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Recenzja

uzupeinione] i poprawionej pracy doktorskiej Pani mgr inz. Karoliny Gaczkowskiej p.t.:
»Przydatno$é¢ wybranych naturalnych antyoksydantéw do przedluzenia trwalosci masla
przechowywanego w warunkach chlodniczych”
wykonanej pod kierunkiem Pani dr hab. Malgorzaty Jasifskiej, prof. nadzw.

w Zaktadzie Technologii Mleczarskiej i Przechowalnictwa Zywnosci
Wydziatu Nauk o Zywnosci i Rybactwa
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie.

Przedstawiona do recenzji praca doktorska stanowi prébe ograniczenia niepozadanych
zmian w lipidach masta w czasie jego chlodniczego przechowywania poprzez dodatek
réznych substancji roSlinnych. Masto uznawane jest za wzglednie odpome na przemiany
oksydacyjne ze wzgledu na sklad kwaséw thiszczowych, niemniej jednak zachowanie jego
odpowiedniej jakosci sensorycznej poprzez ograniczenie jelczenia hydrolitycznego oraz
utrzymanie niskiego stopnia utlenienia, w tym réwniez innych sktadnikéw lipidowych masta,
zwlaszcza cholesterolu i witamin jest zadaniem bardzo waznym. Oceniana praca stanowi
element ciggle prowadzonych badaft nad poszukiwaniem nowych zrédet sktadnikéw
przeciwutleniajacych i mozliwosciami ich wprowadzania do zywnosci zawierajgcej mniej lub
bardziej wrazliwe na utlenianie skladniki lipidowe. Zatozenie, ze mozliwe jest wskazanie
substancji ro§linnych, ktére wykaza swoje wlasciwosci przeciwutleniajgce w odniesieniu do
lipidéw masta, a jednoczesnie nie spowodujg pogorszenia jego cech sensorycznych stanowilo
podstawe do sformulowania hipotez badawczych pracy oraz postawienia gléwnego celu

dysertacji doktorskiej mgr inz. Karoliny Gaczkowskiej.

Przedstawiona do oceny poprawiona rozprawa jest opracowaniem o charakterze
eksperymentalnym i obejmuje tgcznie 136 stron, w tym 37 rycin oraz 13 tabel w tekscie oraz
24 w rozdziale "Aneks". Struktura pracy jest prawidlowa i zwarta, a poszczegélne tresci
gtéwnych rozdziatéw stanowia nastgpujace jej objetosci: wstep i przeglad piSmiennictwa 26
stron, charakterystyka badanego materiatu i opis metod badan 10 stron, oméwienie wynikow
badan 43 strony, a ich dyskusja 14 stron.

W ramach przeredagowanego bardzo krétkiego wstgpu Autorka dokonata pobieznej
charakterystyki masla, jego Zywieniowego znaczenia, zmian jakosci w czasie

przechowywania i potrzebg poszukiwania naturalnych przeciwutleniaczy do ograniczenia



niepozadanych przemian lipidéw. Takie tresci wstgpu do rozprawy doktorskiej sg wiasciwe
i odpowiednio wprowadzaja czytelnika w problematyke pracy doktorskiej oraz podkreslajg jej

Znaczenie z poznawczego i praktycznego punktu widzenia.

Treéci zawarte w kolejnym rozdziale ,,Przeglad pi$miennictwa™ sg $cisle zwigzane
ztematem dysertacji i obejmuja opis technologii produkcji masta i jego wiasciwosci
funkcjonalnych, mechanizm utleniania tluszczu, charakterystyk¢ przeciwutleniaczy
i wykorzystanie przeciwutleniaczy naturalnych w przemy$le spozywczym oraz badania nad
zastosowaniem przeciwutleniaczy naturalnych i syntetycznych do stabilizacji masta. Ta czgsé
pracy zostala napisana wystarczajagco precyzyjnie i starannie. W poszczeg6lnych
podrozdziatach w zasadzie wyczerpujaco omowione zostaly prezentowane tam zagadnienia.
Autorka postuzyla sie w tej czesci uzupetlnionym i lepiej dobranym zestawem pisSmiennictwa.
Obejmuje on tgcznie 211 pozycji, a do opracowania tego rozdzialu wykorzystano 109 pozycji.
Zestawienie zostalo przygotowane rzetelnie, Doktorantka prawie unikngta bledow, czesto
zdarzajacych si¢ w tego rodzaju opracowaniach, ktére zwigzane sg z zamieszczeniem
w zestawieniu pozycji do ktérych nie ma odniesienia w tekscie pracy oraz odnoszenia
do pozycji brakujacych w zestawieniu (tylko jedno odniesienie na str. 97 dotyczace zrédia
Gong i Yuan 2012) lub z niepelnymi danymi bibliograficznymi (tylko pozycja nr 177).
W poprawionej wersji Doktorantka zwigkszyla udzial pozycji o charakterze Zrodlowym
i jednoczesnie zrezygnowala z wielu pozycji o charakterze monografii i podrgcznikéw, a wige
pozycji o duzym stopniu ogélnosci zawartych w nich tresci. Poprawila si¢ takze aktuainos$é
wykorzystanej literatury, mianowicie w zestawieniu jest 139 pozycji opublikowanych
po 2000 roku, w tym 42 pozycje, ktore ukazywaty si¢ od 2010 roku, Dobor pismiennictwa
jest bardziej staranny, zawierajacy treSci omawiane przez Doktorantke, a poszczegodlne
poprawione rozdzialy zostaly opracowane z wykorzystaniem kilku Zrédet. Chcialbym w tym
miejscu jeszcze zglosié spostrzezenie o potrzebie uwaznego stosowania odmiany nazwisk

autoréw w zaleznosci od ich plci (np. Fik i Zawislak 2004).

Tezy pracy oraz jej glowny cel zostaly okreslone prawidlowo w rozdziale 3.
Doktorantka zalozyta zbadanie wpltywu dodatku wybranych substancji ro§linnych w roznej
postaci na zmiany lipidow masta oraz jego jakosé sensoryczng w czasie chlodniczego
przechowywania. W przeprowadzonych do$wiadczeniach Doktorantka weryfikowala trzy
hipotezy badawcze sformutowane prawidlowo na poczatku rozdzialu przed okresleniem celu

glownego i celow badawczych pracy.



Badane rodzaje tluszczu, szeroki zestaw dodatkéw preparatdéw roslinnych oraz zakres
zrealizowanych badan zostal przedstawiony dos¢ przejrzy$cie w krétkim rozdziale "Material
i metody badaf". Zalozenia zrealizowanych do§wiadczeni, dobor dodatkéw oraz zastosowane
metody badan zostaly uzupelnione i opisane bardziej szczegétowo i czgéciowo powtdrzone
we wprowadzeniu przy omowienia wynikéw poszczegolnych doswiadezen. Uwaga ta dotyczy
przedstawienia zasad doboru 26 ré6znych preparatéw roslinnych, opisu sposobu wprowadzania
dodatkéw przy przygotowaniu préb masta do przechowywania oraz okreslenia uzyskanych
w nich st¢zen dodatkéw. Pozwolito to czytelnikowi lepiej skupié si¢ nad danym fragmentem
wynikéw rozbudowanych wariantéw doswiadczen i poszukiwania uzasadnied rozwijania,
powtarzania lub zaniechania niektorych wariantéw doswiadczen. Badania zrealizowano
z zastosowaniem wlasciwych metod, wykorzystujacych réznorodne techniki pracy badawczej,
zarOwno o charakterze analizy instrumentalnej, chemicznych wskaznik6w stabilnoéci
oksydacyjnej lipidow, a przede wszystkim analizy sensorycznej, w czasie ktérej okreslano
akceptacj¢ sensoryczng stosowanych dodatkéw w odniesieniu do standardéw wyrdznikéw
jakosci zdefiniowanych w normie dla masta ekstra,

Ze zgloszonych wczesniej uwag do ocenianego rozdzialu zdecydowana wigkszosé
zostala uwzgledniona w poprawionej i uzupelnionej wersji. Niemniej jednak w mojej opinii
zbgdne jest ponowne zamieszczenie w Tabeli 1 (str. 33) dodatkéw, ktére nie zostaly
wykorzystane w badaniach przechowalniczych masta, a okreslano tylko ich aktywnosé
przeciwutleniajgca, co nie byto gtéwnym celem pracy (ekstrakty z pietruszki, papryki, pieprzu
czarnego, czosnku, pora, pomaranczy i banana).

Dokladnie opisane zostaly metodyki oceny aktywnosci przeciwutleniajacej
stosowanych dodatkéw testem z DPPH, pomiaru stopnia utlenienia skladnikéw masta
w reakcji barwnej z kwasem tiobarbiturowym (TBA) oraz oznaczenia profilu kwaséw
thuszezowych.

Uzupehiono i poprawiono w tym rozdziale zrédla informacji (facznie 42 pozycje)
o zawartosci skladnikéw aktywnych w badanych surowcach roslinnych oraz o stosowanych

metodach badan.

Wyniki rozleglych wariantéw badafi laboratoryjnych, zaprezentowane w kolejnym
rozdziale podzielonym na siedem etapow i czgsci, zostaly starannie opracowane i oszacowane
statystycznie oraz przedstawione w przejrzystych i czytelnych tabelach i na wykresach
zamieszczonych w tekscie oraz jako zalgczniki (tylko tabele). Syntetyczne oméwienie

wynikow zostato poprawione i uzupelnione. Przy omawianiu wynikow badan dodawano



komentarz, co oznaczal wzrost i spadek warto$ci danego wskaznika, lub jego brak, a nie tylko
poréwnywano wyniki oznaczen ze wskazaniem wystgpowania statystycznie istotnych réznic.
Przy omawianiu wynikéw doswiadczen Doktorantka skorzystala tez z dostgpnego
pismiennictwa (lacznie 11 pozycji), co pozwolilo jej bardziej precyzyjnic komentowaé
poczynione spostrzezenia.

Komentarze dotyczace uzyskanych wynikéw oraz ich odnoszenie do nowych zrodet
danych literaturowych zostaly rozwinigte w kolejnym rozdziale ,Dyskusja”. Doktorantka
dokonata podsumowania catosci wynikéw badan oraz przeprowadzila poprawna dyskusje
o stwierdzanych zaleznosciach w odniesieniu do dostgpnych danych w odpowiednich nowych
Zzrédtowych pozycjach literaturowych (ogédlem wykorzystano w tym rozdziale 59 pozycji).
Wszystkie wskazane poprzednio fragmenty tego rozdzialu zostaly poprawione i uzupetnione,
co znaczgco podniosto poziom naukowy dysertacji. Jako najwazniejsze elementy poprawionej
dyskusji cheiatbym wskazaé:

- przeprowadzenie dyskusji z danymi zawartymi we wlasciwie dobranych pozycjach
literaturowych o charakterze Zrédtowym, a nie bardzo og6lnych monografii;

- wyjasnienie braku badania aktywnosci przeciwutleniajacej w tescie z DPPH
dodatkéw stosowanych w postaci proszku, co mozna bylo wykonal przez sporzadzanie
odpowiednich ekstraktéw, niemniej jednak wyniki takiego postgpowania nie bylyby
miarodajne wobec dodawania do masta mielonego suszonego surowca;

- rozwinigcie dyskusji problemu skazenia mikrobiologicznego prob masta przez
dodatek zmielonych surowcéw oraz mozliwosci uniknigcia niekorzystnego oddzialywania

takiego dodatku.

W koficowej czeéci pracy Autorka sformulowata 10 wnioskéw o réznym stopniu
uogblnienia. Wynikajg one z uzyskanych wynikéw i ich dyskusji oraz swiadczg o stopniu

realizowania zalozen postawionych w celu pracy.

Rozwazajgc calo$¢ ocenianej poprawionej i uzupemionej dysertacji stwierdzam,
ze zawiera ona kompleksowe podejécie do poprawy jako$ci masta przechowywanego
w warunkach chlodniczych przez dodatek ro6znych preparatéw roslinnych. Zostata
zrealizowana na wystarczajacym poziomie jako opracowanie eksperymentalne, w ktérym
badano przemiany hydrolityczne i oksydacyjne lipidéw masla oraz mieszaniny masta
z olejem rzepakowym, do ktérych dodawano rozdrobnione surowce roslinne, ich ekstrakty
oraz tloczone oleje. Praca dostarcza szeregu informacji o charakterze poznawczym,

poszerzajgcych wiedze z zakresu wpltywu réznych postaci surowedw roslinnych na jetczenie



hydrolityczne i oksydacyjne masta i mieszaniny masta z olejem rzepakowym. Stanowi wklad
W poznawanie czynnikéw warunkujgcych aktywnosé stosowanych dodatkéw i $wiadezy
o trudnosciach zwigzanych ze stabilizacjg thuszczu za pomocg naturalnych przeciwutleniaczy
dodawanych na minimalnym poziomie, nie powodujacym istotnych zmian jakosci

sensorycznej produktu.

Jako najwazniejsze, pod wzgledem oryginalnoéci naukowej i odniesienia
do praktycznego znaczenia, chcialbym wskaza¢ na nastgpujgce osiggni¢cia pracy:

- Przeprowadzenie oceny wpltywu réznych postaci dodatkéw substancji roslinnych
(rozdrobniony surowiec, ekstrakt, tloczony olej) na najwazniejsze wyrézniki jakoéci masta
1 mieszaniny masta z olejem rzepakowym (,,mixu thuszczowego™);

- Wykazanie trudnosci w doborze preparatéw dodatkéw roflinnych, ktére majg
ogranicza¢ przemiany lipidéw zaréwno w takim stabilnym substracie, jakim jest masto oraz
mnpi¢gj stabilnym, jakim jest mieszanina masta z olejem roélinnym, ale jednoczeénie nie

powinny wplywaé na charakterystyczne cechy sensoryczne tych thuszezdw.,

Catos¢ pracy zostala napisana w dobrym stylu, precyzyjnym i fachowym jezykiem,
Doktorantka w miarg starannie sprawdzila i poprawila tekst pracy, pozostawiajgc tylko

pojedyncze bledy . literowe”.

Biorge pod uwagg cato$¢ moich spostrzezen stwierdzam, ze poprawiona i uzupelniona
rozprawa naukowa Pani mgr inz. Karoliny Gaczkowskiej p.t.: ,,Przydatnoié wybranych
naturalnych antyoksydantéw do przedluZzenia trwalosci masla przechowywanego
w warunkach chlodniczych” spelnia wymagania stawiane pracom doktorskim okre§lonym
w art. 13 Ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
naukowym w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 z p6Zniejszymi zmianami (Dz. U. z dnia
21 czerwca 2016 r. poz. 882). Dlatego przedkladam Radzie Wydzialu Nauk o Zywnosci
i Rybactwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie wniosek

o jej dopuszczenie do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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