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Rzepak jest najwazniejszym i w zasadzie jedynym surowcem oleistym uprawianym w Polsce.
Otrzymywany z niego olej rafinowany jest powszechnie uzywany jako olej jadalny i szeroko
wykorzystywany w przemysle spozywczym, ale i na biopaliwo. Od lat znajduje si¢ na trzecim
miejscu, po oleju palmowym i sojowym, wéréd olejéow produkowanych w najwigkszych ilosciach
na swiecie. Uznawany jest za najzdrowszy. Szczegdlnie istotny jest w nim bardzo niski udziat kwasow
nasyconych (6-7%), wysoki monoenowego kwasu oleinowego (58-62%), dobry wzajemny stosunek
kwaséw ttuszczowych polienowych n-6 do n-3, 2:1 oraz wysoka zawarto$¢ steroli i tokoferoli.

Oleje roslinne, w przemystowej technologii otrzymywania, poddawane sg procesowi rafinacji
(chemicznej lub fizycznej), w celu usunigcia szeregu niepozgdanych substancji towarzyszacych,
W tym zanieczyszczen chemicznych i nadania olejom cech oczekiwanych przez konsumenta, czyli
neutralnego smaku i zapachu, jasnej barwy, a przede wszystkim otrzymanie produktu bezpiecznego
dla  zdrowia. Podstawowa wadg tradycyjnej rafinacji jest znaczny ubytek zwigzkow
przeciwutleniajacych, decydujacych o wiasciwosciach prozdrowotnych uzyskiwanych olejow.

W ostatnich latach poszukuje si¢ nowych, alternatywnych metod odszlamowania olejow
z wykorzystaniem np. enzymow, ultradzwiekdw, membran, a takze zastgpienia obecnie uzywanego
kwasow fosforowego dodatkiem soli sodowej kwasu etylenodiaminotetraoctowego (EDTA)
w obecnosci emulgatora. Obnizenie kosztéw produkcji, ograniczenie kontaktu z toksycznymi
odczynnikami chemicznymi oraz krotszy czas rafinacji to zadania stojace przed wspotczesnymi
producentami olejéow, a dodatkowym zyskiem dla konsumenta moze by¢ lepsza jakos$¢ produktu
finalnego charakteryzujacego si¢ wyzszym potencjatem przeciwutleniajagcym. Jest to szczegdlnie
istotne w czasach powszechnego zainteresowania ekologicznymi technologiami i Zywnoscig
o wilasciwosciach prozdrowotnych.

Uwazam wybor tematu i zakresu badan niniejszej pracy za trafny i aktualny, szczegdlnie
w dobie dbania o wysoka warto$¢ zywieniowa i bezpieczenstwo zywnosci. Wazne jest poszukiwanie

innowacyjnych technologii, ktore zmodernizuja i usprawnig obecny proces technologiczny usuwania
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fosfolipidow z surowych olejéw rzepakowych, a jednocze$nie przyczynia si¢ do minimalizacji strat
przeciwutleniaczy. Uwazam, ze praca moze by¢ podstawa opracowania nowatorskich metod
odszlamowania oleju rzepakowego mozliwych do wykorzystania w skali przemystowe;.

Praca doktorska Pani mgr Anny Laszewskiej zostala zrealizowana w latach 2013 - 2018,
a prowadzone badania byly czesciowo finansowane ze srodkéw wspomagajacych rozwéj mtodych
naukowcow oraz uczestnikow studiéw doktoranckich na Wydziale Chemii UMK nr 2072-Ch (2014)
z grantu nt. "Zastosowanie nowych metod analitycznych do monitorowania bezpieczenstwa surowcow
oleistych i pozyskiwania z nich olejow roslinnych".

Rozprawa obejmuje w sumie 213 stron, w nastgpujacym ukladzie: wykaz stosowanych
skrotow (2 strony), wstep (1 strona), czg$¢ teoretyczna (62 strony), cel pracy i zalozenia badawcze (2
strony), czgs¢ eksperymentalna, w tym material i metody (29 stron), wyniki i dyskusja (79 stron),
podsumowanie i wnioski (5 stron), streszczenie (w jezyku polskim i angielskim) (3 strony),
bibliografia (12 stron) oraz zalgczniki’ (10 stron) a w tym wykaz norm, spis ilustracji, spis tabel,
dodatkowo dofgczono réwniez wykaz publikacji, wykaz komunikatéw, posteréw, projektow
badawczych, nagréd, wyrdznien, stypendiow i certyfikatow. W pracy zawartych jest 48 rysunkow i 66
tabel. Do przygotowania pracy Autorka wykorzystata 159 pozycji literaturowych i dodatkowo 6 norm.
Pismiennictwo jest gldwnie anglojezyczne 85%. Prace pochodzace z ostatniej dekady stanowia 54%.

Uwagi do ukfadu pracy: 1) Niejasna i niepeina jest numeracja poszczegdlnych rozdziatéw
i podrozdziatéw w pracy; glowne rozdzialy sa nienumerowane i zapisane duzymi lub pogrubionymi
literami, nie wiadomo czego dotyczy numeracja cyframi rzymskimi. 2) Wiele stron pracy nie jest w
petni wypetnione tekstem, co niepotrzebnie zwigksza objetos¢ pracy.

"Cze$¢ teoretyczna" pracy jest przegladem pismiennictwa, ujetym na 62 stronach w 3
gtownych podrozdziatach: 1) Sktadniki oleju rzepakowego, 2) Technologia produkcji oleju
rzepakowego i 3) Metody oznaczania aktywnosci przeciwutleniajacej oleju rzepakowego,
podzielonych na liczne drobniejsze podrozdzialy. Na podkreslenie zastuguje aktualna, bogata
i angloj¢zyczna baza literaturowa, na podstawie ktorej Autorka opisata tu zagadnienia teoretyczne.
Zwrocita uwage na glowne i towarzyszace skiadniki oleju rzepakowego, opisata technologie
otrzymywania olejow, poszczegélne etapy rafinacji olejow w tym szczegétowo metody usuwania
fosfolipidow: hydratacje, kwasne odszlamowanie, super odszlamowanie, oraz enzymatyczne, miekkie
i membranowe. Na koniec scharakteryzowata powszechne stosowane metody oznaczania aktywnosci
przeciwutleniajacej sktadnikow zywnosci m.in. metode DPPH, ABTS, FRAP, CUPRAC i oznaczania
ogllnej zawartosci zwigzkow fenolowych. Na podstawie dokonanego przegladu pismiennictwa
Autorka stwierdzita, ze potrzebna jest dalsza optymalizacja prezentowanych w literaturze metod
odszlamowania olejow oraz uproszczenie tych procedur. Podkre$lita potrzebe innowacji procesu na
rzecz metod fagodniejszych, majacych na celu zmnigjszenie ilosci stosowanych srodkow
chemicznych, jednakze réwnie efektywnych, jak powszechnie uzywana metoda kwasnego

odszlamowania. Autorka odnotowata, ze metoda enzymatyczna nie znalazta dotychczas wykorzystania
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przemystowego ze wzgledu na wysoka ceng enzymoéw, a ta sytuacja w ostatnich latach ulegta zmianie.
Stwierdzita rowniez brak w literaturze prac analizujacych wplyw ods$luzowania migkkiego na
catkowity potencjal antyoksydacyjny olejow roslinnych. Natomiast biorac pod uwage metody
oznaczania aktywnosci przeciwutleniajacej, odnotowata brak w literaturze prac wykorzystujacych
metod¢ ABTS i CUPRAC, najliczniejsze sa natomiast badania z wykorzystaniem metody DPPH
i FRAP do okreslania zmian aktywno$ci przeciwutleniajacej olejow podczas procesu rafinacji.
Uwazam ze podjgte w pracy zagadnienia sa niezmiernie wazne i aktualne, pojawily si¢ w bardzo
odpowiednim momencie.

Uwagi do przegladu pismiennictwa: 1) w bardzo wielu miejscach, na calych stronach, przy
schematach, wzorach, reakcjach - brakuje zrodet literaturowych; 2) brak objasniefi np. do rys. 5, brak
powigkszen - 4 rézne zdjgcia przekroju nasiona rzepaku; 3) badania w pracy w czesci poswiecone sg
olejowi rzepakowemu wysokooleinowemu, a w przegladzie w zasadzie zabraklo miejsca na
omoéwienie réznic w stosunku do powszechnie wykorzystywahego - podwojnie ulepszonego oleju
rzepakowego; 4) w jakim celu w tabeli 1. wydzielono pozycje sktadu: biatko i weglowodany w oleju
rzepakowym i wstawiono zerowe wartosci, bez podawania jakiegokolwiek zrodta literaturowego? 5)
w calym przegladzie trafiaja si¢ sformutowania bardzo ogélne, czgsto potoczne i skréty myslowe -
prowadzace do niescistosci i braku poprawno$ci merytorycznej tekstu; liczne sa drobne bledy
merytoryczne, np. str. 33 i inne strony pracy: podano, ze "w celu okre$lenia stopienia utlenienia
thuszezu dokonuje sig analizy liczby nadtlenkowej i liczby kwasowe;j", liczba kwasowa okresla stopien
hydrolizy, str. 34. zapisano "nasiona rzepaku sg bogatszym zrodlem makro i mikroelementow..."
i wymieniono réwniez toksyczne Cd, Hg, Pb? na str. 35 podano "srednica fodygi rzepaku 1 do 5
cem"?, na str. 55, podano: "Najmniej wymagajacym sposobem oddzielenia $luzéw z oleju jest

ultrafiltarcja misceli...."; str. 62 przy rafinacji fizycznej napisano, ze "moze by¢ stosowana w
przypadku olejéw o wysokiej zawartosci kwaséw thuiszczowych...."; 6) prosze o informacje, jakie
whasciwie barwniki z obu grup barwnikéw: karotenoidowych i chlorofilowych wystepuja w oleju
rzepakowym (surowym), nie prawda jest, ze dominuje B-karoten i chlorofil. Podane na tych stronach
warto$ci i tresci nie s zgodne z tymi podanymi w cytowanych publikacjach nr 46 i 50?
7) najwigkszym uchybieniem jest btad w opisie i schemacie technologii otrzymywania rafinowanego
oleju rzepakowego tj. str. 37-40. Na rysunku 16 (brak zrédta) - znalazly sie okreslenia "nasiona
odwirowane", "nasiona bez tuski", "osuszony wyttok", "produkt ciekly miescella". Nasion rzepaku nie
odwirowuje si¢ by usuna¢ nadmiar wody, tylko suszy, na skale przemystowa nasion rzepaku nie
obtuskuje si¢. Dalej na str. 39 opisano proces odwirowania i pozbawiania tusek powolujac sie na
pozycje nr 78 tj. autorow: Wroniak i wsp. W tej publikacji nie ma ani jednego zdania zawartego
w podanym opisie? Prosz¢ o informacje z jakiego zrédta pochodza przedstawione, a niezgodne
z rzeczywistoscig ani powolanym artykutem tresci. Prosz¢ o przedstawienie prawidtowego opisu

technologii przerobu nasion rzepaku, szczegdlnie przygotowania nasion przed tloczeniem.

Niepokojacy jest fakt braku zgodnosci podawanych tresci z powolywanymi pozycjami literaturowymi.
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To tylko przyktady kilku zweryfikowanych. 8) Bardzo prosze o wyjasnienie co Autorka rozumie pod
pojeciem "surowy olej rzepakowy"? W zestawieniach w przegladzie literatury, w tabelach i dalej
w calej pracy poréwnywany jest olej surowy i olej rafinowany, przy czym najczesciej publikacje,
z ktorych korzystano traktuja o olejach tloczonych na zimno. Sklad chemiczny i jako$é oleju
tloczonego na zimno i oleju tloczonego na goraco w przemysle (tzw. "surowego" przeznaczonego do
rafinacji) to dwa rézne oleje. Dlaczego w pracy te dwa rozne rodzaje olejéw uznano za tozsame?

Celowos¢ przedsigwzietych badaf Autorka przedstawita i uzasadnita w rozdziale ,,Cel pracy
i zalozenia badawcze”. Nie sformutowano jednego ogdlnego celu pracy, ale za to podano 4 cele
glowne, bedace zakresem pracy: 1) okreslenie wptywu warunkéw tloczenia i przygotowania nasion
rzepaku na jakos¢ surowego oleju rzepakowego 2) opracowanie nowych metod odszlamowania
surowego oleju rzepakowego 3) optymalizacj¢ procedur migkkiego i enzymatycznego odszlamowania
surowego tloczonego i ekstrakcyjnego oleju rzepakowego (te 2 cele znajduja odzwierciedlenie
w tytule pracy), 4) zastosowanie metod statystycznych do okreslenia optymalnych warunkow
przeprowadzenia procesu migkkiego i enzymatycznego odszlamowania surowego oleju rzepakowego
by pozyskiwac olej tloczony i ekstrakcyjny pozbawiony PL, o wysokim potencjale antyoksydacyjnym.
Podano w tym rozdziale réwniez metody jakimi bedg realizowane zatozone cele.

Uwagi: 1) watpliwo$¢ budzi tu punkt - zastosowanie standardowych metod do oceny
stabilnosci oksydatywnej oleju tloczonego. W tej pracy nie badano stabilnosci oksydatywnej, tylko
stopien utlenienia i hydrolizy lipidow analizowanych olejéw w danym momencie, ktéry nie przektada
si¢ na ich stabilnos¢ - trwatos¢ przechowalniczg oleju. 2) Autorka nie sformutowata zadnych zatozen
badawczych/hipotez. 3) Tytut pracy nie w pehni odpowiada tresci pracy, nalezatoby go inaczej
sformutowa¢, by oprécz badania "wplywu modyfikacji procesu odszlamowania na aktywnos$¢
przeciwutleniajacg oleju rzepakowego", uwzglednial tez badanie wplywu warunkéw tloczenia
i przygotowania nasion na t¢ aktywno$¢. Inaczej pierwszy cel wydaje sie nieuzasadniony. Czemu
mialy postuzy¢ uzyskane w tym etapie wyniki? 4) Dlaczego nie przedstawiono jako celu opracowania
nowej metody oznaczania aktywnosci przeciwutleniajacej, ale poswiecono jej duzo miejsca zaréwno
w metodyce jak i omowieniu wynikow.

Czes¢ eksperymentalna obejmuje rozdziat "Materialy i metody" zaczyna si¢ od przedstawienia
aparatury, sprzgtu laboratoryjnego, odczynnikéw chemicznych, stosowanych roztworéw, pochodzenia
I charakterystyki stosowanych enzyméw, opisu materialu badanego oraz opisu do$wiadczen -
warunkow tloczenia surowego oleju z nasion rzepaku. W dalszej cze$ci metodyki Autorka przedstawia
procedury nowych metod odszlamowania oleju surowego z podaniem opisu procedury:
odszlamowania migkkiego, a nastgpnie enzymatycznego wspomaganego ultradzwickami z podaniem
zmiennych niezaleznych i warunkéw prowadzenia procesu. Na koniec oméwiono krétko w jednym
wariancie procedur¢ membranowego odszlamowania, bez planowania optymalizacji metody.
W kolejnym punkcie metodyki podano procedury przygotowania oleju do analizy ilosciowej

fosfolipidow i aktywnosci przeciwutlneniajacej, a nastgpnie po kolei oméwiono metody oznaczanych
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w pracy wyréznikéw. Ostatnim punktem metodyki jest opis stosowanych, licznych, ale istotnych tu
analiz statystycznych. Okreslono istotnos¢ zmiennych metodami planowania do$wiadczen wg 2
planéw: centralnego kompozycyjnego i Boxa-Behnkena. Do hierarchizacji badanych czynnikow
zastosowano wykresy Pareto oceniajace istotno$¢ wygenerowanych modeli matematycznych.
Wykorzystano réwniez metode analizy regresji wielokrotnej w celu wyznaczenia modelu opisujacego
wplyw poszczegdlnych zmiennych. Ponadto zastosowano metode plaszczyzny dopowiedzi w celu
wyznaczenia interakcji pomiedzy zmiennymi. Przeprowadzono analize wariancji Anova w celu
dopasowania modelu i okreslenia wspotczynnika regresji.

Uwagi do metodyki: 1) proszg podac: jaka byta temperatura wyplywajacego oleju w czasie
ttoczenia w prasie $limakowej? jaka porcje nasion tloczono jednorazowo, w ilu powtorzeniach
wykonywano eksperyment? jak oczyszczano olej po ttoczeniu? jak wyliczano wydajnos¢ tloczenia? 2)
watpliwosci budzi oznaczanie stabilno$ci oksydatywnej, ktdrej nie oznaczano. 3) dlaczego przy opisie
nowej metody IONP brak powotania literaturowego na jakakolwiek pozycje, nawet wlasng (okazuje,
ze Doktorantka jest wspofautorka opracowania tej metody opublikowanej w renomowanym
zagranicznym czasopismie). Brak tez zrodta, ktore potwierdzato by fakt powstawania nanoczastek
tlenku zelaza w reakcji, ktorg tu przytoczono. Skad wiadomo jaki rodzaj zwigzkow jest ta metoda
badany hydrofilowe, czy tez hydrofobowe? Dlaczego ta metoda nie zostala zastosowana
we wszystkich eksperymentach? 4) brakuje powotan na zZrédta literaturowe prawie przy kazdej ze
stosowanych metod analitycznych. Z opisu wynika, ze to sa metody wlasne? Nie podano
w metodyce jednostek, w ktorych wyrazano wyniki poszczeg6lnych oznaczen.

"Wyniki i dyskusja" sa réwniez czgscig rozdziatu gtownego "Cze$¢ eksperymentalna".
W pierwszej kolejnosci Autorka oméwita tu nowa metodg (jej zasade i dobér parametréw) oznaczania
aktywnosci przeciwutleniajacej IONP opartej na reakcji redukeji jonéw zelaza (I111) do koloidolnego
roztworu nanoczgstek tlenku zelaza. Dlaczego w zadnym miejscu nie powotano literatury do dyskusji
potwierdzajacej poprawnos$¢ przedstawianych teorii. Dlaczego to zagadnienie jest pierwszym punktem
omowienia wynikow. Nie jest wyznaczonym celem pracy - czy nie powinno sie tego opisu umiescié
w metodyce pracy, podobnie jak przedstawionych tu wynikéw walidacji innych stosowanych metod
analitycznych, metod oznaczania aktywnosci przeciwutleniajacej oraz catkowitej ilosci zwiazkow
fenolowych. Uwazam ze zgodnie z postawionymi celami pracy oméwienie zaczynaé sie od opisu
realizacji pierwszego celu.

W podrozdziale o wplywie parametréw tloczenia na jako$¢ oleju rzepakowego, przedstawiono
bardzo interesujace wyniki badan, zoptymalizowano metode¢ wydobywania oleju na zimno w prasie
slimakowej. Nasuwaja si¢ jednak kolejne pytania: 1) jakie inne czynniki wplywajg na aktywno$é
przeciwutleniajaca otrzymywanych na zimno olejow, czy tylko wilgotnos$¢ nasion i warunki tloczenia
(Srednica dyszy i predkos¢ obrotu slimaka)? jakie czynniki surowcowe i technologiczne wptywaja na
wartosci liczb charakterystycznych olejow? 2) dlaczego do oceny jakosci tych olejow nie uzyto nowej

metody badania aktywnosci przeciwutleniajacej? 3) podano, ze wyliczano wydajnos¢ (brak opisu
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w metodyce) najwyzsza uzyskana tu wydajno$¢ wynosita 29,69% jak sie to ma do wartosci 60%
podanej w przegladzie literatury, ktora to wartos¢ skomentowano jako niska?

W omoéwieniu wynikéw nastepnie pojawia si¢ opis bardzo ciekawych badan dotyczacych
olejow pobranych z poszczegolnych etapéw rafinacji z linii technologicznej lokalnego zakladu
tluszczowego. To jest jedyny eksperyment, w ktérym wykorzystano nowa metode IONP. Ale
uzyskano duze réznice w aktywnosci przeciwutleniajacej oznaczonej metodami powszechnie
stosowanymi a ta nowg (35-54x mniejsze wartosci niz w metodzie IONP). Autorka tlumaczy, ze
»zwiazKi o wlasciwodciach przeciwutelniajacych wystgpujace w ekstraktach olejéw nie sa jedynymi
reduktonami jondéw zelaza”, dodatkowo sa to tez zwiazki "o strukturze antyoksydantéw typu
chinonowego, obejmujace szereg wysoce reaktywnych rodnikéw fenoksylowych" i "zwiazki
o charakterze nie antyoksydacyjnym"? Bardzo prosz¢ o wyjasnienie jakie zwigzki np. w oleju
odwonionym rafinowanym powodujg tak wysoki poziom aktywnosci przeciwuteniajacej? Brakuje
dyskusji z literatura, nie podano zadnej pozycji literaturowej, ktéra by potwierdzita poprawnosé
uzyskanych wynikéw i wysunigtych na ich podstawie niejasnych stwierdzen.

Kolejny rozdziat omoéwienia wynikéw dotyczy modyfikacji metod odszlamowania, ich
wplywu na efektywnos¢ usuwania fosfolipidow i aktywnosé przeciwutleniajaca olejow rzepakowych.
Jest to wg mojej opinii zagadnienie najwazniejsze i najciekawsze w tej rozprawie. W opisanych
doswiadczeniach zoptymalizowano: w procedurze odszlamowania migkkiego: ilos¢ dodatku wody
w stosunku do oleju, czas prowadzenia procesu oraz wzajemny stosunek stezenia emulgatora di-Na-
EDTA i SDS i ich wplyw na zawartoé¢ fosforu, fosfolipidéw, catkowitej zawartosci zwiazkéw
fenolowych oraz potencjat przeciwutleniajacy (FRAP, DPPH, ABTS) oleju odszlamowanego.
Natomiast przy enzymatycznym odszlamowaniu zoptymalizowano: stezenie enzymu, stosunek mocy
ultradzwigkéw do czasu trwania procesu oraz ilo§¢ dodanej wody i badano ich wplyw na catkowitg
zawartos¢ fosfolipidow, zwigzkow fenolowych i aktywnos$é przeciwutleniajaca (FRAP, DPPH,
ABTS). Dla wybranych wariantéw podano zawarto$¢ metali oraz wskazniki opisujace stopien
utlenienia w analizowanych olejach. W obu eksperymentach oprécz wihasciwych wynikow
z doswiadczen dla odszlamowanych olejow tloczonych i ekstrakcyjnych oraz obliczonych
z otrzymanych modeli matematycznych, podano tabele i wykresy zawierajace wyniki
przeprowadzonych analiz statystycznych i chemometrycznych (wykresy powierzchni odpowiedzi,
diagramy Pareto, wspotczynniki regresji modelu PCM, wyniki testu Anova). Ostatnim punktem
omowienia jest opis wpltywu odszlamowania membranowego, ktére w zastosowanych warunkach
okazato si¢ nieprzydatne do skutecznego usuwania fosfolipidéw z oleju, efekt to 23-28% usuniecia
fosfolipidow. Autorka nie wyjasnifa dlaczego, tu tez zabrakto dyskusji z literatura.

Uwagi do omodwienia i dyskusji wynikéw: 1) Autorka przedstawita oméwienie wynikow
i dyskusje razem z bardzo cenna, ale mocno rozbudowang analizg statystyczna wynikéw. Uwazam, ze
tabele ze wspotczynnikami regresji modelu wiarygodnosci PCM, wykresy Pareto efektow i wyniki

testu Anova powinny by¢ zaprezentowane w tabelach i na rysunkach dopiero na koncu pracy,
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w Aneksie. Zaprezentowany uklad jest niezbyt czytelny, utrudnia analize otrzymanych przez Autorke
ciekawych wynikéw badan. Oczywiscie nie umniejsza to wartosci merytorycznej, ale zdecydowanie
szybciej i fatwiej byloby zapoznaé si¢ z trescig pracy nie majgc obok tylu stron tabel i rysunkow
z pomocniczymi danymi statystycznymi, 2) Autorka uzyskane w pracy wyniki porownata
z nielicznymi danymi literaturowymi, nie do konca udato si¢ jej wyjasni¢ dlaczego, nastepuja takie, a
nie inne zmiany w aktywnosci przeciwutleniajacej analizowanych olejow.

W ostatnim rozdziale "Podsumowanie i wnioski" na 5 stronach Aktorka opisata ponownie
co zrobiono w pracy, podala jakie cele zrealizowano, jakie metody konkretnie zastosowano, ale
zabraklo wyraznego wyroznienia najwazniejszych stwierdzei i wnioskow wynikajacych
z przeprowadzonych badan. Autorka stwierdzita, Ze niewatpliwa nowo$cia jej pracy jest
zaproponowanie nowych rozwigzan technologicznych dot. odszlamowania. Réwniez uwazam, ze jest
to najwazniejsza, najbardziej nowatorska czgs¢ badan zrealizowanych w tej rozprawie doktorskiej.
Okazalo si¢ bowiem, Zze nowe metody odszlamowania oleju rzepakowego nie tylko skutecznie
usuwajg fosfolipidy (<98%) z oleju rzepakowego tloczonego i ekstrakcyjnego, ale takze powoduja
zachowanie wysokiej aktywnosci przeciwutleniajacej i zawarto$ci zwigzkow fenolowych w oleju,
w przeciwiefistwie do tradycyjnego kwasnego odszlamowania. Przydatne okazaly sie réwniez
zastosowane metody chemometryczne do okreslenia optymalnych warunkéw  procesow
odszlamowania oleju rzepakowego. Natomiast wygenerowane modele matematyczne daly mozliwo$é
przewidywania stezen niepozadanych fosfolipidow, ale takze bioaktywnych komponentéw po
modernizacji procesu odszlamowania, tylko i wylacznie na podstawie parametréow procesu bez
koniecznosci stosowania jakichkolwiek procedur analitycznych. Autorka odnotowala réwniez, ze
zastosowanie fizycznej procedury odszlamowania z wykorzystaniem membrany polimerowej nie byto
satysfakcjonujace i stwierdzita potrzebe kontynuowania badan nad ulepszeniem tej przyjaznej dla
srodowiska metody. Zaprezentowane w podsumowaniu, ale nieco ukryte stwierdzenia i wnioski
odnosza si¢ do postawionych wszystkich 4 celéw glownych pracy i wskazujg na pelng realizacje

zaplanowanych badan.

Podsumowujac przeprowadzong analiz¢ rozprawy doktorskiej mgr Anny Laszewskiej
stwierdzam, ze przyczynita si¢ do poszerzenia wiedzy z zakresu chemii i technologii zywnosci.
Przedstawiona praca jest oryginalnym ujgciem problemu i ma charakter aplikacyjny. Praca prezentuje
dwie zmodernizowane procedury odszlamowania migkkiego i enzymatycznego wspomaganego
ultradzwigkami surowego oleju rzepakowego, do zastosowania w praktyce. Wskazuje na mozliwo$é
praktycznie catkowitego usunigcia fosfolipidow tymi metodami przy zachowaniu zwiazkow
fenolowych i wysokiej aktywnosci przeciwutleniajacej, w odroznieniu do metody tradycyjnej
kwasowej. Praca dostarcza oryginalnych danych dotyczacych badania aktywnosci przeciwutleniajace;
olejow rzepakowych réznorodnymi metodami. Przedstawiona do recenzji praca dowodzi wysokich

umiejetnodci analitycznych Autorki, umiejetnosci radzenia sobie z problemami metodycznymi, a
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dodatkowo wskazuje na szeroka wiedze w reprezentowanym temacie. Autorka wykazata si¢ biegloscia
w prowadzeniu doswiadczen naukowych, réwniez umiej¢tnoscia analizy uzyskanych wynikow,
analizy statystycznej, chemometrycznej i ich interpretacji. Nalezy podkresli¢, ze przedstawione
w recenzji krytyczne uwagi i spostrzezenia mialy w znacznej mierze na celu doskonalenie ,,warsztatu”

naukowo—badawczego Doktorantki.

Dodatkowo do recenzowanej pracy dofaczono wykaz dorobku naukowego Doktorantki.
Dorobek ten obejmuje: 3 oryginalne publikacje anglojezyczne o zasiegu migdzynarodowym z tgcznym
IF = 6,199 (95 pkt. MNiSW). Doktorantka jest drugim po promotorze autorem tych publikacji.
W skifad dorobku wchodzg réwniez: 10 komunikatow naukowych, w tym w formie prezentacji ustnej -
4 i posterowej - 6. Wymieniono tu rowniez realizacje grantu wewnetrznego, wyrdznienie w dziedzinie
naukowo-badawczej Rektora UWM w 2015 r., stypendia m.in. fundowane przez Dziekana Wydziatu
Chemii, Rektora UWM oraz projakosciowe oraz certyfikaty i $wiadectwa ukonczenia kurséw

doszkalajacych.

Whiosek koncowy

Stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca Pani mgr Anny Laszewskiej pt. ,,Wplyw
modyfikacji procesu odszlamowania na aktywnos$¢ przeciwutleniajaca oleju rzepakowego” spehnia
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 pdzn. zm.) i wnioskuj¢ do Rady Wydziatlu Chemii, Uniwersytetu Mikotaja Kopernika

w Toruniu o dopuszczenie Pani mgr Anny Laszewskiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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