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Na poczatku warto podkreslic, ze praca powstata w wyniku realizacji I edycji konkursu
w programie MNiSW ,,.Doktorat wdrozeniowy” i byta realizowana w latach 2017-2020 we wspotpracy

z firma SemCo Sp. z 0.0. w Smitowie.

Pasty ro$linne to stosunkowo nowy segment rynku produktéw spozywczych. Ciesza si¢
duzym zainteresowaniem konsumentow, poszukujacych innowacyjnych produktow o cechach
prozdrowotnych, szczegdlnie wérod wegetarian, wegan czy osob bedacych na diecie bezglutenowe;.
Ostropest plamisty wpisuje si¢ idealnie w obecne trendy konsumpcyjne i wydaje si¢ by¢ odpowiednim
surowcem do produkcji tego rodzaju produktéow ze wzgledu na wartosciowy tluszcz o wysokiej
zawarto$ci nienasyconych kwasow tluszczowych (tj. kwas linolowy 1 oleinowy) i1 zwigzkow
bioaktywnych (tj. tokoferole i sterole), a szczegdlnie poprzez obecno$¢ sylimaryny w nasionach
i wytlokach. Ostropest jest surowcem zielarskim znanym i cenionym od lat w naturalnych terapiach
uzupetniajgcych, a wyciggi sylimaryny znajdujg zastosowane w medycynie, farmacji, weterynarii.
Sylimaryna jest kompleksem substancji czynnych - flawonolignanow, ktoére majg uznane wtasciwosci
terapeutyczne, w tym: przeciwutleniajgce, przeciwskurczowe, przeciwzapalne, odtruwajace,
zolciopedne, chronigce watrobe przed toksynami, zapobiegajace marskosci watroby i odktadaniu
kamieni zotciowych, ale i obnizajgce poziom cholesteroli we krwi, a prawdopodobnie tez hamujace
podziat komorek nowotworowych. Od jakiego$ czasu na rynku w sklepach z tzw. ,,zdrowa zywnoscig”
znajdziemy olej z nasion ostropestu i odtluszczong make z wyttoku ostropestowego, jednakze brakuje
innych produktow spozywczych wytworzonych na bazie tego warto$§ciowego surowca. Poniewaz
sylimaryna nie rozpuszcza si¢ w thuszczu olej ostropestowy nie zawiera tego cennego bioaktywnego
sktadnika. Zatem opracowanie technologii produkcji pasty z ostropestu plamistego dodatkowo
wzbogaconego o sylimaryng jest pomystem bardzo innowacyjnym, a pojawienie si¢ takiego
funkcjonalnego produktu spozywczego na rynku moze wplywaé na profilaktyke chordb watroby.
W literaturze przedmiotu brakuje badan dotyczacych otrzymywania, charakterystyki sktadu
chemicznego i wlasciwosci produktow o konsystencji past na bazie nasion lub wytlokow z ostropestu.

Uwazam zatem wybor tematu i zakresu badan niniejszej pracy za trafny i bardzo aktualny, szczegodlnie



w dobie poszukiwania surowcow o wysokiej wartosci odzywczej wplywajacych pozytywnie na nasz
organizm, przeciwdziatajacych chorobom cywilizacyjnym. Wazne jest poszukiwanie innowacyjnych
technologii, tworzenia nowych produktow, alternatywnych, ale naturalnych i bezpiecznych dla

konsumentdw, ktore mozna by wykorzysta¢ w praktyce do produkcji zywnosci funkcjonalne;j.
Ocena ukladu rozprawy doktorskiej

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska jest praca o charakterze eksperymentalnym,
o typowym uktadzie. Rozprawa obejmuje w sumie 193 strony, w nastgpujacym uktadzie: streszczenie
(w jezyku polskim i angielskim) (4 strony), wstep (2 strony), czes$¢ literaturowa (24 strony), czes$¢
doswiadczalna (109 stron) w tym cel pracy, material i metody (27 stron), wyniki badan i dyskusja (78
stron), podsumowanie wynikow badan (6 stron), wnioski (2 strony), spis literatury (24 strony) oraz
spis tabel (2 strony), spis rysunkéw (2 strony) i zalgczniki (13 stron) obejmujace ksigge HACCP
z recepturami, schematem przebiegu procesu, analizg zagrozen oraz wzorami etykiet gotowych do
wdrozenia past (13 stron). Odnotowano, ze brakuje numeracji koncowych rozdziatéw pracy m.in.
wnioskow, spisu literatury oraz zatgcznikdw. W pracy zawartych jest 30 tabel oraz 31 rysunkéw. Do
przygotowania pracy Autorka wykorzystata az 255 pozycji literaturowych. Wykorzystane
pismiennictwo jest gtownie anglojezyczne (86%), a prace pochodzace z ostatniej dekady stanowig
40%. W spisie literatury wkradty si¢ 2 drobne usterki: powtdrzono dwa razy pozycje literaturowsa
Alemardan i in. (2013), a Codex Standard 192 ma inng nazwe: General Standard For Food Additives
Codex Stan 192-1995, Rev. 4-2003 i dotyczy dodatkéw do zywnosci. Praca napisana jest na ogo6t
poprawnym jezykiem, zdarzajg si¢ jednak literowki, drobne btedy stylistyczne i edytorskie. Pozostaly
tez na koncu wierszy ,,b¢karty”. Opracowanie jest bardzo obszerne. Cz¢$¢ doswiadczalna obejmuje
opis licznych doswiadczen laboratoryjnych, a takze produkcyjnych wykonanych w siedzibie firmy
SemCo. Uzyskane wyniki badan fizykochemicznych i instrumentalnych poddane zostaly analizie
statystycznej i poprawnie zaprezentowane w licznych starannie przygotowanych tabelach i rysunkach.
Uktad pracy, podzial na rozdziaty jest prawidtowy i typowy. Stwierdzam zatem, ze przedstawiona do

recenzji praca spelnia wymagania formalne stawiane pracom dysertacyjnym na stopien doktora.
Ocena przegladu literatury

Cze$¢ literaturowa, ujeta jest na 24 stronach w 4 podrozdziatach. Autorka najpierw
scharakteryzowata ostropest, opisala jego morfologi¢ i wykorzystanie m.in. spozywcze, paszowe,
kosmetyczne, nastgpnie podata sktad chemiczny nasion ostropestu i wlasciwosci fizykochemiczne
oleju. Nastepnie skupila si¢ na scharakteryzowaniu sylimaryny, jej wlasciwosci chemicznych
i biologicznych. Omoéwita krotko jej dzialania niepozadane i1 przyswajalnos¢. W kolejnym
podrozdziale Autorka scharakteryzowata masta, pasztety i pasty roslinne do smarowania pieczywa.
W ostatnim krotkim podrozdziale przegladu literatury przedstawita problematyke zywnoSci

funkcjonalnej. Podsumowujac stwierdzam, ze opracowanie literaturowe, zostalo bardzo dobrze



zaplanowane 1 przygotowane. Jednakze wkradly si¢ drobne niescistosci 1 uproszczenia wynikajace
prawdopodobnie z niewlasciwego/nieprecyzyjnego ttumaczenia literatury z jezyka angielskiego, ktore
nie umniejszajg wartoSci merytorycznej tego opracowania. Przyklady to: ,niejednolita faktura”,
,rozgniatanie mikserem”, ,pieczone ziarna sezamu”, ,,obrobka cieplna sacharozy” w kontekscie
otrzymywania masy karmelowej, ,,skrobakowy wymiennik $cienny (agregat chlodniczy)” pewnie
chodzito o skrobakowy wymiennik ciepta, ,,okara to wyttoki sojowe, czyli pozostato$¢ po ekstrakciji

soi” itp.

W odniesieniu do tej czgsci pracy 1) Prosze o wyjasnienie, czym rozni si¢ wg Pani pasztet od
pasty roslinnej? W pracy te dwa rodzaje produktéw sg omowione w oddzielnych podrozdziatach.
Scharakteryzowany jest pasztet z oliwek, ale czy nie jest on pasta? 3) Jak duzy jest obecnie rynek
zywnosci funkcjonalnej, jaka jest jego warto$¢? W przegladzie literatury podata Pani sytuacj¢ sprzed

20 lat, a wiele si¢ pewnie zmienito od czasu wejscia tego typu produktow na rynek.
Ocena celu pracy

Celowos¢ przedsigwzigtych badan Autorka przedstawita i uzasadnita w rozdziale ,,Cel pracy”.
Sprecyzowano tu gtowny cel pracy, ktérym bylo opracowanie receptury pasty spozywczej na bazie
nasion ostropestu jako bogatego naturalnego zrodta sktadnikéw bioaktywnych tworzacych kompleks
zwany sylimaryng. Nastepnie przedstawiono 2 zadania badawcze. Pierwszym zadaniem byto badanie
jako$¢ nasion ostropestu, w tym 1) badanie wptywu na jako$¢ oleju ttoczonego na zimno i zawarto$¢
sylimaryny w wyttoku oraz 2) badanie wptywu obrdobki po zbiorowej (suszenie i przechowywanie) na
jako$¢ nasion, ekstrahowanego oleju 1 zawarto$¢ sylimaryny. Drugim zadaniem badawczym
wlasciwym jak rozumiem, bylo opracowanie receptury, technologii produkcji, optymalizacji
warunkow produkcji past spozywczych na bazie nasion ostropestu wzbogaconych w sylimaryne.
Nastepnie przedstawiono 4 hipotezy badawcze. W mojej opinii cel, zakres pracy i hipotezy badawcze

zostaty prawidlowo okreslone i w petni odpowiadajg tematowi rozprawy.
Ocena metod badawczych

Cze$¢ doswiadczalna pracy obejmuje rozdzial ,Material i metody”, w ktérym podano
charakterystyke uzytych nasion, produktow spozywczych stosowanych w recepturach past,
odczynnikéw chemicznych, wymieniono stosowang aparaturg, nastepnie opisano przygotowanie prob
nasion i przebieg eksperymentow. W pracy wykorzystano nasiona ostropestu z trzech kolejnych lat,
z kilku lokalizacji upraw (konwencjonalnych i jednej ekologicznej), ktdre nastepnie zastosowano
w kolejnych zadaniach badawczych nad wptywem rodzaju nasion i ich obrobki pozbiorowej na jakos¢
i sktad chemiczny oleju oraz zawarto$¢ sylimaryny w nasionach i wyttokach. Opisano sposob
przygotowania nasion: suszenia, prazenia, ttoczenia nasion, a takze przygotowania kolejnych
wariantow/koncepcji  recepturowych past, ich otrzymywania w warunkach laboratoryjnych

i produkcyjnych w zaktadzie firmy SemCo. Nastepnie opisano metode ekstrakcji sylimaryny, ktéra



potem wzbogacano pasty, tj. ekstrakcji z wykorzystaniem czterech réznych rozpuszczalnikow
(acetonu, metanolu, etanolu i wody) oraz dwoch czasow trwania ekstrakcji. Na koniec rozdziatu
zestawiono 1 opisano liczne nowoczesne metody analityczne m.in. instrumentalne (analiza sktadu
kwasoéw thuszczowych, sktadu i zawartoSci tokoferoli, steroli, karotenoidéw, sylimaryny), testy
badania stabilnosci (przyspieszony przechowalniczy, test Rancimat oraz DSC), badania
mikrostruktury nasion, ale takze oznaczenia fizykochemiczne, mikrobiologiczne i sensoryczne.

Uwazam, ze material i metody badan zostaly dobrze i wyczerpujaco scharakteryzowane.
Ocena omodwienia wyniké6w badan i dyskusji

Najobszerniejsza cze$¢ pracy stanowi rozdziat ,,Wyniki badan i dyskusja”, ktory podzielono
na siedem podrozdziatdw. Omoéwiono wplyw jakosci nasion na jako$¢ i sktad oleju, wplyw
temperatury suszenia nasion i rocznego ich przechowywania na jako$¢ sensoryczng, strukture nasion,
zawarto$¢ sylimaryny oraz jako$¢ i sktad oleju, opisano technologie produkcji past z ich analizg
jakoSciowa  (tj. jakoscig tluszczu, =zawartoScig sylimaryny, stabilnoscia  oksydacyjng
i mikrobiologiczng). Przeprowadzone i opisane dotagd badania pozwolily Autorce scharakteryzowac
parametry nasion, oleju tloczonego na zimno, sylimaryny oraz procesu produkcji, ktore sg
najkorzystniejsze do wytworzenia bezpiecznego produktu o najwyzszej jakosci 1 zawartosci
sylimaryny. Ostatni podrozdzial to przygotowanie aplikacji uzyskanych wynikoéw w praktyce.
Dotyczy on technologii produkcji wybranych trzech rodzajéw past wzbogacanych w sylimaryng
w zakladzie SemCo i wprowadzenia na rynek tych past w dwodch kategoriach jako produktu
spozywczego 1 jako suplementu diety. Autorka opracowania receptury, opis technologii produkcji,
wzory etykiet zgodnie z obowigzujagcymi przepisami prawa zywnosciowego oraz przygotowala
dokumentacjg, ktéra moze by¢ wykorzystana jako czgs¢ systemu HACCP.

Stwierdzam, ze otrzymane w toku badan wyniki zostaly poprawnie, bardzo starannie
zaprezentowane w licznych tabelach uwzgledniajagcych wyniki analizy wariancji ANOVA oraz na
wybranych rysunkach z analizg PCA. Szeroki zakres badan i przeprowadzonych analiz pozwolit
Autorce na uzyskanie szerokiego spektrum wynikoéw, co stanowi solidng podstawe do szczegdtowej
charakterystyki produktow z ostropestu plamistego. Nalezy tu podkresli¢, ze jest niewiele doniesien
dotyczacych wplywu jakos$ci nasion ostropestu na jako$¢ i zawarto$§¢ zwigzkow bioaktywnych
w oleju, nasionach, wyttokach i pastach, zatem uzyskane wyniki stanowig wazny wktad do literatury
naukowej w tym zakresie. Szkoda, Ze nie oznaczono zawartosci poszczegolnych kwasow
thuszczowych w analizowanych olejach (tj. ze standardem wewnetrznym), poniewaz nieco niezreczne
sg stwierdzenia, ze po przechowywaniu nasion/oleju spada zawarto§¢ PUFA, a zwigksza si¢ udziat
MUFA 1 SFA, co jest oczywiscie zrozumiale przy podawaniu udziatdw procentowych. W tym
rozdziale pewne zastrzezenia budzi staranno$¢ przygotowania tresci, wkradly si¢ tu tez pewne
niescistosci 1 uproszczenia, omowienie uzyskanych wynikow czgsto jest zbyt pobiezne, a w wielu

miejscach brakuje dyskusji z literaturg, niekiedy tabele i wykresy wyprzedzajg omawiane wyr6zniki



jako$ci, poza tym zwraca uwage duzo niewykorzystanego miejsca na stronach. Jednakze nie
umniegjsza to warto$ci merytorycznej pracy i uwazam, ze wyniki analiz zostaty dostatecznie omowione
i przedyskutowane.

W odniesieniu do tej czesci pracy prosze o odpowiedz na pytania: 1) Dlaczego zrezygnowano
z wykorzystania catych nasion do produkcji past? Czy stwierdzona przez panel sensoryczny ziarnista
konsystencja nie byla konsekwencja niedostatecznego roztarcia/zmielenia nasion w pascie? Czym
podyktowany byt wyboér takiej technologii produkcji past tj. opartej na podgrzaniu i wymieszaniu
sktadnikow? Dlaczego zastosowano tak wysoka temperature i krotki czas mieszania - 15 minut? 2)
Dlaczego zrezygnowano z dodatku zidt i przypraw na rzecz zastosowania aromatéw? 3) Czy
rozwazano badania teksturalne wytworzonych past, np. dotyczgce smarownosci, czy stabilnosci
tekstury? 4) Czy sprawdzano akceptowalno$¢ organoleptyczng opracowanych past wsrod szerszej
grupy konsumentéw? Czy pytano konsumentow (np. z ulicy) czy byliby sktonni kupié¢ taki produkt? 5)
Prosze wyjasni¢, na jakiej podstawie zatozono, ze konsument chciatby/bytby w stanie spozy¢ od 100
do 200 g tego rodzaju produktu w ciggu dnia? W mojej opinii to bardzo duzo. 6) Czy probowano

analizowac aspekt ekonomiczny tego zagadnienia? Ile kosztowatoby opakowanie takiej pasty?
Ocena podsumowania i wnioskow

W rozdziale "Wnioski" na 2 stronach Aktorka przedstawita dziesi¢¢ bardzo zwigztych
stwierdzen i1 wnioskdw, wynikajacych bezposrednio z przeprowadzonych badan. Zaprezentowane
wnioski odnosza si¢ do celu pracy, zadan badawczych, weryfikuja wszystkie postawione hipotezy
badawcze oraz wskazujga na pelng realizacje zaplanowanych badan. Autorka wykazata, ze jakos$¢
nasion miala istotny wplyw na zawarto$¢ zwigzkoéw bioaktywnych, stabilno$¢ oksydacyjng i oceng
sensoryczna past przygotowanych na bazie wytlokow i oleju ttoczonego na zimno z ostropestu
plamistego. Niewatpliwg nowoscia tej pracy jest zaproponowanie technologii produkcji innowacyjnej
pasty ostropestowej o podwyzszonej zawarto$ci sylimaryny zapewniajgcej dzialanie terapeutyczne

produktu.

Podsumowujac stwierdzam, ze zaplanowane przez Doktorantke¢ bardzo obszerne badania
zostaly konsekwentnie zrealizowane, cel pracy zostal osiggnigty, a postawione hipotezy badawcze
zweryfikowane.  Otrzymane liczne  wyniki  analiz  fizykochemicznych,  chemicznych,
mikrobiologicznych i sensorycznych zostaly poddane odpowiedniej analizie statystycznej, zostaly
starannie zaprezentowane, dostatecznie oméwione i poddane dyskusji z literaturg. Na ich podstawie
sformutowano poprawne podsumowanie i wnioski. Badania dostarczaja wartosciowych informacji
teoretycznych i gotowych rozwigzan praktycznych z zakresu technologii otrzymywania olejow
ostropestowych, ekstraktow sylimaryny i na koniec wzbogaconych produktéw ostropestowych
o konsystencji past do smarowania pieczywa. Nalezy jasno podkresli¢, ze przedstawione w recenzji

krytyczne uwagi i spostrzezenia miaty na celu doskonalenie warsztatu naukowo—badawczego Autorki.



Whiosek koncowy

Rozprawa doktorska mgr inz. Sylwii Marszalkiewicz stanowi interesujace i innowacyjne
opracowanie naukowe o charakterze aplikacyjnym dotyczace technologii otrzymywania past na bazie
ostropestu oraz czynnikow wplywajacych na ich koncowa jako$¢, bezpieczenstwo oraz zawarto$¢
zwigzkow bioaktywnych. Praca analizuje wptyw jako$ci nasion na jako$¢ i sktad chemiczny oleju
ostropestowego tloczonego na zimno, wytloku oraz pasty, prezentuje gotowa do wdrozenia
technologie produkcji 3 rodzajow past wzbogaconych w sylimaryne, z opracowang analiza zagrozen,
propozycja etykiet do wykorzystania w praktyce, ktora pozwala producentowi na poszerzenie oferty
zgodnie z zapotrzebowaniem rynku. Praca przyczynia si¢ do poszerzenia wiedzy z zakresu nauk
0 zywnosci 1 zywieniu, jest oryginalnym uj¢ciem podjetego problemu. Praca zostata zrealizowana przy
pomocy bardzo dobrze dobranych, nowoczesnych, instrumentalnych technik badawczych, dowodzi, ze
Autorka opanowala warsztat badawczy, potrafi stawia¢ i rozwigzywac¢ problemy badawcze, co
pozwala na samodzielne prowadzenie badan naukowych, a dodatkowo wskazuje na szeroka wiedze

teoretyczng w reprezentowanym temacie.

Reasumujac, stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca Pani Sylwii Marszatkiewicz pt.
"Pasta z mielonych nasion ostropestu wzbogacona w sylimaryng — technologia produkcji, jako$¢
i stabilno$¢ oksydacyjna" spelnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim zgodnie z Ustawa
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 p6zn. zm.) i wnioskuj¢ do Rady Naukowe;j
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

o dopuszczenie Pani mgr inz. Sylwii Marszatkiewicz do dalszych etapow przewodu doktorskiego.



