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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr Joanny Lamorskiej
p.t.: "Wplyw warunkéw tloczenia i przechowywania oleju rzepakowego na

procesy oksydacyjne'

Ocena problematyki badawczej

Olej rzepakowy od wprowadzenia do uprawy odmian rzepaku podwojnie ulepszonych
stal si¢ w Polsce podstawowym olejem jadalnym. Najnowsze kierunki badan nad rzepakiem
koncentrujq si¢ na uzyskaniu odmian o réznym, zaleznym od przeznaczenia skladzie kwasow
thuszczowych. Olej pochodzacy z nowoczesnych odmian rzepaku mozna zaliczy¢ do
zywnosci funkcjonalnej — wzgledem zawarto§¢ w nim kwaséw wielonienasyconych,
przeciwutleniaczy, witamin, steroli. Znaczenie oleju jest tym wieksze, Ze obecnie strategia
zywieniowa cztowieka nakierowana jest na zywnos¢é funkcjonalng i jej zastosowanie, gtéwnie
w profilaktyce w celu ograniczenia zachowan na choroby cywilizacyjne, a wigc choroby
zwiazane z niewlasciwym trybem Zzycia i odzywiania.

~ Obecnie gléwnym celem dietetykéw jest redukcja kwaséw nasyconych w pozywieniu
czlowieka i zwigkszenie konsumpcji thuszezy zawierajacych duzo jednonienasyconego kwasu
oleinowego, oraz wystarczajaca ilo§¢ kwasow wielonienasyconych, ale w pozadanej
proporcji. Do optymalnego dostosowania oleju rzepakowego do wykorzystania w réznych
technologiach jest uzyskanie oleju naturalnie stabilnego, nie podlegajacego szybkim
procesom oksydacyjnym. Olej pochodzacy z tloczenia zawiera mniej zanieczyszczen 1 moze
by¢ rafinowany w tagodniejszych warunkach. Olej otrzymany na drodze ekstrakcji jest
bardziej zanieczyszczony, gdyz rozpuszczalnik ekstrahuje nie tylko olej, ale i wiele innych
skladnikéw. W procesie rafinacji pozbawia si¢ olej rzepakowy wielu szkodliwych dla zdrowia
substancji takich, jak zwiazki zelaza, otowiu, arsenu, kadmu, rt¢ci oraz wielopierscieniowych

weglowodordéw aromatycznych, ktorych wskaznikiem jest benzo[a]piren. Olej rafinowany, w

1




poréwnaniu z olejem surowym, odznacza si¢ niska zawartoscia wolnych kwaséw
thuszczowych oraz nadtlenkéw, dzigki czemu moze byé przechowywany przez dlugi okres
czasu bez niekorzystnych zmian jakosciowych. Z ciemnego oleju surowego usuni¢to barwniki
gléwnie chlorofilowe. Olej rafinowany odznacza si¢ jasng barwa, petna klarownoscia oraz
neutralnym smakiem i zapachem. Olej surowy i olej rafinowany zawieraja cenne pod
wzgledem zywieniowo-zdrowotnym zwiazki - tokoferole, sterole czy karotenoidy. To jednak
olej rafinowany zawiera mniej tych zwiazkéw, poniewaz Cz¢SCIOWO sg one usuwane w
procesie rafinacji, ale ma korzystne cechy sensoryczne - jest bez smaku i zapachu, o bardzo
jasnej, stomkowej barwie. Olej rzepakowy dtugo pozostaje swiezy, czyli charakteryzuje sie
dobra stabilnoscia oksydacyjna, chociaz zawiera najwigcej wsrdéd olejow  kwasu
linolenowego. Kwas ten majacy 3 wiazania podwéjne jest najbardziej podatny na utlenianie,
ale w oleju rzepakowym ulokowany jest w $rodku czasteczki triacyloglicerolu. Olej
rzepakowy jest bardzo stabilny w wysokich temperaturach. Stabilnogé oksydatywna oleju jest
bardzo waznym wyréznikiem jakosci okreslajacym podatnosé tego produktu do celéw
spozywezych. Tluszcze sq niezbednym skiadnikiem zywnosci i musza by¢ spozywane przez
ludzi, dlatego poszukuje si¢ nowych odmian rzepaku oraz sposoboéw jego przetwarzania
zachowujacych najcenniejsze jego skladniki.

Celem ocenianej pracy bylo zbadanie zmian oksydacyjnych w oleju rzepakowym
tloczonym na zimno, poddanym réznym warunkom ttoczenia i przechowywania poprzez
pomiar liczby nadtlenkowej oraz liczby anizydynowej i okreslenie jego jakosci poprzez
pomiar liczby jodowej, liczby kwasowej, barwy ogolnej, zawartosci barwnikow
chlorofilowych. Dodatkowo podjete zostato ustalenie zmian w profilu kwaséw ttuszczowych
oraz w zawartosci zwigzkéw o dziataniu antyoksydacyjnym - tokochromanoli i barwnikéw
karoteinowych.

Postawiony przez Autorke cel pracy jest wiec jasny 1 zasadny, a zakres
przeprowadzonych badan rokuje powodzenie w realizacji postawione go celu. Praca miesci sie

w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie agronomia.
Ocena formalna rozprawy
Recenzowana rozprawa posiada typowy uklad dla pracy doktorskiej. Sktada sie z 6

rozdzialow, ktére stanowia: wstep, przeglad literatury, cel badaf, materiat i metodyka badan,

analiza i dyskusja wynikéw badaf, podsumowanie i wnioski, pismiennictwo.



Cato$¢ rozprawy miedci si¢ na 104 stronach. Wyniki badan przedstawiono w formie 56 tabel
1 57 rysunkow. Spis literatury obejmuje78 pozycii zwigzanych z tematykq pracy, obejmuje
najnowsza literaturg polsko- i anglojezyczna.

Poszczegolne rozdzialy stanowia logiczng catosé, zachowana jest tez proporcja
objetosci poszczegdlnych rozdziatéw. Zaréwno rysunki, jak i tabele utatwiaja interpretacie
rezultatdw badan. Oméwienia wynikéw badan potaczono z dyskusja, co ulatwia studiowanie
tak obszernego materialu badawczego. Wnioski sg sformulowane poprawnie. Praca jest
starannie przygotowana i napisana poprawnym, zrozumialym jezykiem.

Podsumowujac t¢ cze$é stwierdzam, ze recenzowana praca doktorska mgr Joanny

Lamorskiej pod wzgledem formalnym nie budzi zastrzezefi.

Ocena merytoryczna rozprawy

Postawione w rozprawie doktorskiej tezy badawcze udokumentowane wynikami
badan wnosza nowe wartosci poznawcze o zmianach oksydacyjnych zachodzacych w oleju
rzepakowym i potwierdzonych poprzez pomiar odpowiednich parametréw $wiadczacych o
jego jakosci. Dobor technik i metod badawczych jest odpowiedni do celu rOZprawy.
Oceniajac jako$¢ oleju rzepakowego Autorka potwierdzita hipotez¢ badawcza, ktéra
zakladala, ze w zaleznosci od warunkéw ttoczenia oleju i warunkéw jego przechowywania
zachodza w nim zmiany oksydacyjne, zmienia sie tez sktad oleju. Przeprowadzila badania
nowej wysoko oleinowej odmiany rzepaku, ktéra dotychczas nie byla badana. Szeroki zakres
badan oraz dobrze dobrana metodyka stworzyly Autorce duze mozliwosci interpretacji
wynikow. Szczegblowo zinterpretowala przyjete czynniki jako determinujgce trwalo$é i
jakos¢ oleju. Wyniki badan opracowata statystycznie. Przeprowadzita analize¢ korelacyjna
oddziatywan pomiedzy parametrami opisujacymi jako$é otrzymanego oleju.

Autorka polaczyla interpretacj¢ i poréwnanie wynikéw badan z dostepnymi w
publikacjach naukowych w jeden rozdzial. Jednoczesnie podjeta probe wyjasnienia
rozbieznosci wynikéw wiasnych badaf i innych autoréw. Tym samym potwierdzila, ze
bardzo wnikliwie zapoznala si¢ z literatura zwiazana z tematykg badan, a zakres cytowanych

prac jest wystarczajacy i porzadkuje wiedze w tym zakresie.



Przeprowadzone badania wypetniaja luke badawczg w badaniach nad jakoscia oleju
rzepakowego. Oleje rodlinne posiadaja rézne wilasciwosei fizyczne i chemiczne
spowodowane rézna procentows zawartodcia nasyconych i nienasyconych kwaséw
tluszczowych. Na wlasciwosci oleju roslinnego w glownej mierze ma wplyw zawarto$é
nienasyconych kwasow thuszczowych, odpowiedzialnych za jego obnizona odpornosé
oksydacyjna. Wigksza zawarto$¢ wielokrotnych wigzan w oleju zwigksza szybkos¢ reakcji
termooksydacyjnych. W wyniku dziatania czynnika termicznego, ale réwniez niektérych
zwigzkéw chemicznych, $wiatla, promieniowania nastgpuje proces utleniania poprzez
tworzenie wolnych aktywnych rodnikéw, co prowadzi do powstawania wielu zwigzkow,
réwniez zwigzkéw polimerowych obnizajacych wartoéé uzytkowa oleju. Dotychczas takie
badania przeprowadzano fragmentarycznie. Opracowanie tak ogromnej ilosci wynikéw
stanowi wigc oryginalny zasob informacji, bowiem dotychczas nie przeprowadzono tak
kompleksowych badan na jednym materiale badawczym. Nowatorsko$é pracy wynika takze z
przebadania nasion nowej odmiany hybrydowej V2750L rzepaku ozimego HOOL.

Dysertacje konczy 7 wnioskéw ogélnych.

Uwagi

1. str. 7 4wg jest: "na skutek rozerwania taincuch weglowego pojawiaja sie krétko tancuchowe
nasycone i nienasycone weglowodory (etan, pentan)" - etan i pentan sg alkanami.

2. str. 73 1wd jest: "suma kwaséw nasyconych w oleju ttoczonym w atmosferze oleju” , chyba
chodzi o atmosfere azotu.

3. w tekscie rozprawy Autorka cytuje autoréw, ktorych prac nie ma w spisie literatury

str. 5 7wd Prior i in. 1991, str. 7 6wg Kinter 1995, str. 10 9wd Constante i in. 1994, str. 21
6wd Milczarek i Osek 2012.

4. Dysponujac ogromna iloscia bardzo ciekawych wynikéw badan Autorka zbyt skromnie
wykorzystata mozliwosci interpretacji zmian zachodzacych w zwigzkach organicznych
podczas utleniania.

5. brakuje streszczenia pracy w jezyku angielskim.
Ocena koncowa
Oceniana rozprawa doktorska jest opracowaniem dobrze wpisujacym si¢ w badania

dotyczace poszukiwania whasciwych odmian rzepaku dostosowanych do potrzeb polskiego
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rolnictwa.  Merytorycznie podjety zostat trudny i ztozony problem doboru warunkéw
przetworstwa nasion rzepaku na olej o dobrych walorach odzywczych.

Realizacja procesu badawczego wymagata dobrego przygotowania metodycznego i
wykonania ogromnej ilosci analiz chemicznych. Praca mgr Joanny Lamorskiej stanowi
wartosciowe opracowanie zar6wno pod wzgledem poznawczym, jak i praktycznym. Wyniki
badan moga by¢ podstawg modelowania profilu kwasow tluszczowych w oleju rzepakowym.
Moga by¢ podstawa wdrozenia do praktyki rolniczej nowej odmiany rzepaku i optymalizacji
procesOw przerobu na olej do réznych celéw.

Rozprawa doktorska wzbogaca wiedze naukowq i praktyczng z szerokiego zakresu
nauk rolniczych, obejmujacych intensywne prace badawcze nad zmianami wiasgciwosci oleju
rzepakowego, ktoére doprowadzily do uzyskania nasion o znacznie ulepszonym sktadzie.
Dobér optymalnych warunkéw tloczenia i przechowywania oleju uwzglednia takze jego
prozdrowotng wartos¢. Aspekty te spowodowaly istotne zwigkszenie zapotrzebowania na
tluszeze pochodzenia rodlinnego, zwlaszeza oleju o dobrych walorach odzywczych.

Stwierdzam, Ze rozprawa przedlozona przez mgr Joann¢ Lamorska spetnia wymogi
stawiane rozprawom doktorskim okreslone w Ustawie z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule z zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65 poz.
595 z pézn. zm.).

Whioskuj¢ do Czlonkéw Rady Naukowej Instytutu Agrofizyki PAN w Lublinie o

dopuszczenie mgr Joanny Lamorskiej do dalszych etapdw przewodu doktorskiego.
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Lublin, 27.01.2015 r.



