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Instytutu Rozrodu i Badan Zywnosci
Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie

Recenzja pracy doktorskiej mgr inz. Beaty Roszkowskiej pt.: ,Doskonalenie
metody otrzymywania oleju z nasion dyni z uwzglednieniem wydajnosci
procesu i jakosci produktu koricowego”, wykonanej w Katedrze Przetworstwa i
Chemii Surowcéw Roslinnych Wydzialu Nauki o Zywnosci Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie pod kierunkiem dr hab. inz. lwony
Konopka, prof. UWM.

Wspotczesna nauka o zywnos$ci coraz czesciej musi reagowaé na zmiany
wymagan konsumentow, dotyczacych nie tylko bezpieczenstwa zywnosci ale przede
wszystkim wartosci odzywczej i wiasciwosci prozdrowotnych  produktow
spozywczych. Biooleje roslinne majg liczne, udokumentowane naukowo
oddziatywania na fizjologie cztowieka. Do ich wydobycia teoretycznie mozna
wykorzysta¢ wszystkie typowe technologie, stosowane w przemysle olejarskim
(tloczenie, ekstrakcje, metody kombinowane). Jednak zwracajgc uwage na bogactwo
sktadnikéw bioaktywnych i ich wysoka termolabilno$¢, podatnosé na utlenianie czy
inne sposoby degradaciji chemicznej, pod wplywem czynnikow zewnetrznych, wybor
odpowiedniej technologii wymaga rzetelnego przystosowania parametrow procesu
i/lub zastosowania pewnych modyfikacji nie tylko na etapie pozyskiwania oleju ale
takze jego oczyszczania (rafinacji).

Glowne zainteresowanie Autorki to biooleje otrzymywane z nasion dyni
polskich odmian i rodéw, sposob ich otrzymywania (typ i sposob ekstrakgji),
zawartosé sktadnikéw bioaktywnych, ich charakterystyka i trwatosc.

Temat pracy wybrany zostat w oparciu o analizg piémiennictwa i potrzeby niewielkich
zakladoéw przetwérczych polskiego przemystu olejarskiego, a do jego realizacji
wykorzystano odpowiednie metody analityczne.

Juz na wstepie recenzji musze zaznaczy¢ bardzo dobrg szate graficzng pracy.
Praca liczy tacznie 127 stron maszynopisu, w tym 24 tabele i 57 rysunkéw. Na prace

skiada sie wstep wraz z przegladem piémiennictwa, zawarty na 29 stronach, hipoteza

1



robocza, metodyka badan, ktéra obejmuje 11 stron, dyskusja i omowienie wynikow
liczaca 43 strony, wnioski oraz bibliografia, sktadajaca si¢ ze 191 pozycji
oryginalnych, 14 norm polskich i miedzynarodowych oraz 9 stron internetowych. |
Nalezy zaznaczy¢, ze zacytowano 149 pozycji z czasopism zagranicznych, w tym 35
pozycji z lat 2006-2010 i 48 pozycji z lat 2011- 2015. Polskie publikacje z tych lat
liczyly odpowiednio 19 i 9 pozycji. Wskazuje to na fakt, ze istnieje duze
zainteresowanie do studiow nad tym zagadnieniem; a Autorka jest dobrze obeznana
z dotychczas uzyskanymi wynikami w Polsce i na Swiecie.

Autorka charakteryzuje w pracy gtéwne gatunki dyni uprawianych na swiecie,
{i. dynia pizmowa, olbrzymia, figolistna, ,ayote”, czy dynia zwyczajna. Podaje przy
tym produkcje dyni na $wiecie i w Polsce, wykazujac, ze Polska stanowi 0,2% udziatu
w produkcji $wiatowej. Wedtug Autorki w Polsce uprawia sie gtownie odmiany dyni
olbrzymiej i zwyczajnej. Podaje réwniez ekonomiczne aspekty uprawy i przetwoérstwa
dyni w tym wydajnoé¢ z hektara- 7000 sziuk, z ktorych uzyskuje sie 400-700 kg
nasion, a z nich 120-180 L oleju.

Doktorantka scharakteryzowata najwazniejsze zwigzki bioaktywne OWOCOW
dyni takie jak: polisacharydy, kwas para-aminobenzoesowy Cczy y-aminomastowy,
sterole, biatka i peptydy. Szczegétowo scharakteryzowano takze witasciwosci
prozdrowotne dyni np.. aktywnos¢ hipoglikemiczna, przeciwnowotworowa, i
przeciwmutagenna, przeciwdobnoustrojowa, chipocholesterolemiczna I
przeciwutleniajaca, immunomodulacyjna, przeciwpasozytnicza czy zdolnos¢ do
hamowania tworzenia kamieni nerkowych. Warto doda¢, ze przedstawione w pracy
dane literaturowe w petni potwierdzajg wiadciwosci lecznicze owocow/ nasion dyni
zaréowno w aspekcie in vitro jak i in vivo. Fakt, ze wspomniane badania prowadzone
byty wytacznie zagranicg oraz brak, w tym zakresie, wynikéw badan krajowych (lub
nie zostaly zacytowane) stwarza mozliwo$¢ prowadzenia interesujgcych/ nowych
badan nad polskimi odmianami dyni i ich wtasciwosciami funkcjonalnymi. Ponadto,
wskazano, ze procesy technologiczne (kietkowanie lub fermentacja) stosowane w
przetwérstwie nasion dyni nie tylko istotnie wptywajg na zawarto$c, rozpuszczalnosc/
ekstraktywno$é i wiasciwosci funkcjonalne sktadnikéw bioaktywnych ale takZe
ograniczajg udzial/ oddziatywanie takich zwigzkow jak fityniany, szczawiany, azotany,
taniny czy inhibitory trypsyny. Doktorantka zwraca uwage na fakt, ze najcenniejsza
ze wzgledow odzywczych i prozdrowotnych jest frakcja lipofilna nasion dyni. Stad,

wiedza na temat charakterystyki i rozmieszczenia skladnikéw lipidowych w tkankach

2



roslinnych/ nasionach moze w bezposredni sposéb decydowaé o sposobie
wydobycia tej frakcji tj. o wydajnosci i jakosci oleju.

Struktura a ekstraktywnos¢ lipidow. Dla pracy to jeden z najwazniejszych
rozdziatow. Podrozdziat 8.1., traktuje o budowie i mozliwosciach $ciany komérkowej.
Doktorantka szczegbétowo przedstawita budowe $Sciany komorkowej z
uwzglednieniem najwazniejszych jej organelli jak i budujgcych ja polisacharydow
(celuloza, hemiceluloza, pektyna). Natomiast podrozdziat 8.1.1. przedstawia
mozliwosci degradacii $ciany komérkowej. Jest on kluczowy, biorac pod uwage fakt,
ze wymienione w pracy elementy strukturalne scian komorkowych ograniczaja
ekstraktywno$é zwigzkéw z komoérek i organelli. Autorka pracy wymienita i
scharakteryzowata enzymy hydrolizujgce poszczegélne sktadniki Scian komaérkowych
tj. celulozy, hemicelulozy i pektyny. Te ostatnie sg degradowane przez ztozony uktad
enzymow (hydrolazy, liazy, esterazy), ktérego mechanizm Autorka wyjasnia.

W dalszym ciagu przegladu pismiennictwa opisane zostaty biatka decydujace

o trwatosci i/lub stabilnosci oleosoméw. Wadg tego rozdziatu jest oparcie go na
informacjach i rysunkach zaczerpnigtych wytgcznie z Internetu.
Opisano budowe oleozyn, tj. matych biatek o masie 16-24 kDa, zwracajgc uwage, na
obecnosé dtugiej (ok. 70 reszt AA) hydrofobowej domeny specjalnej, zawieszonej w
matrycy triacylogriceroli (TAG). Natomiast domeny polarne zakotwiczone sg w bionie
oleosomu i skierowane w strone cytozolu. Zwrocono uwage na fakt, dlaczego
oleosomy w komorce nie podlegaja koalescencji, wyjasniajgc to zjawisko
interakcyjnym  oddziatywaniem molekut  kwasow tluszczowych i ujemnie
natadowanych frakcji fosfolipidow (fosfatydyloinozytolu i fosfatydyloseryny). Podano
réwniez sekwencje przyktadowej oleozyny, zwracajac uwage, ze biatko to stanowi od
2 do 8% biatka nasion oleistych oraz wskazano na zwigzek miedzy oleozyng a
triacylogriicerolem i rozmiarami oleosomow (stosunek oleozyny do TAG jest
odwrotnie proporcjonalny do rozmiarow oleosomoéw). Wspomniano rowniez o innych
biatkach zwigzanych z powierzchniag oleosomow fj. kaleozynami i steroleozynami i
poréwnano ich budowe.

Kolejny rozdziat (9), traktuje o podstawowych metodach wydobywania
tiuszczu, stanowiac podioze do dyskusji w dalszej czesSci pracy. Poczynajac od
standardowego tloczenia, Autorka stara sie podkreslic wplyw parametrow tego
procesu nie tylko na wydajnos¢ lecz takze na aktywno$¢ biologiczng. Opisujac

ekstrakcje jako kolejny sposéb wydobycia oleju, wskazuje na zasady ,zielonej
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chemii” i korzysci z niej ptyngce zaréwno dla srodowiska jak i cztowieka. Omawiajgc
czynniki warunkujace przebieg ekstrakcji Doktorantka pisze o matrycy préby, typie
ekstrakcji i jej sposobie oraz czynnikach wptywajgcych na ekstrakcje i/ lub ja |
wspomagajgcych. Autorka zwraca réwniez uwage na innowacyjne rozwiazania
procesowe takie jak: wspomaganie ultradzwigkami badz mikrofalami, ekstrakcja w
punkcie nadkrytycznym lub metody kombinowane. W tej czesci przegladu
pismiennictwa Autorka koncentruje si¢ na zastosowaniu proceséw enzymatycznych.
Podaje Ona przyktadaly (skiad i efekty) zastosowania ztozonych koktajli
enzymatycznych i uzupetnianiu ich mikrofalowym oddziatywaniem. llustruje efekt
procesu za pomocg mikrofotografii SEM, ktore obrazujg efekt zastosowanych
operacji jednostkowych na mikrostrukture materiatu. Poréwnuje Ona wydajnosc
pozyskiwania oleju z réznych owocow/ nasion koncentrujac sie na takich czynnikach
jak granulacja surowca, przeptyw rozpuszczalnika, cisnienie, temperatura i typ
ekstrakcji/modyfikatora (rozpuszczalnika). Badania dotyczgce ukierunkowanego
pozyskiwania preparatow bioaktywnych z owocow/ nasion dyni, przedstawione przez
Autorke w tym rozdziale (Podrozdziat 9.2.3.) moga stanowi¢ bezposrednig baze do
pozniejszej dyskusji wynikow.

Po obszernym przegladzie pi$mienniciwa Doktorantka stawia nastepujgcg
hipoteze badawcza: ,Technologia wydobycia oleju dyniowego oparta 0 czesciowe
enzymatyczne uptynnienie miazgi nasiennej z zastosowaniem preparatow
pektynolitycznych, celuloitycznych i proteolitycznych, pozwalana na skuteczne
technologicznie wyodrebnienie oleju.”

Podaje réwniez hipotezy czastkowe, ktére realizowano, a takze zakres badan. Do tej
czesci mam pewne zastrzezenia, ktore przedstawie w czesci uwag merytorycznych/
krytycznych.

Po czesci dotyczacej hipotezy i zakresu badah Doktorantka przechodzi do
sposcbu realizacji pracy czyli czesci doswiadczalnej. Podaje 5 etapow
doéwiadczenia tj.. charakterystyka odmian i rodow dyni, charakterystyka jednej z
odmian pod wzgledem wydajnosci uzyskiwanego oleju, optymalizacja wydajnosci
(dobor stezen preparatow enzymatycznych i ich kombinacja, w tym wptyw czynnikéw
takich jak temperatura, pH, i czas wedtug modelu Box-Behnken’a).

W analizie uzyskanych olejéw zastosowano 11 testow analitycznych z technikg
wysokosprawnej chromatografii cieczowej, chromatografii gazowej ze spektrometrig

mas, chromatografii cienkowarstwowej oraz liczb charakterystycznych. Jako olej
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poréwnawczy zastosowano handlowy olej dyniowy produkcji zaktadu Szarfat z
tomzy. Okreslono réwniez sktad osadu pozostatego po odolejeniu. Bardzo
szczegGtowo i kiarownie opisano metody analityczne zastosowane w pracy str. 55-
61.

Oméwienie i Dyskusje wynikéw Autorka rozpoczyna od podstawowej

charakterystyki sktadu chemicznego badanych odmian i rodéw dyni, tj. zawartoSci |
sktadu kwasow tluszczowych, biatek, btonnika pokarmowego i jego frakcji oraz
sktadnikow mineralnych. Stwierdza znaczne zréznicowanie badanych wyroznikow w
ramach odmian i rodéw wigzgc to m. in. z warunkami uprawy oraz stanu dojrzatosci
nasion. Stwierdzono, ze wsréd badanych odmian najwyzszg zawartoscig ttuszczu
49 6% charakteryzowata sie odmiana Herakles, kiora wykorzystano w dalszej czesci
pracy. Wszystkie wymienione niettuszczowe skfadniki nasion dyni bedg istotne w
analizie i sposobie wykorzystania produktu odpadowego przy produkcji oleju z dyni
metoda kombinowana.
Po okreleniu korelacji wyréznikéw (sucha masa, biatko oraz dodatkowo kwasu
linolowego z linolenowym) ponownie okazato sig, ze najbardziej obiecujace s3g
nasiona odmiany Herakles. Dla nasion tej odmiany okreslono zatem wydajnosc¢ oleju
przy zastosowaniu metody tloczenia, oraz trzema metodami ekstrakcji z
zastosowaniem réznych rozpuszczalnikéw i maceracjg enzymatyczna. Najwyzsza
uzyskana wydajnos¢ wyniosta blisko 50%.

Kolejnym etapem pracy byta optymalizacja, dla wytypowanej odmiany,
procesu wydobycia oleju z zastosowaniem enzymoéw. Zastosowano zmienny sktad
preparatdbw enzymatycznych i jego udziatu w stosunku do masy nasion. Autorka
stwierdzita, ze zastosowanie trojskfadnikowego preparatu enzymatycznego jest
porownywalne z klasycznymi procedurami. Bardzo interesujgcym, zwlaszcza dla
matych i érednich przedsiebiorstw, okazata sie kalkulacja ekonomiczna i wykazanie
mozliwosci poprawy ekonomicznych efektéw tego procesu. Jednakze, jak stwierdza
Doktorantka, niezbedne dla uzyskania celu bedzie przedtuzenie czasu maceracii
nasion. Wediug przedstawionego roéwnania optymainy czas wynosi  12-15h.
Dodatkowo, dazgc do obnizenia kosztéw, sprawdzono mozliwose podwyzszenia
wydajnoéci procesu przy najnizszej badanej dawce preparatu — 2%. Wyniki badan
optymalizacyjnych przedstawiono na str. 78-90 w postaci 8 tabel i 9 rysunkow.
Opracowano funkcje zaleznosci wydajnosci procesu pozyskiwania oleju od

temperatury, pH i czasu maceracji. Sprawdzono réwniez istotno$é wspotczynnikow
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réwnania a w analizie wariancji wykazano, ze najwiekszy wplyw na ilo$¢ uzyskanego
oleju (71%) miato pH maceracji, a najmniejszy temperatura. Optymalizacja
zakonczyta sie powodzeniem, bowiem udato sie uzyska¢ dla 2% dodatku kombinacji
enzyméw proteolitycznych, pektynolitycznych i celulolitycznych, poréwnywalne
wydajnoéci oleju z 6% dawka tych enzyméw. )

Autorka wykorzystata rowniez metody mikroskopowe dla. zobrazowania zmian
struktur komorkowych (SEM i konfokalny), chociaz zabrakio mi w tej czgSci oznaczen
poszczegdlnych elementow/sktadnikow komorki (Rys.48).

Kolejne dwa rozdziaty pracy to charakterystyka olejow z nasion dyni oraz
ocena preparatu bedgcego pozostatoécig po odolejaniu. W pierwszym z nich
Doktorantka poréwnuje skiad olejow otrzymanych roznymi metodami. Jako probe
odniesienia przyjmuje Ona olej handlowy. Duzg réznice w skiladzie oleju handlowego
w poréwnaniu z uzytg w pracy odmiang Herakles ttumaczy wieloma czynnikami m.in.
warunkami uprawy, zmiennoécig temperatury itp. Poréwnujac metody poréwnywania
oleju Autorka konstatuje, ze zastosowanie maceracji enzymatycznej miazgi
powoduje, e sktad kwaséw tluszczowych jest zblizony do otrzymanych dla procesoéw
ekstrakcji.

Analizujgc bioaktywne skfadniki oleju z dyni stwierdzono, ze maceracja miazgi z
kompleksem enzymatycznym pozwala na uzyskanie oleju o najwyzszej zawartosci
tokoferoli oraz ich poszczegéinych frakcji zwlaszcza alfa i beta, ktore sg najlepiej
przyswajaine przez organizm cztowieka. W grupie karotenoiddw, réwniez
stwierdzono zréznicowanie ich zawartoéci w oleju w zalezno$ci od sposobu jego
wydobycia. Dla oleju uzyskanego po enzymatycznej maceracji miazgi, uzyskano
zawartodé w ilodci 21 mg/ 100g oleju, co nie odbiegato od wartosci dla oleju
handlowego, cytowanych przez innych badaczy. Warto w tym miejscu podkresli¢, ze
Doktorantka stwierdzita réwniez wystepowanie zeaksantyny i 9-cis-Beta karotenu.
Sposob wydobycia oleju miat rowniez istotny wptyw na fitosterole, ktérych wysoka
zawartosé stwierdzono w metodzie z maceracjg enzymatyczng. Na podkreslenie
zastuguje takze dominujgca rola spinasterolu i beta —sistosterolu (48-58% ogoétu
steroli. W analizie skwalenu, jakkolwiek uzyskano wyniki znacznie nizsze niz w
pracach innych autoréw, to jednak wykazano, ze maceracja enzymatyczna pozwala
na uzyskanie wyzszych wartosci niz w innych metod wydobycia oleju.

Badajac stabilnos¢ olejéw dyniowych Autorka skupita sie na ich barwie, liczbach

charakterystycznych i czasie indukcji. Podkreélita duzg zmiennoéé badanych
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wyréznikéw, zwlaszcza liczby kwasowej. Zwrdcita takze uwage na fakt, ze olej po
maceracji enzymatycznej cechuje sie wartosciami badanych wyrdznikéw
korzystniejszymi niz oleje ekstrakcyjne. W badaniach poczatkowych produktow
utleniania kwaséw tluszczowych wykazano nieobecno$¢ struktur trienowych przy
niewielkiej iloéci dienéw. Badania stabilnosci oksydacyjnej olejow z dyni pozwolity na
stwierdzenie, ze i ten wyroznik zalezy od sposobu wydobycia oleju. Czas indukgji dla
oleju ttoczonego oznaczono na 12-15h a najmniejszg trwatoscig charakteryzowat sie
olej ekstrahowany eterem naftowym. W przypadku oleju po maceracji enzymatycznej
wyniost on 6,50 h i byt rowny wartosci okreslonej dla oleju handlowego.

Doktorantka konczy omowienie wynikéw charakterystyka pozostatosci po
uzyskiwaniu oleju dyniowego wykazujac, ze biatko stanowi decydujgca czes¢ skiadu
pozostatosci a gtéwny jej komponent to gluteliny/kukurbityna (56%) wobec okoto 20%
albumin i globulin. Zwraca jednak uwage na deficyt w tej frakcji lizyny i aminokwasow
siarkowych, co doé¢ znacznie zaweza mozliwoscC jej zastosowania. Autorka
podkresla znaczng zwarto$¢ ttuszczu w pozostatosci po wydobyciu -21% i sugeruje
dla poprawienia efektywnosci procesu jej odzyskiwanie przy pomocy tradycyjnych
metod ekstrakcji. Jest to jednak odejscie od zasad ,zielonej chemii”, o ktore;
Doktorantka pisze w poprzednich czesciach dysertacii.

Prace korczy 7 wnioskow, do$¢ szczegotowych, ale oddajacych w petni osiagnigecia

pracy.
Zalety pracy:

1. Praca zwigzana jest z krajowym surowcem i moze wspomagacé dziatalnos¢
matych i $rednich przedsigbiorstw poszukujgcych nowych technologii
mozliwych do zrealizowania w istniejgcych warunkach, przy niewielkim
naktadzie kosztow.

2. Na uwage zastuguje staranne przygotowanie do podjecia badan poprzez
przeglad bardzo duzej ilosci najnowszego pismiennictwa. Pozwolito to na
logiczne zaplanowanie problematyki badawczej, postawienie hipotezy
roboczej i dobér metod analitycznych.

3. Wszechstronnoéé analityczna i umiejetnos¢ interpretacii uzyskanych wynikow.



4. Na osobne podkreslenie zastuguje opanowanie statystycznych metod analizy
wynikow a zwtaszcza optymalizacja procesu z wykorzystaniem modelu Box-

Behnkena.

5. Opracowanie technologii wytwarzania oleju z wykorzystaniem enzymatycznej
maceracji miazgi. i

6. Dostarczenie nowych danych dotyczacych wiasciwoesci oleju z dyni i
charakterystyka czynnikéw decydujgcych o jego zachowaniu w czasie
przechowywania./trwatosci oksydacyjnej

7. Kalkulacja warunkéw opfacalnosci ekonomicznej proponowanego procesu
uzyskiwania oleju z nasion dyni.

8. Charakterystyka pozostatosci po procesie produkcii i wskazania mozliwosci jej

praktycznego wykorzystania.
Uwagi krytyczne

1. Zbyt diugi tytut. Z powodzeniem mogiby on brzmieé tak: ,Doskonalenie
otrzymywania olejéw z nasion dyni” — bo przeciez jesli doskonalimy jakis
proces czy technologie to witasnie w celu poprawy jakosci (a nie jej
pogorszenia) lub/i wydajnosci procesu.

2. W streszczeniu piszgc o optymalizacji autorka wymieniajgc parametry procesu
optymalne temperatury i czas podaje z doktadnoscig do dwoch miejsc po
przecinku, co w pewien sposéb razi (54, 02° C i 15, 35 godz.) mimo, ze wynika
to wyliczen optymalizacji.

3. Podrozdziat 1 przedstawiajacy podziat — klasyfikacje dyniowatych mogtby by¢
przedstawiony kilkoma zdaniami bez rozrysowania schematow podziatu.

4. Rysunek 3 strona 15. Szkoda, ze nie podano obok nazw facinskich ich
polskich odpowiednikow.

5. Rozdziat 3, str. 18- 19 oparty jest wytacznie na danych z Internetu. Czy jest to
jedyne zrodto informacji na podany przez Autorke temat?

6. Poniewaz w pracy dla wigkszosci rysunkéw Autorka uzywa sformutowania
_zaadaptowano” (rys.7, 11, 14, 16, i inne) nalezato poda¢ na czym polegata
ich adaptacja.



10.

11.

12.

13,

Rozdziat 6, str. 24. Jesli podaje sie wyjasnienie symbolu TAG wyjasniajac ze
sg to triacyloglicerole, nalezato rowniez wyjasni¢ symbole LLL, oLl PLL,
LOO, i inne (podobnie str. 92) chociazby w spisie symboli.

Podrozdziat 7.2., str. 27. Rysunek 13. w tym miejscu powinno si¢ poswieci¢
kika zdan wyjasnienia czym roznig sie poszczegélne zdjecia, gdyz dla
czytelnika nie obeznanego z technikami mikroskopowymi, z zZwlaszcza z
metodami fluorescenciji nie jest to jasne.

Podrozdziat 8.2. Tabela 5. co oznacza skrot AA? Nalezatoby podac petna
nazwe i zunifikowaé sposob definiowania, . albo AA albo reszt
aminokwasowych (str. 33).

Rozdziat |ll. Hipotezy badawcze. Autorka zbyt zawile przedstawita hipoteze
robocza — uzyte w niej sformutowanie , skuteczne technologicznie” jest
snacznie szersze niz sama hipoteza, co zreszta zmusza autorke do
skrupulatnego wyjasnienia uzytego sformutowania.

Strona 68. fragment dotyczacy przeliczenia zawartosci frakcji btonnika
(celulozy, hemicelulozy) jest integralna czescia metodyki i powinien sie
znalez¢ wiasnie w niej.

Strona 89. rysunek 48. Dlaczego nie przedstawiono zdje¢ mikrostruktury
nasion $wiezych i traktowanych enzymatycznie tymi samymi metodami
mikroskopowymi. Nie mozna oceni¢ wptywu obrobki enzymatycznej przy
pomocy mikroskopu konfokalnego jezeli prébe wyjsciowg obserwowano w
mikroskopie skaningowym. Brak jest rowniez oznaczen poszczegoinych
elementow komorki.

Poniewaz prace koriczy zagadnienie wykorzystania produktu ubocznego, to
wniosek z tego wplywajgcy powinien zosta¢ rowniez zaakcentowany w

podsumowaniu badan (Rozdziat V1).



Mimo uwag krytycznych, ktére nie obnizaja wysokiej moim zdaniem,
wartoéci przedstawionej mi do recenzji pracy, jeszcze raz podkresiam jej
naukowosé i utylitarnosé a takze mnogo$é cennych informacji,
wzbogacajacych wiedze na temat technologii produkcji oleju z nasion dyni.
Rozprawa spetnia warunki okreslone w art.13 ust.1 ustawy z dnia 14.03.2003 r.
(Dz.U.Nr 65, poz.595, z pézn. zm.) o stopniach naukowych i tytule naukowym
oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki. Prosze zatem Wysoka Rade Wydziatu
Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warmirisko- Mazurskiego w Olsztynie o
dopuszczenie mgr inz. Beaty Roszkowskiej do dalszej czesci przewodu

doktorskiego, to jest do publicznej obrony pracy.

Jednoczesnie majac na uwadze przedstawione wyzej zalety pracy doktorskiej
mgr inz. Beaty Roszkowskiej, prosze Wysokg Rade Wydziatu Nauki o Zywnoéci

UWM w Olsztynie o jej wyroznienie.
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