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Rozprawy doktorskiej Pani mgr ini. Beaty Roszkowskiej, pt.: ,,Doskonalenie metody
otrzymywania oleju z nasion dyni z uwzglednieniem wydajnosci procesu i jakosci
produktu koncowego”, wykonanej pod kierunkiem dr hab. inz. Iwony Konopki, prof.
UWM, w Katedrze Przetwérstwa i Chemii Surowcow Roslinnych Uniwersytetu

Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie

Nasiona dyni (pestki) po wysuszeniu sa wykorzystywane do otrzymywania cennego
dietetyeznie oleju dyniowego. Olej dyniowy swoje whasciwosei zdrowotne zawdzigeza przede
wszystkim bogactwu frakcji niezmydlajgcych sie lipidow, jak 1 skladowi kwasow
thuszczowych triacylogliceroli. Obecnie do otrzymania dobrej jakosci bioolejow rekomenduje
sie tloczenie na zimno. W procesie tym wskazane jest aby temperatura nagrzania miazgi byla
na tyle niska, ze nie spowoduje znaczgeych strat zwiazkow bioaktywnych oraz migracji do
oleju réznego typu skladnikow niepozgdanych sensorycznie i technologicznie. Podstawowym

ograniczeniem takiej technologii jest stosunkowo niska wydajnosc oleju.

Glownym celem oceniangj pracy bylo opracowanic nowego procesu technologicznego
otrzymania bogatego w zwigzki bioaktywne oraz stabilnego oksydacyjnie oleju z nasion dyni
7 wykorzystaniem maceracji enzymatycznej miazgi oraz separacji fazy olejowe] metodg
wirowania. Maceracja enzymatyczna przyczynia sie do zwickszenia wydajnosci wydobycia
oleju przez uplynnienie miazgi nasiennej, co powoduje destrukcje scian komoérkowych oraz
destabilizacje oleosomdw. Ta problematyka badawcza procz aspektow poznawczych moze
mie¢ znaczenie gospodarcze. Podjecie tej tematyki jest takze uzasadnione dotychczasowym

dorobkiem naukowym Pani dr hab. Iwony Konopki — promotora pracy.



Ocena formalna strony pracy

Praca doktorska Pani mgr inz. Beaty Roszkowskiej liczy 127 stron, z czego oprocz
streszezenia w jezyku polskim i jezyku angielskim, dwustronicowego wstgpu, na opis
teoretyczny przypadaja 34 strony. Nastepnie na dwoch stronach przedstawiono hipotezy
badawcze i zakres pracy. Czes¢ doswiadczalna pracy przedstawiono na 12 stronach, a
omowicnic wynikow i dyskusje z 16 tabelami i 27 rycinami na 44 stronach. Na zakonczenic
pracy przedstawiono wnioski oraz spis pismiennictwa obejmujacy 213 pozycji. Praca zawiera
wszystkie niezbedne czeéci we whasciwej kolejnosei i proporcjach. Zostata przedstawiona

bardzo starannie, przystepnie i jezykowo poprawnie.

Merytoryezna ocena pracy

Przeglad literatury w pierwszej czesci poswigcony jest charakterystyce dyni, jako
roéliny uprawnej, budowie i skladowi owocow, nasion, zastosowaniu kulinarnemu 1 walorom
nutraceutycznym nasion dyni. Za cenne w tej cze$ci opracowanie uwazam rozdzial dotyczacy
rozmieszezenia lipidéw w tkankach roslinnych i na temat czynnikéw strukturalnych
ograniczajgcych ekstraktywnosé lipidow z matrycy rodlinnej. Te informacje wykorzystane sg

w dalszych rozdziatach dotyczacych metod wydobywania thuszezu z surowcdw olejarskich.

Pani mgr inz. Beata Roszkowska poznala $wiatowe pismiennictwo dotyczgce otrzymywania i
whasciwoscei funkcjonalnych olejow roslinnych i potrafita z tej wiedzy skorzysta¢ do
sformulowania celu badaf, wyboru metody optymalizacji wydobywania oleju nasion dyni,
postepowania do$wiadcezalnego oraz dyskusji uzyskanych wynikéw. Pozylywnie oceniam
jakos¢ 28 rysunkéw zamieszezonych w tej czesei pracy. ktore wzbogacaja omawiane tresci.
7 potknie¢ jezykowych mozna wskaza¢ nieprawidlowe uzywanie na rysunku 28 slowa
chromatogram.

Tezy pracy i glowny zakres zadan badawczych zostaty okreslone prawidlowo. Zar6wno
material badawczy, aparatura, uktad doswiadczen jak i metodyka postgpowania zostaly
poprawnie dobrane i opisane. Eksperymentalna czgs¢ pracy doktorskiej byla bardzo
pracochtonna, obejmowata charakterystyke 4 odmian i 8 rodéw nasion dyni standardowymi
metodami w oparciu o normy, wydobycie oleju dyniowego w roznych procedurach ttoczenia,

ekstrakcji oraz z wykorzystaniem roznych rozpuszezalnikow, —a przede wszystkim



optymalizacji warunkéw obrébki  enzymatyczne] za pomoca kombinacji preparatow
pektynolitycznych, celulolitycznych i proteolitycznych.

Do oceny zawartosci zwigzkoéw biologicznie aktywnych (kwasy, tokoferole, karotenoidy,
sterole, skwalen) wykorzystano aktualnie stosowane techniki chromatografii gazowej,
wysokosprawnej chromatografii cieczowe] i spektrometrii masowej. Za jedyne uchybienie w
tej czesci uzna¢ nalezy brak opisu interpretacji ilosciowej chromatograméw np. stosowanie
wspolczynnikéw korekeyjnych.

Do oceny sktadu preparatu biatkowo — blonnikowego, oznaczenia udziahi frakeji bialek 1
zwigzkow fenolowych wykorzystano standardowe metodyki.

Nalezy zwrdci¢ uwage na dobre przygotowanie warsztatowe i organizacyjne Doktorantki,
ktora wg recenzenta wykonata wiele roznorodnych prac technologicznych, jak i duza ilosé
analiz, gromadzac wiele danych. Zostaly one prawidlowo omoéwione i zinterpretowane w
czescl wynikowo-dyskusyjnej pracy.

W plerwszym etapie pracy wykazano zroznicowana charakterystyke podstawowego skladu
chemicznego nasion badanych odmian i rodéw dyni. W nasionach badano takze sklad
kwasow tluszczowych, bialko, frakcje blonnika pokarmowego. Analiza statystyczna tych
wynikow z wykorzystaniem PCA umozliwila wytypowanie nasion dyni odmiany Herakles do
dalszych etapow badan. Wyniki badan dotyczace skutecznosci wydobycia oleju dyniowego z

zastosowaniem klasycznych metod tloczenia i ekstrakeji sa potwierdzeniem danych

literaturowych.

Do nowatorskich badan zaliczy¢ nalezy do$wiadezenie optymalizujace wydajno$é wydobycia
oleju dyniowego z wykorzystaniem maceracji enzymatycznej. Wyniki tego etapu wykazaty,
ze najwyzszy stopien odzysku uzyskano po zastosowaniu kombinacji enzyméw o aktywnosci
pektynolitycznej , celulolitycznej i proteolityczne] w temperaturze 54,02 °C, przy pH — 5,25 w
czasie maceracji 15,35 godz. Proces dezintegracji komérek nasion, a tym samym uwolnienia
oleju potwierdzity wykonane zdjecia z mikroskopu elekironowego i mikroskopu konfalnego.
W tym miejscu nalezy zaznaczy¢, ze w czesel doswiadezalnej nie podano metodyki badan
mikroskopowych.

Jako bardzo wazne informacje poznawcze oceniam wyniki dotyczace skladnikow
bioaktywnych olejow uzyskanych z wykorzystaniem maceracji enzymatycznej. W pracy
wykazano, ze najwigeej tokoferolu zawieral olej po maceracji enzymatycznej w poréwnaniu

do olejow ekstrakcyjnych i olejéw tloczonych. Analiza skladu fitosteroli oraz zawartosci



skwalenu wykazala, ze oleje po maceracji enzymatycznej nasion dyni zawieraly ich wigcej
niz oleje ekstrahowane weglowodorami, czy oleje tloczone.

W pracy badano szczegdlowo sklad karotenoidow olejow otrzymanych roéznymi metodami.
Wykazano, ze olej po maceracji enzymatyczne]j zawieral karotenoidy o wartosci zblizonej do
srednie).

Interesujacym uzupelnieniem charakterystyki skladu olejow otrzymanych z nasion dyni
roznymi metodami jest analiza klas lipidow po rozdziale technikg chromatografii
cienkowarstwowej. W pracy pokazano rozdzialy chromatograficzne poszcezegdlnych olejow,
nie podano sktadu ilosciowego klas lipidow.

Dokonano rowniez szczegdtowej analizy statystyeznej udziatu kwasoéw tluszezowych olejow
otrzymanych réznymi metodami. W mojej ocenie wigksza warto$¢ poznaweza mogtaby miec
taka analiza bezwzglednej zawartosei tych kwasoéw w olejach.

Olej dyniowy wydobyly z wykorzystaniem maceracji enzymatycznej nie posiadal wyzszej
trwatosci oksydacyjnej w poréwnaniu do olejow otrzymanych innymi metodami. Porownanie
w pracy jego stabilnosci oksydacyjnej ze stabilnosdcia handlowego oleju dyniowego uwazam
za nietrafione.

Nalezy podkresli¢ wszechstronng analize oleju dyniowego po maceracji enzymatycznej w
skali laboratoryjnej i poréwnanie jego jakosci z innymi olejami otrzymywanymi metodami
ekstrakcyjnymi i metody tloczenia w skali laboratoryjnej. W pracy nie poruszono zagadnienia
smaku i zapachu oleju otrzymywanego wg opracowane] technologii.

Jedynym z waznych etapdéw pracy byla ocena preparatu wysokobiatkowego powstatego po
odolejeniu nasion metodg maceracji enzymatycznej. Biatko nasion dyni wykazuja dziatanie
prozdrowotne oraz dzialaja antyoksydacyjnie. Wyniki badan wskazaty, ze preparat zawicral
47% biatka, w ktorym dominowaly gluteliny (56%), a ilos¢ albumin i globin byla podobna.
Uzyskany preparat zawiera duze ilosci frakeji lipidowej oraz polifenole. W pracy nie
okreslono skladu frakeji polifenolowej. Wiasciwe zagospodarowanie tego preparatu wg
wskazan Kandydatki powinno by¢ podmiotem dalszych badan.

Na zakonczenie pracy Autorska przedstawita 6 wnioskow. Wszystkie zostaly sformutowane
na podstawie przedstawionych badan 1 sg uogélnieniem wuzyskanych 1 wezesniej

przedstawionych wynikow.



Whiosek koncowy

W konkluzji stwierdzam, ze Autorka rozprawy wykazala si¢ znajomosciag szerokiej
problematyki dotyczacej jej pracy doktorskiej. Stosujac dobrze zaprojektowane postepowanie
doswiadczalne i poprawnie uzyte techniki analityczne wypelnila ona zadania, ktorych sie
podjeta. Wyniki Jej pracy poszerzyty dotychczasowa wiedze o wplywie parametréw
otrzymywania oleju z pestek z dyni z zastosowaniem enzymatycznego uplynniania miazgi
nasiennej na wydajnos¢ i jakosé produktu. Wyniki posiadaja elementy nowosci naukowej i

majg charakter nowatorski w dziedzinic technologii zywnosci.

Biorac powyzsze pod uwage wyrazam opinig, ze praca doktorska Pani mer inz. Beaty
Roszkowskiej pt.: .,Doskonalenie metody z uwzglednieniem wydajnosci procesu i jakosci
produktu koncowego™. Spelnia wymagania ustawowe stawiane pracom na stopien doktora
(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 o stopniach i tytule w zakresie sztuki) i wnosze do Rady
Wydzialu Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie o

dopuszczenie mgr inz. Beaty Roszkowskiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

@ // JphnA

prof. dr hab. Erwin Wasowicz



