dr hab. inz. Alicja Kucharska Wroctaw, 18.11.2015r.
Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Zb6z
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Recenzja

pracy doktorskiej mgr inz. Andrzeja Cendrowskiego pt. ,,Charakterystyka skladu chemicznego
platkow rozy Rosa rugosa i ich przydatnos¢ technologiczna do produkeji konfitur i nalewek”
zrealizowanej w Katedrze Technologii Zywnosci SGGW w Warszawie
pod kierunkiem prof. dr hab. Marty Mitek,
przy udziale dr inz. Iwony Scibisz jako promotora pomocniczego

Platki dziko rosnacych i uprawianych odmian réz, dzigki przyjemnemu zapachowi i wysokiej
zawartosci zwiazkow z grupy polifenoli, stanowig duzy potencjat technologiczny zaréwno w
przemysle kosmetycznym, farmaceutycznym jak i spozywczym. Wsrdd produktow przeznaczonych do
spozycia najbardziej popularne wydaja si¢ by¢ konfitury i nalewki z ptatkéw roz. Nie ma jednak wielu
publikacji  dotyczacych zawartosci zaréwno zwiazkéw  biologicznie —aktywnych, jak i
antyzywieniowych oraz wfasciwosci przeciwutleniajacych wymienionych produktow. Brak tez
szczegotowych badan dotyczacych wplywu sktadnikéw recepturowych oraz warunkdéw procesu
technologicznego i1 przechowywania na jakos¢ produktow z platkéw réz. Z tego wzgledu podjecie
przez Pana mgr inz. Andrzeja Cendrowskiego badan mieszczacych sie w tej tematyce uwazam za

uzasadnione.

Recenzowana praca sktada si¢ ze streszczenia w jezyku polskim i angielskim oraz z dwéch
czgsci A1 B. W czgsci A przedstawiono wstep, przeglad pismiennictwa, cel i zakres pracy, metodyke i
organizacj¢ badan, omowienie i dyskusje wynikoéw, wnioski i stwierdzenia, spis piSmiennictwa oraz
aneks z zalaczonymi tabelami, natomiast w czesci B zamieszczono dorobek naukowy z wykazem
osiagni¢¢ naukowych Pana mgr inz. Andrzeja Cendrowskiego. Praca jest bardzo obszerna, obejmuje
295 stron, z czego m.in. 67 stron to aneks z zataczonymi tabelami. W omoéwieniu i dyskusji wynikoéw
dla ich zilustrowania Autor postuzyt si¢ 18 tabelami, 47 rycinami i 83 zatacznikami, ich zamieszczenie

uzasadnione jest trescia.

W przegladzie pismiennictwa na 30 stronach Autor przedstawit stan wiedzy na temat sktadu
chemicznego, wlasciwosci i wykorzystania owocow i platkdw roéz oraz na temat konfitur, nalewek i
skfadnikdéw antyzywieniowych, na przyktadzie 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF). Autor przedstawit
badania zaréwno najnowsze, pochodzace z ostatnich lat, jak i starsze pochodzace z lat

siedemdziesiatych.



Cele badawcze oraz cztery etapy badan, ktore byly realizowane w ramach postawionych celow,
zawarte w rozdziale 2 zatytulowanym ,,Cel i zakres pracy” sa sformutowane wiasciwie. Zabrakto

Jjednak w tym miejscu zatozen pracy.

Czg¢s¢ metodyczna pracy sktada sie z pigciu odrebnych podrozdziatéw: ,,Odczynniki”, ,Materiat
badawczy”, ,,Czgs¢ technologiczna”, ,,Czes¢ analityczna” oraz ,,Metody statystyczne”. W pierwszym
podrozdziale Autor przedstawit wykaz odczynnikéw uzywanych podczas realizacji pracy, podajac
firmy i kraj pochodzenia, co jest bardzo przydatne, w szczegdlnosci przy przygotowywaniu prac do
druku w czasopismach, w drugim opisat materiat badawczy, ktérym byty platki rézy Rosa rugosa. W
podrozdziale ,,Czgs¢ technologiczna” Autor przedstawit w formie schematéw blokowych i
szczegotowego opisu produkcje konfitur i nalewek z platkéw rozy. W czedci analitycznej Autor
wyczerpujaco podat opisy przeprowadzonych oznaczen oraz sposoby ekstrakcji badanych zwiazkow.
Sposréd metod analitycznych wykorzystal metody spektrofotometryczne, chromatograficzne i
spektroskopowe, a sposréd metod statystycznych — analiz¢ wariancji (jedno-, dwu- i trzyczynnikowa),

analize gtownych sktadowych (PCA) i analiz¢ skupien, co podnosi warto$é uzyskanych wynikéw.

Wyniki uzyskane przez Doktoranta zostaly doktadnie omoéwione i poréwnane z danymi
literaturowymi w czterech podrozdziatach na 117 stronach. W pierwszym podrozdziale ,,Oméwienia i
dyskusji wynikow” Autor przedstawil charakterystyke ptatkow rézy Rosa rugosa na podstawie analizy
podstawowego sktadu chemicznego (zawarto$¢ suchej masy, ekstraktu, biatka, ttuszczu, kwasu L-
askorbinowego, fruktozy, glukozy, sacharozy a takze kwasowos$¢ ogdlna) oraz zawartosci zwiazkéw
polifenolowych, kwaséw organicznych i tluszczowych. Przeprowadzit takze analize jako$ciowa
zwiazkéw z grupy polifenoli tj. antocyjandéw, fawan-3-oli, flawonoli i elagotanoidow. Wykazat
wysoka korelacje miedzy calkowita zawartoscia zwiazkow polifenolowych reagujacych z
odczynnikiem Folina-Ciocalteu, a aktywnoscig przeciwutleniajaca wobec rodnika DPPH i
kationorodnika ABTS. Szczegétowa analiza zawartosci zwiazkdéw bioaktywnych oraz wiasciwosci
przeciwutleniajacych pozwolita Autorowi udowodni¢, ze ptatki rézy Rosa rugosa zawierajace
sktadniki prozdrowotne sa wartosciowym surowcem ro$linnym, ktéry morze byé wykorzystany w
przetworstwie. Identyfikacja zwiazkow polifenolowych umozliwita sledzenie ich zmian w kolejnych

etapach pracy.

W etapie II (podrozdziat 4.2.) na 35 stronach Autor dokonat oceny wptywu sposobu produkc;ji
(jednokrotne gotowanie w naczyniu otwartym w roztworze sacharozy, jednokrotne gotowanie w
wyparce w roztworze sacharozy i wielokrotne gotowanie w naczyniu otwartym w roztworze sacharozy
0 wzrastajacym stgzeniu), stgzenia cukru (ekstrakt koncowy produktow 38 i 68 %), dodatku kwasu
cytrynowego (0,3 i 0,6 %) oraz temperatury (6 i 22 °C) i czasu przechowywania (2, 4, 6, 8, 10, 12
miesiecy) na wybrane wyrézniki jakosciowe. Autor wykazal, ze najlepsza metoda wytwarzania

konfitur z ptatkow réz jest metoda jednokrotnego ich gotowania w syropie sacharozy pod obnizonym



cisnieniem (146 mbar, 55 °C), ktéra pozwala zachowa¢ wyzsza zawartosé zwiazkéw biologicznie
aktywnych, bardziej atrakcyjna barwe i nizsza zawartosé skladnika antyzywieniowego HMF w
poréwnaniu do pozostatych metod. Zaobserwowat, ze dla zachowania lepszej stabilnogci antocyjanow
I ograniczenia powstawania HMF podczas produkcji i przechowywania konfitur korzystne jest
utrzymanie kwasowosci produktu na poziomie nizszym niz 0,3 %. Istotnym czynnikiem wplywajacym
na ograniczenie strat antocyjanéw byta temperatura przechowywania konfitur, dlatego Autor wskazuje

nizsze temperatury dla zachowania wyzszych stezef czerwonych barwnikéw w produkcie.

W etapie IlI (podrozdziat 4.3.) na 24 stronach Autor ocenit wptyw stezenia alkoholu (40 i 65 %)
i dodatku kwasu cytrynowego na jakos¢ nalewow z platkéw rézy podczas ich maceracji w
temperaturze pokojowej, bez dostepu Swiatta w czasie 18 dni. Z otrzymanych nalewéw Autor
sporzadzit nalewki w réznych wariantach. Dokonal oceny wptywu stezenia alkoholu, dodatku kwasu
(na etapie maceracji i na etapie sporzadzania nalewek) i dodatku cukru do nalewek na ich wybrane
wyrézniki jakosci (polifenole ogoétem, tj. zwiazki reagujace z odczynnikiem Folina-Ciocalteu,
antocyjany, kwasy fenolowe, flawonole, fawan-3-ole, elagotaniny i parametry barwy) podczas 120 dni
przechowywania w temperaturze pokojowej, bez dostepu $wiatta. Autor udowodnil, ze maceracja
platkow zakwaszonym roztworem alkoholu etylowego o stezeniu 65 % pozwala na otrzymanie
nalewek o najwigkszej zawartosci zwiazkéw polifenolowych, w tym antocyjanéw a takze o wysokiej
pojemnosci przeciwutleniajacej i atrakcyjnej barwie. Wykazal takze, ze wyzsze stezenie alkoholu

wplywa na ograniczenie strat antocyjandéw podczas przechowywania nalewek.

W IV etapie badaf w podrozdziale 4.4. na 65 stronach Autor przedstawit badania w wodnych
ukfadach modelowych z udziatem ekstraktu z ptatkéw rézy Rosa rugosa oraz w alkoholowych
uktadach modelowych. W wodnych uktadach okreslit wplyw temperatury i czasu ogrzewania oraz
stgzenia sacharozy i kwasowosci srodowiska na stabilno$¢ antocyjanéw, barwe oraz powstawanie
hydroksymetylofurfuralu, co ma istotne znaczenie poznawcze. Autor wykazat, ze wysoka temperatura
i diugi czas ogrzewania znaczaco wplywajg na stabilno$¢ antocyjanéw, parametry barwy i
powstawanie HMF. Zaobserwowat takze, ze podczas ogrzewania w 95 °C wysokie warto$ci ekstraktu
(65 %) i kwasowosci (1,2 %) sprzyjaty powstawaniu HMF. W ocenie wplywu ekstraktu na stabilno$é
termiczng antocyjanow, Autor na podstawie stalej szybkosci reakcji i czasu potowicznego rozpadu
antocyjandw ogrzewanych w temperaturze 95 °C w srodowisku o kwasowosci 0,2 % stwierdzil, ze im
wyzsze stezenie ekstraktu tym antocyjany sa bardziej stabilne. Bylo to zgodne z doniesieniami innych
autoréw. Na podstawie analizy statystycznej zauwaza jednak, ze nie potwierdza ona istotnego wptywu
stezenia ekstraktu na stabilno$¢ antocyjanéw. Mozna zatem zastanowic sig: czy wiasciwie zostata
dobrana metoda oceny statystycznej wynikdw w tej czgsci badan i czy wlasciwe zostaty wyciagniete

wnioski.



W alkoholowych uktadach modelowych Autor ocenit wptyw stezenia alkoholu (25, 40, 65,
95 %) 1 kwasowosci $rodowiska oraz czasu maceracji (do 138 dni) na skuteczno$¢ ekstrakeji oraz
stabilnos¢ polifenoli (a dokladnie zwigzkéw reagujacych z odczynnikiem Folina-Ciocalteu) i
antocyjanow platkéw rozy. Autor wykazat, ze skuteczno$¢ ekstrakcji antocyjandw wzrasta wraz ze
wzrostem stezenia alkoholu do wartosci 65 %. Zaobserwowal jednak, ze wzrastajaca ekstrakcja

czerwonych barwnikéw trwata tylko przez pierwsze 6 dni, po czym nastgpowata ich degradacja.

Przeprowadzone, obszerne badania daty duzo informacji o potencjale naukowym na temat
wartosci technologicznej ptatkdw rézy Rosa rugosa oraz zawartosci i stabilnosci zwiazkdw
polifenolowych w konfiturach i nalewkach, a takze na temat parametréw barwy oraz powstawania
HMF w wyniku obrébki technologicznej i przechowywania. Na podstawie otrzymanych wynikow i
ich analizie statystycznej, Autor wybrat optymalne warunki prowadzenia produkcji konfitur i nalewek
sprzyjajace otrzymaniu najwyzszej jakosci wymienionych produktéow. Takie badania posiadaja

niewatpliwie potencjat aplikacyjny.

Na zakonczenie Autor przedstawit 10 wnioskow i stwierdzen wynikajacych z przeprowadzone;j

w pracy analizy wynikow wiasnych i dyskusji.

Recenzent ma drobne uwagi, ktére moga mie¢ charakter dyskusyjny, a ktére maja na celu dalsze

doskonalenie warsztatu pracy Autora:

1. W czeg$ci metodycznej nie ma informacji o stopniu wypetnienia stoi nalewkami podczas ich
przechowywania, a jak wiadomo ma to znaczenie w szybkosci utleniania zwigzkow
aktywnych zawartych w produkcie.

2. Zabrakio informacji jakim programem byta wykonywana analiza gtéwnych sktadowych PCA.

Nie jest wyjasnione, czy probki do analiz w trakcie ogrzewania roztworéw modelowych

[US)

pobierano z tej samej fiolki, czy za kazdym razem z innej dla danego wariantu.

4. Opis analizy statystycznej wynikow przedstawionych na rysunku 4.1. nie pokrywa si¢ z tym
co jest zaznaczone na wymienionym rysunku (str.80).

5. Narysunku 4.1. sg przedstawione dane dotyczace kwasu L-askorbinowego, a w tekscie Autor
omawia witamine C (str. 80 1 81);

6. Ramnozyd nie jest disacharydem tylko monosacharydem (str. 87).

7. Na rysunku 4.5. przy chromatogramach brakuje dlugosci fali, przy ktérej dokonywano
odczytu.

8. Na osi Y rysunku 4.6 nie ma potrzeby podawania wartosci polifenoli (do 3000 mg/100g) z
doktadnoscia do drugiego miejsca po przecinku.

9. Liczenie korelacji migdzy zawarto$cia kwasu L-askorbinowego a aktywnoscig
przeciwutleniajacg ekstraktu metanolowego jest nieuzasadnione, gdyz stgzenia tego kwasu nie

oznaczano w ekstrakcie metanolowym.



10. Uzywanie okreslenia polifenole ogétem tylko do zawartosci zwiazkéw polifenolowych jest
pewna niedoktadnoscia. Autor nie wyjasnit specyficznej reakcji odczynnika Folina-Ciocalteu,
ktory reaguje nie tylko ze zwiazkami fenolowymi, ale takze z innymi zwiazkami o charakterze
redukujacym. Zdaniem recenzenta byloby bardziej precyzyjnie uzywanie w catej pracy
okreslenia: zawartos¢ zwiazkow reagujacych z odczynnikiem Folina-Ciocalteu.

11. Wyniki z tabel 4.14 do 4.16 nie sa zgodne.

Uwagi zawarte w niniejszej recenzji nie wplywaja na obnizenie wartoéci naukowe;
recenzowanej pracy, ktéra oceniam pozytywnie i wysoko. Biorac pod uwage obszernosé pracy, bardzo
duzg ilos¢ wynikéw i rozbudowane do$wiadczenia, pewne uchybienia sa nie do unikniecia.
Recenzowana praca przygotowana jest rzetelnie, z duza znajomoscia problemu, wynika z dobrze
zaplanowanych, zrealizowanych i prawidtowo zinterpretowanych eksperymentéw. Tres¢ rozprawy
dowodzi, ze Autor posiada umiejetnos¢ prowadzenia samodzielnych badan naukowych i ze dysponuje

odpowiednia wiedza z zakresu technologii, chemii, analityki i statystyki.

Stwierdzam, ze oceniana praca spetnia wymienione w art. 13 ust. 1 ustawy z dnia 14 marca 2013r. o
stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U.
2003.65.595 z p6zn. zm.) wymagania stawiane pracom doktorskim. W zwiazku z tym, wnosze do
Rady Wydzialu Nauk o Zywno$ci Szkoty Gtédwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o

dopuszczenie Pana mgr inz. Andrzeja Cendrowskiego do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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