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Na początku warto podkreślić, że praca powstała w wyniku realizacji I edycji konkursu 

w programie MNiSW „Doktorat wdrożeniowy” i była realizowana w latach 2017-2020 we współpracy 

z firmą SemCo Sp. z o.o. w Śmiłowie. 

 Pasty roślinne to stosunkowo nowy segment rynku produktów spożywczych. Cieszą się 

dużym zainteresowaniem konsumentów, poszukujących innowacyjnych produktów o cechach 

prozdrowotnych, szczególnie wśród wegetarian, wegan czy osób będących na diecie bezglutenowej. 

Ostropest plamisty wpisuje się idealnie w obecne trendy konsumpcyjne i wydaje się być odpowiednim 

surowcem do produkcji tego rodzaju produktów ze względu na wartościowy tłuszcz o wysokiej 

zawartości nienasyconych kwasów tłuszczowych (tj. kwas linolowy i oleinowy) i związków 

bioaktywnych (tj. tokoferole i sterole), a szczególnie poprzez obecność sylimaryny w nasionach  

i wytłokach. Ostropest jest surowcem zielarskim znanym i cenionym od lat w naturalnych terapiach 

uzupełniających, a wyciągi sylimaryny znajdują zastosowane w medycynie, farmacji, weterynarii.  

Sylimaryna jest kompleksem substancji czynnych - flawonolignanów, które mają uznane właściwości 

terapeutyczne, w tym: przeciwutleniające, przeciwskurczowe, przeciwzapalne, odtruwające, 

żółciopędne, chroniące wątrobę przed toksynami, zapobiegające marskości wątroby i odkładaniu 

kamieni żółciowych, ale i obniżające poziom cholesteroli we krwi, a prawdopodobnie też hamujące 

podział komórek nowotworowych. Od jakiegoś czasu na rynku w sklepach z tzw. „zdrową żywnością” 

znajdziemy olej z nasion ostropestu i odtłuszczoną mąkę z wytłoku ostropestowego, jednakże brakuje 

innych produktów spożywczych wytworzonych na bazie tego wartościowego surowca. Ponieważ 

sylimaryna nie rozpuszcza się w tłuszczu olej ostropestowy nie zawiera tego cennego bioaktywnego 

składnika. Zatem opracowanie technologii produkcji pasty z ostropestu plamistego dodatkowo 

wzbogaconego o sylimarynę jest pomysłem bardzo innowacyjnym, a pojawienie się takiego 

funkcjonalnego produktu spożywczego na rynku może wpływać na profilaktykę chorób wątroby.  

W literaturze przedmiotu brakuje badań dotyczących otrzymywania, charakterystyki składu 

chemicznego i właściwości produktów o konsystencji past na bazie nasion lub wytłoków z ostropestu. 

Uważam zatem wybór tematu i zakresu badań niniejszej pracy za trafny i bardzo aktualny, szczególnie 
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w dobie poszukiwania surowców o wysokiej wartości odżywczej wpływających pozytywnie na nasz 

organizm, przeciwdziałających chorobom cywilizacyjnym. Ważne jest poszukiwanie innowacyjnych 

technologii, tworzenia nowych produktów, alternatywnych, ale naturalnych i bezpiecznych dla 

konsumentów, które można by wykorzystać w praktyce do produkcji żywności funkcjonalnej. 

Ocena układu rozprawy doktorskiej 

 Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska jest pracą o charakterze eksperymentalnym,  

o typowym układzie. Rozprawa obejmuje w sumie 193 strony, w następującym układzie: streszczenie 

(w języku polskim i angielskim) (4 strony), wstęp (2 strony), część literaturowa (24 strony), część 

doświadczalna (109 stron) w tym cel pracy, materiał i metody (27 stron), wyniki badań i dyskusja (78 

stron), podsumowanie wyników badań (6 stron), wnioski (2 strony), spis literatury (24 strony) oraz 

spis tabel (2 strony), spis rysunków (2 strony) i załączniki (13 stron) obejmujące księgę HACCP  

z recepturami, schematem przebiegu procesu, analizą zagrożeń oraz wzorami etykiet gotowych do 

wdrożenia past (13 stron). Odnotowano, że brakuje numeracji końcowych rozdziałów pracy m.in. 

wniosków, spisu literatury oraz załączników. W pracy zawartych jest 30 tabel oraz 31 rysunków. Do 

przygotowania pracy Autorka wykorzystała aż 255 pozycji literaturowych. Wykorzystane 

piśmiennictwo jest głównie anglojęzyczne (86%), a prace pochodzące z ostatniej dekady stanowią 

40%. W spisie literatury wkradły się 2 drobne usterki: powtórzono dwa razy pozycję literaturową 

Alemardan i in. (2013), a Codex Standard 192 ma inną nazwę: General Standard For Food Additives 

Codex Stan 192-1995, Rev. 4-2003 i dotyczy dodatków do żywności. Praca napisana jest na ogół 

poprawnym językiem, zdarzają się jednak literówki, drobne błędy stylistyczne i edytorskie. Pozostały 

też na końcu wierszy „bękarty”. Opracowanie jest bardzo obszerne. Część doświadczalna obejmuje 

opis licznych doświadczeń laboratoryjnych, a także produkcyjnych wykonanych w siedzibie firmy 

SemCo. Uzyskane wyniki badań fizykochemicznych i instrumentalnych poddane zostały analizie 

statystycznej i poprawnie zaprezentowane w licznych starannie przygotowanych tabelach i rysunkach. 

Układ pracy, podział na rozdziały jest prawidłowy i typowy. Stwierdzam zatem, że przedstawiona do 

recenzji praca spełnia wymagania formalne stawiane pracom dysertacyjnym na stopień doktora. 

Ocena przeglądu literatury 

 Cześć literaturowa, ujęta jest na 24 stronach w 4 podrozdziałach. Autorka najpierw 

scharakteryzowała ostropest, opisała jego morfologię i wykorzystanie m.in. spożywcze, paszowe, 

kosmetyczne, następnie podała skład chemiczny nasion ostropestu i właściwości fizykochemiczne 

oleju. Następnie skupiła się na scharakteryzowaniu sylimaryny, jej właściwości chemicznych  

i biologicznych. Omówiła krótko jej działania niepożądane i przyswajalność. W kolejnym 

podrozdziale Autorka scharakteryzowała masła, pasztety i pasty roślinne do smarowania pieczywa.  

W ostatnim krótkim podrozdziale przeglądu literatury przedstawiła problematykę żywności 

funkcjonalnej. Podsumowując stwierdzam, że opracowanie literaturowe, zostało bardzo dobrze 
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zaplanowane i przygotowane. Jednakże wkradły się drobne nieścisłości i uproszczenia wynikające 

prawdopodobnie z niewłaściwego/nieprecyzyjnego tłumaczenia literatury z języka angielskiego, które 

nie umniejszają wartości merytorycznej tego opracowania. Przykłady to: „niejednolita faktura”, 

„rozgniatanie mikserem”, „pieczone ziarna sezamu”, „obróbka cieplna sacharozy” w kontekście 

otrzymywania masy karmelowej, „skrobakowy wymiennik ścienny (agregat chłodniczy)” pewnie 

chodziło o skrobakowy wymiennik ciepła, „okara to wytłoki sojowe, czyli pozostałość po ekstrakcji 

soi” itp. 

W odniesieniu do tej części pracy 1) Proszę o wyjaśnienie, czym rożni się wg Pani pasztet od 

pasty roślinnej? W pracy te dwa rodzaje produktów są omówione w oddzielnych podrozdziałach. 

Scharakteryzowany jest pasztet z oliwek, ale czy nie jest on pastą? 3) Jak duży jest obecnie rynek 

żywności funkcjonalnej, jaka jest jego wartość? W przeglądzie literatury podała Pani sytuację sprzed 

20 lat, a wiele się pewnie zmieniło od czasu wejścia tego typu produktów na rynek. 

Ocena celu pracy 

 Celowość przedsięwziętych badań Autorka przedstawiła i uzasadniła w rozdziale „Cel pracy”. 

Sprecyzowano tu główny cel pracy, którym było opracowanie receptury pasty spożywczej na bazie 

nasion ostropestu jako bogatego naturalnego źródła składników bioaktywnych tworzących kompleks 

zwany sylimaryną. Następnie przedstawiono 2 zadania badawcze. Pierwszym zadaniem było badanie 

jakość nasion ostropestu, w tym 1) badanie wpływu na jakość oleju tłoczonego na zimno i zawartość 

sylimaryny w wytłoku oraz 2) badanie wpływu obróbki po zbiorowej (suszenie i przechowywanie) na 

jakość nasion, ekstrahowanego oleju i zawartość sylimaryny. Drugim zadaniem badawczym 

właściwym jak rozumiem, było opracowanie receptury, technologii produkcji, optymalizacji 

warunków produkcji past spożywczych na bazie nasion ostropestu wzbogaconych w sylimarynę. 

Następnie przedstawiono 4 hipotezy badawcze. W mojej opinii cel, zakres pracy i hipotezy badawcze 

zostały prawidłowo określone i w pełni odpowiadają̨ tematowi rozprawy. 

Ocena metod badawczych 

Część doświadczalna pracy obejmuje rozdział „Materiał i metody”, w którym podano 

charakterystykę użytych nasion, produktów spożywczych stosowanych w recepturach past, 

odczynników chemicznych, wymieniono stosowaną aparaturę, następnie opisano przygotowanie prób 

nasion i przebieg eksperymentów. W pracy wykorzystano nasiona ostropestu z trzech kolejnych lat,  

z kilku lokalizacji upraw (konwencjonalnych i jednej ekologicznej), które następnie zastosowano  

w kolejnych zadaniach badawczych nad wpływem rodzaju nasion i ich obróbki pozbiorowej na jakość 

i skład chemiczny oleju oraz zawartość sylimaryny w nasionach i wytłokach. Opisano sposób 

przygotowania nasion: suszenia, prażenia, tłoczenia nasion, a także przygotowania kolejnych 

wariantów/koncepcji recepturowych past, ich otrzymywania w warunkach laboratoryjnych  

i produkcyjnych w zakładzie firmy SemCo. Następnie opisano metodę ekstrakcji sylimaryny, którą 
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potem wzbogacano pasty, tj. ekstrakcji z wykorzystaniem czterech różnych rozpuszczalników 

(acetonu, metanolu, etanolu i wody) oraz dwóch czasów trwania ekstrakcji. Na koniec rozdziału 

zestawiono i opisano liczne nowoczesne metody analityczne m.in. instrumentalne (analiza składu 

kwasów tłuszczowych, składu i zawartości tokoferoli, steroli, karotenoidów, sylimaryny), testy 

badania stabilności (przyspieszony przechowalniczy, test Rancimat oraz DSC), badania 

mikrostruktury nasion, ale także oznaczenia fizykochemiczne, mikrobiologiczne i sensoryczne. 

Uważam, że materiał i metody badań zostały dobrze i wyczerpująco scharakteryzowane.  

Ocena omówienia wyników badań i dyskusji 

Najobszerniejszą część pracy stanowi rozdział „Wyniki badań i dyskusja”, który podzielono 

na siedem podrozdziałów. Omówiono wpływ jakości nasion na jakość i skład oleju, wpływ 

temperatury suszenia nasion i rocznego ich przechowywania na jakość sensoryczną, strukturę nasion, 

zawartość sylimaryny oraz jakość i skład oleju, opisano technologię produkcji past z ich analizą 

jakościową (tj. jakością tłuszczu, zawartością sylimaryny, stabilnością oksydacyjną  

i mikrobiologiczną). Przeprowadzone i opisane dotąd badania pozwoliły Autorce scharakteryzować 

parametry nasion, oleju tłoczonego na zimno, sylimaryny oraz procesu produkcji, które są 

najkorzystniejsze do wytworzenia bezpiecznego produktu o najwyższej jakości i zawartości 

sylimaryny. Ostatni podrozdział to przygotowanie aplikacji uzyskanych wyników w praktyce. 

Dotyczy on technologii produkcji wybranych trzech rodzajów past wzbogacanych w sylimarynę  

w zakładzie SemCo i wprowadzenia na rynek tych past w dwóch kategoriach jako produktu 

spożywczego i jako suplementu diety. Autorka opracowania receptury, opis technologii produkcji, 

wzory etykiet zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa żywnościowego oraz przygotowała 

dokumentację, która może być wykorzystana jako część systemu HACCP. 

Stwierdzam, że otrzymane w toku badań wyniki zostały poprawnie, bardzo starannie 

zaprezentowane w licznych tabelach uwzględniających wyniki analizy wariancji ANOVA oraz na 

wybranych rysunkach z analizą PCA. Szeroki zakres badań i przeprowadzonych analiz pozwolił 

Autorce na uzyskanie szerokiego spektrum wyników, co stanowi solidną podstawę do szczegółowej 

charakterystyki produktów z ostropestu plamistego. Należy tu podkreślić, że jest niewiele doniesień 

dotyczących wpływu jakości nasion ostropestu na jakość i zawartość związków bioaktywnych  

w oleju, nasionach, wytłokach i pastach, zatem uzyskane wyniki stanowią ważny wkład do literatury 

naukowej w tym zakresie. Szkoda, że nie oznaczono zawartości poszczególnych kwasów 

tłuszczowych w analizowanych olejach (tj. ze standardem wewnętrznym), ponieważ nieco niezręczne 

są stwierdzenia, że po przechowywaniu nasion/oleju spada zawartość PUFA, a zwiększa się udział 

MUFA i SFA, co jest oczywiście zrozumiałe przy podawaniu udziałów procentowych. W tym 

rozdziale pewne zastrzeżenia budzi staranność przygotowania treści, wkradły się tu też pewne 

nieścisłości i uproszczenia, omówienie uzyskanych wyników często jest zbyt pobieżne, a w wielu 

miejscach brakuje dyskusji z literaturą, niekiedy tabele i wykresy wyprzedzają omawiane wyróżniki 
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jakości, poza tym zwraca uwagę dużo niewykorzystanego miejsca na stronach. Jednakże nie 

umniejsza to wartości merytorycznej pracy i uważam, że wyniki analiz zostały dostatecznie omówione 

i przedyskutowane.  

W odniesieniu do tej części pracy proszę o odpowiedź na pytania: 1) Dlaczego zrezygnowano 

z wykorzystania całych nasion do produkcji past? Czy stwierdzona przez panel sensoryczny ziarnista 

konsystencja nie była konsekwencją niedostatecznego roztarcia/zmielenia nasion w paście? Czym 

podyktowany był wybór takiej technologii produkcji past tj. opartej na podgrzaniu i wymieszaniu 

składników? Dlaczego zastosowano tak wysoką temperaturę i krótki czas mieszania - 15 minut? 2) 

Dlaczego zrezygnowano z dodatku ziół i przypraw na rzecz zastosowania aromatów? 3) Czy 

rozważano badania teksturalne wytworzonych past, np. dotyczące smarowności, czy stabilności 

tekstury? 4) Czy sprawdzano akceptowalność organoleptyczną opracowanych past wśród szerszej 

grupy konsumentów? Czy pytano konsumentów (np. z ulicy) czy byliby skłonni kupić taki produkt? 5) 

Proszę wyjaśnić, na jakiej podstawie założono, że konsument chciałby/byłby w stanie spożyć od 100 

do 200 g tego rodzaju produktu w ciągu dnia? W mojej opinii to bardzo dużo. 6) Czy próbowano 

analizować aspekt ekonomiczny tego zagadnienia? Ile kosztowałoby opakowanie takiej pasty? 

Ocena podsumowania i wniosków 

W rozdziale "Wnioski" na 2 stronach Aktorka przedstawiła dziesięć bardzo zwięzłych 

stwierdzeń i wniosków, wynikających bezpośrednio z przeprowadzonych badań. Zaprezentowane 

wnioski odnoszą się do celu pracy, zadań badawczych, weryfikują wszystkie postawione hipotezy 

badawcze oraz wskazują na pełną realizację zaplanowanych badań. Autorka wykazała, że jakość 

nasion miała istotny wpływ na zawartość związków bioaktywnych, stabilność oksydacyjną i ocenę 

sensoryczną past przygotowanych na bazie wytłoków i oleju tłoczonego na zimno z ostropestu 

plamistego. Niewątpliwą nowością tej pracy jest zaproponowanie technologii produkcji innowacyjnej 

pasty ostropestowej o podwyższonej zawartości sylimaryny zapewniającej działanie terapeutyczne 

produktu. 

Podsumowując stwierdzam, że zaplanowane przez Doktorantkę bardzo obszerne badania 

zostały konsekwentnie zrealizowane, cel pracy został osiągnięty, a postawione hipotezy badawcze 

zweryfikowane. Otrzymane liczne wyniki analiz fizykochemicznych, chemicznych, 

mikrobiologicznych i sensorycznych zostały poddane odpowiedniej analizie statystycznej, zostały 

starannie zaprezentowane, dostatecznie omówione i poddane dyskusji z literaturą. Na ich podstawie 

sformułowano poprawne podsumowanie i wnioski. Badania dostarczają wartościowych informacji 

teoretycznych i gotowych rozwiązań praktycznych z zakresu technologii otrzymywania olejów 

ostropestowych, ekstraktów sylimaryny i na koniec wzbogaconych produktów ostropestowych  

o konsystencji past do smarowania pieczywa. Należy jasno podkreślić, że przedstawione w recenzji 

krytyczne uwagi i spostrzeżenia miały na celu doskonalenie warsztatu naukowo–badawczego Autorki. 



6 
 

Wniosek końcowy 

Rozprawa doktorska mgr inż. Sylwii Marszałkiewicz stanowi interesujące i innowacyjne 

opracowanie naukowe o charakterze aplikacyjnym dotyczące technologii otrzymywania past na bazie 

ostropestu oraz czynników wpływających na ich końcową jakość, bezpieczeństwo oraz zawartość 

związków bioaktywnych. Praca analizuje wpływ jakości nasion na jakość i skład chemiczny oleju 

ostropestowego tłoczonego na zimno, wytłoku oraz pasty, prezentuje gotową do wdrożenia 

technologię produkcji 3 rodzajów past wzbogaconych w sylimarynę, z opracowaną analizą zagrożeń, 

propozycją etykiet do wykorzystania w praktyce, która pozwala producentowi na poszerzenie oferty 

zgodnie z zapotrzebowaniem rynku. Praca przyczynia się do poszerzenia wiedzy z zakresu nauk  

o żywności i żywieniu, jest oryginalnym ujęciem podjętego problemu. Praca została zrealizowana przy 

pomocy bardzo dobrze dobranych, nowoczesnych, instrumentalnych technik badawczych, dowodzi, że 

Autorka opanowała warsztat badawczy, potrafi stawiać i rozwiązywać problemy badawcze, co 

pozwala na samodzielne prowadzenie badań naukowych, a dodatkowo wskazuje na szeroką wiedzę 

teoretyczną w reprezentowanym temacie.  

Reasumując, stwierdzam, że przedstawiona do recenzji praca Pani Sylwii Marszałkiewicz pt. 

"Pasta z mielonych nasion ostropestu wzbogacona w sylimarynę – technologia produkcji, jakość  

i stabilność oksydacyjna" spełnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim zgodnie z Ustawą  

z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule  

w zakresie sztuki (Tekst jedn.: Dz.U. z 2014 r. poz. 1852 z późn. zm.) i wnioskuję do Rady Naukowej 

Dyscypliny Technologia Żywności i Żywienia, Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu  

o dopuszczenie Pani mgr inż. Sylwii Marszałkiewicz do dalszych etapów przewodu doktorskiego. 


