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OCENA ROZPRAWY DOKTORSKIEJ

mgr inz. Rity Brzezinskiej pt. ,, Wlasciwosci przeciwutleniajace i termiczne ziaren kawy

oraz wybranych produktéw odpadowych powstajacych w procesie prazenia i parzenia”

wykonanej w Katedrze Chemii w Instytucie Nauk o Zywnosci
Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
pod kierunkiem promotora dr hab. Agaty Goérskiej, prof. SGGW
i promotora pomocniczego dr hab. inz. Magdaleny Wirkowskiej-Wojdyly

PODSTAWA PRAWNA OPRACOWANIA RECENZIJI

Podstawa formalna wykonania recenzji jest decyzja Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW
w Warszawie z dnia 13.07.2023 r. oraz pismo Przewodniczacej Rady Prof. dr hab. Krystyny Gutkowskiej
z dnia 19.07.2023.

Ocena prawna: art. 13 ust. 1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz

o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. z 2003 r. nr 65 poz. 595 z p6zn. zmianami).

Ocena pracy pod wzgledem formalnym
Przedstawiona do oceny praca jest zbiorem szesciu publikacji opatrzonym wspdlnym
tytutem: ,,Wlasciwosci przeciwutleniajgce i termiczne ziaren kawy oraz wybranych produktow

odpadowych powstajacych w procesie prazenia i parzenia”. W sktad zbioru wchodza:

[P1].  Glowacka R., Gorska A., Wirkowska-Wojdyta M. 2018: Kawowa tuska srebrzysta—nowa, naturalna
alternatywa pozyskiwania wybranych zwiazkow bioaktywnych. Zeszyty Problemowe Postepow
Nauk Rolniczych, 592, 15-25.

[P2].  Glowacka R., Gorska A., Wirkowska-Wojdyta M., Wolosiak R., Majewska E., Derewiaka, D. 2019:
The influence of brewing method on bioactive compounds residues in spent coffee grounds of
different roasting degree and geographical origin. International Journal of Food Science Technology,
54(11), 3008-3014.
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[P3].  Gorska A., Brzezinska R., Wirkowska-Wojdyta M., Brys J., Domian E., Ostrowska-Ligeza E. 2020:
Application of thermal methods to analyze the properties of coffee silverskin and oil extracted from
the studied roasting by-product. Applied Sciences-Basel, 10(24), 1-15, 8790.

[P4].  Brzezinska R., Gorska A., Wirkowska-Wojdyta M., Ostrowska-Ligeza E., Brys, J. 2021: Thermal
and kinetic properties of Brazilian Coffea arabica beans. Applied Sciences-Basel, 11(14), 1-12, 6324.

[P5].  Brzezinska R., Wirkowska-Wojdyta M., Piasecka I., Gérska A. 2023: Application of response
surface methodology to optimize the extraction process of bioactive compounds obtained from coffee
silverskin. Applied Sciences-Basel, 13(9), 1-16, 5388.

[P6].  BrzezinskaR., Gorska A., Wirkowska-Wojdyta M., Piasecka I. 2023: Resp(;nse surface methodology
as a tool for optimization of extraction process of bioactive compounds from spent coffee grounds.
Applied Sciences-Basel, 13(13), 1-16, 7634.

Na tak przyjete oznakowanie i kolejnosé prac bede powotywala si¢ w dalszej czgsci
mojej oceny. Stwierdzam, ze 5 z 6 opublikowanych prac pochodzi z czasopism naukowych
o zasiegu migdzynarodowym znajdujacych sie w bazie JCR i sa indeksowane wspétczynnikiem
wplywu, ktorego tagczna wartos$¢ zgodna z rokiem opublikowania wynosi IF 13,690. Liczba
punktow wszystkich publikacji wedtug komunikatu MEiN z 01.12.2021 jest wysoka i wynosi
490. Wskazane do oceny prace zostaly opublikowane w latach 2018-2023, po uprzednich
pozytywnych ocenach recenzentow. Pierwsza publikacja jest artykulem przegladowym,
a kolejne pie¢ oryginalnymi pracami tworczymi. W pieciu pracach wchodzacych w skiad
dysertacji mgr inz. Rita Brzezinska (z domu Glowacka) jest pierwszym autorem. Pod wzgledem
udziatu realizacyjnego Doktorantka miata znaczacy wklad w tworzeniu koncepcji prac,
opracowaniu i walidacji metodyki, wykonaniu czesci badawczej i analiz statystycznych,
interpretacji wynikow i formulowaniu wnioskéw. Zgodnie z deklaracjami wspolautorow
publikacji Doktorantka byta odpowiedzialna za przygotowanie manuskryptow i odpowiedzi dla
recenzentow. Udziat Doktorantki uznaje wiec za kluczowy i jasno okreslony.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska ma klasyczny i typowy dla rozpraw
naukowych uktad. Praca podzielona jest na 6 zasadniczych rozdzialow, a jej calos¢ wienczy
zestawienie dorobku naukowego Doktorantki. W dysertacji zamieszczono kopie publikacji.
Rozdzialy rozprawy ulozone sa prawidlowo i opatrzone zostaly zwigztymi i jednoczesnie
rzeczowymi tytulami. Wstep teoretyczny, ktory zostal przygotowany m.in. na podstawie
pierwszej z opublikowanych prac, umiejetnie naprowadza czytelnika na poruszong w dalszej
czgsci dysertacji problematyke zréwnowazonego zarzadzania produktami odpadowymi
powstajagcymi w procesie przetwarzania ziarna kawowego. Kolejnymi rozdziatami pracy sa: cel

pracy i hipotezy badawcze, materialy i metody badawcze, omowienie i dyskusja wynikow.
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Objetosciowo kazdy z rozdzialow jest bardzo wywazony. Rezultat eksperymentu zostat
zrekapitulowany 10 wnioskami. Dysertacja opatrzona jest takze streszczeniem w jezyku
polskim i angielskim.

Praca nie zawiera bledoéw stylistycznych i gramatycznych. Jezyk, ktérym napisano
prace jest zwigzly. Zdania zbudowane sg poprawnie. Tres¢ pracy w petni koreluje z jej tytulem.
Tytuly i podpisy tabel sg wlasciwe. Tabele sg bardzo czytelne, a kazda z graficznych form
prezentacji wynikow jest przejrzysta i zawiera wylgcznie niezbedne informacje. Pismiennictwo
obejmuje 158 pozycji literaturowych i 8 aktow prawnych, norm i raportéw. Dobor
i wykorzystanie przez Doktorantke tych artykuléw $wiadczy o Jej wnikliwosci naukowe)
i analitycznym podejsciu podczas przygotowywania i realizacji eksperymentu. Jest to literatura
ostatnich lat autorstwa pracownikéw wiodgcych osrodkow naukowych. Rozprawa pod
wzgledem edytorskim i formalnym jest bardzo dobra.

Stwierdzam, ze praca zostala przygotowana w sposdéb umozliwiajacy peilna ocene
wedlug wymogow stawianym eksperymentalnym pracom przyrodniczym oraz zapoznanie si¢

z istotg osiagnig¢cia naukowego.

Ocena merytoryczna pracy

Rodzaj, sposob zbioru, pozyskiwania i uwarunkowania termiczno-czasowe prazenia
ziarna kawowca determinujg strukture jego matrycy oraz szereg cech sensorycznych istotnych
w procesie zaparzania kawy. Ogo6t tych czynnikow stanowi o dalszym zapotrzebowaniu
$wiatowego rynku na ziarna kawy. Popularno$¢ kawy w ujeciu globalnym rozpatrywana jest
aktualnie nie tylko w aspekcie spelnienia oczekiwan konsumenta pod wzgledem wiasciwosci
smakowo-zapachowych, zawartosci kofeiny i zwigzkow bioaktywnych, ale takze pod
wzgledem gospodarki zamknigtej. Idea ta wigze si¢ z zagospodarowaniem produktow
odpadowych, jakimi sg tuska srebrzysta owocu kawowca i fusy kawowe. Stad, Doktorantka
w wprowadzeniu do tematu zwrdcila uwage na istotne cechy brane pod uwage przy
zagospodarowywaniu produktow odpadowych, a mianowicie dostgpnos¢ i stabilnos¢ podczas
sktadowania tuski oraz zmienng zawartos¢ zwigzkow bioaktywnych w fusach.

Bardzo rozwaznym krokiem Doktorantki bylo naswietlenie problemu nie tylko
zawartosci zwigzkow bioaktywnych o potencjale przeciwutleniajagcym, ale ich ekstrakcji.
Od metody ekstrakcji zaleze¢ bedzie bowiem wydajnos¢ odzysku i ciggtos¢ procesu, a w dalszej
kolejnosci separacja i identyfikacja zwigzkow bioaktywnych. Dlatego, wybor odpowiedniej
metody i kontrolowanie parametrow ekstrakcji moze mie¢ strategiczng rolg w pozyskiwaniu

izoflawonéw, zwigzkéw fenolowych czy tez kwasow chlorogenowych z produktow
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odpadowych. I wlasnie w tej tematyce miesci si¢ praca doktorska mgr inz. Rity Brzezinskie;j.
Stwierdzam, ze rozdzialy wprowadzenia dotyczace determinantow ekstraktywnosci zwiazkow
bioaktywnych z surowych i prazonych ziaren kawy oraz z wybranych produktow odpadowych
jednoznacznie naswietlaja podejmowang przez Autorke problematyke¢ [P1]. Doktorantka
wskazata na celowos¢ podjecia badan nad whasciwosciami przeciwutleniajagcymi i termicznymi
ziaren kawy, tuski srebrzystej i fusow kawowych. Omawiany problem jest wcigz
niewystarczajaco zbadany i naukowa eksploracja wszystkich watkow z nim zwigzanych
w dobie zrOwnowazonego rozwoju jest w moim odczuciu gleboko uzasadr;iona.

Celem opisanego eksperymentu naukowego bylo zbadanie efektywnosci procesow
ekstrakeji zwigzkow bioaktywnych o potencjale przeciwutleniajacym z surowych i prazonych
ziaren kawy oraz wybranych produktéow odpadowych powstajacych w procesie prazenia
i parzenia kawy oraz zbadanie wiasciwosci termicznych surowych i prazonych ziaren kawy,
kawowej tuski srebrzystej, fusow kawowych oraz wyekstrahowanego z nich thuszczu.

Doktorantka sformutowala trzy hipotezy badawcze dotyczace: czynnikow
wplywajacych na ekstraktywnos$¢ zwigzkéw bioaktywnych i aktywnos$¢ przeciwutleniajaca
surowych i prazonych ziaren kawy, kawowej tuski srebrzystej i fusow kawowych; zastosowania
metodologii planowania doswiadczen do optymalizacji proceséw ekstrakcji zwigzkow
bioaktywnych; zastosowania metod termicznych do monitorowanie przemian zachodzacych
w ziarnach kawowych oraz wybranych produktach odpadowych powstajacych w procesie
prazenia i parzenia i we frakcji lipidowej z nich wyodrgbnione;.

Zakres tematyczny badan w ramach ocenianej rozprawy doktorskiej jest wigc
jak najbardziej aktualny i wazny. Stwierdzam, ze tytul pracy koresponduje z trescig pracy
i w pelni oddaje meritum eksperymentu.

Charakterystyka ziaren kawy i produktow odpadowych jako materiatu do badan zostata
przez Doktorantke prawidlowo przygotowana i opublikowana w kazdej z oryginalnych prac
tworczych. W tym miejscu prosze Doktorantke o doprecyzowanie czasu i warunkow
wilgotnosciowych przechowywania surowego i prazonego ziarna kawy od momentu
ich pozyskania do poddania badaniom.

Za bardzo wartosciowe fragmenty tych prac uwazam takze zapisy procedur
przygotowywania ekstraktow i metod analitycznych, a zwlaszcza pozwalajacych ocenic
prozdrowotny potencjat i stabilnos¢ oksydacyjng tluszczow. Swiadezy to o bardzo dobrym
opanowaniu warsztatu badawczego. Doktorantka wykorzystata w swoich badaniach
zréznicowane metody i techniki analityczne, m.in. modulowana réznicowa kalorymetrig

skaningowg i chromatografi¢ gazowa. Zastosowane metody analizy statystycznej zostaly
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przeprowadzone z duza starannosciag. Wykorzystanie programow statystycznych Statistica,
Statgraphics Plus i oprogramowania Minitab zapewniajg wiarygodnos$¢ obliczen. Za bardzo
cenne uwazam wprowadzenie metodologii powierzchni odpowiedzi do proceséow modelowania
1 optymalizacji procesoéw ekstrakcji.

Najbardziej obszerne rozdzialy oryginalnych prac tworczych wchodzacych w sktad
dysertacji to opis wynikéw i ich dyskusja. Wyniki sg bardzo szczegétowo opisane w tekscie
i nie stwierdza sie ich powtarzania z danymi tabelarycznymi i prezentowanymi na wykresach.
Lacznie opublikowano wyniki w postaci 16 wykresow i 18 tabel. W przedstawionej do oceny
dysertacji zamieszczono takze wyniki nieopublikowane. Kolejnos¢ omawiania wynikow jest
zbiezna z czterema etapami realizacji eksperymentu.

W pierwszym etapie zostaly przez Doktorantk¢ zbadane czynniki determinujace
zawarto$¢ zwigzkow bioaktywnych i aktywnos$¢ przeciwutleniajgca ziarna i fusow kawowych.
Konfrontacja wlasnych wynikow z rezultatami otrzymywanymi przez innych naukowcow
wnosi cenne spostrzezenia i pozwala na glebsze przemyslenia. Moja uwage zwrocil akapit
publikacji [P2], w ktérym Doktorantka kieruje uwage czytelnika nie tylko na obecnos¢ w fusach
kawowych zwigzkéw bioaktywnych, ale takze na obecno$¢ zwigzkow mogacych oddziatywac
negatywnie na Srodowisko podczas utylizacji, np. garbnikow. Ciekawa jestem zdania
Doktorantki na temat zawartosci w kawie zwigzkow, ktore moga oddziatywac negatywnie nie
tyle co na srodowisko lecz na organizm konsumenta, np. zwiazkéw draznigcych, takich jak
5-hydroksytryptamidow kwasow karboksylowych.

W drugim etapie Doktorantka ocenita przydatno$¢ modelu do okreslania zawartosci
zwigzkow  polifenolowych, kofeiny, kwasu 3-chlorogenowego oraz aktywnosci
przeciwutleniajgcej i wskaznika brgzowienia w ekstraktach z kawowej tuski srebrzyste;j.
Doktorantka opracowata model i przeprowadzita jego walidacj¢. Na tej podstawie okazato sig,
ze stosunek objgtosci rozpuszczalnika do masy tuski srebrzystej oraz stgzenie zastosowanego
ekstrahenta, byly najwazniejszymi czynnikami wplywajacymi na wydajnos¢ ekstrakcji
zwigzkow bioaktywnych z kawowej tuski srebrzystej [P5].

W trzecim etapie zbadano wplyw etanolu, metanolu i ich roztworéw wodnych, stosunku
objetosci rozpuszczalnika do masy fusow kawowych, czasu ekstrakcji i ultradzwigkow
na aktywno$¢ przeciwutleniajgcg 1 catkowitg zawartos¢ zwiazkoéw polifenolowych
w uzyskanych ekstraktach [P6].

Ostatni etap eksperymentu to szeroko zakrojone badania wiasciwosci termicznych
ziarna i produktéow odpadowych powstajgcych podczas prazenia i palenia kawy. Badania

te opieraly si¢ m.in. na pomiarze temperatury przejscia szklistego przy uzyciu modulowanej
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réznicowej kalorymetrii  skaningowej, a takze aktywnosci wody 1 analizach
termograwimetrycznych [P3]. W mojej opinii wykazanie, ze kawowa tuska srebrzysta nie ulega
calkowitemu rozkladowi w badanym zakresie temperatur, jest jednym z cenniejszych
spostrzezen w pracy, gdyz wyznacza kierunek jej wykorzystania i projektowania jakosci
produktow z jej udziatem.

Na uwage zastuguja takze fragmenty opisujace rozklad termiczno-oksydatywny,
a zwlaszcza wartosci parametrow kinetycznych reakcji utleniania tiuséczéw wyizolowanych
z ziaren kawy oraz kawowej tuski srebrzystej, zamieszczone w publikacjach [P4] i [P3].
Wyznaczone czasy indukcji reakcji utleniania wyekstrahowanych ttuszczéw z zastosowaniem
wysokocis$nieniowego réznicowego kalorymetru skaningowego PDSC pozwolity Doktorantce
stwierdzi¢, ze thuszcz z surowych ziaren kawy jest mniej odporny na utlenianie w poréwnaniu
do tluszczu z prazonych ziaren kawy. Udzialy kwasow tluszczowych frakcji lipidowych
wyekstrahowanych z ziaren kawy i produktoéw odpadowych zaprezentowano w publikacjach
[P4] i [P3] oraz zbiorze danych nieopublikowanych niniejszej dysertacji. Doktorantka
wykazata, ze w ziarnach kawy udzial kwasu oleinowego i a-linolenowego zwigkszat si¢
w poczatkowych etapach prazenia, a kawowa tuska srebrzysta moze by¢ zrodtem pozyskiwania
wielonienasyconych kwasow thuszczowych, w tym kwasu a- i y-linolenowego.

Stwierdzam, ze wszystkie wyniki zebrane przez Doktorantke i ich analiza statystyczna
pozwolila na zweryfikowanie hipotez i zrekapitulowanie eksperymentu cennymi z naukowego
punktu widzenia wnioskami. Doktorantka sformutowata rzeczowe wnioski, ktére w petni
odzwierciedlajg rezultaty badan. Sg one kompatybilne z hipotezami badan. Podkreslaja one
istotny wkiad Doktorantki w rozwdj nauk o zywnosci i zywieniu. Wskazuja jednoczesnie
na mozliwo$¢ innowacyjnego wykorzystania kawowej tuski srebrzystej i fusow kawowych
w galeziach przemyshu innych niz spozywcza. Przyczynkiem do planowania dalszych badan
moze by¢ wskazany przez Doktorantke kierunek zwigzany z oceng ekstraktow z kawowe;j tuski
srebrzystej i1 fusow kawowych do zwiekszenia stabilnosci oksydacyjnej zywnosci
funkcjonalnej, a takze ocena zdrowotnego oraz mikrobiologicznego bezpieczenstwa
pozyskanych ekstraktow.

Opisany przez Doktorantke eksperyment i uzyskane w nim wyniki stanowia
bez watpienia novum naukowe. Calos¢ wykonanych badan oceniam bardzo wysoko zaréwno

z poznawczego, jak i utylitarnego punktu widzenia.
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Whiosek koncowy

Moja opinia dotyczaca pracy jest wysoce pozytywna. Przedtozona do oceny dysertacja
stanowi osiggni¢cie naukowe o znaczacym tadunku poznawczym i z perspektywa mozliwych
zastosowan praktycznych. Wyniki zostaly opublikowane w prestizowych czasopismach
naukowych. Wszystkie postawione hipotezy zweryfikowane. Wysoki poziom dyskusji, zmyst
analityczny i bardzo dobrze opanowany warsztat pisarski uczynit z tej dysertacji prawdziwe
kompendium wiedzy o wlasciwosciach kawowej tuski srebrzystej i fusow kawowych. Biorac
powyzsze pod uwage stwierdzam, ze rozprawa doktorska pt. ,, Wlasciwosci przeciwutleniajace
i termiczne ziaren kawy oraz wybranych produktéw odpadowych powstajacych w procesie
prazenia i parzenia” autorstwa mgr inz. Rity Brzezinskiej, w pelni odpowiada wymaganiom
stawianym rozprawom doktorskim zawartym 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 p6z. zmianami).

Dysertacja spelnia wymdg oryginalnego i samodzielnego rozwigzania problemu
naukowego oraz wskazuje na ogolng wiedzg teoretyczng Doktorantki w dyscyplinie naukowe;.
Whnioskuje do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie
o dopuszczenie mgr inz. Rity Brzezinskiej do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie  stawiam  wniosek 0  wyrdéznienie  rozprawy  doktorskiej
mgr inz. Rity Brzezinskiej. W mojej opinii przedlozona do recenzji dysertacja jest niewatpliwie
opracowaniem niezwykle wartosciowym. Zakres dysertacji wpisany jest w aktualny nurt badan
nad zywnoscig o zaprojektowanym skladzie i produkowang w obiegu zamknigtym.
Doktorantka jednoznacznie udowodnita potrzebe waloryzacji produktow odpadowych,
a zwlaszcza fuso6w kawowych i wskazata konkretne rozwigzanie problemu. W tym
eksperymencie Doktorantka stosujac wysoko zaawansowane techniki analizy instrumentalnej
do oceny wlasciwosci przeciwutleniajacych i termicznych wskazata najlepsze warunki procesu
ekstrakcji zwigzkow bioaktywnych wyznaczajgc tym samym nowy kierunek uznania
produktéw odpadowych za potencjalne sktadniki funkcjonalne dla réznych galezi przemystu.
Reasumujac, warto$¢ wynikéw, nowatorskie podejscie Doktorantki i Jej zaangazowanie
w realizacje eksperymentu stanowig uzasadnienie mojego wniosku o wyréznienie rozprawy
doktorskiej mgr inz. Rity Brzezinskiej.

Prof. UPP dr habj Dorota Cais-Sokolinska

profesor Uczelni
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