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Podstawg sporzadzenia recenzji bylo pismo Pana dr hab. inz. Marka Roszko, prof. IBPRS
Dyrektora IBPRS-PIB w Warszawie z dnia 04.11.2024 r. informujace o uchwale Rady Naukowej
IBPRS-PIB z dnia 26.09.2024 r. wyznaczajacej recenzentéw pracy Pani mgr inz. Justyny Susik,
z proébg o oceng rozprawy doktorskiej Recenzjg wykonano zgodnie z wytycznymi Ustawy z dnia 20
lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r. poz. 742 z pozn. zm.)

Rozprawa doktorska mgr inz. Justyny Susik skupia si¢ na rafinacji oleju kukurydzianego
pofermentacyjnego w celu uzyskania oleju o jakosci odpowiadajacej standardom spoZywczym.
W ramach badan zastosowano klasyczng rafinacjg (czyli oczyszczanie), obejmujaca etapy: neutralizacji,
bielenia, winteryzacji i odwaniania. Po kazdym z tych etapéw kontrolowano jakos¢ otrzymanego oleju.

Olej kukurydziany pofermentacyjny jest produktem ubocznym produkcji  bioetanolu
7 kukurydzy. Podczas fermentacji ziaren kukurydzy oraz destylacji etanolu powstajg wywary
pogorzelnicze, z ktorych odzyskiwana jest frakcja thuszczowa. Surowy olej kukurydziany ma wysoka
liczbe kwasowa, ciemne zabarwienie i zapach charakterystyczny dla proceséw fermentacyjnych, co
czyni go nieodpowiednim do spozycia. Jednakze olej ten charakteryzuje si¢ wysoka zawartoscig
polienowego kwasu linolowego (C18:2) ok. 57-60% nalezgcego do kwaséw z rodziny n-6 oraz
monoenowego oleinowego (C18:1) ok. 24-28%, co w efekcie daje wysoki udziat kwasow
nienasyconych. Dodatkowo w odréznieniu od oleju kukurydzianego powszechnie pozyskiwanego
z zarodkéw kukurydzianych, olej kukurydziany pofermentacyjny charakteryzuje si¢ wysokg
zawartocig fitosteroli i karotenoidéw. Dotychczasowe badania wskazuja, Ze surowy i nieoczyszczony
olej wykorzystuje si¢ glownie jako surowiec do produkeji biopaliw i dodatek do mieszanek paszowych.
Zatem bioaktywne substancje - fitosterole i karotenoidy zawarte w oleju, majace wlasciwosci
przeciwutleniajace, przeciwzapalne, hipocholesterolemiczne i przeciwstarzeniowe, pozostajg w duzej
mierze niewykorzystane. W literaturze brakuje rowniez doniesieni na temat pozyskiwania spozywczego
pofermentacyjnego oleju kukurydzianego. W zwigzku z tym istnicje pilna potrzeba opracowania takich
metod rafinacji, ktére pozwola na uzyskanie rafinowanego oleju kukurydzianego pofermentacyjnego
spetniajacego normy jakosciowe dla olejow spozywezych.

Jednym z powodéw podijecia tego tematu byla niestandardowa jako$¢ surowca do badan, ktory
znaczaco rozni si¢ od jakosci olejow pozyskanych z zarodkow kukurydzianych. Badania te daja szans¢



na otrzymanie oleju bogatszego w fitosterole ktére maja uznane wiasciwosci prozdrowotne. Badania
przeprowadzone w ramach tego doktoratu majg charakter poznawczy, ale i aplikacyjny tj. w przysztosci
prawdopodobnie umozliwig przemystowg rafinacj¢ tego oleju. Opracowanie optymalnego schematu
oczyszczania oraz wyznaczenie odpowiednich warunkéw dla poszczegdlnych etapow rafinacyjnych
pozwoli na uzyskanie produktu o wysokiej jakosci. Nalezy podkresli¢, ze w obliczu rosnacej liczby
ludnosci i niedoboru zywnodci na §wiecie, wykorzystanie odpadowego oleju pofermentacyjnego do
celéw spozywezych wpisuje si¢ w polityke obiegu zamknigtego i oszczgdnego, zrOwnowazonego
gospodarowania surowcami rolnymi. W mojej opinii, jak najbardziej uzasadnione jest podejmowanie
tego typu badan, w celu zagospodarowania produktéw ubocznych przemystu spozywczego. Uwazam
zatem wybor tematu, materiatu badanego i zakresu badan niniejszej pracy za bardzo trafny i aktualny,
szczegblnie w dobie dbania o wysoka jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci.
Struktura pracy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Justyna Susik ma nowoczesng
forme opracowania skladajacego si¢ z omdwienia wynikow wezeéniej opublikowanych badan,
w tym przypadku, w 3 anglojezycznych publikacjach (wydanych przez renomowane wydawnictwa
z listy Journal Citation Report) i jednym w recenzowanym czasopi$mie krajowym, stanowigcych
monotematyczny cykl, w ktorym Doktorantka jest zawsze pierwszym i korespondencyjnym autorem.
Prace zostaly przygotowane tylko we wspolautorstwie z Promotorem, przy czym zawarte
w dokumentacji o$wiadczenia pozwalajg na okreslenie bardzo duzego, indywidualnego wkladu
Doktorantki w przygotowanie rozprawy. Nalezy podkresii¢, ze wkiad Doktorantki w powstanie
poszczegdlnych publikacji polegal na: wspoludziale w opracowaniu koncepcji i planu badan,
zaopatrzeniu w surowiec i aparaturg, opracowaniu metod badawczych, przeprowadzeniu badan zarowno
literaturowych jak i licznych do$wiadczen laboratoryjnych, opracowaniu uzyskanych wynikow (t).
analiza statystyczna, wykonanie tabel, rysunkow, omowienie i dyskusja wynikow), przygotowaniu
tekstow manuskryptow, odpowiedzi na uwagi recenzentow i korespondencji z redaktorami czasopism
oraz ostatecznej edycji tekstu.

Publikacje stanowigce pracg doktorskg ukazaly si¢ w latach 2021-2024. Prezentowany cykl
publikacyjny obejmuje nastgpujace prace:

1. Susik J. (2021) Metody otrzymywania oleju kukurydzianego determinujace jego wlasciwoscl
chemiczne. ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jakos¢, 28, 4 (129), 47 — 56, MNiSW /
MEiN2021 = 20 pkt P1

2. Susik J., Ptasznik S. (2023) The first stage of refining of post-fermentation corn oil with a high
content of free fatty acids and phytosterols — Comparison of neutralisation by an ion-exchange
resin without solvent and base neutralisation. Food Research International, 164, 112302,
[F2022=8.1, MNiSW / MEiN2023 = 140 pkt P2

3. Susik J.. Ptasznik S. (2023) Effect of bleaching with different clay on the final composition of
post-fermentation corn oil with high content of P-sitosterol. LWT Food Science and
Technology, 184, 114958, IF2022=6.0, MNiSW / MEiN2023 = 100 pkt P3

4. Susik J., Ptasznik S. (2024) Comparison of deodorized post-fermentation corn oil to commercial
corn germ oil. LWT Food Science and Technology, 1 16161, IF2022=6.0, MNiSW / MEiN2023
=100 pkt 20 P4

Liczba i jakosé tych publikacji jest wystarczajaca i zgodna z wymaganiami stawianymi w ust. 3,

Art. 187 Ustawy. Nalezy podkreslic bardzo wysokie wartoéci wskaznikow bibliometrycznych
wymienionych wyzej prac. Sumaryczny wskaznik IF tych publikacji wynosi 20,1, a punktacja wedhug
MEiN 360 pkt (obliczona na podstawie danych z roku, w ktorym ukazata sig publikacja lub ostatniego
roku, dla ktérego dane te zostaly opublikowane). Prace charakteryzujg si¢ wysokim poziomem
merytorycznym, staranng redakcja i forma prezentacji wynikéw, co jest zrozumiale ze wzgledu na



wysokie wymagania wybranych przez Doktorantkg wydawnictw odnosnie poziomu merytorycznego
i edycji publikacji oraz surowe procedury recenzowania.

Integralng cz¢sScig rozprawy mgr inz. Justyny Susik jest 149 stronicowe opracowanie pod
wspolnym tytulem ,Studia nad pozyskiwaniem oleju kukurydzianego spozywczego z ubocznego
produktu pofermentacyjnego z zastosowaniem technologii zachowawczej”. Opracowanie obejmuje
nastgpujace typowe rozdzialy: streszczenie w jezyku polskim i angielskim (ust. 4, Art. 187 Ustawy),
spis tresci, wykaz skrotow, wykaz publikacji stanowiacych przedmiot rozprawy doktorskicj,
wprowadzenie i przeglad pismiennictwa (20 stron), cel i hipotezy badawcze, zakres pracy, material
do$wiadczalny i metody badan (12 stron), cykl publikacji stanowigcy rozprawg doktorskg (czyli wyniki
badan w ukladzie: tytul publikacji, krétki opis (1-1,5 strony), kopia publikacji i o$wiadczenia autorow
(w sumie 60 stron), nastgpnie wyniki i dyskusja (15 stron), stwierdzenia i wnioski (4 strony), spis
literatury (11 stron), a na koniec wykaz zastosowanych norm (1 strona). Spis literatury zawiera 135
pozycji literaturowych i jedno zrédto internetowe. Warto podkresli¢, ze wykorzystane pismiennictwo
jest anglojgzyczne (96%), a prace pochodzace z ostatniej dekady stanowig 64%. Zauwazono tu kilka
usterek redakcyjnych np. w kilku przypadkach dwie pozycje literaturowe s razem pod jednym
numerem, brak jest kursywy przy nazwach facinskich i niektérych nazwach czasopism, czasem
wystepuja skroty nazw czasopism, zamiast petnych nazw.

Podsumowujac stwierdzam, ze cata rozprawa zostata przygotowana bardzo starannie, napisana
jest poprawna polszczyzng, a tylko czasem zdarzajg si¢ zwroty, czy sformulowania malo naukowe, czy
malo precyzyjne. W mojej opinii przedstawiona do recenzji praca speinia wymagania formalne stawiane
pracom doktorskim.

Ocena merytoryczna pracy

Wprowadzenie literaturowe zostato podzielone na siedem podrozdziatow. Na podkreslenie
zastuguje bogata, angloj¢zyczna i aktualna baza literaturowa, na podstawie, ktorej Autorka opisata
nastepujace zagadnienia: charakterystykg kukurydzy i oleju kukurydzianego, metody otrzymywania
oleju kukurydzianego, metody otrzymywania oleju kukurydzianego pofermentacyjnego, metody
rafinacji olejow roslinnych (obejmujace odkwaszanie, biclenie, odwoskowanie i odwanianie) oraz
substancje towarzyszace w olejach roSlinnych (ze szezegblnym uwzglednieniem fitosteroli
i karotenoidéw). Przedstawione tu treéci sa skrotem informacji zawartych w artykule przegladowym
[P1].

W tym miejscu mam kilka pytan: 1) Prosz¢ o wyjasnienie réznicy pomigdzy dekanterem,
wirdwka i ewentualnie separatorem talerzowym, to okreslenia/nazwy urzadzen ze str. 24; 2) Dlaczego
i czy faktycznie chlorofile i karotenoidy sa zwigzkami niepozadanymi w olejach jadalnych? str. 30:
"oleje wymagajace rafinacji posiadajg szereg substancji niepozadanych, wystgpujacych w oleju
naturalnie, jak chlorofile czy karotenoidy...”; 3) Czy w oleju wystepuje wilgo€, co oznacza ,,zawartosé
wilgoci™? W mojej opinii s3 to sformutowania potoczne, str. 30; 4) Co oznacza okre$lenie ,,czasteczka
oleju™ 5) Czy dekoloryzacja oleju czy raczej bielenie oleju? Prosz¢ wyjasni¢ czy w praktyce
przemystowej uzywa si¢ okreslenia ,dekoloryzacja oleju™? .bleaching” czy ,,decoloryzation’? | jedna
uwaga, lepiej bytoby uzywac¢ tych samych jednostek, a najlepiej jednostek SI w calej pracy i dodatkowo
tak samo wyrazaé zawartosci poszczegélnych zwigzkow/przeliczac, by latwiej bylo poréwnywac
i analizowaé te wartosci, w ocenianym opracowaniu sg zarowno ppm, mg/kg, mg/100g, ng/g.

Przeprowadzony w publikacji [P1] przeglad pi$miennictwa pozwolil Autorce na wyznaczenie
kierunku swoich badan. Wykazano, ze jak do tej pory badacze nie podjeli wyzwania otrzymania oleju
kukurydzianego pofermentacyjnego, ktorego jako$¢ odpowiadataby wymaganiom stawianym olejom
spozywezym. Pozwolilo to Autorce na sformulowanie celu i wyznaczenie hipotez, ktore w toku dalszej
pracy badawczej weryfikowata. Zatem w kolejnym rozdziale Autorka podata cel i dwie hipotezy
badawcze, a nastgpnie zakres pracy, ktore w mojej opinii zostaly wlasciwie sformutowane
i w pelni odpowiadajg tematowi pracy. Cel i zakres pracy zostal zrealizowany w pigciu zadaniach
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badawczych, ktorym przypisano poszczegélne etapy rafinacyjne, a ktérym to odpowiadaja nastgpnie
cztery publikacje. W tym rozdziale zostal przedstawiony czytelny schemat organizacji do$wiadczen
z podzialem na te zadania, co wskazuje na konsekwencj¢ Autorki w podejmowaniu kolejnych krokow,
ktore s3 powiazane z wynikami przeprowadzonych wczesniej eksperymentow. Zaplanowane zadania
byly niezbgdne do rozwigzania problemu badawczego i weryfikacji postawionych hipotez.

Kolejng czgs¢ ocenianego opracowania stanowi opis materiatu do badan tj. pofermentacyjnego
oleju kukurydzianego oraz opis zastosowanych metod badan. W czgsci technologicznej bardzo
wyczerpujaco scharakteryzowano sposoby rafinacji (2 metody neutralizacji tj. przy pomocy NaOH i za
pomoca zywicy jonowymiennej, bielenie. odwoskowanie i dezodoryzacjg), a w czgsci analitycznej —
metody oceny parametréw fizykochemicznych (wg norm PN i norm ISO w tym: oznaczenia liczby
kwasowej, wody, liczby zmydlana, liczby nadtlenkowej, anizydynowej, substancji niezmydlajacej sig,
liczby jodowej, barwy, zawartosci fosforu, alkalicznoéci i stabilno$ci oksydacyjnej) oraz sktad kwasow
thuszezowych, zawartosé fitosteroli, karotenoidow, oznaczenie gestosei, wspolezynnika refrakeji i oceng
sensoryczng, a na koniec analizg statystyczng. Przedstawiony uklad poszczegolnych do$wiadczen
i metod badawczych z wykorzystaniem nowoczesnych analiz instrumentalnych oraz statystyczne
opracowanie wynikow wskazuja na oryginalne podejscie Doktorantki do rozwiazywanego problemu
badawczego. Podjgte w tej pracy badania wymagaly zastosowania réznorodnych zabiegow
technologicznych i metod fizycznych, chemicznych, instrumentalnych co wskazuje na bardzo dobre
opanowanie warsztatu badawczego przez Doktorantke. Nalezy podkreslic, ze w literaturze jest niewiele
doniesien dotyczacych tej tematyki, tj. charakterystyki pofermentacyjnego oleju kukurydzianego, zatem
oceniany cykl publikacji stanowi wazny wkiad do literatury naukowej w tym zakresie.

W tym migjscu nasuwa si¢ pytanie: dlaczego w pracy nie zaplanowano oznaczen innych
zwigzkow bioaktywnych, ktére opisano w pracy przegladowej takich jak: zawartos¢ zwigzkow
fenolowych, czy zawartos¢ tokochromanoli? Mozna bylo w tym celu podja¢ np. wspolpracg naukowa z
inng jednostkg badawcza polska lub zagraniczng. Dlaczego ograniczono si¢ tylko do fitosteroli
i karotenoidow?

W kolejnym rozdziale Autorka zaprezentowala cykl swoich publikacji, a zaraz w nastgpnym
najwazniejszym, cho¢  krotkim rozdziale zajela si¢ omdwieniem i dyskusja wynikow
z przeprowadzonych doswiadczen. W mojej opinii przedstawiono tu bardzo rzeczowe, przejrzyste
podsumowanie najwazniejszych osiagnig¢ Autorki zaréwno dotyczacych nowych elementow
praktycznych, jak i nowych aspektow naukowych. W publikacji P2 scharakteryzowano materiat
badawczy zgodnie z wyznaczonym zadaniem 1. Celem kolejnego zadania 2 bylo otrzymanie oleju
kukurydzianego pofermentacyjnego o obnizonej zawartoéci wolnych kwaséw ttuszczowych oraz
weryfikacja zawartosci fitosteroli. Zatem publikacja P2 poswigcona jest charakterystyce oraz
neutralizacji oleju kukurydzianego pofermentacyjnego i stanowi wstep do dalszych badan nad rafinacja
tego oleju. Publikacja P3 dotyczy bielenia oleju kukurydzianego pofermentacyjnego otrzymanego w
wyniku neutralizacji za pomocg roztworu wodorotlenku sodu (zadanie 3). Olej otrzymany w wyniku
bielenia za pomoca ziemi Tonsil 2120AFF zostal oceniony jako najbardziej optymalny i zostat
skierowany do dalszej rafinacji. W ostatnim etapie badan (publikacja P4, ktéra poswigcona jest
zadaniom 4 i 5) przeanalizowano wplyw winteryzacji i dezodoryzacji. Tu jako$¢ otrzymanego
rafinowanego oleju kukurydzianego pofermentacyjnego zostala porownana z komercyjnie dostgpnymi
olejami kukurydzianymi oraz zweryfikowana z wymaganiami zawartymi w Codex Alimentarius.
Analiza porownawcza wykazala, ze otrzymany olej pofermentacyjny charakteryzowat si¢ najnizsza
liczbg nadtlenkowa oraz wysoka zawartoécia fitosteroli (1240 mg/100g) i karotenoidéw, a pod
wzgledem cech sensorycznych jakos¢ oleju pofermentacyjnego byla zblizona do olejow
kukurydzianych dostgpnych na rynku. Oleje kukurydziane otrzymane z zarodkow cechowaty sig¢
zawartoscig fitosteroli na nizszym poziomie (850 mg/100 g w oleju surowym i 750 mg/100 w oleju
rafinowanym). Kolejng cechg wyr6zniajaca olej kukurydziany pofermentacyjny byla ciemna, rubinowa
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barwa, przekiadajaca si¢ na wysoka zawartoéé karotenoidow. Wérod cech wyr6zniajgcych badany olej

zaobserwowano wysoka zawarto$¢ wolnych kwasoéw thuszczowych i niska zawartos¢ fosforu (co

oznacza niska zawartoé¢ fosfolipidow). Dlatego tez w badaniach celowo pomigto jeden

z etapow rafinacji — od$luzowywanie i od razu przystgpiono do odkwaszania. Skiad kwasow

thuszczowych oraz liczba jodowa w oleju pofermentacyjnym i rynkowych nie wykazata istotnych réznic.

Olej kukurydziany po neutralizacji charakteryzowal si¢ znaczng zawarto$cig steroli ro§linnych.

Jednakze ilosé tych substancii w oleju biclonym ulegla redukeji $rednio 0 12 — 21 %. Zaobserwowano,

7e probki oleju po bieleniu w trakcie przechowywania w warunkach chiodniczych wykazywaly

zmetnienie 1 obecno$¢ osadéw. Zatem nalezalo usuna¢ woski. Winteryzacja i odwonienie oleju
kukurydzianego pofermentacyjnego jednak nie spowodowalo obnizenia zawartosci fitosteroli. Olej ten
odznaczal si¢ podwyzszg zawartoscig fitosteroli w stosunku do komercyjnie dostgpnych rafinowanych
olejow kukurydzianych otrzymanych z zarodkéw. W pelni rafinowany olej kukurydziany
pofermentacyjny cechowat si¢ dodatkowo niska wilgotnoscig oraz obnizong liczba kwasowag, co bylo
potwierdzeniem dobrze przeprowadzonego procesu. Prowadzenie odwaniania w niskiej temperaturze
podyktowane byto zachowaniem w oleju mozliwie wysokiej ilosci zwigzkow bioaktywnych. Otrzymany
rafinowany olej kukurydziany pofermentacyjny cechowal si¢ wyzsza zawartoscig karotenoidow

w stosunku do olejéw zarodkowych rafinowanych, ale poréwnywalng do olejow ttoczonych.

W tym miejscu opracowania wkrad! si¢ blad w zdaniu: ,,Olej kukurydziany pofermentacyjny
(DPFO) posiadat istotnie wyzsza zawarto$¢ kwasu linolowego (C18:3n3), w poréwnaniu do kazdego
oleju zarodkowego.” Blad dotyczacy nazwy kwasu thiszczowego? Prosze wyjasni¢ o jakie zmiany
w skladzie kwasow ttuszczowych chodzito?

Whioski z przeprowadzonych badan Autorka w sposéb syntetyczny zamiescila w kolejnym
rozdziale rozprawy formulujagc poprawne, rzeczowe stwierdzenia i wnioski, ktore S$wiadcza
o zrealizowaniu celu i zakresu pracy, zatem wskazujg na peing realizacj¢ zaplanowanych badan.
Postawione na poczatku dwie hipotezy badawcze zostaly pozytywnie zweryfikowane. A mianowicie:

o wykazano, ze za pomocg dostosowanych metod rafinacji mozliwe jest uzyskanie rafinowanego
pofermentacyjnego oleju kukurydzianego o jakosci spozywczej:

e wykazano, ze opracowany, nowy sposob rafinacji pozwala otrzymaé olej kukurydziany
pofermentacyjny 0 WyZzszej zawartosci fitosteroli w stosunku do komercyjnie dostgpnych
rafinowanych olejéw kukurydzianych otrzymanych z zarodkow.

Rozdzial ten systematyzuje wiedzg pozyskang w ramach rozprawy doktorskiej tj. okresla wplyw
poszczegdlnych etapéw rafinacyjnych na jako$¢ pofermentacyjnego oleju kukurydzianego.
Stwierdzono, ze otrzymane w tej pracy wyniki i przeprowadzony zakres prac sg wstgpem do dalszych
badan nad jakoscig oleju kukurydzianego rafinowanego, a opracowany laboratoryjny sposob
prowadzenia rafinacji i jakos¢ otrzymanego oleju dajg potencjalng szans¢ na powodzenie w rafinacji
wielkotonazowej.

Z obowigzku recenzenta wskazuj¢ ponizej zagadnienia wymagajace dyskusji:

1) Dlaczego nie kontrolowano bezpieczefstwa pozyskanego oleju pod wzglgdem wystgpowania
roznych zanieczyszczen chemicznych np. jony metali, wielopierScieniowe weglowodory
aromatyczne, pozostalosci pestycydow i polichlorowanych bifenyli, mykotoksyn, olejow
mineralnych?

2) Jakie sa mozliwosci praktycznego wykorzystania opracowanej technologii? Ile produkujemy takiego
produktu ubocznego w Polsce? Jakie trudnoéci moga pojawi¢ si¢ przy zmianie skali
z laboratoryjnej na przemystowa?

3) Jakie mogloby by¢ wykorzystanie takiego rafinowanego oleju w przemysle spozywczym?
Czy producenci zywnosci w Polsce byliby zainteresowani takim olejem?

Whiosek koficowy



Podsumowujgc stwierdzam, Ze praca doktorska Pani mgr inz Justyny Susik dostarcza
wartosciowych, oryginalnych wynikéw badan dotyczacych rafinacji oleju kukurydzianego
spozywczego pozyskanego z ubocznego produktu pofermentacyjnego. Praktykom przedstawia
mozliwoéé zagospodarowania produktu ubocznego jakim jest pofermentacyjny olej kukurydziany
i wpisuje si¢ idealnie w trend gospodarki obiegu zamknigtego.

Badania przeprowadzone w ramach opiniowanej rozprawy s3 innowacyjne, maja charakter
zaréwno poznawczy jak i aplikacyjny. Przedlozona rozprawa wnosi do nauki 0 Zywnosci istotne
i nowatorskie elementy poszerzajace dotychczasowg wiedzg na temat jakosci i warto$ci zywieniowej
oleju kukurydzianego spozywczego pozyskanego z ubocznego produktu pofermentacyjnego, ktore
stanowig oryginalny wkiad do dziedziny nauk rolniczych i dyscypliny technologii Zzywnosci
i zywienia (ust. 2, Art. 187 Ustawy). Przedstawiona do recenzji praca dowodzi wysokich umiejetnoscei
analitycznych Autorki, umiej¢tnosci radzenia sobic z problemami metodycznymi, a dodatkowo
wskazuje na szerokg wiedz¢ w prezentowanym temacie. Autorka wykazala si¢ biegtoscia
w prowadzeniu do$wiadczen naukowych, rowniez umiejetnoécia analizowania uzyskanych wynikow
oraz wnioskowania, a tym samym speinia warunek zawarty w ust. 1, Art. 187 Ustawy.

Reasumujac stwierdzam, ze praca doktorska Pani mgr inz. Justyny Susik pt. ,Studia nad
pozyskiwaniem oleju kukurydzianego spozywczego z ubocznego produktu pofermentacyjnego
7 zastosowaniem technologii zachowawczej” speinia wymagania stawiane rozprawom doktorskim
zgodnie z art. 187. Ust. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i Nauce (Dz.
U. 22023, poz. 742 z zm.) i wnioskujg do Rady Naukowej IBPRS-PIB w Warszawie o przyjecie pracy
i dopuszczenie do dalszych etapéw przewodu doktorskiego. Jednoczesnie stawiam wniosek
o wyrbznienie rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Justyny Susik.
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Whiosek o wyrdznienie
rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Justyny Susik
pt.: .Studia nad pozyskiwaniem oleju kukurydzianego spozywezego z ubocznego
produktu pofermentacyjnego z zastosowaniem technologii zachowawczej”

Rozprawa doktorska mgr inz. Justyny Susik zashuguje na wyroznienie ze wzglgdu na
podjecie innowacyjnych badan, ktére maja charakter zarbwno poznawczy jak i aplikacyjny.
Najwigkszym osiggnigciem pracy jest wykazanie mozliwosci zagospodarowania produktu
ubocznego po fermentacji alkoholowej kukurydzy do pozyskiwania oleju jadalnego o wysokiej
sawartosci fitosteroli w stosunku do oleju kukurydzianego z zarodkow. Nalezy doda¢, ze
o wysokiej wartosci przeprowadzonych badan, éwiadczy fakt opublikowania wynikow
w cenionych, renomowanych, zagranicznych czasopismach naukowych z wysokim IF.
Dodatkowo wyniki te w przysztosci prawdopodobnie bedg podstawa do uruchomienia
przemystowej rafinacji pofermentacyjnego oleju kukurydzianego. Opracowanie optymalnego
schematu oczyszczania tego oleju oraz wyznaczenie najlepszych warunkéw kazdego z etapow
pozwolg na uzyskanie produktu finalnego o wysokiej jakosci spozywczej.

W mojej opinii warto rowniez podkreslic, ze praca mgr inz. Justyny Susik dowodzi jej
wysokich umiejetnosei  analitycznych, umiejetnosci  radzenia sobie z problemami
metodycznymi, a dodatkowo wskazuje na szeroka wiedzg w prezentowanym temacie. Podczas
realizacji pracy Autorka wykazala si¢ wyjatkowa samodzielnoécia, biegloscia,
perfekcjonizmem i konsekwencja w prowadzeniu badan naukowych, rowniez bardzo dobrg
umiejetnoscia analizowania, wnioskowania, opracowywania i upowszechniania uzyskanych
wynikow. Biorac powyzsze pod uwage, wnioskuje do Rady Naukowej Instytutu Biotechnologii
Przemyshu Rolno-Spozywczego im. prof. W. Dabrowskiego Panstwowy Instytut Badawczy
o wyréznienie pracy doktorskiej mgr inz. Justyny Susik.
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