
Prof. dr hab. Zofia Sokolowska
Zaklad Fizykochemii Material6w Porowatych
InstSrtut Agrofizyki im. Bohdana Dobrzariskiego
Polskiej Akademii Nauk w Lublinie

Recenzja

rczprary doktorskiej mgr Joanny Lamorskiej

pt."Wplyw warunkfw tloczenia i przechowywania oleju rzepakowego
na pr o c e sy o ksy da cyj ne"

Olej rzepakowy jest jednym z najczg1ciej produkowanych olej6w roSlinnych w Swiecie, a

w Unii Europejskiej zajmuje nawet pierwsze miejsce. W Polsce olej rzepakowy produkowany

jest od XVI wieku. W naszym kraju jest on jednym z najczgficrej stosowanych i spoZywanych

tluszcz6w roSlinnych, w postaci rafinowanej do stosowania ,,na cieplo", a nierafinowany ,,na

zimrro". Opr6cz swoich wlaSciwoSci spoizywczych, stosowany bywa r6wnie2 w kosmetyce. W

postaci nieprzerobionej, olej rzepakowy jest stosowany jako domieszka do oleju napgdowego

albo jako samodzielne paliwo, w po chemrcznym przetworzeniu (do postaci estr6w kwas6w

tllszczorych) sluZy teL jako surowiec do produkcji biodiesla.

Czasy, kiedy olej rzepakowy cieszyl sig zla slaw4 r uwalany byL za szkodliwy dla zdrowia

(zawrual bowiem kwas erukowy) juz mingly. Olej pochodz1cy z nowych, bezerukowych

odmian ruepaku bywa zwany "oliw4 P6trnocy", uwazany jest za najzdrowszy tluszcz na

Swiecie, reklamowany jest jako 2ywnoS6 funkcjonalna, a w dodatku ulepszony olej nie jest

odmian4 genetycznie zmodyfikowan4. Nowy olej rzepakowy jest zalecany w zywieniu dzieci i

mLodzie?y w wieku szkolnym (;rzez Insty.tut ZyrvnoSci i Zywienia), prowadzonate? byla w

latach 20ll-20I4 kampania edukacyjna ,,Pokochaj olej rzepakowy", kt6rej celem bylo

promowanie wartoSci zdrowotnych i odzywczych oleju rzepakowego oraz jego znaczenia w

codziennej diecie i profilaktyce zdrowotnej. Organrzatorem programu byto Polskie

Stowarzyszenie Producent6w Oleju, przy wsparciu Komisji Europejskiej oraz Agencji Rynku

Rolnego.

Aby olej spelnial funkcjg zywnoSci funkcjonalnej powinien by6 otrzymywany i

przechowywany w warunkach pozwalajqcych na zachowanie wszystkich swoich cennych

wlaSciwoSci. W czasie tLoczenra oleju i jego przechowywania, pod wplywem temperatury,

dostgpu Swiatla i tlenu, czy czasu przechowywania w jego skladzie chemicznym zachodzq

zmiany, kt6re prowadz4 do obniZenia jakoSci sensorycznej, a procesy oksydacyjne prowadz4

do powstaw ania zwiqzk6w ne gatywnie wptywaj 4cych na zdrowie czlowieka.



W Swietle pov'ryZszych informacji podjgte przez mgr Joanng Lamorsk4 badania nad

wptywem warunk6w tNoczenia i przechowl.wania oleju rzepakowego na procesy oksydacyjne,

uwtzam za celowe i uzasadnione zewzglgd6w poznawczych i praktycznych.

Przedstawiona do recenzji praca sklada sig ze 104 stron maszynopisu, zawieraj4cego 98

stron tekstu (L1cznre z tabelami, rysunkami i wykesami), spisem 78 pozycji cy.towanej

literatury. Rozprawa obejmuje szeid rozdzial6w. Dwa pierwsze rozdzialy to wstqp i przegl4d

literatury. Obejmuj4 one og6lne informacje o oleju rzepakowym, wlaSciwoSciach oleju

tloczonego na zimno i rafinowanego oraz wplyw warunk6w tLocznia i przechowlr,vania oleju

na zmrany oksydacyjne, W rczdziale 3 zamieszczono cel pracy, a w rozdzialach 4 i 5

odpowiednio schemat doSwiadczenia, opis materiatru oraz metod badawczych wykorzystanych

do oznaczania parametr6w opisuj4cych wlaSciwoSci oleju, a takLe wyniki badari wraz z ich

konfrontacjq z danymi literaturolvymi i opracowaniem statystycznym. Podsumowanie i

wnioski zamieszczono w rozdziale 6.

Celem badari mgr Joanny Lamorskiej bylo zbadanre zmian oksydacyjnych zachodz4cych

w oleju rzepakowym tloczonym na zimno, w zalelnoici od warunk6w tloczenia i warunk6w

przechowywania oraz okreSlenie optymalnych warunk6w tLoczenia i przechowywania oleju.

Cel ten Autorka reahzowala poprzez pomiar Iiczby nadtlenkowej (LN), anizydynowej

(LA), kwasowej (LK) i jodowej (LI), skladu profilu kwas6w tluszczov,rych, barwy og6lnej

(BO), zawartoici barwnik6w chlorofilowych (Ch.) i karotenoidowych (K), a takhe beta-

karotenu, tokoferoli i plastochromanolu-8 (PC-8), opisuj4cych zmiany oksydacyjne w oleju i

Swndczqcych o jego jakoSci. W Celu Badar[ Autorka wskazaNa takhe na kompleksowoSi

podjgtych badan i elementy nowoSci, tj. badanie wplywu tloczenia oleju w atmosferze azotu

na zmiany w nim zachodzqce, a takLe zmrany zawartoSci tokochromanoli w oleju w

zalelnoici od warunk6w tloczenia i przechowlr,vania oraz prowadzenie badaf na nowej,

wysokooleinowej odmianie rzepaku. Cel pracy oraz zaloLenia metodyczne, konieczne do jego

realrzacjr i udowodnienia postawionych tez jest sprecyzowany jasno i zwig2le.

Generalnie, opisy metod badawczych sq szczeg6lowe i jasno przedstawione. Uwazam

jednak, 2e powinny byf takhe zwigZle opisane metody .uqilnaczania hczby nadtlenkowej,

anizydynowej, kwasowej i jodowej oraz barwy, a takhe zamieszczone, w postaci dodatku,

normy wedlug, kt6rych ozwacza sig powyZsze parametry (maj4ce w tytule sl6wko ISO oraz

PN-A-8693 4), zwNaszcza, 2e w dalszej czgfici rozprary podawane sq takZe i inne nonny, na

kt6re Autorka powoluje sig podczas omawiania otrzymanych wynik6w zwiqzanych z tymi

liczbami (podrozdziaLy 5.1 - 5.4, str. 17, 22,27), a kt6rych nie ma w spisie literatury.



Na uwagg zasluguje obszerny rozdzial. Analiza i dyskusja wynik6w. Przedstawione

badania i ich wyniki wpisuj4 sig aktualne trendy zwiqzane z ?ywnoici4 funkcjonalnq, czyli

tak4 kt6ra opr6cz funkcji od2ywczej wywiera dodatkowo korzystny wplyw na organizm

czlowieka. Do Zywno6ci funkcjonalnej zahcza sig oleje lloczone na zimno, gdyz sq bogatym

2r6dlem antyoksydant6w, takich jak: tokoferole i zwiqzki polifenolowe, przez co wykazuj4

wysok4 aktywno66 przeciwutleniaj4c1. Zawieraj4takZe wielonienasycone kwasy tluszczowe z

grupy n-3 i n-6 lub sterole, kt6re wykazuj4 dzialanie bioaktywne. Wystgpowanie

r62norodnych substancji bioaktywnych w olejach tloczonych na zimno powoduje, 2e spelniajq

one rolg Zlr,vnoSci funkcjonalnej. ObecnoSd niezbgdnych nienasyconych kwas6w

tluszczowych, steroli czy tokoferoli sprawia, 2e mog4 brai udzial w prewencji lub

przeciwdzialaniu chorobom cyr,vilizacyjnym, jak choroby sercowo-naczyniowe, nowotworowe

czy otloS6 oraz op52nia6 procesy staruenia.

W tej czg1ct rozprary Doktorantka przedstawiNa i przedyskutowala zmiany oksydacyjne

zachodzqce w oleju rzepakowym tloczonym nazimno podczas r62nych warunk6w tNoczeniai

przechowywania oraz wplyw na jego jakoS6. Z dyskusji wynika, 2e badania Autorki

poszerzajq i uzupelniaj4 og6ln4 wiedzg o procesach zachodz4cych w oleju podczas jego

tloczenia i przechowywania. Nale2y podkreSlid starania Autorki o przeprowadzenie dyskusji

otrzymanych wynik6w na jak najlepszym poziomie. Rozdzial ten podzielony jest na

podrozdziaty, w kt6rych otrzymane wyniki przedstawiono w postaci wykres6w i tabel oraz

szczeg6Nowo om6wiono poszczeg6lne czynniki maj4ce wplyw na jakoSi oleju rzepakowego.

Rezultaty swoich badan, wraz z ich opracowaniem statystycznym, zostaly przedstawione na

57 wykresach i w 56 tabelach. Tak dokladne udokumentowanie otrzymanych wynik6w oraz

ich opracowanie statystyczne sprawily,2e otrzymane dane s4 wiarygodne.

Doktorantka konfrontuj e olrzymane wyniki z danymi innych autor6w oraz interpretuj e j e w

oparciu o dostgpn4 literaturg. W kilku przypadkach otrzymane wyniki s4 rozbiezne z

wynikami innych autor6w. Mgr Joarura Lamorska pr6buje wyjaSni6 te rozbieanoSci, co

Swndczy o dobrej znajomoSci zar6v'rno badanych zagadnien jak i literatury. Doktoranta

wskazuje teL na brak w Iiteraturze wynik6w badaf dotycz4cych zmiany LI od warunk6w

tloczenia i przechowywania oleju. Przedstawione w rozprawie doktorskiej badania s4

kompleksowe, maj4 charakter poznawczy oruz praktyazny, poszerzajq wiedzg o zmianach

oksydacyjnych zachodz4cych w oleju rzepakowym oraz podajq, dIa odmiany hybrydowej

Y2750L rzepaku ozimego, konkretne parametry dla procesu otrzyml.wania i przechowywania

(temperaturg suszenia nasion przed tloczeniem otaz czas i temperaturg przechowywania),



kt6rych przestrzeganie zapobiegnie niekorzystnym zmianom oksydacyjnym w oleju i zapewni

jego wysok4 jakoSi sensorycznE.

Nalezy takZe podkreSli6 bardzo duZy wklad ptacy mgr Joanny Lamorskiej w wykonanie

tak wielu anahz i pomiar6w.

Tabele i rysunki s4 czytelne. Zaniedopatrzenie uwazam brak objaSnienia skr6tu ,,np,"

wystgpuj4cego na wykresach 3, 4, 5 itd., brak objaSnienia dla parametru F i p w podpisach

tabel 5, 7 itd., Uwaham,2e objaSnienia wszystkich skr6t6w powinny by6 zamieszczone na

stronie ObjaSnienia skrrftriw i symboli stosowanych w pracy. Dotyczy to takle skr6tu RFZ

(str.10). W tabelach 6, 8 itd. niefortunnie oznaczono nasiona nie poddawane ogrzewaniu.

Slowo ,,bralt' absolutnie nie kojarzy sig z nasionami nie poddawanymi ogrzewaniu, a z

kontekstu wynika, 2e wlaSnie to Autorka mialana mySli.

W obszernym (6 stron) rozdziale Podsumowanie i wnioski Autorka zwigLle

podsumowala wyniki przeprowadzonych badan oraz sformuLowalaje w postaci 7 wniosk6w,

kt6re prezentuj4 gt6wne cele rczprary doktorskiej, a ich treS6 jest adekwatna do uzyskanych

wynik6w.

Podczas czylanra rozprary doktorskiej zauwa?ylam kilka btgd6w i usterek, niekl6re z

nich przedstawiam ponizej .

Uwagi dotycz4 gl6wnie cytowanej literatury:

str. 9 i 10 - prace Gawrysiak-Witulska i Rudziriska2}}7, powinny byc rozrohnione liter4 a i b

Brak w spisie literatury:

str. 5 - raport FAPA 2013 oraz Prior i in.I99I

str.7-Kinter1995

-\ str. 10 - Constante i in. 1994. W spisie literatury jest natomiast Graciani Constante i in. 1994.

Czy ten sam autor?

str. 11 - Marciniak-tr ukasik i in. 2013. W spisie literatury jest natomiast

str.2l - Milczarek, osek20l2

str.27 - Codex Alimentarius

Nie wystgpuje w tekScie rozprawy. a jest w spisie literaturv:

str. 101 - Marciniak-tr ukasik i in. 2006

str. 102 - Panasenko, Evagina ....1995; Rodkiewicz2013

ponadto:



str. 8, 9 i dalej - polskie nazwiska odmieniaj4 sig, a w tekScie sqbez odmiany np. Krasucki,

Gawrysiak-Witulska, Rudziriska. Na str. 7 nazwisko G6recka jest napisane poprawnie, po

polsku.

str. 14 - w opisie tloczenia oleju jest wyrazenie 25kg/h, po polsku powinna byc godzina.

str" 73 - ,,...w oleju tloczonym w atmosferze oleju", powinno by6 ,,w atmosferze azottJ".

PowyZsze uwagi nie obnizaj4 wartoSci calej rozprawy doktorskiej. Powinny byd pomocne

przy redagowaniu przez Autorkg pracy do druku lub przy dalszych opracowaniach wynik6w.

Podsumowanie i konkluzja:

Rozprawa doktorska mgr Joanny Lamorskiej mieSci sig w dziedzinie nauk rolniczych w

dyscyplinie agronomia i pod wzglgdem formalnym nie budzi zastrze2eh.

Celem rozprary doktorskiej mgr Joanny Lamorskiej byNo zbadanie zmian oksydacyjnych

zachodzqcych w oleju rzepakowym tloczonym nazimno,w zalehnosci od warunk6w tloczenia

i warunk6w przechowywania oraz okreSlenie optymalnych warunk6w tNoczenia i

przechowywania oleju. Cel ten zostaL zrealizowany poprzez pomiar i analizg parametr6w

opisuj4cych zmiany oksydacyjne w oleju, tj. liczby nadtlenkowej i anizydynowej, a takae

okreSlenie jakoSci oleju poprzez pomrar takich parametr6w jak liczba, jodowa i kwasowa,

barwa og6lna, zawarto(t barwnik6w chlorofilowych, a takze ustalenie zmian w profilu

kwas6w tluszczov,rych oraz zawarto1ci zwiqzk5w o dziaNaniu antyoksydacyjnym.

NowoSci4 w pracy jest przeprowadzenie badaf, na nasionach nowej wysokoolejowej

odmianie rzepaku ozimego, ich kompleksowoSd oraz elementy nowoSci, tj, badanie wply.vlu

tNoczenia oleju w atmosferze azotu na zmiany w nim zachodzqce. Podsumowaniem

przeprowadzonych badafi jest wykazanie, 2e olej z nasion nowej odmiany hybrydowej

V2750L rzepaku ozimego odznacza sig wysok4 jakoSci4 sensoryczn1bezwzglgdu na warunki

przechowywania i tloczenia, a sklad kwas6w tluszczowych jest charakterystyczny dla odmian

HOLL i typorvy dla oleju rzepakowego sklad tokochromanoli.

Reasumuj4c uwa?am, 2e recenzowana rozprawa doktorska mgr Joanny Lamorskiej

,,Wpl1na warunk6w tloczenia i przechowynuania oleju rzepakowego na procesy olrsydacyjne"

spelnia warunki stawiane rozprawom doktorskim, zawartym w Ustawie o Stopniach

Naukowych i Tytule Naukowym (Dz.U. z 14 marca 2003 r.). W zwiqzku z tym wnioskujg do

Rady Naukowej Instlrtutu Agrofizyki im. Bohdana Dobrzariskiego Polskiej Akademii Nauk w

Lublinie o dopuszczenie mgr Joanny Lamorskiej do dalszych etap6w przewodu doktorskiego.

Lublin 27.02.2015 r.


