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Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Kawa to jedna z wazniejszych upraw na $wiecie. Najwigkszymi producentami kawy
zielonej sa Brazylia, Wietham i Kolumbia. O jakosci ziaren kawowych decyduje wiele
czynnikow, takich jak m.in. odmiana rosliny determinujaca przydatnosé do rodzaju produkeji
(ekologiczna lub  konwencjonalna), lokalizacja uprawy (powiazana 2z czynnikami
srodowiskowymi), warunki agrotechniczne uprawy oraz metoda zbioru owocoéw kawowea i
postgpowanie z ziarnami po zbiorze. W dalszym ctapie czynnikami majgcymi wpltyw na jakos¢
naparu kawowego majg wplyw czas palenia i patzenia kawy. Odpowiednia temperatura i czas
palenia ziaren ma wplyw na stabilnos¢ zwiazkéw polifenolowych i ich dziatanie
przeciwutleniajgce. Kawa to nie tylko Zrédto kofeiny ale réwniez innych zwiazkow
bioaktywnych o charakterze przeciwutleniajgcym. Nalezg do nich m.in. kwasy fenolowe z
rodziny kwaséw hydroksycynamonowych (kwas chlorogenowy, kawowy, p-kumarowy i
ferulowy). Aktualnie uwaza si¢, ze zwiazki bioaktywne obecne w kawie majg dzialanie
przeciwutleniajgce, przeciwzapalne oraz przeciwnowotworowe. Ponadto wskazuje sie, Ze
regularne spozycie naparéw kawowych chroni organizm przed niektérymi chorobami
przewlektymi, w tym chorobami ukladu krazenia, otyloscig, cukrzyca typu-2 oraz niektorymi

rodzajami nowotworow.

Z produkcjg i przetwarzaniem ziaren kawowych wiaze sie powstawanie odpadow, do
ktdrych mogg naleze¢ zielone ziarna zlej jakosci, tupiny i migzsz owocu, kawowa tuska

srebrzysta oraz fusy kawowe. Obserwowany na $wiecie wzrost konsumpcji kawy generuje



powstawanie wickszej iloéci produktow odpadowych, ktore mogg by¢ istotnym zrodlem wielu
zwiazkow bioaktywnych. Odpady te moga by¢ wykorzystane w przemysle spozywczym,
farmaceutycznym oraz kosmetycznym. Zauwazany w ostatnich dekadach trend dewastacji
stodowiska naturalnego wynikajgcy z rozwoju przemyshu byt Zrodtem przyjgtej przez czgsé
spoteczeristw (w tym Unii Europejskiej) koncepcji gospodarki w obiegu zamknietym. W mysl tej
idei podejmowane sg dzialania w kierunku wykorzystania produktow ubocznych lub
odpadowych jako surowca stosowanego w innym procesie. Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom
Europejskiego Zielonego Ladu, Doktorantka w swojej dysertacji postanowila scharakteryzowad
wybrane surowce odpadowe z produkeji kawy pod wzgledem ich przydatnosci w procesie

odzyskiwania zwigzkow bioaktywnych.

Uzyskane przez Doktorantke wyniki badan sa podstawg cyklu szesciu opublikowanych,
powigzanych tematycznie artykuiow naukowych. Rozprawa doktorska skiada sie z czes$ci A 1 B.
W czeéci A zamieszczono streszezenie w jezyku polskim i angielskim, spis tresci, wykaz
publikacji wchodzacych w skiad monotematycznego cyklu publikacji, wykaz skrotéw i symboli,
wstep teoretyczny, opis cz¢scei doswiadezalnej, w kiorej zaprezentowano cele pracy i hipotezy
badawcze, materialy i metody badawcze, oméwienie i dyskusjg wynikow oraz podsumowanie i
wnioski. Cze$¢ ta zamyka spis pigmiennictwa, Czgé¢ B rozprawy obejmuje wykaz dorobku
publikacyjnego i osiagnigeia Doktorantki. Do dysertacji dotaczono takze opublikowane artykuty
naukowe bedace podstaws do ubiegania si¢ o nadanie stopnia naukowego doktora wraz z
o$wiadczeniami wspofautoréw publikacji. Catosé pracy wehodzgca w skiad czesci A liczy 99
stron (autoreferat), w tym 26 wstepu teoretycznego, 1,5 strony opisu celu i hipotez badawczych,
13 stron opisu materiatu badawczego i stosowanych metod oraz 26 stron opisu wynikow i
dyskusji. Podsumowanie i wnioski licza w sumie 3 strony. Na koniec podano spis literatury
liczacy 158 pozycji literaturowych oraz 8 pozycji zakwalifikowanych jako akty prawne, zrodia

internetowe, normy i rapotty.

Prace wehodzace w skiad rozprawy doktorskiej zostaty opublikowane w latach 2018
2023. Jedna z tych publikacji jest artykui opublikowany w czasopismic Zeszyty Problemowe
Postgpow Nauk Rolniczych (2018 1.) oraz pigé artykulow opublikowanych na tamach czasopism
wymienionych na liscie Journal Citation Reports: International Journal of Food Science and
Technology (2019 r.) oraz Applied Sciences-Basel (4 artykuly z 2020, 2021 oraz 2023 r.). Laczna

warto$é wspolczynnika oddziatywania Impact Factor dla tych prac wg roku opublikowania



wynosi 13,300. Suma punktéw wg wykazu MNiSW/MEIN czasopism z roku opublikowania
wynosi 453. W pieciu artykutach naukowych stanowigcych rozprawe doktorska Doktorantka jest
pierwszym autorem, a w jednym — drugim. Wszystkie artykuly sa pracami wicloautorskimi (od
trzech do szesciu autoréw). Wkiad Doktorantki w powstanie omawianych prac jest znaczgcy (we
wszystkich pracach wktad ten wynosi co najmniej 60%). Doktorantka w pracach tych brala
udziat m.in. w opracowaniu koncepcji do$wiadczen, w eksperymentach walidacyjnych,
przeprowadzata interpretacje uzyskanych wynikéw, brata udzial w przygotowaniu manuskryptéw

a takze przeprowadzata ich korekty po otrzymanych recenzjach.

Tematyka publikacji wehodzacych w sktad cyklu bedacego podstawg do ubiegania si¢ o
stopien naukowy doktora koncentruje sie na analizie poréwnawczej surowca kawowego (ziarna
zielonego i palonego) z produktami odpadowymi (kawowa huska srebrzysta oraz fusy) pod
wzgledem bogactwa w nich substancji bioaktywnych w zaleznosci od #rédta pochodzenia kawy i
warunkéw ekstrakeji tych zwigzkéw. Pod wzgledem metodycznym, przedstawione w pracy
doktorskiej badania poparte byly réznymi technikami analitycznymi takimi jak wysokosprawna
chromatografia cieczowa z detektorem UV-VIS (kofeina oraz kwasy chlorogenowe), czy tez
chromatografia gazowa =z detektorem plomieniowo-jonizacyjnym (pochodne kwasow
tluszczowych). W badaniach wykonano takze pomiar zawartosci polifenoli ogdlem, oznaczenie
aktywnosci przeciwutleniajacej wobec kationorodnika ABTS™ oraz metodg FRAP, oznaczenie
wskaznika brazowienia metods spektrofotometryczng, oznaczenie stabilnosci oksydacyjnej
metodg wysokocis$nieniowej réznicowej kalorymetrii skaningowej, analize termograwimetryczna,
a takze oznaczenie temperatury przejécia szklistego za pomocyg modulowanej réznicowej
kalorymetrii skaningowej. Rezuitatem przeprowadzonych badan bylo otrzymanie ogromnej ilo$¢
wynikéw, ktére majg charakter poznawczy i umozliwiajg rozeznanie w kontekscie potencjalu
surowcow kawowych w zakresie obecnosci zwigzkéw bioaktywnych i stabilnodci thuszezu

pozyskanego z tych surowcow,

Reasumujgc, oceniana dysertacja Pani mgr inz. Rity Brzezifiskiej opisuje ciekawe
zagadnienie majace charakter poznawczy i oryginalny. Zostala przygotowana z wykorzystaniem
wiasciwego warsztatu metodycznego, przy czym musze nadmienié, ze niektore analizowane
parametry, np. oznaczenie aktywnosci przeciwutleniajgcej wobec kationorodnika ABTS™ oraz
metodg FRAP, nie sg miarodajnymi wskaznikami aktywnosci przeciwutleniajacej, poniewaz

przewidywanie na ich podstawie tego parametru w warunkach in vivo jest powszechnie
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kwestionowane (testy dziataja w niefizjologicznych warunkach temperatury i pH, oraz w testach
tych nie jest brany pod uwage wplyw biodostgpnosci przeciwutieniaczy, ich stgzenie oraz nie
uwzgledniajg przemian metabolicznych przeciwutleniaczy w zywej komérce). Nalezy podkreslic,
iz praca zostata przygotowana bardzo starannie i poprawnie jgzykowo (poza malo znaczacymi,

drobnymi niedociggnigciami).

Czesé teoretyczna pracy sklada sig z kilku zagadnien. Pierwsza cze$é to charakterystyka
uprawy kawy, jej produkcji, sposobdw palenia ziarna kawowego oraz przygotowania naparow
kawowych. Ta czedé jest opisem czysto podrgeznikowym, cho¢ nalezy zaznaczy¢, ze jest bardzo
dobrze przygotowana. Druga czg$¢ poswigcona zostala zagadnieniu odpadéw w procesie
produkcyjnym kawy w kontekécie Europejskiego Zielonego Ladu bazujgcego na gospodarce w
obiegu zamknigtym. W czgsci tej podkresiono znaczenie odpadéw (kawowa tuska srebrzysta oraz
fusy kawowe) jako potencjalnego surowca do pozyskiwania substancji o charakterze
bioaktywnym. Nastegpnie doé¢ szczegdtowo scharakteryzowano zwigzki bioaktywne wystepujace
w ziarnie kawowym oraz w produktach odpadowych. Ostatnie trzy podrozdziaty cze¢sci
teoretycznej nicjako odbiegaja od tematyki zwigzanej z kawa i dotycza ogbinej charakterystyki
metod ckstrakeji zwigzkéw o charakterze przeciwutleniajacym, wykorzystania metodologii
planowania doswiadczen zwigzanych z optymalizacjz procesu ekstrakcji  zwigzkow
bioaktywnych z materiatéw rolinnych, a takze charakterystyki metod analizy termicznej w
analizie Zywnosci. Wszystkie wyzej wymienione zagadnienia byly wykorzystywane i omawiane
w czesci eksperymentalnej. Reasumujgc, ©z¢s¢ teoretyczna jest solidnym opracowaniem

pozwalajgcym na wprowadzenie czytelnika do omawianego problemu naukowego.

Czesé eksperymentaina dysertacji rozpoczyna sig rozdziatem zatytutowanym ,,Cel pracy i
hipotezy badawcze”. Doktorantka w pracy okreslifa cele pracy w sposOb nastgpujacy: ,,Pierwszy
cel dotyczyl zbadania efektywnosei procesow ekstrakeji zwigzkow bioaktywnych o potencjale
przeciwutleniajacym z surowych i prazonych ziaren kawy oraz wybranych produkiow
odpadowych ...”; ,Drugi cel pracy dotyczyt zbadania wlhasciwoéei termicznych surowych i
prazonych ziaren kawy, kawowej tuski srebrzystej, fusow kawowych oraz wyekstrahowanego z
nich thuszczu...”. W mojej opinii sg to cele szczegotowe, a nadrzednym celem pracy byla ocena
potencjatu produktéw odpadowych w produkcji kawy/naparéw kawowych jako surowcdw do
pozyskiwania substancji bioaktywnych. Szkoda, ze ogolny cel pracy nie zostat sformutowany.

Takze poprawno$é skonstruowanych hipotez budzi zastrzezenia. Hipoteza pierwsza jest bardzo



zagmatwana i zlozona: ,Na ekstrakiywno$é zwigzkéw  bioaktywnych i aktywnosé
przeciwutleniajigcq surowych i prazonych ziaren kawy, kawowej luski srebrzystej i fusow
kawowych wplywa pochodzenie geograficzne ziarna kawowego, warunki zastosowane podczas
procesu prazenia ziarng kawowego, typ zastosowanej techniki przygotowania naparu kawowego
oraz typ { paramelry zastosowanej techniki ekstrakeji, takie jak rodzaj i stgzenie rozpuszczalnika,
czas ekstrakeji i stosunek objerosci rozpuszezalnika do masy badanego materiaty”. Uwazam, ze
tres¢ tej hipotezy mozna bylo uogéini€ np. ,,Produkty odpadowe produkcii kawy (kawowa tuska
srebrzysta, fusy kawowe) sg istotnym Zrédlem substanciji bioaktywnych”. Taka hipoteze mozna
bylo udowodni¢ za pomocg przeprowadzonych przez Doktorantke badasn. Natomiast przy tak
wysokiej zlozonosci zaprezentowanej hipotezy i przy tak dobranym przez Doktorantke materiale
badawezym nie jest praktycznie mozliwe potwierdzenie postawionej hipotezy, np. ,,Na
ekstraklywno$¢ zwiqzkow bioaktywnych i aktywnos$é¢ przeciwutleniajgeg surowyeh i prazonych
ziaren kawy wplywa (...) pochodzenie geograficzne ziarna kawowego..” (na pochodzenie
geograficzne sklada si¢ wiele czynnikow wystepujacych w danej lokalizacji, takich jak odmiana
kawy, warunki klimatyczne uprawy (temperatura i ilos¢ opadéw), rodzaj i zasobnosé w skladniki
pokarmowe gleby, wysoko$¢ uprawy nad poziomem wmorza itp.). W kontekicie materiatu
badawczego skompletowanego przez Doktorantke informacje dotyczg tylko nazwy kraju, z
ktorego pochodzity probki i gatunek ziaren kawowych. Natomiast nie ma wiedzy dotyczgcej
odmiany rodlin kawowych oraz warunkéw uprawy i przetwarzanja ziaren kawowych. Tak wige
uzyty termin przez Doktorantke ,,wptyw pochodzenia geograficznego kawy” nie do konca jest
stuszny, niemniej jednak z pewnoscig chodzito o wykazanie zréznicowanej ekstraktywnosci

zwigzkow bioaktywnych z ziaren kawowych uprawianych i pozyskiwanych z réznych krajow.

W dalszej czgéci autoreferatu scharakteryzowano materialy i metody badawcze
wykorzystywane podczas realizacji czesci eksperymentalnej. W badapiach tych Autorka
wykorzystywata probki surowych i prazonych ziaren kawy, fusy kawowe otrzymane w skali
laboratoryjnej oraz pozyskane z kawiarni, a takze kawows tuske srebrzysta. Dobér probek do
badan uwazam za wiadciwy, chociaz ciekawe moim zdaniem byloby wlsczenie do badan takze
fuséw pochodzgcych od przedsigbiorstw zajmujacych sie produkcja kawy typu instant. Rozdziat
ten jest dobrze przygotowany i zaprezentowano go w sposéb zwiezty, odsylajac czytelnika w
wielu przypadkach do tekstéw Zrodtowych. Jednak istniejg kwestie, ktore wymagaja wyjasnien.

Na przyklad:



(1) Na 42 stronie autoreferatu Autorka podaje, ze do otrzymania fuséw kawowych w skali
laboratoryjnej wykorzystano jasno i ciemno prazone ziarna Coffea arabica pochodzace z
Kolumbii, Nikaragui i Meksyku, podczas gdy na stronie 41 podana zostata informacja, ze w
badaniach wykorzystano ziarna pochodzace oprocz w krajow, takze z Brazylii. Co bylo

powodem nie uwzglednienia tej probki w badaniach?

(2) Strona 42. Czy Doktorantka ma dostep do informacji w jaki sposob powstawaly fusy w
lokalach gastronomicznych serwujgcych kawe, np. uzyte proporcje kawy do wody? Czy taki
surowiec pochodzacy z kawiarni mozna uznaé za jednorodny? Czy fusy kawowe pochodzity z

gatunku Coffea arabica? Coffea canephora? Czy moze byly mieszaning tych dwéch gatunkow?

(3) Ocene jakoéci ziarna kawowego oraz surowcow odpadowych przeprowadzono poprzez
wykonanie szeregu badan. Nic jest jasne, dlaczego Doktorantka w jednych badaniach
wykorzystata ocene aktywnodci przeciwutleniajacej wobec kationorodnika ABTS™ a w innych
zaréwno te metode oraz metode wykorzystujaca zdolno$¢ badanych ekstraktéw do redukeji
jonéw zelaza (metoda FRAP) (strony 47 i 48). Réwniez nie jest jasne dlaczego analiza
termograwimetryczna oraz oznaczenie temperatury przejscia szklistego zostaly przeprowadzone

tylko w przypadku probek kawy pochodzacej z Brazylii.

Kolejnym istotnym podrozdziatem autoreferatu jest analiza statystyczna wynikow.
Doktorantka w czedci badan wykorzystala podstawowe metody statystyczne. Natomiast nalezy
nadmieni¢, ze do optymalizacji procesu ekstrakcji zwiazkow bioaktywnych z prébek kawowej
tuski srebrzystej i fusdw kawowych wykorzystata metodologie powierzchni odpowiedzi (RSM),
co bylo jednym celéw szczegdtowych dysertacji. Dobér tej metody oceniam wysoko.
Doktorantka wykazala si¢ znajomoécig zaawansowanej analizy statystycznej, wykorzystujac ja

w badaniach.

Nastepnie Doktorantka przechodzi do oméwienia i dyskusji wynikéw badan wskazujac,
7e ¢cze$é z nich nie byla opublikowana w artykutach naukowych wechodzacych w sklad dysertacji.
Autorka wykazata wplyw czterech metod zaparzania kawy na zawartos¢ zwigzkow
bioaktywnych w fusach wskazujac, ze zaparzanie kawy 2z wykorzystaniem eckspresu
przefewowego skutkuje najwyzszym stopniem zachowania kofeiny w fusach kawowych.
Podobne tendencje obserwowano w przypadku kwasow chlorogenowych, kidrych ogélna

zawartoéé byla najwyzsza w fusach powstalych w wyniku zaparzania kawy w ckspresie



przelewowym. Autorka potwierdza wplyw nie tylko metody zaparzania kawy na zawarto$é
zwiazkow bioaktywnych, ale réwniez wplyw kraju pochodzenia ziaren kawy oraz sposobu
palenia. Jedyne zastrzezenie moze budzi¢ dobdér metody statystycznej do analizy wynikéw,
Doktorantka wykorzystala bowiem jednoczynnikows analize wariancji (On-Way ANOVA). W
mojej opinii Autorka powinna rozwazy¢ mozliwos$¢ zastosowania wieloczynnikowej analizy

wariancji, ktéra pozwolitaby dodatkowo wykazaé wage danych czynnikéw.

Ciekawym rozwigzaniem okazalo sie wykorzystanie przez Doktorantke statystyczno-
matematycznej metodologii  powierzchni odpowiedzi (RSM) do optymalizacji ekstrakcji
zwigzkéw bioaktywnych =z kawowej fuski srebrzystej. 7 jej pomocg przeprowadzono
optymalizacje warunkéw ekstrakeji badanych zwiazkéw, co umozliwito wskazanie ekstraktéw
charakieryzujgcych si¢ wysoka zawartoscig zwigzkéw bioaktywnych. Stosunek objetosci
rozpuszczalnika do masy fuski srebrzystej oraz stezenie rozpuszczalnika ekstrakcyjnego byly
gtdwnymi czynnikami, ktore mialy wplyw na wydajnosé ekstrakeji zwigzkéw. Ponadto, na
podstawie zrealizowanych badan stwierdzono, ze kawowa luska jest cennym Zrodlem kofeiny,
zwigzkow fenolowych o silnych wiadciwosciach przeciwutleniajacych, i moze ona stanowic
surowiec dla przysziego wykorzystania w przemysle spozywezym. Analogicznie, zastosowanie
metodologii powierzchni odpowiedzi (RSM) umozliwito wybranie najistotniejszych czynnikow,
ktore wptywajg na proces ekstrakcji zwigzkdw bioaktywnych z fuséw kawowych. Doktorantka
wykazata, ze ekstrakcja wspomagana ultradZzwickami z zastosowaniem 65% roztworu wodno-
etanolowego oraz przy stosunku ekstrahenta do masy probki 51 mL/g w warunkach ekstrakcii
60°C 1 30 min, cechowala si¢ pozadanymi parametrami w procesie izolacji zwigzkéw
bioaktywnych o wysokich wiasciwosciach przeciwutleniajgcych. Tym samym Doktorantka
zasugerowata, Ze fusy kawowe pozyskiwane z komercyjnych palarni mogg mieé potencjat do

innowacyjnych zastosowan w przemyéle farmaceutycznym i rolno-spozywezym.

Przeprowadzona ocena wiasciwodci termicznych kawowej luski srebrzystej i
wyizolowanego z niej thuszczu za pomoca réznicowej kalorymetrii skaningowej, modulowane;
roznicowe] kalorymetrii skaningowej oraz termograwimetrii pozwolita Autorce m.in. na
zdefiniowanie etapoéw rozktadu termicznego badanego materiatu i powigzanie ich z obecnoscia
skiadnikow charakterystycznych dla tuski srebrzystej i profilem kwaséw tluszczowych
degradowanego tluszczu. Za cenne wyniki uwazam te dotyczace analizy profilu kwaséw

thuszczowych we frakeji tluszczowej tuski srebrzystej, ktora zawierata korzystne proporcje



kwasow n-6 i n-3 (4:1). Doktorantka w autoreferacie pomystowo potaczyta wyniki zamieszczone
w publikacjach dotyczace wiasciwosci termicznych kawowej tuski srebrzystej, fuséw kawowych
oraz ziarna kawowego. Jednakze mam watpliwosci, czy takie poréwnanie jest poprawne
zwazywszy nha to, ze produkty odpadowe (np. kawowa luska srebrzysta) nie pochodzity od tych
samych ziaren kawowych. Szkoda, Zze Doktorantka nie przeprowadzita badan dotyczacych
poréwnania wlasciwosci termicznych ziama kawowego i tluszezu wraz z analizg kwasow
tluszczowych w zaleznosci od kraju pochodzenia ziarna kawowego, co wyjadnitoby te
watpliwosci. Mimo wszystko, interesujgce wydaje si¢ zestawienie tluszezu kawowej tuski
srebrzyste] z tluszczem ziarna kawowego i fuséw kawowych. Tluszez z kawowej luski
charakteryzowat si¢ wyzszg podatnoscig na utlenianie niz thuszez pochodzacy z ziaren kawy oraz
nizsza podatnodcia na utlenianie w pordwnaniu z thuszczem pochodzacym z fuséw kawowych. Z
kolei tluszez z fuséw kawowych charakteryzowal si¢ wyzsza podatnoscig na utlenianie w
poréwnaniu z tluszczem prazonych ziaren kawowych. Potwierdzono réwniez, ze tluszcz z
palonych ziaren jest bardziej stabilny niz z zielonych ziaren kawy. Uzyskane przez Doktorantke
wyniki zostaly poprawnie zaprezentowane i omoéwione. Ponadto Doktorantka wykazata, ze
wladciwodei termiczne i profil kwasow ttuszezowych nie zmienia si¢ w trakcie procesu prazenia
ziarna. Jedyna moja uwaga do tej czeéci badan jest brak przeprowadzonej analizy zawartosci

thuszczu w badanych prébkach, co mogloby by¢ przydatne w interpretowaniu wynikow.

Na zakoniczenie pracy Doktorantka przedstawila do$¢ szezegdlowo najwazniejsze wnioski

dotyczace efektow zrealizowanych badan,

W pracy znalazly sig takze uchybienia edytorskie, ktore nie majg wplywu na wartosc

merytoryczng pracy:

(1) Strona 46 ,,Proces ekstrakcji Huszczu prowadzono w temperaturze pokojowej za pomocq iazni
wodnef...”

(2) Strona 64 ,,... Technika ta (metodologia planowania do$wiadczen) umozliwila nie tylko dobor

najkorzystniejszych warunkéw dla procesu ekstrakcji, ale lakze uzyskanie ekstrakidw zaréwno o

wysokiej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych...”.

W kontekscie oceny przeprowadzonej dysertacji cheiatbym zwrécic si¢ do Doktorantki z

nastepujgcymi pytaniami liczac na odpowiedZ w trakcie publiczne] obrony:



(1) W wielu miejscach autoreferatu Doktorantka podkresia, ze produkty odpadowe produkcii
kawy mogg by¢ cennym Zrédlem zwigzkéw bioaktywnych dla przemystu spozywezego, czy tez
farmaceutycznego. Jak wyglada optacalnosé tego procesu? Czy zawartodé tych zwigzkéw w tych
preduktach jest na tyle interesujaca, ze moglaby zwr6cié uwage przemystu? Czy istnigja jakie$

informacje dotyczace skali generowanych odpaddéw w produkeji kawy w Polsce lub Europie?

(2) Do oceny aktywnosci przeciwutleniajacej ekstraktéw badanych probek kawy i jej produktow
odpadowych Doktorantka wykorzystala bardzo popularne testy chemiczne, ktérych wady
przytoczylem w niniejszej recenzji. Czy znane sa Doktorantce inne metody pozwalajace na
bardziej miarodajng oceng aktywnosci przeciwutleniajacej zwigzkéw bioaktywnych, ktore mogly

by si¢ odnosi¢ do zywych komdrek?

Podsumowujac, w sktad przedstawionej rozprawy doktorskiej wchodzi 6 publikacji z
czego 5 to publikacje w czasopismach o dobrym prestizu naukowym, co jest duzym osiggnigciem
Doktorantki. Publikacje stanowiace niniejsza pracg doktorska zawicrajg elementy nowatorskie i
pozwalajg uzupetni¢ luke w dostepnej literaturze w odniesieniu do oceny jakosci potencjalnych
surowcOw odpadowych w produkcji kawy. Nalezy wspomnie¢, ze Doktorantka byla
wspotautorem takze innych, licznych artykutdéw naukowych, w tym opublikowanych w
prestizowych czasopismach. Ponadto brata udziat w wielu konferencjach naukowych krajowych i

zagranicznych prezentujgc na nich wyniki swoich badan.

Zaprezentowana recenzja zawiera pewne uwagi krytyczne. Taka jest moja rola jako
recenzenta. Wystepujace w pracy niescistoci nie umniejszajg istotnie jej koncowemu
naukowemu charakterowi i liczg na ich wyjadnienie w trakcie publicznej obrony pracy. Biorgc
pod uwage catos¢ ocenianej pracy, pozytywnie oceniam przedstawiona dysertacje Pani mgr inz.
Rity Brzezinskiej i uwazam, Ze spelnia ona wymagania stawiane pracom doktorskim okreslone w
Ustawie z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i
tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 2003 nr 65 poz. 595 z péZniejszymi zmianami). Zatem, zwracam
si¢ do Rady Dyseypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly Glownej Gospodarstwa

Wiejskiego o dopuszezenie Pani mgr inz. Rity Brzezinskiej do dalszych etapow

AV

post¢powania o ubiegantie si¢ o nadanie stopnia naukowego doktora.
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