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RECENZJA
Rozprawy doktorskiej mgr. inz. Karoliny Barbary Mlynarczyk pt.:
»Uwarunkowania surowcowe i technologiczne w ksztaltowaniu potencjalu
bioaktywnego produktéw otrzymanych z bzu czarnego” przygotowana pod
kierunkiem naukowym prof. UPP dr hab. inz. Doroty Walkowiak-Tomczak

Recenzj¢ sporzadzono na podstawie:

1. Pisma Dziekana Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu prof. dr hab. Pawla
Cyplika w oparciu o Uchwale Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu (UPP) w
sprawie wykonania recenzji; pismo z dnia 28.10.2024

2. art. 13.1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule naukowym

oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. 2002 nr 65 poz. 595 z pozn.

zmianami)

Pani mgr. inz. Karolina Barbara Mtynarczyk prace doktorska wykonata na
Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu UPP w Poznaniu. Rozprawa
doktorska zostata przygotowana w 2024 roku.

Ocena wyboru i znaczenie podjetej tematyki badawczej

Bez czamy wystepuje do$¢ powszechnie jako krzew dzikorosnacy,
czasem wykorzystywany w warunkach domowych. Jest tez surowcem
uprawnym i wykorzystywanym w przemysle spozywczym, farmaceutycznym
i kosmetycznym. Liczne badania naukowe wskazujg na wysoka zawarto$é
zwigzkéw bioaktywnych, w tym m.in. zwigzkéw fenolowych, ktére
determinuja jego whasciwosci prozdrowotne. Owocom i kwiatom przypisuje
si¢ m.in. oddziatywanie antyoksydacyjne, przeciwwirusowe, antybakteryjne,
kardioprotekcyjne i przeciwcukrzycowe.

Praca doktorska Pani mgr Karoliny Barbary Mtynarczyk poswigcona jest
zagadnieniom zwigzanym z oceng wplywu wybranych czynnikéw
srodowiskowych oraz technologicznych na potencjal bioaktywny i parametry
fizykochemiczne surowcOw oraz produktéw z bzu czarnego, w tym z
uwzglednieniem produktéw wytworzonych laboratoryjnie oraz handlowych.
Badane surowce obejmowaty kwiaty, owoce oraz liscie bzu czarnego, ktére
pochodzity zaréwno ze stanu naturalnego (z krzewow dziko rosngcych), jak i
plantacji. Probki w dwoch stadiach dojrzatosci zbierano w 2015 i 2016 roku.
Ponadto, z kwiatéw i owocOw przygotowano produkty ,,wlasne”, w sklad
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ktérych wchodzity susze, soki, syropy oraz nalewy i nalewki alkoholowe, a niektére z nich
wytworzono réznymi metodami lub w réznych wariantach. Ponadto, analizie poddano wybrane
produkty handlowe z kwiatéw i owocoéw bzu czarnego.

Tematyka rozprawy doktorskiej wpisuje si¢ w najnowsze trendy badan w obszarze
projektowania i produkcji zywnosci o wysokim potencjale przeciwutleniajagcym i zawartosci
zwiazkow bioaktywnych jako waloréw prozdrowotnych. Autorka wykazata, ze w odpowiedzi na
oczekiwania konsumentéw i trendy zywieniowe, szczegdlnie kwiaty i owoce bzu czarnego zastuguja
na szersze zainteresowanie producentéw zywnosci, zarowno do produkcji tradycyjnych, jak 1
innowacyjnych produktéw spozywczych o wilasciwosciach funkcjonalnych. Praca ma ogromna
warto$¢, bo oprocz bardzo szeroko zakrojonych badan wokoét bzu czarnego jako surowca pod
wzgledem waloréw prozdrowotnych, zwrécita uwage na zawarto$¢ zwiazkéw wykazujacych
negatywny wplyw na organizm cztowieka oraz mozliwosci obnizenia ich zawartosci pod wplywem
obrobki cieplnej. Dlatego tematyke pracy doktorskiej pt. ,,Uwarunkowania surowcowe i
technologiczne w ksztaltowaniu potencjatu bioaktywnego produktéw otrzymanych z bzu czarnego™
podjeta przez mgr. inz. Karoling Barbare Miynarczyk uwazam za aktualng i interesujaca pod
wzgledem naukowym, uzasadniong rowniez ze wzgledu na praktyczny charakter wynikéw badan.

Ocena formalna

Rozprawe doktorskg Pani mgr Karoliny Barbary Miynarczyk stanowi 205-stronicowe
opracowanie w formie maszynopisu o ukladzie typowym dla opracowan dokumentujacych
eksperyment badawczy. Na poczatku pracy zawarto 2-stronicowe streszczenia w jezyku polskim i
angielskim oraz ok. 1-stronicowy wstep. Przeglad literatury przedstawiono 33 stronach, na okoto 1
stronie cel, zakres pracy i hipotezy badawcze, nastepnie materiat i metodyke (21 stron), omoéwienie
i dyskusje wynikéw, ktére zajelo 119 stron i wnioski (3 strony). Ostatni rozdzial stanowi spis
bibliografii zestawiony na 19 stronach. Praca jest uporzadkowana, posiada spis stron, struktura
rozdziatéw jest 3-poziomowa i odpowiada optymalnym potrzebom usystematyzowania tekstu.
Kolejnos¢ omawianych zagadnien jest logiczna i nie budzi zastrzezen. Rozdzialy maja tytuly
adekwatne do tresci. Spis literatury sktada sie z 203 pozycji, sposrdd ktérych wystepuja 4 witryny
internetowe, 2 normy i 24 tytuly ksigzek. Okoto 45% wszystkich pozycji pochodzi z ostatniej
dekady i czerpana jest ze zrodet o zasiegu miedzynarodowym (blisko 80%). Dobér i wykorzystanie
literatury przedmiotu jest prawidlowy a Zrédta dobrze cytowane. Moze to §wiadczy¢ o solidnej
wieloaspektowej pracy Autorki nad podjetym tematem badan.

Praca napisana jest poprawnym naukowym stylem jezykowym. Mysli wyrazone sg w sposéb
precyzyjny, przejrzysty i zrozumiaty dla odbiorcy. Tekst stanowi logiczny cigg skladajacy sie z
omoéwienia wynikéw, argumentacji i podsumowania. Nalezy podkresli¢ wieloprzyktadowe
poréwnanie danych wlasnych z innymi wynikami w dostepne;j literaturze.

W calej pracy wystepuje 57 rysunkéw i 28 tabel, z czego pierwsze 12 rysunkéw i 9 tabel
przedstawiono w przegladzie literatury i metodyce pracy, a pozostale 45 rysunkéw i 19 tabel
dotycza wynikéw badan Autorki. Podpisy rysunkéw i tabel sg odpowiednie, chociaz raczej nie
spotykane jest stosowanie kolejnych numeracji do zdjeé ustawionych obok siebie, np. Rys. 1-2,
Rys. 3-5, Rys. 6-8, a takze Rys. 9-10 i Rys. 22-23. Natomiast przygotowanie tabel 1-5 dotyczacych
obecnosci i ilosci réznych substancji w lisciach, kwiatach i owocach czarnego bzu na podstawie
dostgpnych Zrodel literatury wymagalo od Autorki duzej wnikliwo$ci w dane. Jedynie w
niektérych miejscach pracy pominieto numer cytowanej tabeli, np. ,,(0,97 pg/ml, tab. , str. )” —na
str. 145, podobnie w podpisach tabel: ,,(zgodnie z tab. , rozdz. 4.3.10)” —na stronach 161, 163,
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165, 167, a takze przy cytowaniu tabel na str. 150 i 179. Drobnym mankamentem jest to, ze czasem
rysunki lub tabele zamieszczono zbyt daleko od miejsca ich omawiania.

Calo$é dysertacji, uktad i podziat tresci jest poprawny, logicznie uzasadniony, pozwala na
zglebianie wiedzy zgodnie z tytulem pracy. Tres¢ pracy jest merytorycznie spojna, a kolejne
rozdzialy sa ze sobg powigzane. Odpowiednio opracowany przeglad literatury pozwala na
sformulowanie celu i zakresu pracy oraz hipotez, zaplanowania i zrealizowania eksperymentu,
oméwienia i dyskusji wynikow oraz wyciagnigecia wnioskow.

Do dysertacji dotaczono zestawienie dorobku naukowego Doktorantki, na ktory sktada si¢ 7
recenzowanych artykuléw opublikowanych w latach 2015-2020 oraz jeden artykul popularno-
naukowy opublikowany w 2015 r., a takze 5 rozdzialbw w monografiach naukowych
opublikowanych w 2016. Dwa artykuly opublikowano w czasopismach z Listy Filadelfijskiej i
listy A MNiSW Molecules i Journal of Functional Food, a pozostate w czasopismach z listy B
MNiSW, tj. w takich jak Przemyst Spozywczy, Nauka Przyroda Technologie, Word Scientific
News, Journal Food Sciences and Nutrition Acta Scientiarum Polonorum, Zeszyty Problemowe
Postepow Nauk Rolniczych. Artykut popularno-naukowy opublikowano w czasopismie Warzywa
i Owoce Miekkie. We wszystkich publikacjach oraz 2 monografiach Doktorantka jest pierwszym
autorem. Sumaryczny wspotczynnik Impact Factor (IF) dwoch artykutéw wynosi 7,608 a liczba
punktéw wg wykazu MNiSW z roku opublikowania wynosi 200. Ponadto, dolaczono zestawienie
16 konferencyjnych komunikatéw naukowych, ktére byly prezentowane na krajowych (12) i
miedzynarodowych (4) konferencjach naukowych w latach 2016-2018. Zatem dorobek naukowy
Doktorantki jest odpowiedni.

Ocena merytoryczna rozprawy

Streszczenie w jezyku polskim i angielskim zawiera syntetyczne zestawienie wszystkich
najwazniejszych informacji o zakresie podjetych badan i uzyskanych efektow. We Wstepie
Autorka przedstawita obecne trendy zywieniowe wobec zywno$ci mniej przetworzonej i
wykazujgcej walory prozdrowotne podkreslajac mozliwosé szerszego wykorzystania bzu
czarnego w projektowaniu takich produktéow. Uwzgledniajac jednoczesnie potrzeby
konsumentéw odnosnie jakos$ci sensorycznej spozywanych produktéw zastosowanie zwlaszcza
owocdw i kwiatdéw bzu czarnego z duzym zestawem sktadnikéw barwnych i aromatycznych staje
si¢ bardzo wazne w kreowaniu wiasciwosci sensorycznych. Jednoczesnie warunki srodowiskowe
i technologiczne mogg w duzym stopniu wplywaé na zawartos¢ tych sktadnikéw i wlasciwosci
surowcdw oraz wytwarzanych z ich udzialem produktéw. Z uwagi na ograniczone dane w tym
zakresie w dostepne;j literaturze, Autorka uzasadnila potrzeb¢ prowadzenia badan dotyczacych
oceny wplywu stanowiska wzrostu i odmiany bzu czarnego, stopnia dojrzalosci, sezonu
zbiorczego, warunkéw pogodowych, a takze wplywu metod technologicznych na potenCJal
bioaktywny oraz wtasciwosci fizykochemiczne surowcow i ich przetwor6w.

Przeglad literatury Autorka przeprowadzila w sposéb wielotorowy poprzez analiz¢ dostgpnej i
aktualnej wiedzy naukowej odnoszacej sie¢ do charakterystyki botanicznej bzu czarnego, zasiggu
geograficznego i uwarunkowania $rodowiskowego jego uprawy, a takze skladu chemicznego.
Opisata warto$¢ odzywcza zwracajgc uwage na obecno$¢ witamin, zwigzkéw mineralnych, kwasow
organicznych oraz zwigzkéw wplywajacych na ksztaltowanie wilasciwosci sensorycznych i
prozdrowotnych, tj. zwigzkéw fenolowych, karotenoidéw, steroidéw i terpenoidéw. Nie pomineta
waznej grupy zwigzkéw glikozydéw cyjanogennych, ktére sa sktadnikami niepozgdanymi w
zywnosci; potencjalnie toksycznymi. W oparciu o dostepna literatur¢ Autorka przedstawila
wlasciwosci  przeciwutleniajgce prozdrowotne bzu czarnego, w tym przeciwwirusowe,
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przeciwcukrzycowe, kardioprotekcyjne, przeciwnowotworowe i inne. Omoéwita przydatnosé bzu w
przetwérstwie zywnosci. Na podkreslenie zastuguje skrupulatno$¢ Doktorantki w przygotowaniu
przegladu literatury, ktérej wyrazem sg tabele, np. w tab. 4 dotyczacej zawartosci zwiazkow
fenolowych w surowcu czarnego bzu, przedstawiono dane literaturowe dla poszczegdlnych zwigzkow
w ramach grup, tj. kwaséw fenolowych, flawanoli, flawonoli, flawanonéw, oddzielnie w kwiatach,
owocach i liSciach z przypisem cytowanej literatury. Uwzgledniono réwniez sumaryczne zawartosci
polifenoli w tych grupach, a dodatkowo, podano warto$ci w przeliczeniu na zawarto$¢ suchej masy i
$redniej masy probek. To robi wrazenie i $wiadczy doglebnym rozpoznaniu tematu i dobrym
przygotowaniu Doktorantki do przeprowadzenia badan wlasnych.

Na podstawie przedstawionego przegladu literatury Autorka mogta sformulowa¢ cel badawczy,
ktory okreslita poprawnie uwzgledniajac 6 zadan badawczych. Pierwsze dwa zadania dotyczyly
okreslenia wptywu rodzaju, pochodzenia, odmiany i stopnia dojrzato$ci bzu czarnego, a takze wptywu
sezonu zbiorczego i warunkéw pogodowych na jego parametry fizykochemiczne, aktywnos¢
przeciwutleniajgcg i zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych w kwiatach i owocach bzu czarnego. Zadania
3 i 4 dotyczyly oceny wplywu suszenia kwiatéw bzu czarnego i wptywu technologii produkcji soku,
w tym temperatury i czasu pasteryzacji na oceniane wskazniki, a takze na aktywnos¢
antymikrobiologiczng otrzymanego soku. W zakresie kolejnego zadaniu 5 ujeto doswiadczenie w
ukladzie modelowym, ktére postuzylo do oceny wplywu temperatury i czasu pasteryzacji na
aktywno$¢ przeciwutleniajgcg i zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych w soku z owocdw bzu czarnego,
a w zadaniu 6 oceniono potencjat bioaktywny produktéw wiasnych i handlowych z bzu czarnego ze
wzgledu na rodzaj i pochodzenie surowca, technologi¢ produkcji oraz producenta.

Pytanie: Jakie kryteria zostaly zastosowane przy wyborze surowca? Czy brano pod uwage inne
surowce?

Autorka przedstawila 3 hipotezy badawcze odnoszace si¢ kolejno do uwarunkowania uprawy
bzu czarmego, warunkéw procesu technologicznego oraz poréwnania produktéw wytworzonych
laboratoryjnie z produktami handlowymi. Hipotezy badawcze trafnie obejmujg obszar problemu
rozwigzywanego przez Autorke i wyznaczaja kierunki dziatania. Dzigki tym hipotezom
Doktorantka mogta kontynuowaé planowanie calego eksperymentu z uwzglednieniem materiatu i
metod badawczych.

Materialem badawczym byt surowiec pozyskany w ciggu dwoch lat 2015-2016, ktéry obejmowal
kwiaty, owoce i liScie bzu czarnego (Sambucus nigra L.) pochodzace ze stanu naturalnego (dziko
rosngce) oraz z plantacji (odmiany uprawne). Sposrod dziko rosngcych do badan wykorzystano surowce
zebrane z 3 stanowisk D1-D3 zlokalizowanych w Poznaniu. Natomiast 3 odmiany Sampo, Haschberg i
Samyl stanowily odmiany uprawne bzu czarnego pozyskane z Pacholewa z terenu Gminy Oborniki.
Prébki zbierano w sezonie zbiorczym w 2015 i 2016 roku, w sierpniu i / lub wrzesniu, w dwdch stadiach
dojrzatosci, tj. owoce czesciowo dojrzate (stadium I) oraz w pelni dojrzate (stadium II).

Pytanie, jak duze proby pozyskiwano w kolejnych seriach badawczych?

W kolejnym etapie materialem badawczym byly produkty wytworzone z kwiatéw i owocéw bzu
czarnego, takie jak soki z owocow, syropy z kwiatow i owocéw, nalewy alkoholowe z kwiatow i
owocow (wyciagi, tynktury), nalewka z kwiatow, a takze susze kwiatowe, stuzace do przyrzadzania
m.in. naparéw do picia. Produkty handlowe z kwiatéw bzu czarnego obejmowaly susze kwiatowe
,herbatki” ziotowe i syrop spozywczy do przyrzadzania napojoéw, a sposréd produktéw na bazie
owocow wybrano soki, dzem, mus, ,konfitur¢” (przetwdr owocowy przypominajgcy konfiture),
Syrop spozywczy, tzw. syrop farmaceutyczny o statusie suplementu diety oraz susze do napar6w.

Zakres materialu do badan byl bardzo szeroki i wymagat od Doktorantki niezwykle sprawnej
organizacji. Oprocz oceny wiasciwosci bioaktywnych i wybranych wskaznikéw testowanych
surowcow i produktéw wiasnych, ktére poréwnano z produktami handlowymi, wybrane produkty
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poréwnywano miedzy soba, ze wzgledu na producenta. Zestawienie i charakterystyke produktéw
handlowych Autorka przedstawila w tabelach. Zwraca uwage duze zréznicowanie tych 19
produktéw handlowych tj. 4 susze i syrop z kwiatow bzu czarnego, a z owocéw 5 sokéw, dzem,
mus, konfitura, 2 syropy, spozywczy i farmaceutyczny oraz 4 susze. Sposréd produktéw wlasnych
byly to susze, napary, syropy, nalewy (na bazie alkoholu 40 i 70%) i nalewki alkoholowe z kwiatow,
a z owocOw pasteryzowane lub niepasteryzowane soki ttoczone na zimno lub ciepto lub gorgco,
syropy i nalewy (na bazie alkoholu 40 i 70%). Szkoda, ze Autorka pomingla tabelaryczne
zestawienie produktéw wiasnych, ktére troche trudno zliczyé. Wykonanie ogromnej liczby
oznaczen z uwzglednieniem warunkéw uprawy bzu czarnego, technologicznych, odpowiedniej
liczby powtérzen, a nastepnie uporzgdkowanie danych bylo dla Autorki duzym wyzwaniem.
Dlatego nalezy podkresli¢, ze ambitnie podotala tym wyzwaniom opracowujac odpowiednie
zestawienia danych do kolejnych analiz i om6éwienia wynikow.

Metody analityczne opisane przez Autorke uwzgledniaja odpowiednie procedury
przygotowania probek i przeprowadzenia oznaczen, takich jak zawarto$¢ suchej masy, ekstraktu
ogoblnego, kwasowosci czynnej (pH), masy 100 owocdw, aktywnosci przeciwutleniajacej, ogdlnej
zawartos$ci zwiazkow fenolowych i antocyjanéw, zar6wno metodg spektrofotometryczng jak i HPLC,
zawartos$ci zwigzkéw fenolowych i sambunigryny metodg UHPLC, zawartosci popiotu i wybranych
sktadnikéw mineralnych metoda spektrometrii atomowo-absorpcyjnej, a takze aktywnosci
antybakteryjnej. Dodatkowo, przy zastosowaniu metody powierzchni odpowiedzi (w ukladzie
modelowym) zbadano wplyw temperatury i czasu pasteryzacji soku z bzu czarnego na wybrane
wskazniki. Na podkreslenie zasluguje szczegétowy opis metod analitycznych umozliwiajacych
odtworzenie badan z wykorzystaniem np. innych podobnych surowcéw i poréwnanie wynikéw.
Zgodnie z wymaganiami, Autorka opisala rOwniez sposob analizy statystycznej uzyskanych
wynikéw. Drobna uwaga, poniewaz analiz¢ wykonano przy poziomie istotnosci 0,05,
proponowatabym jedynie zmiang zapisu w zdaniu ,,..wigkszo$¢ wynikéw poddano jednoczynnikowe;j
analizie wariancji ANOVA oraz testowi Post-hoc HSD Tukeya (p < 0,05)..” na ,,p=0,05". Ponadto,
troche niezrecznie do Metod Analitycznych (Sekcja 4.3.) wpisano podrozdziat ,,4.3. 10. Ocena wplywu
temperatury i czasu pasteryzacji soku z bzu czarnego na wybrane parametry, w uktadzie modelowym,
przy zastosowaniu metody powierzchni odpowiedzi”. Zdaniem recenzenta, ten podrozdzial lepiej byto
doda¢ do kolejnej sekcji ,,4.4. Analiza Statystyczna” lub jako oddzielng sekcje. W metodyce zabrakto
informacji o wyznaczeniu wspdtczynnikéw korelacji Pearsona, ktére byly obliczone przez
Doktorantke¢ i wykorzystane do oméwienia wynikéw. Podsumowujac, odpowiednie procedury
przygotowania probek i przeprowadzenia oznaczen z uwzglednieniem najnowszych metod,
zastosowanie dobrze znanej analizy statystycznej jak i jednej z metod planowania eksperymentu,
narze¢dzi pomocnych w organizowaniu pola badawczego oraz analizy uzyskanych wynikéw, w tym
mozliwosci uzycia modelu do optymalizacji i wykorzystania praktycznego, $wiadczy o bardzo
dobrym przygotowaniu Doktorantki do realizacji badan naukowych.

Nasuwa si¢ ewentualne pytanie o ocen¢ sensoryczng. To badanie nie wigze si¢ z tematem pracy, ale
prositabym o wypowiedz, czy taka ocena byta by przydatna i jak moglaby by¢ zrealizowana.

»Oméwienie i dyskusja wynikow” jest kolejnym waznym rozdzialem, ktéry zastuguje na
uznanie. Oméwienie duzej liczby zagadnien wymagato niezwyklej wnikliwosci w uzyskane wyniki.
Autorka poradzita sobie z tym uwzgledniajac wszystkie czynniki tworzgc 2 gléwne podrozdziaty, tj.
»Uwarunkowania surowcowe i Srodowiskowe w ksztaltowaniu parametréw fizykochemicznych i
potencjatu bioaktywnego bzu czarnego” oraz ,,Uwarunkowania technologiczne w ksztaltowaniu
Jjakosci i potencjalu bioaktywnego produktow z bzu czarnego”, ktore podzielita na kolejne 3
podrozdzialy. W pierwszym podrozdziale Autorka wykazala zréznicowany wptyw zrodla
pochodzenia bzu czarnego i czgsci morfologicznej (kwiaty, owoce i liscie), a takze odmiany, stopnia
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dojrzatosci owocdw i warunkéw pogodowych na wybrane wskazniki, ktére obejmowaty zawartos¢
suchej masy, aktywno$¢ przeciwutleniajaca, ogélng zawartos¢ zwiazkéw fenolowych i
antocyjanéw, ich profile, zawarto$é zwigzkéw mineralnych i sambunigryny. Zakres zaplanowanych
i konsekwentnie zrealizowanych badan umozliwit zebranie wielu danych i informacji poszerzajacych
wiedze na temat rozpoznania warunkéw surowcowych i Zrédla pozyskania surowca. Autorka
wskazala zroznicowane zaleznosci, np. zawartos¢ polifenoli ogétem TPC w surowcu zebranym w
2015 r. byta znacznie wieksza (odpowiednio ok. 1000-1600 i 800-1400 w kwiatach i owocach) niz
w roku 2016 (odpowiednio ok. 450-900 i 450-1200 w kwiatach i owocach). W roku 2015
obserwowano wieksza zawartoéé TPC w kwiatach, a w 2016 r. odwrotnie. Uzyskane zaleznosci
Autorka wyjasnila sytuacjg pogodows, gdyz rok 2015 charakteryzowal si¢ nizszg $rednig
temperaturg powietrza, nizszg sumg godzin stonecznych oraz nieco nizsza suma opadow, wzgledem
roku 2016. W przypadku obu okreséw zbiorczych s$rednie wartosci TPC z upraw byly istotnie
wieksze niz z dzikorosngcego bzu. W poréwnaniu do kwiatéw i owocOw najwigksza zawartoscig
TPC odznaczaly sie liécie bzu czarnego. Ponadto, Autorka wskazata wysokie dodatnie korelacje
pomiedzy aktywnoscig przeciwutleniajgcg i zawartoscig polifenoli i antocyjanéw oraz pomigdzy
obiema grupami tych zwigzkéw w poszczegélnych czesciach morfologicznych surowca, a w
kolejnej czgsci pracy, w réznym stadium dojrzatosci owocOw bzu czarnego.

W kolejnym podrozdziale Autorka dowiodta wptyw uwarunkowan technologicznych, w tym

temperatury i czasu suszenia kwiatow, obrébki termicznej miazgi i pasteryzacji sokéw oraz
pochodzenia surowca na ksztaltowanie jakosci i potencjatu bioaktywnego produktéw z bzu czarnego.
Autorka wykazata, ze suszenie konwekcyjne kwiatdéw bzu czarnego powodowato istotne obnizenie,
nawet o0 ok. 30%, ich aktywnosci przeciwutleniajacej i ogdlnej zawartosci polifenoli wzgledem
kwiatow $§wiezych. W przypadku sokéw wiasnych Autorka wykazala, ze wazna jest temperatura
obrébki miazgi i stosowanie pasteryzacji. Za najkorzystniejsze uznala wytwarzanie sokOw poprzez
tloczenie na ciepto w 60°C, co wpltywa na wigkszg wydajnos¢ procesu, istotnie wyzsza aktywnos¢
przeciwutleniajgca, 0gdlng zawartos¢ polifenoli i antocyjanéw, a takze ciemniejszg barwe sokéw niz
przy tloczeniu na zimno w temp. pokojowej. Ocenita, ze pasteryzacja sokow wplywa na wzrost
zawartosci polifenoli, antocyjanow i aktywnosci przeciwutleniajacej. Wazng kwestia, jaka wskazata
Doktorantka, byly zmiany zawarto$ci sambunigryny, na ktére wiekszego wplywu nie miala
temperatura tloczenia i stosowanie pasteryzacji soku. Autorka zwrdcita uwage, ze ogrzewanie miazgi
i pasteryzacja sokow bzu czarnego nie doprowadzito do rozktadu i obnizenia zawartosci tego
glikozydu cyjanogennego, a nawet spowodowato jego wzrost. Co prawda, te niewielkie zmiany moglty
wynika¢ z ubytku wody w czasie tych proceséw. Jednak budzi to pewne obawy, czy nalezy spozywac
produkty z bzu czarnego? Jakie jest zdanie Doktorantki w tym zakresie?
Wazng kwestia w badaniach Doktorantki bylo zbadanie wlasciwosci antymikrobiologicznych.
Autorka potwierdzila, ze soki z bzu czarnego wykazuja aktywno$¢ wobec bakterii Bacillus subtilis
i Streptococcus mutans, niezaleznie od technologii produkcji sokéw. Stosujac planowanie
doswiadczenia metoda powierzchni odpowiedzi z uwzglednieniem 10 wariantéw do zbadania
wplywu warunkOw pasteryzacji soku z bzu czarnego, Autorka wykazata, ze na zmiany potencjatu
przeciwutleniajacego oraz zawarto$¢ zwigzkow bioaktywnych w wigkszym stopniu wplywa
temperatura pasteryzacji, niz czas jej prowadzenia, a najkorzystniejsze warto$ci badanych
parametrow wykazuje sok pasteryzowany w temperaturze 72,5°C. W przypadku sambunigryny
Autorka stwierdzila, ze na obnizenie jej zawarto$ci wptywa dtuzszy czas pasteryzacji soku.

Nie umknely pewne niescistosci, na ktore nalezy zwr6ci¢ uwage w pracy naukowej i nie tylko:

- Proponowatabym zwraca¢ uwagg, by te same wskazniki przedstawia¢ na wykresach przy tej
same;j skali osi. Przyktadowo na Rys. 13-14, skala zawartosci suchej masy jest w zakresie 0 - 25
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10 - 40, co wigzalo si¢ z wigksza zawartoscig suchej masy w li$ciach zbadanych tylko w 2016.
Rézne zakresy skali mogg powodowaé bledne odczytanie zaleznosci w ocenie wzrokowe;.

- Wazne, by na osiach uwzglgdnia¢ odpowiednie jednostki. Na Rys. 17 i 18, a nastepnie na Rys.
44 jednostki na osiach byty takie same ,,[mg kwasu chlorogenowego/100 g]”, co bez spojrzenia
w podpis rysunku, wprowadza w blad. Jednostka na pierwszych wykresach dotyczyta
przeliczenia na 100 g s.m., a w kolejnym rozdziale na 100 g §.m. Dodatkowo pytanie, czy dane
do obydwu rodzajéw wykreséw byly z tej same;j serii, czy do zbadania wptywu suszenia na
kolejne oceniane wskazniki postuzono si¢ tymi samymi danymi?

- Na osiach wykreséw Rys. 51, 53, 55, 57 pominieto jednostki wskaznikéw.

- Spos6b dyskusji wynikéw czasem nie byt klarowny, gdy zbyt daleko cytowano zrédto literatury
poréwnywanych danych, np. na str. 131.

- Odnosnie rysunkéw planowania eksperymentu, proponowatabym nie stosowaé na wykresach
podpiséw w obcym jezyku.

- Sadzg, ze w zdaniu ,,Najwigkszy wplyw na wartosci tego parametru miat efekt kwadratowy
temperatury, ktéry byl silnie dodatni, za$ efekt liniowy tej zmiennej nie byt statystycznie
istotny..” nalezato inaczej napisa¢ o wplywie temperatury na zawarto$é sambunigryny,

- Na str. 167: ,,Trudnos¢ interpretacji zmian tego parametru wynika tez z faktu, ze czas
pasteryzacji zgodny z planem do$wiadczenia, mierzono od momentu osiggniecia danej
temperatury, a wigc ostatecznie byt on dhuzszy niz okreslony w ukladzie modelowym.” — czy
wykorzystujgc uktad modelowy nie trzeba uwzgledniaé czasu obrébki dopiero po osiagnigciu
wymaganej temperatury?

- W calej dos¢ obszernej pracy Autorka popelnita jedynie drobne uchybienia edycyjne, ktére jednak
byly bardzo sporadycznie i nie umniejszajg one strony merytorycznej pracy. Np. styl zdania
(poczatek akapitu str. 72, ktéry wydaje si¢ kontynuacjg poprzedniego akapitu), drobne bledy
interpunkcyjne, uzycie czasu terazniejszego w odniesieniu do wykonanych badar whasnych, czy
pewnych malo precyzyjnych okreslen, np. ,,nieco wigcej” lub specyficzne 25 krotne uzycie
okreslenia ,,co wigcej”, w tym na poczatku akapitu, podobnie 30 krotne uzycie ,tudziez”.
Okreslenia te, to jednak tylko specyfika stylu pisania, a nie potkniecia jezykowe Doktorantki.

Podsumowujge te czgs¢ dysertacji, Pani mgr inz. Karolina Barbara Mtynarczyk nie tylko
opisywata wyniki, ale uzyskane zalezno$ci wyjasniala w sposéb naukowy korzystajac z literatury
starszej, ktora czasem bywa kluczowa, ale tez tej najnowszej, zwlaszcza do wynikéw uzyskanych z
najnowszej aparatury i metod badawczych. Swiadczy to o bardzo dobrym przygotowaniu do
prowadzenia badan naukowych i szerokiej wiedzy poruszanych zagadnien, zaréwno ze strony Pani
mgr inz. Karoliny Barbary Mtynarczyk jak i promotora. Nalezy podkresli¢, ze oméwienie wynikéw
jest przeprowadzone metodycznie, spojnie z celem i zakresem pracy, w odpowiedzi na postawione
hipotezy. Merytoryczny komentarz jest szczegblowy i rzetelny w przedstawieniu zaobserwowanych
zalezno$ci. Autorka pod réznym katem omoéwila uzyskane wyniki i bardzo szeroko je
przedyskutowata. Opisane zaleznosci zwiazane uwarunkowaniami surowcowymi i
technologicznymi uwazam za niezwykle cenne i szczegdlnie wazne w poszerzaniu wiedzy o tym,
jak powinny by¢ realizowane uprawy i zbiory oraz warunki przetwarzania bzu czarnego. Maja one
charakter poznawczy i potencjat praktyczny, zwlaszcza w projektowaniu zywnosci prozdrowotne;.

Rozdzial ,,Podsumowanie i wnioski” zawiera 8 stwierdzen i wnioskéw oraz ,,Wniosek
koncowy”. Autorka trafnie odnosi si¢ do wynikéw badan. Wnioski s3 odpowiedzig na postawione
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hipotezy. Dotycza pordwnania sktadu chemicznego badanych czesci surowca, tj. lisci, kwiatéw i
owocodw. Uwzgledniaja wplyw réznych uwarunkowan zwigzanych m.in. z uprawg, sezonem
zbiorczym, stopniem dojrzatosci, odmiang bzu czarnego oraz warunkéw ich technologicznego
przetwarzania (laboratoryjnie i przemystowo) na wiasciwosci fizykochemiczne, a takze aktywnosé
antymikrobiologiczna. Wnioski i wniosek koficowy sg sformulowane poprawnie, adekwatnie do
wynikéw badan i pokrywaja si¢ z zakresem catej dysertacji, w tym w nawigzaniu do aktualnych
trendéw zywieniowych i potrzeb konsumentow.

Podsumowujae, Pani mgr. inz. Karolina Barbara Miynarczyk swoja prace doktorska
zrealizowala przy pomocy najnowszych technik i metod badawczych, przeprowadzila bardzo
szeroki zakres badan, a otrzymane wyniki opracowata z uwzglednieniem odpowiednich metod
analizy statystycznej i modelowania matematycznego. Praca przygotowana przez Autorke stanowi
wartosciowe, dojrzale, oryginalne opracowanie naukowe. Jako wspoOlautorka dolaczonych
publikacji, posiada ugruntowana wiedze o przetwarzaniu i badaniu wlasciwosci fizykochemicznych
surowcow i produktéw. Wyniki pracy maja duza warto$¢ poznawczg i wnoszg znaczacy i oryginalny
wktad do rozwoju wiedzy z zakresu technologii zywnosci i zywienia.

Wnhiosek koncowy

Zgodnie z powyzszymi uzasadnieniami przedtozona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr
inz. Karoliny Barbary Mlynarczyk pt. ,,Uwarunkowania surowcowe i technologiczne w
ksztaltowaniu potencjalu bioaktywnego produktéw otrzymanych z bzu czarnego” speknia
wymogi stawiane pracom doktorskim okreslone w art. 13 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o
stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. 2002 nr 65 poz. 595
z p6zn. zmianami).

Na tej podstawie wnioskuje¢ do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o przyjecie i dopuszczenie Pani mgr inz. Karoliny
Barbary Mtynarczyk do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie biorge pod uwage bardzo wysoka warto$é naukowsg rozprawy doktorskiej, wnosze
do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu o wyréznienie pracy doktorskiej Pani mgr inz. Karoliny Barbary Mlynarczyk pod
tytulem ,Uwarunkowania surowcowe i technologiczne w ksztaltowaniu potencjalu
bioaktywnego produktéw otrzymanych z bzu czarnego” zgodnie z trybem przyjetym w
Uniwersytecie Przyrodniczym w Poznaniu.

Aol

Warszawa, 15.11.2024 Hanna Kowalska



