
hipotezy (H5). Badaniu poddano oleje wyekstrahowane z tych samych partii nasion trzema
metodami: ttoczenie na zimo, ekstrakcja n-heksanem oraz nadkrytycznym CO,, przy
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wykorzystaniu metod DSC oraz FRIR. Profile FTIR pozwalaly na rozréiniane olejéw
ekstrahowanych roznymi metodami, natomiast wykazywaty nieznaczne rdznice dla olejow
ttoczonych z réznych gatunkéw. Odwrotnie z kolei, metoda DSC pozwalata na rozrézniania
olejébw roinych gatunkéw botanicznych, natomiast nie w przypadku réznych metod
ekstrakcji. Profile uzyskane rdéinymi metodami zawieraly zatem komplementarne
informacje. Uzasadnionym byto wiec zastosowanie fuzji danych niskiego poziomu, co
pozwolito na prawidtowaq klasyfikacje badanych olejéw metodg SIMCA.

W czeéci Novelty and limitation of the research Doktorantka podkredlita to, co byto
nowoécia w przeprowadzonych badaniach wskazujac na:

1. Zastosowanie catych profiléw DSC oraz widm FTIR do dalszej analizy statystyczne;j

2. Fuzje danych pochodzacych z metod pomiarowych DSC oraz FTIR.

3. Kompleksowe podejécie do badania autentycznosci olejéw pozyskiwanych

z nasion owocdw jagodowych.

Podzielam zdanie Doktorantki, iz jest to nowa tematyka oraz oryginalne podejécie do
tematu. Oleje z nasion owocdw jagodowych sg niszowym produktem, ale z pewnosdcig bgda
zyskiwaé na popularnoéci z uwagi na fakt swojego bogactwa w sktadniki odiywcze
i funkcjonalne a zarazem mozliwosci wytwarzania ich z odpadéw przemystu owocowego.
Zastosowanie catych profiléw DSC oraz FTIR stanowi bardzo oryginalne podejscie do analizy
danych uzyskanych przy pomocy tych wtasnie metod pomiarowych. Odejscie od stosowania
analiz statystycznych nakierowanych na cel na rzecz analiz niecelowanych pozwala w duiej
mierze na istotng oszczedno$é czasu, bardziej efektywne wykorzystanie danych
pomiarowych poprzez brak utraty istotnych informacji. Na uwage zastuguje fakt, Ze
Doktorantka wykorzystata metody nienakierowane na cel w sposéb bardzo przemysélany.
Tam gdzie jest to konieczne poddata oryginalne dane pomiarowe wstepnej obrobce
statystycznej, eliminujac w ten sposéb szum pomiarowy oraz nadmiarowa liczbe zmiennych
Pozwolito to m.in. na obnizenie btedéw predykcyjnych modeléw. Jako przyktad moze
postuzyé zastosowanie algorytmu VIP (ang. Variable importance in projection) do selekcji
zmiennych w artykule 5. Umozliwito to poprawe zdolnosci predykcyjnych modelu.
Zastosowanie fuzji danych uzyskanych za pomocg metod DSC oraz FTIR pozwolito na
wzmocnienie ich zalet, a jednocze$nie wyeliminowanie ich wad potwierdzajac, ze metody te
zawierajg komplementarne informacje. O duzej $wiadomosci naukowej Autorki rozprawy
doktorskiej $wiadczy fakt, iz wskazuje ona na zasadnos¢ wprowadzenia do modelu wigksze;
liczby prébek, w tym prébek celowo zafatszowanych np. olejem rzepakowym, czy sojowym
oraz zastosowanie wiekszej liczby metod chemometrycznych.

Whioski podsumowujgce rozprawe doktorska, zamieszone w czesci Conclusions,
sformutowane zostaly poprawnie oraz w sposéb Scisty i czytelny wskazuja na najwazniejsze
osiggniecia pracy. S3 one spéjne z omdéwionymi wynikami kaidej z szesciu publikacji
wchodzacych w skiad cyklu ocenianych prac. Oméwienie wynikéw kazdej z nich zostato
przedstawione dla kazdej publikacji w czesci Research findings.

Do najwazniejszych osiggnieé omawianej rozprawy doktorskiej zaliczam:

1. Wykazanie mozliwoéci wykorzystanie catych profiléw DSC oraz catych widm FTIR,

bez koniecznoéci analizowania ich charakterystycznych parametréow, do
whnioskowania odnosénie jakosci badanych olejéw z nasion owocéw jagodowych.
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2. Zastosowanie fuzji danych niskiego poziomu dia danych pochodzacych z pomiarow
DSC oraz FTIR i wykazanie komplementarnosci tychze metod.

3. Przeprowadzenie badan ukazujacych brak koniecznosci wdrazania etapu
klarowania z drobinek nasion wyttaczanych olejéw, z uwagi na wolniejsze procesy
starzenia olejéw nie poddanych klarowaniu.

4. Wykazanie, ze oleje z nasion owocow jagodowych nalezg do produktow trwatych
z wysoka stabilnodcia parametréw termicznych oraz zawartoscia zwigzkow
przeciwutleniajacych. Jako metode umasawiajacg okreslanie przyblizonego czasu
przechowywania wskazano analize zwigzkéw lotnych.

5. Wskazanie na mozliwo$¢ zastosowania metody DSC oraz metod spektroskopowych
do potwierdzania autentycznosci komercyjnych olejéw ttoczonych z nasion
owocow jagodowych.

Podsumowujac przeprowadzone przez Doktorantke badania chciatabym zwréci¢ uwage na
niewatpliwie istotny charakter poznawczy, jak rowniez aplikacyjny. Przedtozone do oceny
prace jak réwniez sam opis prac sq hapisane poprawnym jezykiem w sposob bardzo
przejrzysty i zrozumiaty. Na uwage zastuguje szeroki wachlarz zastosowanych metod
analitycznych oraz statystycznych, co w potaczeniu z bardzo istotng tematyka badawcza,
rzetelnym przeprowadzeniem badaii i bardzo dobrym ich opisaniem, wptywa na moja
bardzo wysokg ocene rozprawy doktorskiej.

Pytania dotyczace rozprawy doktorskiej
Podczas czytania rozprawy doktorskiej mojq uwage przykuto kilka kwestii odnosnie, ktdrych
chciatabym skierowaé do Doktorantki nastepujace pytania:

1. Jaki byt gtéwny powdd wykorzystania stosunkowo niewielkiej liczby prébek nasion
uzytych do wyttaczania olejow w laboratorium? Doktorantka sama zwraca uwage
na fakt, ze wieksza liczba prébek i wigksze ich zréznicowanie byfoby korzystne
i poprawito uniwersalno$¢ budowanych modeli.

2. Z czego wynikat wybér konkretnie fuzji danych niskiego a nie np. $redniego
poziomu fuzji danych? Czy byty ku temu jakie$ konkretne przestanki

3. Czy byta przeprowadzana wstepna selekcja uwzglednianych w modelach olejow,
czy autentyczno$¢ komercyjnych olejéw byta przyjmowana jako za pewnik?

Sformufowane przeze mnie pytania w zaden sposéb nie wptywaja na moja bardzo wysoka
ocene merytoryczna rozprawy doktorskiej i majg wytacznie charakter dyskusyjny.

Whiosek koncowy

Podsumowujac stwierdzam, ze przedtozona do recenzji rozprawa doktorska mgr
Yolandy Rajagukguk pt.: ,Charakterystyka fizykochemiczna, termiczna i spektroskopowa
olejé6w 2z produktéw ubocznych nasion owocéw w konteksicie oceny autentycznosci”
stanowi oryginalne rozwiagzanie istotnego problemu naukowego oraz spetnia wymogi
stawiane pracom doktorskim $wietle Ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym
oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki. Ponadto wskazuje na bardzo szeroka ogélng
wiedze Doktorantki w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia oraz dowodzi
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umiejetnoéci samodzielnego prowadzenia pracy naukowej. Wskazuje réwniez na
umiejetnoé¢ interpretacji wynikéw, ich syntetycznego przedstawiania oraz whikliwg
dyskusje. Recenzowana rozprawa praca doktorska jest opracowaniem spetniajgcym
wszystkie warunki stawiane wymagane odpowiednig ustawa dla dysertacji doktorskich. W
zwigzku z powyizszym, przedstawiam Wysokiej Radzie Naukowej Dyscypliny Technologii
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu wniosek o dopuszczenie mgr
Yolandy Rajagukguk do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Wysoki poziom naukowy przedstawionych badan recenzowanej dysertacji Pani
mgr Yolandy Rajagukguk sktania 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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