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Recenzja rozprawy doktorskiej pt.: ,,Pasta z mielonych nasion ostropestu
wzbogacona w sylimaryne — technologia produkcji, jakos¢ i stabilnos¢
oksydacyjna”, wykonanej pod kierunkiem Pani prof. dr hab. inz. Magdaleny
Rudzinskiej w Katedrze Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego na Wydziale
Nauk o Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

Podstawg wykonania niniejszej recenzji jest pismo z dnia 29 marca 2021 r.
wystosowane przez Dziekana Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Panig prof. UPP
dr hab. Bozene Danyluk.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska powstata w wyniku realizacji
konkursu w programie MNiSW ,Doktorat wdrozeniowy”. Celem pracy byto
opracowanie technologii produkcji pasty z mielonych nasion ostropestu o
podwyzszonej zawartosci sylimaryny. Zainteresowanie producentéw produktami
zawierajacymi sylimaryne zwigzane jest z wysokim popytem na zywnos¢ o
podwyzszonych walorach prozdrowotnych, wzrostem swiadomosci konsumentow co
do wptywu sposobu odzywiania na stan zdrowia, a takze wysokimi $wiatowymi
wynikami sprzedazy suplementéw diety, w tym zawierajacych ostropest plamisty.
Ponadto, sytuacja na rynku produkcji zywnosci, zwigzana z koniecznoscig
zagospodarowania pozostatosci poprodukcyjnych, dazenie do realizacji celéw polityki
zrownowazonej produkcji zywnosci sktania producentéw do poszukiwania nowych
zastosowan dla wyttokdéw nasion roslin oleistych. Obecny stan wiedzy, wskazujacy na
obecnos¢ cennych zywieniowo sktadnikow w pozostatosciach po ttoczeniu olejow, w
petni uzasadnia ich zastosowanie na cele spozywcze — w projektowaniu zywnosci o
podwyzszonych walorach odzywczych i prozdrowotnych, przy jednoczesnym
zachowaniu wysokich waloréw organoleptycznych kreowanych produktéw. Wtasciwy
dobdr surowca oraz odpowiednia obrdobka pozbiorowa, a takze znajomos¢ czynnikéw
warunkujgcych jego jakos¢ sg warunkami niezbednymi do uzyskania produktu
koncowego charakteryzujgcego sie wysoky jakoscig oraz dobrg stabilnoscig
przechowalniczg i bezpieczenstwem. Uznaje zatem wybdr tematu pracy przez Panig
mgr inz. Sylwie Marszatkiewicz za w petni uzasadniony, zaréwno z naukowego punktu
widzenia, jak i majgc na wzgledzie aspekty aplikacyjne zwigzane z realizowanym
celem pracy.
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1. Opis strony formalnej

Przedtozone do oceny opracowanie liczy 193 strony maszynopisu. Struktura pracy
jest poprawna, typowa dla prac o charakterze empirycznym, tj. z uwzglednieniem
podziatu na czes¢ literaturowg oraz doswiadczalng. Praca zostata opatrzona
streszczeniem w jezyku polskim oraz angielskim. Czesc¢ literaturowa liczy 25 stron;
zostata ona poprzedzona wstepem. Czes¢ doswiadczalna wraz z podsumowaniem
oraz wnioskami zostata zawarta na 109 stronach. Po niej nastepuje wykaz bibliografii
(255 pozycji, z czego: 226 — zrédta literaturowe, 9 — akty prawne, 19 — normy oraz
jedno Zrddto internetowe), spis tabel (30) oraz rysunkéw (31). Bogaty materiat
fotograficzny stanowi cenne uzupetnienie zaprezentowanych tresci. Koricowg czesé
pracy stanowig zatgczniki, zawarte na 14 stronach.

2. Ocena merytoryczna pracy

Czes¢ literaturowa pracy stanowi zwarte opracowanie, Scisle zwigzane z tematyka
podjetych badan, oparte na literaturze przedmiotu. Zagadnienia przedstawione w
czesci literaturowej zostaty trafnie dobrane oraz przedstawione w logicznej
kolejnosci, dzieki czemu stanowig dobre wprowadzenie do czeSci empirycznej.
Przygotowujgc te czes¢ Autorka wykazata sie znajomoscig krajowego oraz
Swiatowego dorobku naukowego w realizowanej tematyce, czego dowodem jest
bogato cytowane pismiennictwo — aktualne, gtdwnie anglojezyczne. Przedstawiona
charakterystyka nasion ostropestu uzasadnia szerokie jego zastosowanie w wielu
branzach przemystu, z drugiej zas strony wskazuje na niewykorzystany potencjat w
kierunku ich przeznaczenia na cele zywieniowe, zwigzany m.in. z obecnoscig
sylimaryny. Wskazany zostat takze obiecujacy potencjat ekonomiczny ostropestu,
kluczowy dla przedsiebiorstw branzy spozywczej w podejmowaniu decyzji
zwigzanych z rozszerzaniem oferty rynkowej. Istotny z punktu widzenia realizacji
doktoratu wdrozeniowego jest takze przeglad dotychczasowych rozwigzan w zakresie
asortymentu masta, pasztetéw i past pochodzenia roslinnego jako produktéw do
smarowania pieczywa, gdyz pokazuje on istniejgca na rynku luke. Wraz z
wczesniejszymi rozwazaniami na temat korzystnego, prozdrowotnego oddziatywania
produktdw z ostropestu na zdrowie cztowieka, informacje przedstawione przez
Autorke w petni uzasadniajg podjete zadanie wdrozeniowe zwigzane z
opracowaniem technologii produkciji.

Przy ocenie czesci literaturowej na szczegdlng uwage zastuguje umiejetnosé
syntetycznego formutowania tresci przez Doktorantke, co przy jednoczesnym
gtebokim spojrzeniu Autorki na dokonania naukowe opisane wczesniej w literaturze
sprawia, ze ocena merytoryczna tej czesci pracy jest wysoka. Autorka rozprawy bez
watpienia udowodnita piszgc czes¢ literaturowg, ze posiada dobrg ogdlng wiedze
teoretyczng z dyscypliny technologia zywnosci i Zzywienia.

Cze$¢ doswiadczalna stanowi gtdwng czes$¢ pracy. Rozpoczyna sie ona
zdefiniowaniem celu pracy. Brzmienie celu (,opracowanie receptury pasty
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spozywczej na bazie nasion ostropestu jako bogatego i naturalnego Zrédta
sktadnikéw bioaktywnych tworzacych kompleks zwany sylimaryng”) przedstawione
na s. 42 nieco rézni sie od przedstawionego na s. 11 oraz 16. Cel pracy oraz
zaprezentowane po nim zadania badawcze korespondujg z tematem pracy, niemniej
nasuwa mi sie w tym miejscu pewne spostrzezenie dotyczgce podawania informacji o
wzbogacaniu w sylimaryne. Autorka w niektdrych miejscach podaje, ze wzbogacane
w nig byty nasiona (np. zadanie badawcze nr 2, s. 42), a czasem, ze pasta (tytut, s. 1).
Z zaprezentowanych opisow nalezy domysla¢ sie, ze raczej nie stosowano
specjalnego wstepnego zabiegu majgcego na celu wzbogacenie nasion przed ich
uzyciem do otrzymania pasty.

Zadania badawcze zostaty zaplanowane w sposob prawidtowy, dzieki czemu
postuzyly opracowaniu receptury, a nastepnie technologii produkcji oraz
optymalizacji parametrow procesu produkcyjnego. Punktem wyjscia przy planowaniu
zadan badawczych byta ocena wptywu jakosci surowca oraz ocena wptywu jego
wstepnej obrébki na jakos¢ uzyskiwanych produktéw, co jest jak najbardziej
stusznym krokiem poprzedzajgcym proces projektowy. Codzienna praktyka pokazuje,
ze producenci czesto zapominajg o tym, ze jakos¢ wyrobu gotowego jest pochodng
jako$ci surowca, i ze zaniedbania w zakresie jakosci surowca znajdujg swoje
odzwierciedlenie w produkcie finalnym, wptywajagc docelowo na wizerunek firmy
oraz wynik finansowy przedsiebiorstwa. Autorka sformufowata cztery hipotezy
badawcze, ktore weryfikowata za pomoca zrealizowanych badan. Przestanki do
sformutowania hipotez w zasadzie wynikajg z dokonanego wczesniej przegladu
literatury naukowej, z wyjatkiem drugiej hipotezy — stan dotychczasowej wiedzy na
temat wptywu obrdébki pozbiorowej oraz przechowywania nasion na ich jakos¢ zostat
przedyskutowany w czesci doswiadczalne;j.

Konsekwencjg obranego celu oraz zaplanowanych zadan badawczych byto
przeprowadzenie szeregu badan empirycznych poprzedzonych doborem materiatu
badanego oraz metod badawczych. W tym miejsc pragne zwrdci¢ uwage za szeroko
zakrojony plan badawczy, z ktéorym wigzato sie przeprowadzenie wielu
czasochtonnych oraz pracochtonnych badan laboratoryjnych. Zaprezentowany na s.
43 Schemat prowadzonych badan pokazuje zarys podjetych prac, znacznie utatwiajac
czytanie pracy. W mojej opinii przedstawiony schemat nie do korica oddaje ogrom
wykonanej przez Autorke pracy, zwigzanej zarowno z szerokim zakresem zgtebianych
zagadnien, bogatym warsztatem metodycznym, jak tez liczbg przebadanych prébek
oraz wykonanych powtdrzen. Samo dziatanie nazwane , opracowanie receptury” w
etapie lll to tak naprawde sekwencja zadan, obejmujgca wstepng obrébke surowca
takg jak prazenie czy mielenie nasion, a nastepnie zestawianie sktadnikow i
przygotowywanie poszczegdlnych wariantéw receptur.

Czytajac czes¢ dotyczgcg charakterystyki badanego materiatu, nalezy zwrdcic
uwage na staranne podawanie szczegdétéw mogacych mie¢ wptyw na uzyskane
wyniki. Materiat zostat poprawnie scharakteryzowany, przedstawione informacje sg
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na ogot klarowne i wyczerpujgce, niemniej w niektorych miejscach opis jest niepetny
lub nieprecyzyjny:

e na s. 45: na wykazie skfadnikdéw recepturowych zabrakio koncentratu
pomidorowego,

e na s. 52 podano informacje: ,maka ostropestowa z nasion nieprazona /
prazona”. Czy chodzito o make z nasion nieprazonych / prazonych?

* nas. 44 znajduje sie informacja dot. nasion Inu oraz pestek dyni, zas na s. 53
podana jest informacja o zastosowaniu maki Inianej oraz dyniowej — czy zakupione
nasiona oraz pestki postuzyty do otrzymania odpowiednich mak?

e 5. 56: polarnos¢ rozpuszczalnika wptywa na wtasciwosci wyekstrahowanej
mieszaniny, dlatego informacja o stezeniu etanolu bytaby cenna (o ile informacja ta
nie jest objeta tajemnicg firmy).

W dalszej czesci pracy znajduje sie starannie udokumentowany proces
przygotowania prototypow wraz z opisem warunkéw prob produkcyjnych, a takze
opis zastosowanych metod badawczych, ujety na 12 stronach. Zakres dobranych
metod analitycznych oraz wykonanych badan jest imponujgcy. Doktorantka
wykorzystata zaréwno badania fizyczne oraz chemiczne, stosujgc zaawansowane
techniki analityczne takie jak np. elektronowa mikroskopia skaningowa,
chromatografia gazowa, wysokosprawna chromatografia cieczcowa (HPLC),
ultrawydajna chromatografia cieczowa z odwréconymi fazami (RP-UHPLC), jak tez
badania mikrobiologiczne na dwunastu podtozach, ktére postuzyty do stwierdzenia
obecnosci szerokiego spektrum drobnoustrojow, a takze badania sensoryczne. Dobér
metod do postawionego zadania uwazam za wfasciwy i prawidtowy, swiadczacy o
opanowaniu przez Doktorantke warsztatu metodycznego oraz znajomosci procesow i
ztozonych, wieloetapowych przemian zachodzgcych w czasie przechowywania i
przetworstwa surowcédw oleistych. Umiejetnos¢ kompleksowego spojrzenia Autorki
na jakos¢ i bezpieczenstwo kreowanego wyrobu, z uwzglednieniem szerokiego
spektrum kryteriow, zaréwno mikrobiologicznych, jak tez organoleptycznych oraz
fizycznych i chemicznych jest niewatpliwym walorem pracy. Zastosowanie metod
badan sensorycznych uwazam za szczegdlne cenne uzupetnienie zastosowanych
analiz instrumentalnych, gdyz nowo wykreowany produkt powinien cechowacd sie
wysokg atrakcyjnoscig sensoryczng jak tez stabilnoscig jakosci sensorycznej w czasie.

Wyniki badan, przedstawione w rozdziale 7., zostaty zaprezentowane w
sposob prawidtowy, systematyczny i uporzgdkowany oraz poddane analizie
statystycznej. Zastosowanie analizy wielowymiarowej pozwolito na dokonanie
ztozone] analizy wptywu zastosowanych warunkéw suszenia na wystepowanie
istotnych, charakterystycznych wyrdznikow zapachu suszonych nasion ostropestu, a
takze zinterpretowanie wynikdow analiz chemicznych nasion ostropestu
pochodzacych z trzech réinych regionéw, suszonych w rdéinych temperaturach.
Uzyskane przez Doktorantke wyniki badan zostaty poddane naukowe] dyskusji.
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W tym miejscu Autorka po raz kolejny wykazata sie wiedzg teoretyczng, odnoszac
uzyskane wyniki do wynikéw uzyskanych przez innych autoréw, a takze wyjasniajac
przyczyny zaobserwowanych zjawisk. Uzyskane wyniki nie tylko przyczyniajg sie do
zwiekszenia stanu wiedzy w zakresie dyscypliny, ale tez majg ogromne znaczenie
praktyczne z punktu widzenia realizacji celu pracy zwigzanego z procesem kreowania
produktu. Szeroko zakrojony zakres badan, liczba przebadanych wariantow,
pozwolity na uzyskanie bogatej i cennej wiedzy na temat wptywu czynnikéw endo-
oraz egzogennych na jako$¢ zarowno samych nasion, jak i uzyskiwanych z nich
produktow. Pozyskana wiedza pozwala na wydajniejsze planowanie doswiadczen jak
tez opracowanie produktu o pozgdanych wtasciwosciach.

Pewna niescisto$¢ pojawia sie w czesci doswiadczalnej przy podawaniu
wynikéw analiz sensorycznych. Wczesniej podano, ze zastosowano skale od 1 do 5,
tymczasem skale zaprezentowane na rysunku 20 (s. 119) obejmujg zakres od 0 do 6.
Natomiast przedstawione na s. 146 informacje mogg mylnie sugerowac¢ zamienne
traktowanie przez Autorke eksperckich oraz konsumenckich badan sensorycznych.

Zaplanowanie oraz przeprowadzenie kompleksowych badan pozwolito
Doktorantce na osiggniecie celu pracy. Efektem przeprowadzonych prac byto
znalezienie oryginalnego rozwigzania w postaci opracowania trzech autorskich
receptur, kazda w dwdch wariantach: produkt konwencjonalny oraz suplement diety,
a takze opracowanie procesu technologicznego ww wyrobdéw. Zgodnie z
obowigzujacyg Dyrektywa 2002/46/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 10
czerwca 2002 r. w sprawie zblizenia ustawodawstw Panstw Cztonkowskich
odnoszacych sie do suplementéw zywnosciowych ,suplementy zywnosciowe
oznaczajg $rodki spozywcze, ktérych celem jest uzupetnienie normalnej diety i ktére
s skoncentrowanym zrodiem substancji odzywczych lub innych substancji
wykazujgcych efekt odzywczy lub fizjologiczny, pojedynczych lub ztozonych,
sprzedawanych w postaci dawek, a mianowicie w postaci kapsutek, pastylek,
tabletek, pigutek i w innych podobnych formach, jak réwniez w postaci saszetek z
proszkiem, amputek z ptynem, butelek z kroplomierzem i w tym podobnych
postaciach ptynéw lub proszkéw przeznaczonych do przyjmowania w niewielkich
odmierzanych ilosciach jednostkowych”. Nalezatoby zatem oczekiwaé, ze
opakowanie produktu przygotowanego w formie suplementu przyjmie forme
umozliwiajgcg dawkowanie jednej porcji. Istotnym, z punktu widzenia przysztej
komercjalizacji, elementem etapu opracowania technologii byto zaproponowanie
sposobu utrwalenia, a nastepnie weryfikacja zastosowanej obrébki termicznej pod
katem oceny jej wptywu na trwato$¢ oraz bezpieczenstwo produktu. W efekcie
przeprowadzonych badan finalny produkt zostanie utrwalony za pomocg sterylizacji
(informacja ta nie znalazta sie na wzorze etykiety). Interesujgcym rozszerzeniem
badan prowadzonych po 6 miesigcach przechowywania bytyby sensoryczne testy
konsumenckie, ukierunkowanie na potwierdzenie akceptacji konsumenckiej w
zakresie smaku i zapachu, jak tez m.in. stabilnosci fizycznej pasty. W zakres
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wykonanego projektu wchodzito takze przygotowanie dokumentacji technicznej,
wchodzacej w skfad ksiegi HACCP — opisu receptury, schematu przebiegu procesu,
karta weryfikacji diagramu procesu technologicznego, karta analizy zagrozen, projekt
etykiety. W tym miejscu chciatabym zwrdci¢ uwage na kilka kwestii zwigzanych
z przygotowang dokumentacjg. Na s. 180 podano ,liczbe” sktadnikow. Autorka
z pewnoscig miata na mysli ,,ilos¢”. Ponadto, pojawia sie w tym miejscu informacja,
ze ilosci dotyczg jednostki masy, zas dalej podany jest udziat procentowy sktadnikéw.
W karcie tej znalazto sie réwniez okreslenie ,okres przydatnosci do spozycia”.
Adekwatne bytoby w tym miejscu sformutowanie ,data minimalnej trwatosci”, ew.
dodatkowo — ze wskazaniem formatu podawania daty (DD-MM-RRRR czy MM-RRRR).
Mozna sie domyslaé, ze otwarcie opakowania wptynie znaczgco na trwatosé
i bezpieczenstwo produktu, dlatego zgodnie z wymaganiami Art. 25 Rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) NR 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci... nalezatoby
w tym miejscu podaé¢ réwniez informacje dotyczgcg czasu oraz warunkéw
przechowywania produktu po otwarciu opakowania (,,Aby umozliwi¢ odpowiednie
przechowywanie lub uzycie Zywnosci po otwarciu opakowania, w stosownych
przypadkach podaje sie warunki przechowywania lub termin przydatnosci do
spozycia”).

Wykorzystane przez Autorke pracy metody pozwolity na prawidtowe
whioskowanie oraz uzyskanie wynikéw o duzej przydatnosci interpretacyjnej, a przez
to aplikacyjnej. Zwienczeniem czesci empirycznej pracy jest dziesie¢ wnioskow, Scisle
zwigzanych z przeprowadzonymi badaniami, co do zasadnosci ktérych nie mam
zastrzezen. Ocena merytoryczna czesci doswiadczalnej jest bardzo wysoka. W tym
miejscu jeszcze raz chciatabym podkresli¢ bogaty warsztat metodyczny Doktorantki,
Swiadczacy o gotowosci do samodzielnej pracy naukowej, ale tez o Jej dobrej
organizacji i umiejetnosci planowania. Oryginalne opracowanie projektowe Pani mgr
inz. Sylwii Marszatkiewicz dotyczgce nowej technologii ma duzg wartos¢ aplikacyjna.

Autorka nie ustrzegta sie nielicznych drobnych btedéw, skrétéw myslowych
i niescistosci, ktére w zaden sposdéb nie obnizajg wartosci merytorycznej pracy.
Wyrazam nadzieje, ze moje spostrzezenia bedg pomocne podczas przygotowywania
publikacji:

* nas. 16 do zestawu mikroelementdéw Autorka zaliczyta magnez, potas, a takze
witamine E,

* na s. 43 zamiast ,ekstrakcja Soxhlet” nalezatoby napisac ,ekstrakcja ttuszczu
technikg Soxhleta”,

* na s. 82 znalazto sie nieco niefortunne sformutowanie ,woda uzyta jako
rozpuszczalnik wykazata sladowe ilosci sylimaryny”,

* na s. 141, s. 183: opakowaniami zbiorczymi byty zapewne kartonowe
pudetka, a nie , kartony”.
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Chciatabym zwrécié¢ uwage na starannosc jezykowg i edytorskg oraz wysoka
estetyke przedstawionego do oceny opracowania. Starannos¢ jest widoczna takze w
spisie literatury. To wszystko sprawia, ze prace czyta sie z przyjemnoscig, a zgtoszone
wczesniej uwagi czy zauwazone drobne uchybienia przy tej objetosci rozprawy
i ogromie wykonanej pracy nie majg wplywu na ogélng ocene dysertacji.

Mam prosbe do Doktorantki o ustosunkowanie sie do ponizszych pytan
podczas obrony:

1. Na s. 23 Doktorantka napisata ,Na zrdznicowanie stabilnosci oksydacyjne;j
olejéw z nasion Silybum marianum L. ma wptyw sktad kwaséw ttuszczowych”. Jakie
jeszcze czynniki moga wptywad rdéznicujaco na stabilnos¢ oksydacyjng oleju z nasion
ostropestu?

2. Z czego wynikata zamiana dokonana w recepturze Il w pordwnaniu
z receptura Il, polegajgca na zamianie suszonej bazylii i czosnku na aromaty? Na
s. 122 Doktorantka wspomina celowos¢ tego zabiegu (,aby byty bardziej atrakcyjne
dla konsumenta”). Czy dokonana zmiana byla uzasadniona przeprowadzonymi
badaniami sensorycznymi?

WNIOSEK KONCOWY

Badania przeprowadzone przez Panig mgr inz. Sylwie Marszatkiewicz majg zaréwno
warto$¢ poznawczg, jak i aplikacyjng. Uzyskane przez Paniag mgr inz. Sylwie
Marszatkiewicz wyniki badan stanowig istotny wktad w rozwdj dyscypliny technologia
zywnosci | zywienia. Znacznie poszerzajg stan wiedzy na temat jakosci i stabilnosci
oksydacyjnej nasion ostropestu plamistego oraz uzyskiwanych z nich wyrobdéw.
Efektem przeprowadzonych badarn bylo opracowanie oryginalnej receptury w kilku
wariantach smakowych oraz technologii produkcji pasty z mielonych nasion
ostropestu wzbogaconej w sylimaryne wraz z dokumentacjg technologiczna.

Przedstawiona do recenzji praca bez watpienia wykazata ogolng wiedze
Kandydatki w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, jak tez umiejetnosc
samodzielnego prowadzenia pracy naukowej. Stwierdzam, ze rozprawa ,Pasta
z mielonych nasion ostropestu wzbogacona w sylimaryne — technologia produkcji,
jakos¢ i stabilnosc oksydacyjna” w petni odpowiada wymaganiom stawianym pracom
doktorskim i wnioskuje do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Cztowieka Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o przyjecie pracy
i dopuszczenie Pani mgr inz. Sylwii Marszatkiewicz do dalszych etapéw przewodu
doktorskiego.
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