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RECENZJA
rozprawa doktorska pt.
wStudia nad pozyskiwaniem oleju kukurydzianego spoiywczego z ubocznego produktu
pofermentacyjnego z zastosowaniem technologii zachowawczej”
Pani mgr inz. Justyny Susik

Uchwatg Rady Naukowej nr X/138/2024 Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego im. Profesora Wactawa Dgbrowskiego — PIB w Warszawie z dnia 26.09.2024
zostalem wyznaczony na recenzenta rozprawy doktorskiej mgr inz. Justyny Susik, pt. ,, Studia
nad  pozyskiwaniem oleju  kukurydzianego spozywczego z ubocznego produktu

pofermentacyjnego z zastosowaniem technologii zachowawczej”.
Ogolny opis przedlozonej do recenzji pracy doktorskiej

Przedtozona do recenzji praca doktorska jest zbiorem dokumentéw zawartych na 149
stronach maszynopisu w jezyku polski. Sktada si¢ z: Strony tytulowej, O$wiadczenia
Promotora o przyjeciu rozprawy doktorskiej, O$wiadczenie Promotora Pomocniczego o
przyjeciu rozprawy doktorskiej, O§wiadczenie autora pracy, Autoreferatu (Streszczenie w
jezyku polskim i angielskim, Spis tresci, Wykaz skrotow, Opis osiagni¢cia naukowego), Kopii
czterech artykuldw naukowych, O§wiadczenie autoréw w publikacji. Wlasciwag czg$¢ oceniane;j
pracy stanowi opis oryginalnego rozwigzania problemu badawczego, ktory sktada si¢ z
rozdziatow: Wykaz publikacji wchodzacych w sktad osiggnigcia naukowego, Wprowadzenie i
przeglad pisSmiennictwa, Cel i hipotezy badawcze, Zakres pracy, Materialy uzyte w
doswiadczeniu i metody badan, Cykl publikacji stanowiacy rozprawe doktorska, Wyniki i

dyskusja, Stwierdzenia i wnioski, Spis literatury.
Ocena formalna pracy

Pod wzglgdem formalny praca zostata wykonana starannie. Napisana w jezyku polskim
z wyjatkiem tlumaczenia streszczenia na jezyk angielski. Jakos$¢ edytorska pracy oceniam

bardzo wysoko, poza nielicznymi btgdami interpunkcyjnymi, jakos$¢ tekstu nie powodowata



trudnos$¢ w zrozumieniu tresci. Uktad pracy jest poprawny i logiczny. Praca zostata podzielona
na rozdzialy poprzedzone spisem tresci, wykazem skrotéw i publikacji bedacych dowodem
podjecia i rozwigzania oryginalnego problemu badawczego. We wstepie Doktorantka opisata
genez¢ podjetego problemu badawczego na jednej stronie maszynopisu. Nastepne szesé
rozdziatow zostalo poswiecone aktualnemu stanowi wiedzy w obszarze podjetych badan. Mam
jedng uwage formalng do analizy stanu wiedzy. Doktorantka informuje, ze konieczny jest
odpowiedni dobor schematu rafinacyjnego do oleju kukurydzianego pofermentacyjnego i
odnosi si¢ do tabeli nr 1. W moje ocenie, jezeli ta informacja jest przyjetym zatozeniem o
charakterze metodycznym w pracy, to nalezy ja umiesci¢ w czg¢sci metodycznej. Jezeli jest to
informacja ogolna to nalezy przedstawi¢ zrddlo danych, wskazujacych, ze taki schemat
rafinacji ma zastosowanie do oleju kukurydzianego pofermentacyjnego. Na podstawie analizy
stanu wiedzy wykazuje brak danych w literaturze nt. zdefiniowanego wcze$niej problemu
badawczego. Decyduje si¢ na podjecie badan empirycznych formutujac cel pracy i stawia dwie
hipotezy w osobnym rozdziale. Zakres pracy przedstawia w formie graficznej. W sposob
logiczny przedstawia pierwszych pig¢ zadan badawczych, ktére wynikaja z potrzeby
wykonania analiz laboratoryjnych. Uwazam, ze zadanie 6 i 7 nie s3 zadaniami merytorycznymi
a jedynie edytorskimi i nie powinny zosta¢ ujete na rysunku nr 11. W kolejnym rozdziale,
poswigconym opisie metodyki badan, zawarta informacje nt. materialu badawczego i
zdefiniowala jego podstawowe parametry. Dlaczego w tabeli nr 2 nie zostaty wpisane warto$ci
w ujeciu statystycznym, czyli $rednia arytmetyczna i odchylenia standardowe tylko przedziaty
uzyskanych warto$ci? Opis metod analitycznych i stanowiska do$wiadczalnego zostal
wykonany bardzo precyzyjnie, co daje mozliwos¢ odtworzenia do§wiadczenia. Doktorantka
opisata proces naturalizacji oleju na dwa sposoby i uwzglednita bilans strat, co jest istotna
informacja do dalszych badan przemystowych. Kolejnym procesem rafinacji byto bielenie oleju
powszechnie znang metoda oraz proces winteryzacji i deodoryzacji. Podsumowanie ujeta w
formie graficznej dzielac postep prac na etapy i opisujac rezultaty kazdego z nich. Drugg istotna
kwestig sag metody analityczne pozwalajace zidentyfikowaé parametry produktu koncowego.
Cze$¢ analiz byla wykonana zgodnie z normami (tabela 3), natomiast metody
nieznormalizowane zostaly precyzyjnie opisane. W tabeli 4, zatytulowanej: ,,protokot
kodowania préb oleju do analizy sensorycznej” zostaty zastosowane nazwy skrocone prob. Dla
poprawienia czytelno$ci wyjasnienie nazw tych prob powinno zosta¢ umieszczone w spisie

skrotow.



Najistotniejsza czg$¢ pracy, czyli wnioski i dyskusja zostala wykonana prawidtowo.
Doktorantka omawiajac jako$¢ uzyskanych olejow po procesach rafinacyjnych odnosi si¢ do
danych autorskich i wspotautorskich publikacji oraz wynikow badan innych autorow.
Przedstawione w tym rozdziale informacje s3 dowodem na dobre rozpoznanie obszaru, w
ktérym te badania zostaly wykonane. Logika omawianych rezultatow badan jest podstawa do
sformutowania wnioskdw koncowych. Doktorantka omowita charakterystyke materiatu
badawczego i w kolejnych rozdziatach charakterystyke otrzymanych produktow na kazdym
etapie rafinacji. Kluczowe bylo uzyskanie produktu zdatnego do spozycie. W rozdziale 7.6
dowiodta zgodno$¢ parametréw oleju ze standardami produktu spozywczego. W rozdziale 8
doktorantka stwierdza jednoznacznie, ze cel pracy zostal osiggniety, dowodzac tam samym
poprawnos¢ przebiegu catego postepowania badawczego. Uwage mam do rysunku 18, ktory w
mojej opinii powinien by¢ zamieszczony w cze$ci metodycznej lub, jezeli jest to rezultat pracy,
to omowiony w rozdziale 7. Na stronie 137 i 138 zostaly wypunktowane stwierdzenia i wnioski,
w mojej ocenie warto sformutowac jeden wniosek koncowy. Catla praca zostata wykonana w
odniesieniu do 135 publikacji naukowych, gtownie o zasiegu migdzynarodowym, co dowodzi

rzetelnej oceny studium wykonalno$ci badan naukowych.

Reasumujac, pod wzgledem formalnym praca zawiera wszystkie elementy niezbgdne
do stwierdzenia, Ze jest to praca naukowa, przedstawiajgca rozwigzanie oryginalnego problemu
badawczego. Solidnie wykonana analiza stanu wiedzy oraz bardzo precyzyjny opis czynnosci
sa dowodem na dobre przygotowanie i realizacje zaplanowanych badan. Pod wzgledem
edytorskim praca jest wykonana poprawnie, napisana zrozumiatym jezykiem. Prace pod

wzgledem formalnym oceniam pozytywnie.
Ocena pracy pod wzgledem merytorycznym

Oleje roslinne sa podstawg diety oraz zrédtem energii w zywieniu czlowieka. W mojej
ocenie zostal podjety bardzo ciekawy problem naukowy do rozwigzania przez Doktorantke.
Uzyskane wyniki stanowig istotny wklad w rozwoju przetworstwa nasion kukurydzy.
Doktorantka podkreslita, ze podjete badania majg charakter poznawczy i moga w przysztosci
by¢ wykorzystane do wszczgcia badan przemystowych. Zgadzam si¢ z tym stwierdzeniem,
badania bez watpienia sg badaniami podstawowymi, niemniej otrzymywany olej juz ma swoje
przeznaczenie i jest wykorzystywany do produkcji biopaliw i pasz. Patrzac chociazby na polski
rynek, produkcja oleju rzepakowego z przeznaczeniem na paliwa jest prawie trzykrotnie

wigksza niz z przeznaczeniem na spozycie. Niemniej dostarczona wiedza nt. mozliwo$ci



rafinowania tego oleju do parametrow produktu spozywczego przy zmianie trendow

gospodarczych bgdzie bardzo cenna.

W pierwsze] kolejnosci wyjasnienia wymaga sformulowanie tytutu pracy. Badania
opisane w rozprawie doktorskiej dotycza wylacznie rafinacji oleju kukurydzianego
pozyskanego z ubocznej produkcji etanolu. Sam proces pozyskania oleju z masy
pofermentacyjnej natomiast nie byl obszarem badan. Dlaczego uzyto sformutowanie ,,studia
nad pozyskiwaniem oleju kukurydzianego”, jezeli praca dotyczy wytacznie oleju, ktory juz
zostal pozyskany, tylko nie jest zdatny do spozycia, a celem badan s3 studia jego rafinacji?
Zgadzam si¢ ze stwierdzeniem, ze olej kukurydziany pofermentacyjny nie jest dostepny pod
postacig produktu spozywczego, natomiast zawiera cenne substancje bioaktywne. Z tego
powodu Doktorantka stusznie uznata, Ze nalezy uzupetnic brak wiedzy o mozliwos$ci rafinacji
tego oleju, do postaci produktu spozywczego. We wstepie podata, ze jakos¢ kukurydzianego
oleju pofermentacyjnego jest niestandardowa i rézni si¢ od oleju zarodkowego. A czy olej
kukurydziany pofermentacyjny charakteryzuje si¢ powtarzalng jako$cig niezaleznie od
parametrow produkcji etanolu? Czy procesy fermentacyjne i jako$¢ surowca maja wplyw na
jako$¢ oleju pozyskiwanego z wywaru pogorzelnianego? W pracy zawarto informacje o
przedziale czasowym pobieranych probek, brakuje natomiast informacji czy proby pochodzity
z jednego zrodia, z tej samej partii kukurydzy oraz jaka byta liczba probek pobrana do badan
eksperymentalnych?

Analiza aktualnego stanu wiedzy ukierunkowana zostata na poszukiwania odpowiedzi
na postawione pytanie. Doktorantka przeanalizowata dogl¢bnie rynek produkcji kukurydzy
oraz opisata jej sktad mocno akcentujac ttuszcz zawarty w nasionach. Zawarte w tym rozdziale
informacje pochodzily z wiarygodnych doniesien o zasiggu mi¢dzynarodowym. Drugi rozdziat
poswiecita metodom otrzymywania oleju kukurydzianego znanymi metodami. Powszechnie
olej kukurydziany pozyskiwany jest z zarodkéw odseparowanych od ziarna, z uwagi na
koncentracj¢ w nich tluszczu i tloczony oraz ekstrahowany. Natomiast znane s3 metody
enzymatycznego pozyskiwania oleju lub ekstrakcja CO, w warunkach nadkrytycznych oraz
malo znana metoda separacji thuszczu z frakcji pofermentacyjnej. Wyizolowanie oleju z frakcji
pofermentacyjnej moze by¢ wykonane z catej masy pofermentacyjnej lub cienkiego wywaru.
Separacja oleju od pozostatej masy odbywa si¢ na skutek sity odsrodkowej poprzez
zastosowanie réznego rodzaju rozwigzan technicznych. Brakuje w tym przegladzie informacji
nt. skuteczno$ci wyizolowania tluszczu od masy pofermentacyjnej. Czy poza jednym

przytoczonym przyktadem tzn. pozyskano 67% ttuszczu zawartego w masie, mozna t¢ wartos$¢



przyja¢ za poziom standardowy? Kolejne rozdziaty sa poswigcone metodom rafinacji, czyli
wlasciwej czg$ci pracy badawczej. Omowienie poszczegdlnych proceséw rafinacji w dalszej
czg$ci rozdziatu jest prawidlowe, Doktorantka przytacza szereg przykladéw proceséw
wskazujac na ich zalety i wady oraz skuteczno$¢ w rafinacji olejow. Jednym z argumentow
podjecia badan nad olejem kukurydzianym pofermentacyjnym jest ich bogaty sktad substancji
towarzyszacych, inaczej niezmydlajacych. Przedstawiono rolg fitosteroli w zywieniu cztowieka
1 ich pozytywny wplyw natomiast bardzo stabo opisano profile fitosteroli w olejach, co jest
moim zdaniem bardziej warto$ciowe z uwagi na obszar prowadzonych badan. Podobnie jak w
przypadku karotenoidoéw, ktoére skutecznie sg usuwane z oleju podczas rafinacji olejow.
Ponadto zabrakto informacji nt. fosfolipidéw obecnych w olejach nierafinowanych i skutecznie

usuwanych podczas procesu degummingu (przemywania) oraz bielenia oleju.

Poprawne sformutowanie celu badan i hipotez umozliwia w sposob klarowny i
precyzyjny uzyska¢ odpowiedz na postawione pytanie, wynikajace z problemu badawczego. W
wyniku braku wiedzy nt. rafinacji oleju kukurydzianego pofermentacyjnego Doktorantka
postawita pytanie: ,,Czy mozna opracowa¢ metody rafinacji pofermentacyjnego oleju
kukurydzianego w oparciu o stosowane obecnie rozwigzania technologiczne?”. Sugerowatbym
doprecyzowanie pytania, ,,Czy mozna opracowaé skuteczne metody rafinacji oleju, do jakosci
produktu spozywczego, za pomocg znanych proceséw technologicznych”, w innym przypadku
zastosowanie procesu rafinacji przyniesie skutek, tylko trudno stwierdzi¢ czy oczekiwany.
Celem pracy bylo otrzymanie spelniajagcego wymagania jakosciowe oleju spozywczego z
pofermentacyjnego oleju kukurydzianego wedlug opracowanej technologii zachowawczej,
opartej na stosowanych metodach rafinacji fizykochemicznej. W mojej ocenie cel pracy jest
precyzyjny 1 po wykonaniu badan empirycznych Doktorantka dowiodta, ze w calo$ci zostat
osiggnigty. Sformutowane hipotezy réwniez umozliwiaja postawienie jednoznacznej tezy
koncowej. Brakuje jednak precyzyjnego zdefiniowania jakosci spozywczej w hipotezie nr 1.
Jakie warto$ci definiujace jakos$¢ oleju po ich osiggnieciu beda podstawa do przyjecia tej

hipotezy? W hipotezie nr 2 Doktorantka precyzyjnie okresla warunki brzegowe do spetnienia.

Materialty 1 metody badawcze zostaly bardzo precyzyjnie opisane, co umozliwia
odtworzenie wykonanych do$wiadczen. Doprecyzowania wymaga informacja o pozyskiwaniu
probek do badan. Doktorantka wskazuje na przedziat czasowy pobierania probek 2021-2023 r.
Ta informacja, w mojej ocenie nie jest istotna, natomiast brakuje informacji tj.: czgstotliwos¢
probkowania oraz liczby pobranych, w catym cyklu badan, probek. W tabeli nr 2 zatytutowane;j

Podstawowe $rednie parametry ... sg przedziaty warto$ci. Dlaczego te warto$ci nie sg opisane



statystycznie. Czy parametry probek istotnie roznity si¢ wzgledem siebie? Brakuje réwniez
parametrow olejow kukurydzianych wymienionych w tabeli nr 3. Opis badan do§wiadczalnych
oraz metod analitycznych wykonano z nalezyta starannoscig. Prositbym tylko doprecyzowaé w

badaniach sensorycznych, dlaczego ogrzewano wstepnie olej do 43°C, z czego to wynika?

Bardzo warto$ciowa 1 najwazniejsza cz¢$cig pracy jest dyskusja, w ktorej Doktorantka
przedstawila swoje osiggniecia na tle aktualnych wynikéw badan innych autoréw. Dowiodta
tym samym, ze skutki dziatan na wszystkich etapach wykonanych badan sa zblizone lub lepsze
niz aktualne informacje w doniesieniach naukowych. W sposéb zwigzly i klarowny omowita
kazdy efekt zastosowanego procesu rafinacyjnego dowodzac tym samym, ze hipotetycznie
przyjete zatozenia sg prawdziwe. Z badan poréwnawczych wynika, ze oleje kukurydziane
pofermentacyjne  poddane opracowanej przez Doktorantke metodzie rafinacji,
charakteryzowaly = si¢  pordwnywalnymi oraz  znacznie lepszymi  parametrami
fizykochemicznymi w stosunku do kukurydzianych olejow spozywczych, komercyjnie
dostgpnych na rynku. Natomiast istotne jest, Ze oleje otrzymane podczas badan zawieraty
znacznie wyzsza ilo§¢ steroli w pordwnaniu do olejéw spozywczych. Powyzsza analiza
wynikoéw badan daje mozliwo$¢ sformutowania wnioskow, ktdre sg jednoznaczng odpowiedzia
na postawione pytanie i tym samym cel pracy zostat w catosci osiagnigty. Stwierdzam, ze pod

wzgledem merytorycznym praca zostata wykonana poprawnie.
Ocena pracy

Doktorantka podjeta bardzo ciekawe badania i niewatpliwie dostarczyta nowa wiedze.
Stusznie stwierdzita, ze thuszcze stanowigce produkt uboczny podczas produkceji etanolu moga
by¢ cennym surowcem spozywczym. W wyniku swoich badan dowiodla mozliwosci ich
rafinacji uzyskujac w konsekwencji produkt o parametrach pordownywalnych, a nawet lepszych,
niz oleje kukurydziane, dostgpne na rynku spozywczym. Swoje wyniki badan opublikowata w
czasopismach o wysokim wspolczynniku IF, co §wiadczy o ciekawej tematyce i dobrym
przygotowaniu publikacji. Opracowala autorska metod¢ rafinacji oleju kukurydzianego
pofermentacyjnego i empirycznie dowiodla jej skutecznosci. Poza drobnymi uwagami
dotyczacymi tytutu pracy oraz brakami informacji w pracy, oceniam przedtozona do recenzji

rozprawe doktorska pozytywnie.



Whiosek koncowy

Na podstawie przedtozonej do oceny rozprawy doktorskiej pt. ,,Studia nad pozyskiwaniem
oleju kukurydzianego spozywczego z ubocznego produktu pofermentacyjnego z
zastosowaniem technologii zachowawczej” stwierdzam, ze Pani mgr inz. Justyna Susik spetnia
wymagania stawiane w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
art. 187 pkt 1-4. Rozprawa doktorska zawiera opis ogolnej wiedzy Doktoranta w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia oraz jest dowodem na samodzielne prowadzenie pracy
naukowej. Jest oryginalnym rozwigzaniem problemu badawczego, stanowi zbior
opublikowanych i powigzanych tematycznie artykutow naukowych. Pod wzgledem formalnym

zawiera streszczenie w jezyku angielskim.

Stwierdzam, ze przedlozona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Justyny Susik
spelnia wszystkie wymagania stawiane rozprawom doktorskim i wnosz¢ do Rady Naukowej
Instytutu Biotechnologii Przemyshu Rolno-Spozywczego im. Prof. Wactawa Dadrowskiego
PIB wniosek o dopuszczenie Pani mgr inz. Justyny Susik do dalszego etapu postgpowania

doktorskiego.

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska, sktadajaca si¢ ze zbioru opublikowanych,
powiazanych tematycznie artykutow stanowi istotny wklad w rozwoj dyscypliny technologia
zywnosci 1 zywienia w dziedzinie nauk rolniczych. Poziom wykonanych badan zakonczonych
osiggnigciem stawianego celu oraz rozwigzanie ambitnego problemu badawczego wykracza
istotnie po za przeci¢tng jako$¢ rozpraw doktorskich. Na tej podstawie wnosz¢ do Rady
Naukowej Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. Prof. Waclawa

Dadrowskiego PIB wniosek o wyrodznienie rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Justyny Susik.
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