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Ocena formalna rozprawy doktorskiej

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Moniki Momot-Ruppert
liczy 191 stron i sklada sie¢ z 6 ponumerowanych rozdziatow, tj. 1. Zyciorys naukowy, 2.
Rozprawa doktorska (podzielony na 5 podrozdziatow: Wsigp, Cel rozprawy doktorskiej,
Problemy badawcze, Podsumowanie i wnioski, Bibliografia), 3. Sireszczenie rozprawy
doktorskiei, 4. Summary of doctoral dissertation, 5. Publikacje wehodzqce w skltad rozprawy
doktorskiej, 6. Oswiadczenia wspdlautordw, a takze Spisu tresci, Wykazu skrétéw i oznaczen,
oraz Zatgeznika, w ktérych zamieszezono przewodnik po olejach, strony tytutowej w jezyku
polskim i strony z podziekowaniami. Przyjety przez Doktorantke ukiad jest logiczny i nie budzi
zastrzezen.

Osiggnigeie naukowe Pani mgr inz. Moniki Momot-Ruppert stanowi cykl 6
oryginalnych prac twérczych, w tym 5 publikacji naukowych indeksowanych w bazie Journal
Citation Reports (JCR) oraz rozdzialu w monografii, opublikowanych w latach 2019-2023:

D1) Szydlowska-Czerniak A., Tulodziecka A., Momot M., Stawicka B. (2019).
Physicochemical, antioxidative and sensory properties of refined rapeseed oils. Journal of
the American Oil Chemists Society, 96 (4), 405-419.

D2) Szydtowska-Czerniak A., Tymczewska A., Momot M., Wiodarczyk K. (2020).
Optimization of the microwave treatment of linseed for cold-pressing linseed oil — changes
in its chemical and sensory qualities. LWT — Food Science & Technology, 126, 109317,



D3) Szydtowska-Czerniak A., Polinski S., Momot M. (2021). Optimization of ingredients for
biscuits enriched with rapeseed press cake — changes in their antioxidant and sensory
properties. Applied Sciences, 11(4), 1558.

D4) Szydtowska-Czerniak A., Momot M., Stawicka B., Rabiej-Koziot D. (2022). Effects of the
chemical composition on the antioxidant and sensory characteristics and oxidative stability
of cold-pressed black cumin oils. Antioxidants, 1 1(8), 1556.

D5) Momot M., A., Stawicka B., Szydlowska-Czerniak A. (2023). Physicochemical properties
and sensory attributes of cold-pressed camelina oils from the polish retail market. Applied
Sciences, 13(3),1924.

D6) Momot M., Szydiowska-Czerniak A. Wykrywanie réznic w jakosci sensorycznej olejow
ttoczonych na zimno fatszowanych olejami rafinowanymi. Na pograniczu chemii, biologii
i fizyki— rozwéj nauk, Tom 2. Wydawnictwo Naukowe Uniwersytetu Mikotaja Kopernika.
Torun 2021.

Suma punktéw za przedstawiony cykl prac wg listy MEIN z 2021 roku, aktualnej
w momencie sktadnia rozprawy doktorskiej, wynosi 480 pkt., a sumaryczny IF wynosi 19,962.
Doktorantka jest pierwszym Autorem w 2 pracach, drugim Autorem w 1 pracy oraz trzecim
Autorem w 3 pracach. Dolgczone o$wiadczenie Doktorantki oraz o$wiadczenia wszystkich
wspotautoréw okredlajg ich rolg w powstaniu poszczegllnych prac, co potwierdza,
7e Doktorantka miala znaczacy udzial w prowadzeniu badan, ich opracowaniu i przygotowaniu
prac do druku, a takze w 4 pracach brala udzial w opracowaniu ich koncepeji. W zataczonych
pracach (rozdzial 5) oraz o$wiadczeniach (rozdzial 6) Doktorantka blgdnie przypisata symbol
M1 do ostatniej z wymienionych prac (w rozdziale 2, opisujacym badania zrealizowane
w ramach rozprawy doktorskiej, Doktorantka zastosowata symbol D6).

Ocena wyboru i znaczenia podjetej tematyki badawczej

Recenzowana rozprawa doktorska Pani mgr inz. Moniki Momot-Ruppert stanowi
opracowanie dotyczgee przydatnodei analiz sensorycznych i fizykochemicznych do badania
jakosci wybranych komercyjnych olejow rodlinnych, w tym ich §wiezodci oraz zafalszowania,
a takze oceny wplywu obrobki surowea na cechy jako$ciowe oleju tloczonego. Dodatkowym

aspektem pracy byla ocena cech sensorycznych ciastek fortyfikowanych produktem ubocznym
z produkcji oleju rzepakowego, wytlokami rzepakowymi, z dodatkiem réznych thuszezow
rodlinnych. Doktorantka podkreslila, ze nadrzednym celem rozprawy doktorskiej bylo
stworzenie bazy wyréznikow sensorycznych charakterystycznych dla wybranych olejow
rodlinnych, w tym rafinowanego oleju rzepakowego oraz tloczonych na zimno olejéw z nasion

czarnuszki i Inianki, kt6re nie byty wezesniej pod tym wzglgdem charakteryzowane.

Oceniajac wybor podjetej tematyki badawczej warto zwroci¢ uwagg, ze oleje roslinne,
zwlaszeza tloczone na zimno, to produkty zawierajgce wiele sktadnikéw, ktére decyduja
nie tylko o wartodei prozdrowotnej i podatnodcei na psucie sig, ale réwniez o cechach
sensorycznych, takich m.in. jak barwa, konsystencja, zapach i smak. Zawartos¢ tych
sktadnikéw w oleju jest determinowana przez rozne czynniki, zar6wno te, na ktore nie ma
wplywu producent (zwigzane m.in. z gatunkiem, odmiang, warunkami agro-klimatycznymi),
jak i zaleznymi od praktyk stosowanych w zakladzie (sposéb obrobki surowca, metoda
wydobywania i oczyszczania oleju oraz warunkami jego dystrybucji). Zatem jakos¢
wyprodukowanego oleju bgdzie wptywata na jego trwatodé, jak rowniez potencjal rynkowy.
Kontrola jakodci olejow stata si¢ wige waznym wyzwaniem dla ich producentéw. Chociaz
badania dotyczace wyjasniania zmiennej jakoscei olejow oraz metod jej oceny sg dos¢ liczne,
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to jednak w badaniach tych wykorzystywane byly gléwnie analizy fizykochemiczne. Z kolei
aspekt mozliwosei kontroli jakodci olejow na podstawie cech sensorycznych jest czgsto
pomijany, wyjatek stanowia jedynic oleje oliwkowe. Warto zauwazy¢, ze prowadzona
zazwyczaj ocena cech sensorycznych oleju bazuje na okreslaniu poziomu akceptowalnosci lub
pozadalno$ci wybranych cech z uzyciem skali punktowej lub skali graficznej. Natomiast
nie okredlano w badaniach deskryptoréw tworzacych profil sensoryczny wickszosci
dostepnych na polskim rynku olejow.

Uwazam, ze tematyka badan podjgtych przez Doktorantke jest aktualna i whasciwie
dobrana. Ma ona znaczenie zardwno poznaweze jak i praktyczne, co potwierdzila Doktorantka
w rozprawie doktorskiej.

Do waznych osiggnieé naukowych ocenianej rozprawy zaliczam:

1) ustalenie wyréznikow sensorycznych, ktére mogg byé przydatne do szybkiej kontroli
jakodci olejéw roglinnych z nasion rzepaku, Inianki i czarnuszki;

2) wykazanie, ze analiza sensoryczna moZze byé wykorzystana do identyfikacji
zafatszowania olejéw tloczonych na zimno tanszymi olejami rafinowanymi tylko
w niektérych przypadkach, ale polgczenie tej analizy z analizami fizykochemicznymi
zwigksza skutecznos¢ wykrywania zafalszowanolejow;

3) wykazanie, ze obrobka surowca przed jego przerobem na olej powinna by¢
rozpatrywana nie tylko pod wzglgdem wplywu na zwarto$é sktadnikow bioaktywnych
i potencjat antyoksydacyjny oleju, ale takze cechy sensoryczne, ktore mogg
zdecydowaé o jego akceptacji konsumenckiej;

4) potwierdzenie, ze istniejg silne zaleznoéci miedzy parametrami chemicznymi
i sensorycznymi, co wskazuje na mozliwos¢ zastosowania analizy sensorycznej jako
narzedzia do wstepnej, ale szybkiej kontroli jakosci olejow ttoczonych na zimno.

Waznym sukcesem badan prowadzonych w ramach rozprawy doktorskiej przez Panig
mgr inz. Monike Momot-Ruppert jest rowniez wdrozenie na rynek krajowy oleju tloczonego
na zimno z nasion Inianki, o cechach sensorycznych spelniajacych oczekiwania konsumentéw.,

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Tytul ,Analiza sensoryczna i {izykochemiczna jako potencjalne narze¢dzia badania
jakosci rafinowanych i ttoczonych na zimno olejow roslinnych” generalnie odpowiada
tematyce badafi opisanych w pracach wchodzgcych w skiad rozprawy doktorskiej. W mojej
opinii, publikacja D3, opisujgca badania zmian  wladciwosci  przeciwutleniajacych
i sensorycznych ciastek wzbogaconych makuchem rzepakowym, nie jest bezposrednio
zwigzana z tytulem pracy. Chociaz wykorzystano w publikacji analize sensoryczng, to jednak
nie badano cech olejéw, a jedynie produkt z ich dodatkiem, ktéry dodatkowo zawierat wytlok
rzepakowy (o bardziej zlozonej matrycy zwigzkow chemicznych niz olej) mogacy w istotny
sposéb wplywaé na cechy sensoryczne. Biorge pod uwage liczbg i poziom prac stanowigcych
rozprawe doktorskg, w tym zwiaszcza szeroki zakres wykonanych badan, Doktorantka mogta
zdecydowaé si¢ na pominigeie publikacji D3, co z pewnoscia nie miatoby znaczgcego wptywu
na wysoka warto$¢ naukows rozprawy doktorskiej.

W podrozdziale Wstgp, przygotowanym na podstawie dostgpne;j literatury, Doktorantka
wskazala na znaczenie jakosci olejéw roslinnych, konieczno$¢ jej kontroli oraz czynniki jakie
moga na nig wplywaé, a takze wazno$¢ metod analitycznych w zapewnianiu produkeji
bezpiecznego i akceptowalnego dla konsumenta oleju. W tej czgsei Doktorantka zawarla
1Gwniez cel i zakres realizowanych badan oraz wykaz prac wchodzacych w skiad rozprawy
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doktorskiej, co uwazam za zbgdne ze wzgledu na prezentowanie tych samych informacji
r6wniez w rozdziale 1 oraz podrozdziale 2.2. W mojej opinii ta cze$é pracy mogtlaby by¢
bardziej rozbudowana, poszerzona np. o krotka analize metod analityeznych stosowanych
w ocenie jakosci olejéw jadalnych, ich wad i zalet, informacje o ich wykorzystaniu w przemy$le
olejarskim krajowym i $wiatowym, rodzajach metod sensorycznych wybieranych do oceny
jakosci olejow. W przedstawionym opisie Doktorantka zastosowata pewne uogolnienic
wskazujace na barwniki (str. 15) jako niepozadane zwiazki w oleju (karotenoidy sg uwazane
raczej za korzystne sktadniki olejow).

Nastepnie, w podrozdziale Cel rozprawy doktorskiej, Doktorantka przedstawila
nadrzedny cel badan, 4 cele szezegolowe oraz zadania badaweze. Sformutowany cel nadrzgdny
jest w peini uzasadniony, a sprecyzowane cele szezegdlowe oraz zadania badawcze porzadkuja
szeroki zakres przeprowadzonych badan. Doktorantka zrezygnowata z opisu materiatow
i metod stosowanych w zrealizowanych badaniach, co wydaje sie zrozumiate w przypadku ich
szczegbdlowego opisu w pracach wchodzgcych w sktad rozprawy doktorskie;j.

W kolejnym podrozdziale, Problemy badawcze, Doktorantka przedstawita i omowila
wazniejsze rezultaty badaf. Rozdzial ten zostat podzielony na podrozdzialy, przedstawiajgce
konsekwentnie zrealizowane badania oraz wazniejsze wyniki i wnioski z tych badan. W mojej
opinii tytul podrozdziatu 2.3.4 (Opracowanie | wdrozenie 5-stopniowej skali do oceny olejow
rafinowanych i tloczonych na zimno) nie okre§lono do oceny jakich cech olejéw opracowywano
i wdrozono 5-stopniows skale. Ta czgé¢ pracy jest wiaéciwie uporzadkowana i przedstawia
syntetyczne omowienie przeprowadzonych badan, poprzedzajac je krotkim wyjaénieniem
analizowanego zagadnienia i podkresleniem znaczenia tych badan. Uwazam, ze opisane wyniki
sq bardzo wartosciowe, dobrze opracowane z uwzglednieniem prawidiowo dobranych testdw
statystycznych stuzgcych do oceny istotnogci réznic, optymalizowania parametréw procesu
oraz korelowania wynikéw przeprowadzonych analiz, oraz wlagciwie dyskutowane z wynikami
uzyskanymi przez innych badaczy. Pomimo bardzo dobrze przygotowanych prac wehodzgcych
w sktad rozprawy doktorskiej, Doktorantka nie ustrzegla si¢ btedéw przy przygotowywaniu tej
czedei rozprawy doktorskiej:

1) w przypadku testu Rancimat warto podawaé temperaturg w jakie] byt on prowadzony
réwniez przy cytowaniu badan, ktéra moze decydowaé o zakresie podawanych czasow
indukcji; _

2) na str, 24 dwukrotnie podawano czasy indukeji oleju rzepakowego tloczonego na zimno
wskazujac rozne zakresy (12,76-14,26 h vs.12,99-16,03 h);

3) nastr. 25, w przypadku metod DPPH i ABTS podano na czym polegaja, a w przypadku
metod FRAP i CUPRAC takiej informacji nie zamieszczono;

4) niezgodno$é skal zamieszezonych w tabelach 2-4 (leksykony sensoryczne opracowane
dla olejow) z tymi, ktore przedstawiono w publikacjach: w tabeli 2 — smakowito$¢ rybia
(skala 9 czy 10), smakowitodé trawiasta (skala 8 czy 9); w tabeli 3 — smak gorzki (skala
9,5 czy 7), smak stodki (skala 7 czy 9,5), smakowito$é medyczna (skala 9,5 czy 7),
smakowitoéé paliwowa (skala 7 czy 9), smakowito$¢ nasion (z publikacji wynika,
ze powinna by¢ wskazana smakowito$é przypraw, skala 10 czy 7), brakuje tez w tabeli
smakowitoéci kwiatowej (skala 8,5); w tabeli 4 — smakowito$é kapusciana (skala 8 czy
4-5);

5) na str. 35 podano informacjg, ze ,Po raz pierwszy zastosowano PCA w celu
zréznicowania najbardziej popularnych olejow rzepakowych”, ale PCA bylo juz
wezesnie] stosowane przez wielu badaczy do rdéznicowania/grupowania olejow
rzepakowych;



6) narys. 4 przedstawiono inny sakres wartodci na osi odcistych (X) niz w publikacji D1
(w publikacji wartoéci w zakresie 0-20000, a w rozprawie doktorskie] wartosci
w zakresie 0-20);

7) tytut rysunkéw 4 i 6 nie wskazuja na rodzaje olejow, ktorych dotyczg przedstawione
na nich wyniki, ponadto w tytule rysunku 6 brakuje ezedci opisu wykresu,

8) na str. 42 przedstawiono informacje, Ze ,,stwierdzono istotng ujemng korelacje miedzy
wartoscig OSQ oraz stgzeniem przeciwutleniaczy”, jednak z rysunku 8 wynika, ze jest
duza rozbieznoéé wynikéw, a kierunek prostej sugeruje raczej dodatnig korelacjg;

9) mna str. 45 przedstawiono w wiekszosci przypadkow inne wyniki wspolczynnikow
korelacji niz te podane w publikacji D5 (czy przy przygotowaniu rozprawy doktorskiej
ograniczano liczbg probek w analizie korelacji, eliminujae te o ztej jako$ci?);

10) na str. 52 zastosowano nicodpowiednia kolejnos¢ podawania wielkosci dodatku oleju
rzepakowego rafinowanego (zapisano ,,im wigkszy dodatek”, a podano 40, 20 i 10%);

11) na str. 52 brakuje stowa ,oleju” w sformutowaniu ,,wprowadzenie 20% rafinowanego
oleju rzepakowego do zimnotloczonego obnizyto”.

W podrozdziale Podsumowanie i whioski, Doktorantka podsumowata zardwno badania
srealizowane w ramach opublikowanych prac, jak i z prac wdrozeniowych. Chociaz
podsumowanie dobrze porzadkuje uzyskang wiedzg z opublikowanych badan, to jednak
wmojej opinii bardziej wartoéciowe byloby przedstawienie krotkich  wnioskow
z przeprowadzonych  badan, dzieki czemu Doktorantka unikngtaby powtarzania zdan
z wezeséniej przedstawionego omdwienia wynikow,

Opisowa czes¢ Rozprawy doktorskiej konczy Bibliografia. Wykorzystana w rozprawie
doktorskiej literatura obejmuje 87 pozycji bibliograficznych, w tym 78 publikacji naukowych
i ksiazek, ktére zostaty opublikowane w latach 1979-2023. Prawie polowa cytowanych
publikacji to literatura z ostatnich dziesigciu lat. Tak duza liczba publikacji wykorzystana
przez Doktorantkg w przygotowaniu opracowania, zwigkszona dodatkowo o inne prace
cytowane w cyklu publikacji, $wiadczy o dobrej znajomosci literatury naukowej zwigzanej
z tematykg pracy. Chociaz bibliografia przedstawiona jest w czytelny sposob, to jednak
nie wszystkie zrodia literaturowe zostaly wiasciwie ujednolicone, m.in. rézny sposob
podawania autoréw, toku publikacji oraz tytulow czasopism. Ponadto dwie pozycje
literaturowe nie zawieraja roku wydania (Verbeke i Vermeir, oraz Ziemlanski i Budzynska-
Topolowska), natomiast rok wydania czterech Zrédet rézni sie w bibliografii i cytowaniach
(Aydeniz i wsp.; Lawless i Heymann; Smouse; Spencer i wsp.). Réwniez cytowanie zrodet
literaturowych w tekscie rozprawy doktorskiej nie jest jednolite (np. stosowane jest zamiennie
iin” lub i wsp.”, ,,i” lub ,,&”) lub nie jest zgodne z bibliografig (w kilku cytowaniach jest
podany tylko jeden autor a powinno by¢ wymienionych dwdéch lub dodane ,,i wsp.”, niektore
cytowanie wskazuja na co najmniej trzech autoréw a w bibliografii jest jeden lub dwoch,
oraz podano inny rok). Ponadto w bibliografii brakuje informacji o pigeiu zrédtach cytowanych
w tekscie rozprawy doktorskiej (Aydugan 1 wsp., 2022; Aparicio i Morales, 1995; Bartkiene
i wsp., 2021; Hrastar i wsp., 2013; Popa i wsp. 2010). Z kolei tizy pozycje literaturowe nie sg
cytowane w tekscie rozprawy doktorskiej (Choe i Min, 2009; Ramadan i Morsel, 2004;
Aksoylu-Ozbek i Giing Ergoniil, 2020).

W streszczeniach, przygotowanych w jezyku polskim i angielskim, Doktorantka krétko
wskazuje na znaczenie analizy sensorycznej w kontroli jakosei olejow, okresla nadrzgdny cel
rozprawy i etapy prowadzonych badan, omawia w syntetyczny sposob najwazniejsze wyniki
badani, a takze wskazuje na wdrozenie opracowanych metod oceny sensorycznej w firmie
i wdrozenie jednego oleju na rynek krajowy.



Nie ulega watpliwosci, ze przedstawiony do recenzji cykl prac jest spojny i wlasciwie

uporzadkowany, wnoszacy nowg wiedzg naukows z zakresu oceny jakosci jadalnych olejow
roélinnych. Podczas lektury rozprawy doktorskiej nasuneto mi sig kilka pytan, o ktérych
wyjaénienie poprositabym Doktorantke podczas publicznej obrony:

1)

2)

3)

4)

3)
6)

Dlaczego do badan sensorycznych wybrano tylko olej rzepakowy rafinowany,
a nie zdecydowano sig na zbadanie oleju rzepakowego tloczonego na zimno, ktory
réwniez jest dos¢ popularny w naszym kraju?

Czy jest udokumentowane autorstwo lub wspétautorstwo Doktorantki w opracowanym
. Przewodniku po olejach™

Jak Doktorantka wyjaéni wysokie wartoéci liczby nadtlenkowej oleju z czarnuszki,
pomimo tloczenia go ze $wiezych nasion? Czy wysoka warto§é tego parametru jest
na pewno wynikiem wysokiego stopnia utlenienia oleju?

Czy tylko polifenole moga wplywa¢ na cierpkos¢, ostry/gryzacy, gorzki smak oleju
z nasion czarnuszki?

Celowo$é uzywania roznych testow do oceny aktywnosci przeciwutleniajgeej olejow?
Jakiego typu zwigzkiem jest dichroizm, wskazywany przez Doktorantke jako jeden
ze zwiazkéw, od ktérego pochodzi charakterystyczny zapach oleju z pestek dyni?

Ocena formy jezykowej i technicznej strony rozprawy doktorskiej

Edytorskie przygotowanie rozprawy doktorskiej oraz prac stanowigcych cykl

publikacji, $wiadczy generalnie o dobrym opanowaniu przez Doktorantkg techniki
przygotowywania tekstu naukowego. Do drobnych niedociggnigé nalezg:

D

2)
3)

4)

3)
6)

7)

8)

brak lub zmienione litery (np. odzywce (str. 22), zawierajgc (zamiast zawierajace, str.
25), rekrutacje (zamiast rekrutacjg, str. 26), zotta (str. 29), nietypowy (zamiast
nietypowych, str. 37), iloscig (zamiast ilos¢, str. 39), profilu (zamiast profil, str. 40),
polski (zamiast polskim, str. 44), badawczym (zamiast badawczych, str. 47),
pozadalnosci (zamiast pozadalnos¢, str. 56), jetki (str. 61), skladajgc sig (str. 62),
pomigdzy parametry (str. 62), Hraster (str. 16, 43), Topolewska (str. 71);

dodatkowe znaki interpunkeyine (kropki i przecinki) lub ich brak;

zapis niektorych wartosci liczbowych w tekécie z kropkami zamiast z przecinkami,
takze na rysunkach, oraz podawanie wartosci liczbowych z rézng dokladnoscia;

w wykazie skrotow i oznaczefi zastosowano skrét ,,AC” odpowiadajacy angielskiemu
sformutowaniu ,,antioxidant capacity”, ktére na jgzyk polski jest zazwyczaj thumaczone
jako ,;pojemnoé¢ przeciwutleniajgca”;

niepotrzebne zdrabnianie sfowa .ankieta” (ankietka, str. 26-27);

niefortunne sformutowania: zwolnienie oleju do sprzedazy (str. 15), rozpuszezalniki
stosowane do suszenia nasion oleistych (str. 16), Zywotnos¢ oleju (str. 22), liczba p-
anizydynowa (str. 22), zbyt mokry surowiec (str. 24), produkt spozywezy uwolniony
do sprzedazy (str. 35), olejowe cechy (str. 60), dodatek wywotat nizsze oceny (str. 63),
test konsumencki ciastek zostal przeprowadzony wéréd studentow, pracownikow,
profesoréw (profesorowie to tez pracownicy, str. 56);

odpowiedniejszym  sformutowaniem  jest ,warlo§¢  parametru  zwigkszyla
sie/zmnicjszyta si¢” zamiast ,,warto$¢ parametru wazrosta/spadia”,

symbol AC jest réznie thimaczony w tekscic: potencjal przeciwutleniajgcy, catkowita

zdolno§é  przeciwutleniajaca,  aktywnosc przeciwutleniajgca,  aktywnodé
antyutleniajaca;



9) wrozprawie doktorskiej brakuje stron 45-46 (oméwienie wynikow) oraz dodano bigdne
strony w publikacji D4 (str. 2, 4, 5 pochodzg z inn; publikacji).

Uwagi te nie obnizajg jednak wysokiej wartosei merytorycznej rozprawy doktorskiej
Pani mgr inz, Moniki Momot-Ruppert, ale mogg stuzyé doskonaleniu umiejg¢tnosci
przygotowania prac naukowych.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Moniki Momot-Ruppert
jest oryginalnym osiggnigciem, ktore poszerza dotychczasows wiedzg naukowa z zakresu
badania jakosci rafinowanych i tloczonych na zimno olejow ro§linnych. Praca stanowi
wartoéciowe opracowanie naukowe, o charakterze poznawczym i aplikacyjnym. Wszystkie
prace wehodzgee w sktad rozprawy doktorskiej zostaly przygotowane z dbatoscia o strukture,
wnikliwe  wyjasnienie  podjetego  problemu, podkre$lenie  nowego  podejscia
do rozwiazywanego problemu i prezentacj¢ wynikow z bardzo dobrym opracowaniem
statystycznym. Zawarte w rozprawie doktorskiej badania dotycza zagadnien mieszczacych sig
w zakresie dyscypliny nauki chemiczne. Wskazane w recenzji uwagi, w wigkszosci
dyskusyjne, nie wptywajg na wysoka merytoryczng wartos¢ rozprawy doktorskiej.

Podsumowujac swojg recenzj¢ stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz.
Moniki Momot-Ruppert pt. ,Analiza sensoryczna i fizykochemiczna jako potencjalne
narzedzia badania jakoéei rafinowanych i tloczonych na zimno olejow roélinnych” spetnia
wymagania stawiane rozprawom doktorskim zgodnie z Ustawg z dnia 14 marca 2003 r.
o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U.
72017 1., poz. 1789 z p6zn. zm.), art. 179 Ustawy z 3 lipca 2018 r. — Przepisy wprowadzajace
Ustawe — Prawo o Szkolnictwie Wyzszym i Nauce (Dz.U. 22018 1., poz. 1669 z pdzn. zm.).

W zwiazku z powyzszym, przedkiadam Radzie Dyscypliny Nauki Chemiczne
Wydzialu Chemii Uniwersytetu Mikolaja Kopernika w Toruniu wniosek o przyjecie
rozprawy doktorskiej i dopuszczenie Pani mgr inz. Moniki Momot-Ruppert do dalszych
etapéw postgpowania w przewodzie doktorskim.

Whiosek o wyréznienie rozprawy doktorskiej

Doceniajac oryginalnosé przeprowadzonych przez Pania mgr inz. Monike Momot-
Ruppert badan, szeroki zakres badaf, wysoki poziom dyskusji naukowej, oraz duze
zaangazowanie w opracowanie kompletnych leksykonow sensorycznych dla olejow rodlinnych
o wysokim potencjale rynkowym, umozliwiajacych szybkg kontrolg ich jakosci, wnioskuje
do Rady Dyscypliny Nauki Chemiczne Wydzialu Chemii Uniwersytetu Mikotaja Kopernika
w Toruniu o wyréznienie rozprawy doktorskiej. Warto podkredlié, ze prowadzone
przez Doktorantkg w ramach rozprawy doktorskiej badania przyczynily sig do wdrozenia
na rynek oleju z nasion Inianki, wartosciowego pod wzglgdem zdrowotnym.
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