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Celem prowadzonych badan bylo okreslenie przydatnosci wybranych naturalnych
antyoksydantéw pochodzenia roslinnego do ograniczenia niepozadanych zmian lipidow masta

w czasie chlodniczego przechowywania, a tym samym zapewnienie jego dluzszej trwatosci.

W koncowym etapie prowadzonych badan poréwnano réwniez wplyw najwyzej
ocenionych wczesniej dodatkéw (mielonych pestek dyni i suszonych lisci mitorzgbu)

na frakcje lipidowg masta i mixu tluszczowego o obnizonej zawartosci thuszczu mlekowego.

Jako Zrédto naturalnych antyoksydantéw w przeprowadzonych badaniach zastosowano:
sproszkowane ekstrakty roslinne (m.in. z pestek winogron, czerwonej herbaty, miltorzgbu
i ostropestu), oleje roslinne (z ostropestu, czarnuszki, rzepaku, awokado, pestek dyni i orzecha
wloskiego), mielone nasiona (ostropestu i czarnuszki) i pestki (dyni), mielony susz roslinny

(liscie mitorzebu i ostrokrzew) i spiruling.

Przed dodaniem do masta sproszkowanych ekstraktow roslinnych oraz olejow roslinnych
okreslono ich aktywnos$¢ antyoksydacyjna metodg DPPH. Nie bylo to mozliwe, ze wzgledow
metodycznych, w przypadku pozostatlych dodatkéow. Zmiany we frakcji lipidowej masla
i mixu tluszczowego podczas chlodniczego przechowywania przez okres czterech tygodni,
okreslono na podstawie kwasowosci thuszczu w stopniach kwasowos$ci oraz zawartosé
aldehydu malonowego poprzez okreslenie zawartosci aldehydu malonowego testem TBA.

Dla wybranych probek masta i mixu okreslono profil kwaséw tluszczowych metoda
chromatografii gazowej. Wszystkie probki zostaly takze poddane ocenie organoleptycznej
metoda pigciopunktows.

Wykazano, ze ekstrakty roslinne takie jak ekstrakt z pestek winogron oraz mitorzgbu
odznaczajg si¢ wysokg aktywnoscig antyoksydacyjng (ok 70%), a oleje roslinne nawet wyzsza
(ok. 90%), co jednak nie przekladalo si¢ na wyrazne ograniczanie stopnia utleniania frakcji
lipidowej badanych probek. Okresowo w najwickszym stopniu hamowaly ten proces

ekstrakty z pestek winogron, czerwonej herbaty, mitorzebu i ostropestu. Z kolei dodatek



olejow roslinnych nie tylko nie wplynat na zahamowanie utleniania lipidéw masta, a nawet
oddzialywal prooksydacyjnie - szczegbélnie w przypadku oleju z czarnuszki oraz orzecha
wloskiego. Zadowalajace efekty w ograniczaniu zmian oksydacyjnych tluszczu osiagnigto
w przypadku dodatku mielonych nasion ostropestu plamistego oraz nasion czarnuszki, jednak
ich zastosowanie spowodowalo niekorzystne zmiany organoleptyczne produktu. Dodatek
mielonych pestek dyni i mielonych lici mitorzebu nie wplynal negatywnie na oceng
organoleptyczng, jednakze dzialanie przeciwutleniajgce nie bylo state dla calego okresu

trwania do$wiadczenia.

Poréwnanie masta i mixu thuszczowego wykazato, ze ten ostatni charakteryzowal si¢
znacznie wiekszg zawartoscig aldehydu malonowego, natomiast uzyte dodatki powodowaty
nieznaczne ich zmniejszenie. Oznaczanie profilu kwaséw thuszczowych wykazato znaczne
réznice pomiedzy mastem a mixem, a zastosowane do nich dodatki nie wptynely na zmiang

zawarto$ci kwasow thuszczowych.
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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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Masto jest zrodtem thuszczu mlekowego o profilu kwasow tluszczowych korzystnie
oddziatujacych na organizm czlowieka. Tluszcz mleka jest jednak podatny na hydrolize
i utlenianie. Przemiany hydrolityczne prowadza do powstania wolnych kwasow ttuszczowych
i niepelnych acylogliceroli. Powoduje to zmiany kwasowos$ci mleka i produktow
mleczarskich oraz  niekorzystne zmiany sensoryczne zwigzane z uwalnianiem si¢ kwasu
mastowego 1 kapronowego. Z kolei przemiany oksydacyjne to gléwnie procesy
autooksydacji, podczas ktorych powstaja wolne rodniki nadtlenkowe, wodoronadtlenki oraz
rodniki tlenowe i wodoronadtlenkowe. Podczas fotoutleniania powstaja wodoronadtlenki,
ktore nie zmieniajg wlasciwosci sensorycznych, jednakze uwalniajace si¢ aldehydy i ketony
powoduja wady smaku, tzw. jetko$¢ oksydacyjna.

Powyzsze przemiany maja miejsce przede wszystkim w masle przechowywanym
i powoduja one obnizenie jego jakosci w aspekcie towaroznawczym oraz zdrowotnym. By
ograniczy¢ przemiany oksydacyjne dopuszczono dodatek do masta syntetycznych
przeciwutleniaczy, a takze poszukuje si¢ mozliwosci pozyskania przeciwutleniaczy
z naturalnych Zrédet, m. in. pochodzenia roslinnego. Stad tez Autorka recenzowanej pracy
doktorskiej postanowila zbada¢, czy istnieje mozliwo$¢ ograniczenia przemian oksydacyjnych
w masle poprzez dodatek do niego réznych ekstraktow roslinnych. Uwazam, ze jest to

problem merytorycznie ciekawy, majacy aspekt naukowy, jak i praktyczny.



Dysertacja liczy 136 stron a jej strukturg stanowi 8 nastepujacych rozdziatow: wstep,
przeglad piSmiennictwa, cel pracy, material i metody badan, wyniki badan, dyskusja, wnioski,
literatura. Tres¢ pracy obejmuje takze spis tabel i rycin, streszczenie oraz aneks. Struktura
pracy jest prawidlowa, poszczegolne rozdziaty 1 podrozdziaty stanowig logiczny uktad tresci,
zachowujgcy wilasciwe proporcje objetosciowe.

»Wstep” w obecnej wersji pracy jest krotki, jednakze przedstawiona w nim mysl
jasno okresla motywy podjecia badan przez Autorke.

Kolejny rozdziat ,,Przeglad piSmiennictwa” stanowi poprawnie opracowang
merytorycznie tres¢ i obejmuje zagadnienia zwigzane z tematem pracy i gtdwnym celem
zrealizowanych badan. W poszczegélnych podrozdziatach przedstawiono technologie
produkcji masta, wiasciwosci funkcjonalne masta, mechanizmy utleniania tluszczu oraz
scharakteryzowano takie antyoksydanty, jak: polifenole, karotenoidy, tokoferole, kwas
askorbinowy. Przedstawiono takze mozliwo$ci wykorzystania naturalnych antyoksydantow
w przemysle spozywczym, szczeg6élnie w odniesieniu do masta.

W podrozdziale ,,Technologia produkcji masta” szczegdlng uwage zwrdcono na
wpltyw poszczegélnych procesow jednostkowych (wirowanie, pasteryzacja, odgazowanie,
dojrzewanie $mietanki, zmas$lanie, plukanie, wygniatanie, formowanie , pakowanie) oraz
warunkow przechowywania na ksztattowanie jakosci masta. W obecnej wersji pracy Autorka
wystarczajagco omoéwita wiasciwosci funkcjonalne masta oraz role struktury i konsystenciji.
Mechanizmy utleniania tluszczu zostaly przedstawione poprawnie na podstawie dobrze
dobranego piSmiennictwa.

Ogoélnie mozna stwierdzi¢, zeé W poszczegdlnych podrozdziatach wyczerpujaco

przedstawiono podjeta tematyke. Do opracowania przegladu pisSmiennictwa Autorka
wykorzystata polowe pozycji z 211 ogotem. Nalezy takze podkresli¢, ze jest to literatura
dobrze dobrana merytorycznie i aktualna. Swiadczy o tym fakt, ze na ogélng liczbe pozycji
211 az 139 pozycji zostato opublikowanych po roku 2000, a 42 pozycje byty dost¢pne od
2010 roku.
Nalezy podkresli¢, ze w poprawionej wersji pracy jest wigkszy udzial pozycji o charakterze
zrédlowym, niosgcych bardziej aktualng wiedz¢ niz pozycje o charakterze monografii
1 podrecznikéw. Tym razem Autorka unikneta oparcia tresci podrozdzialdéw na jednym lub
dwoch Zrodtach literatury.

Autorka poprawnie sformutowata gltowny cel pracy, ktory dotyczyt okreslenia

przydatnosci wybranych naturalnych antyoksydantdow pochodzenia roslinnego do



ograniczenia niepozadanych zmian lipidow masta w czasie chtodniczego przechowywania.
Natomiast szczegotowe cele badawcze obejmowaty:

- wskazanie ro$lin, z ktérych mozna pozyskaé najbardziej aktywne przeciwutleniacze,
- okreslenie postaci w jakiej ich dodatek do masta bedzie najbardziej skuteczny (ekstrakt,
olej, susz),

- okreslenie najmniejszego st¢zenia dodawanego przeciwutleniacza niezbednego do
spowolnienia lub zahamowania niepozadanych zmian frakcji lipidowej masta.

W poprawionej wersji pracy poprawnie brzmig hipotezy badawcze, ktére tym razem
majg wilasciwg forme redakcyjng, tzn. majg charakter przypuszczenia - przewidywanego
og6lnego wyniku badania.

Aktualnie sformutowane przez Autorke hipotezy badawcze maja nastgpujaca tresc:

- sposréd bardzo licznej grupy ro$lin posiadajacych udowodnione wlasciwosci
przeciwutleniajace, niektére mogg ogranicza¢ lub hamowaé niepozadane zmiany w lipidach
masta w czasie przechowywania,

- zastosowane naturalne antyoksydanty oprocz oddzialywania przeciwutleniajagcego nie
powinny powodowac niekorzystnych zmian cech sensorycznych masta,

- mozliwe jest uzyskanie najwyzszej skutecznosci dziatania przeciwutleniacza przy jego jak
najmniejszym stezeniu w masle.

W rozdziale ,,Materiat 1 metody badan” wigkszo$¢ ze zgloszonych wczesniej uwag
zostata uwzgledniona w aktualnej wersji pracy. Nadal jednak Autorka zamieszcza w Tabeli 1
(str. 33) wykaz dodatkow, ktore nie zostaty wykorzystane w badaniach przechowalniczych
masta, a okreslano tylko ich aktywnos$¢ przeciwutleniajaca (ekstrakty z pietruszki, papryki,
pieprzu czarnego, czosnku, pora, pomaranczy 1 banana).

W rozdziale 4.2. ,,Metody badan” poprawnie opisano zastosowane metodyki badan —
procedury analityczne w odniesieniu do oznaczania aktywnosci przeciwutleniajacej testem
DPPH, oznaczanie zawarto$ci aldehydu malonowego testem TBA jako wskaznika oksydacji
thuszczu oraz oznaczenia profilu kwasow tluszczowych metodg chromatografii gazowe;.

Nie mam juz watpliwosci co do sposobu przygotowania probek do analizy, jak
1 poprawno$ci wykonania analizy jakosciowej i ilo$ciowej metoda chromatografii gazowej
w zewnetrznym laboratorium w Zaktadzie Biochemii i Zywienia Czlowieka Uniwersytetu
Medycznego w Szczecinie.

Odpowiedz na moje pytanie ,,Dlaczego w zakresie analiz nie uwzglgedniono badan
mikrobiologicznych, takich jak oznaczenie liczby drozdzy, plesni 1 Dbakterii

psychrotrofowych” znalaztem w poprawionej i uzupelnionej wersji pracy w rozdziale
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»Dyskusja”. Przedstawione tu uzasadnienie nie uwzgl¢dnienia badan mikrobiologicznych
w zrealizowanej pracy jest w pelni przekonujace i oparte na cytowanym piSmiennictwie
dotyczacym wplywu jakosci mikrobiologicznej surowca jak i dodatkow na jako$¢ zywnoscli.

Rozdziat 5. ,,Wyniki badan” zostal starannie opracowany zaro6wno pod wzgledem
redakcyjnym, jak 1 graficznym. Tabele 1 ryciny s3 czytelne i przejrzyste, pozwalajg
czytelnikowi na dobra percepcj¢ danych w nich zamieszczonych. W obecnej wersji pracy
poglebiono omoéwienie uzyskanych wynikow badan i skomentowano uzyskane zaleznosci
w oparciu o dostepne piSmiennictwo.

Bardziej dojrzata merytorycznie jest dyskusja wynikéw przedstawiona w rozdziale
,Dyskusja”. Wskazane w poprzedniej wersji pracy niedociggnigcia zostaly uzupeinione
i poprawione. Doktorantka odniosta wyniki swoich badan do odpowiedniej literatury, co
istotnie wplyngto na podniesienie poziomu naukowego dysertacji. W tym rozdziale
wykorzystano okoto 60 pozycji).

Walorem dyskusji wynikow w nowej Wwersji pracy jest jej merytoryczne
uporzadkowanie na dobrym poziomie naukowym. W pierwszej czgsci dyskusji Autorka
komentuje wyniki badan dotyczace wptywu aktywnos$ci antyoksydacyjnej ekstraktow oraz
olejow roslinnych na zmiany frakcji lipidowej masta z wykorzystaniem testu DPPH.
Nastepnie przedyskutowano wyniki dotyczace skutecznosci wprowadzonych dodatkow do
masta w zakresie hamowania oksydacji thuszczu z wykorzystaniem testu TBA. Kolejna czesé
dyskusji dotyczy stopnia hydrolizy lipidéw masta w czasie 4. tygodniowego przechowywania
na podstawie zmieniajacej si¢ kwasowosci masta. Wazng cze$¢ dyskusji stanowia wyniki
oceny organoleptycznej, by ustali¢, czy wprowadzone do masta dodatki nie powodowaty
niepozadanych zmian smakowo — zapachowych oraz konsystencji, wygladu i barwy masta.
W zakonczeniu dyskusji odniesiono si¢ do wplywu zastosowanych dodatkéw do masta na
zmiany profilu kwaséw ttuszczowych w poréwnaniu do masta bez dodatkow.

W zakonczeniu pracy Autorka przedstawita 10 wnioskow, ktore majg charakter
Stwierdzen opartych na uzyskanych wynikach badan. Stwierdzenia te wnosza istotne
elementy poznawcze w zakresie oddzialywania wybranych ekstraktow roslinnych na
ograniczanie procesow Utleniania i hydrolizy lipidow masta. Tre$¢ przedstawionych
wnioskOw stanowi raczej podsumowanie wynikow pracy, a nie jest jednoznaczng
odpowiedzig na postawione hipotezy badawcze. Uzyskane wyniki badan majg jednak istotng
warto$¢ poznawczg 1 wskazuja, ze uzyskanie optymalnych efektow w zakresie wykorzystania
naturalnych antyoksydantow pochodzenia roslinnego do ograniczania lub hamowania

procesu utleniania lipidow masta jest zadaniem trudnym. Stad tez zastosowanie ocenionych

4



ekstraktow roslinnych w przemystowe] produkcji masta jest jeszcze niemozliwe 1 to jest

waznym wWnioskiem wynikajacym z badan wykonanych przez Doktorantke (wniosek 10.).
Whiosek koncowy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska posiada znaczaca warto$¢ poznawcza
w zakresie wplywu réznych postaci surowcoOw roslinnych zawierajacych naturalne sktadniki
0 dziataniu przeciwutleniajgcym na ograniczenie jelczenia hydrolitycznego i oksydacyjnego
masta. Autorka zrealizowata nietatwy 1 pracochtonny  eksperyment, ktory wymagat
przygotowania i opanowania profesjonalnego warsztatu pracy.

Aktualna wersja pracy doktorskiej, uwzgledniajgca uwagi merytoryczne zgloszone do
pierwszej wersji pracy, spelnia wymogi okreslone w art. 13 ustawy z dnia 14 marca 2003 roku
0 stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki. Stad
tez przedkladam Wysokiej Radzie Wydzialu Nauk o Zywnosci i Rybactwa
Zachodniopomorskiego ~ Uniwersytetu  Technologicznego w  Szczecinie  wniosek

0 dopuszczenie pracy do publicznej obrony.

g v

Gdynia, 14.11.2018 r. Prof. dr hab. inz. Piotr Przybytowski



UCHWALA nr 22/2019
Rady Wydziatu Nauk o Zywnodci i Rybactwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu

Technologicznego w Szczecinie z dnia 20 lutego 2019 1.

w sprawie nadania stopnia doktora mgr inz. Karolinie Gaczkowskiej

Na podstawie art. 14 ust. 2 pkt. 5 ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach
i tytule naukowym oraz o stopniach w zakresie sztuki (Dz.U. Nr 65, poz. 565, z pdzn. zm.),
Rada Wydzialu Nauk o Zywno$ci i Rybactwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego w Szczecinie na posiedzeniu w dniu 20 lhutego 2019 roku, nadaje-
mgr inz. Karolinie Gaczkowskiej stopient doktora nauk rolniczych w zakresie technologii

zywnoscl 1 Zywienia.

§1

Uchwata wchodzi w zycie z dniem jej podjgcia.

Przewodniczaca Rady Wydzialu

Dziekan

. ok

Dr hab. inz. Agnieszka Torz, prof. ZUT
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