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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Dobrochny Rabiej
pt.: ,.,Fenolipidy jako nowe potencjalne sktadniki olejéw roslinnych”

wykonanej pod kierunkiem dr hab. Aleksandry Szydtowskiej-Czerniak, prof. UMK

Przedstawiona do recenzji praca doktorska mgr inz. Dobrochny Rabiej pt. ,,Fenolipidy
jako nowe potencjalne sktadniki olejéw roslinnych” obejmuje blisko 60 stronicowe
opracowanie z dolgczonym, spdjnym tematycznie, zbiorem jednego patentu i pigciu publikacji
naukowych, ktére ukazaty sie w latach 2018-2020 w Journal of the Science of Food and
Agriculture, LWT —Food Science and Technology, European Food Research and Technology,
Kopernikanskie Seminarium Doktoranckie Na pograniczu chemii, biologii i fizyki — rozwdj
nauk oraz w Journal of Food and Nutrition Research. Wedlug punktacji czasopism MNiSW
Doktorantka za wyodrebniony jako jednotematyczny cykl publikacji stanowigcych prace
doktorska uzyskata 405 punktéw, a taczny IF, wg Web of Science wynosi 9,119.

Wigkszos¢ publikacji napisana zostata w jezyku angielskim, Doktorantka w dwdch jest
pierwszym, a w trzech drugim autorem. Dolaczona dokumentacja zawiera o$wiadczenia
wspodlautoréw, potwierdzajace znaczacy indywidulany wklad mgr inz. Dobrochny Rabiej przy
opracowywaniu koncepcji, wykonywaniu czgsci doswiadczalnej, opracowaniu i interpretacji
wynikéw badan prezentowanych w ww. artykulach naukowych.

Opracowanie zawiera ponadto krotki opis wynikow, ktore nie zostaly jeszcze

opublikowane, jednakze tematycznie zwigzane sg z tematem dysertacji.

Uzasadnienie podjetej tematyki badawczej

Stabilnos¢ olejow roslinnych, w tym popularnego w Polsce oleju rzepakowego, w duzej
mierze uzalezniona jest od ich sktadu - zwlaszcza stopnia nienasycenia kwaséw tluszczowych
a takze obecnosci przeciwutleniaczy stabilizujgcych gotowy produkt podczas przetwarzania a

nastgpnie przechowywania. Pomimo, ze surowce olejarskie zawierajg zwiazki o




wlasciwosciach przeciwutleniajgcych, to oleje, zwlaszeza po procesie rafinacji, sg ich niemalze
catkowicie pozbawione. Stwarza to konieczno$¢ wzbogacania tej grupy produktow w
przeciwutleniacze, z ktorych najpopularniejszymi sa obecnie substancje syntetyczne (BHA i
BHT), nie zawsze bezpieczne dla zdrowia czlowieka. Stad tez poszukuje si¢ nowych Zrodet
przeciwutleniaczy 1 chociaz znanych jest wiele ekstraktow ro$linnych, zwigzkow
polifenolowych i innych substancji o silnych wlasciwosciach przeciwutleniajacych ich
mozliwosci zastosowania w olejach sg ograniczone ze wzgledu na brak rozpuszczalnosci.
Idealnym rozwigzaniem wydajg sie nowe zwigzki na bazie naturalnych polifenoli
wystepujacych w surowcach olejarskich, ale w formie umozliwiajacej ich rozpuszczenie w
oleju. Takimi zwigzkami sg fenolipidy, ktorych syntezg a nastepnie okresleniem wiasciwosci,
a takze wplywu na stabilno$¢ oleju rzepakowego podczas przechowywania zajmowata si¢
Doktorantka. Stad tez uwazam, ze tematyka badan podjetych przez Doktorantke jest bardzo
istotna i trafnie dobrana. Zaréwno dobdr materialu badawczego, metod analitycznych jak i

uktad do$wiadczen przechowalniczych sg réwniez poprawne 1 w pelni uzasadnione.

Ocena pracy

Doswiadczenie zostalo logicznie zaplanowane i obejmuje zaré6wno czg$¢ analityczng
zwigzang z zsyntetyzowaniem nowego fenolipidu — synapinianu oktylu (OSA), co uzyskato
ochrone patentowa, jak i okresleniem witasciwos$ci tego 1 innych estréw oktylowych (kafeinianu
oktylu OCA i ferulanu oktylu — OFA) o wlasciwosciach amfifilowych. Na podkreslenie
zastuguje fakt, ze w spektrum zaplanowanych analiz oprécz wilasciwosci zwigzanych z
hamowaniem utleniania lipidéw przewidziano réwniez testy sprawdzajace wiasciwosci

przeciwdrobroustrojowe tej nowej grupy zwiazkéw. Skuteczno$é fenolipidéw jako

przeciwutleniaczy —wprowadzanych do olejéw testowano nastepnie w badaniach
przechowalniczych z wykorzystaniem przyspieszonych testow starzenia stosujgc rdzne
warunki i opakowania.

Krétki 3 stronicowy wstep stanowi bardzo syntetyczne wprowadzenie w tematyke
rozprawy oraz uzasadnienie zakresu przeprowadzonych prac. Aby zrealizowaé cel badan,
ktorym bylta synteza i analiza zwigzkow amfifilowych o charakterze antyutleniajgcym jako
potencjalnych przeciwutleniaczy dla przemyshu tluszczowego wydtuzajgcych termin
przydatnosci do spozycia olejow roslinnych, Doktorantka przeprowadzita badania w ramach

pieciu zadan badawczych ulozonych w logiczny sposob. W czesci tej, moim zdaniem, zabrakto




schematu badawczego, ktdry w sposob poglagdowy zobrazowalby uktad doswiadczen oraz
kierunek prowadzonych badan.

W pierwszej czesci badan Doktorantka zajmowala sie synteza fenolipidow
wykorzystujac jako substraty zwiazki fenolowe wystepujace w nasionach rzepaku z
dominujgcym kwasem synapinowym. Na podkre$lenie zasluguje samodzielne przygotowanie
oktylowych estrow kwasow fenolowych, w tym zsyntetyzowanie nowego zwigzku — OSA,
ktére wymagato dobrego przygotowania analitycznego. Z zadaniem tym Doktorantka poradzita
sobie bardzo dobrze o czym $wiadczy wysoka czystos¢ 1 bardzo dobra wydajnos¢ syntezy,
potwierdzone z wykorzystaniem prawidtowo dobranych metod. Na podkreslenie zastuguje
réwniez fakt, ze zaproponowane warunki syntezy bez udziatu organicznych rozpuszczalnikow,
moga ulatwi¢ wdrozenie do produkcji tej nowej grupy zwigzkéw o wlasciwosciach
antyoksydacyjnych. Otrzymane estry zostaly nastgpnie scharakteryzowane pod katem
wlasciwoséci  przeciwutleniajgcych z  zastosowaniem kilku zmodyfikowanych metod
spektrofotometrycznych, a uzyskane wyniki potwierdzily ich potencjal antyoksydacyjny.
Wazng obserwacjg byto wykazanie braku efektu prooksydacyjnego przy zwiekszaniu ilosci
fenololipidow dodawanych do oleju rzepakowego. Ciekawsg czescia pracy bylo wykazanie, ze
otrzymane zwigzki wykazujg réwniez wilasciwoéei antydrobnoustrojowe wobec bakterii i
drozdzy, co potencjalnie moze zwigkszaé zakres stosowania fenolipidow w zywnosci.
Nasuwajg si¢ tutaj pytania: czy ta cecha nowych zwigzkow jest istotna jesli chodzi o oleje
roslinne? w jakich rodzajach tradycyjnych badZ nowych produktéw zywnosciowych fenolipidy
jako substancje rowniez o wlasciwosciach przeciwbakteryjnych i przeciwgrzybiczych moga
znalez¢ zastosowanie?

Wazna czedcig badan, o wydzwigku rowniez praktycznym, bylo okrelenie
efektywnos$ci dodawania fenolipidéw do oleju rzepakowego badZ mieszaniny z olejem Inianym
na poprawg stabilnosci oksydatywnej olejéw podczas przechowywania. Przeanalizowano kilka
wariantdw obejmujacych rézne temperatury przechowywania, dostep $wiatta czy rodzaj
opakowania. Uzyskane wyniki potwierdzily korzystny wplyw fenolipidow na ograniczenie
procesow oksydacyjnych, zaré6wno w odniesieniu do pierwotnych jak i wtornych produktow
oksydacji, co wskazuje na mozliwo§é wykorzystanie tej grupy zwigzkdéw w przysztosci do
stabilizacji produktow tluszczowych. Poniewaz uzyskane wyniki sugerujg potencjalne
wykorzystanie fenolipidow jako dodatkow do zywno$ci nasuwa si¢ pytanie czy i w jaki sposdb
wplywaja one na cechy sensoryczne olejow?

Wyniki uzyskanych badan Doktorantka podsumowata 6 wnioskami oraz ogdlnym

podsumowaniem $wiadczacymi o zrealizowaniu celu pracy. Szkoda, ze na podstawie badan




przechowalniczych nie sprobowano zaproponowa¢ optymalnej dawki, w jakiej badane
fenolipidy moglyby by¢ stosowane jako nowe przeciwutleniacze stabilizujgce oleje roslinne
podczas przechowywania.

W odrebnym rozdziale, stanowigcym uzupelnienie ocenianej dysertacji, zamieszczono
wyniki nieopublikowanych badan dotyczacych wplywu fenolipidow na jakos¢ oleju
rzepakowego po obrdbce termicznej (smazeniu frytek) a takze wykorzystania metody
fluorometrycznej do oceny wptywu fenolipidow na jakos¢ oleju rzepakowego. Zamieszczenie
tych wynikéw w zwartym opracowaniu stanowigcym rozprawe doktorska wydaje si¢ jednak
niezbyt fortunne, cho¢ przedstawione wyniki sa bardzo interesujace — szczegdlnie te dotyczace
stabilizacji oleju rzepakowego podczas smazenia. Wskazuja one na kolejny wazny potencjalny

kierunek wykorzystania fenolipidow w produkcji zywnosci.

Whiosek koncowy

Praca charakteryzuje si¢ duzg wartoscig poznawcza w zakresie charakterystyki nowych
zwigzkow o wilasciwosciach przeciwutleniajacych a takze przeciwdrobroustrojowych, ktore ze
wzgledu na charakter amfifilowy moga by¢ dodawane do olejow roslinnych. Stwarza to nowe
mozliwosci stabilizacji produktéw olejarskich jak i produktéw wytworzonych z udzialem
tluszczéw, co potwierdza réwniez niemniej istotny aspekt aplikacyjny podjetych przez
Doktorantke badan.

Przedstawiona do recenzji praca zostata zrealizowana przy pomocy dobrze dobranych
technik badawczych. Stanowi warto$ciowe, oryginalne opracowanie naukowe, przygotowane
przez autorke. Wyniki pracy majg duza warto$¢ poznawcza i wnoszg oryginalny wkiad do
rozwoju wiedzy z chemii zywnosci.

Stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska mgr inz. Dobrochny
Rabiej pt.: ,,Fenolipidy jako nowe potencjalne sktadniki olejow roslinnych™ spetnia wymogi
stawiane rozprawom doktorskim. W zwigzku z powyzszym stawiam wniosek do Rady
Dyscypliny Wydziatu Chemii UMK w Toruniu o przyjecie rozprawy i dopuszczenie mgr inz.

Dobrochny Rabiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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