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RECENZJA

Rozprawy doktorskiej mgr inz. Alicji Zachary pt. ,,Wielopierscieniowe weglowodory
aromatyczne jako rzeczywiste zagrozienie wystepujace w Srodkach spozywczych”
napisanej pod kierunkiem prof. dr hab. inz. Leslawa Juszczaka — promotora rozprawy
oraz dr inZ. Doroty Galkowskiej — promotora pomocniczego w Katedrze Analizy i Oceny
Jako$ci Zywnosci Wydzialu Technologii Zywno$ci Uniwersytetu Rolniczego im. H.
KoHlataja w Krakowie.

Ocena formalna rozprawy

Na rozprawe doktorska mgr inz. Alicji Zachary pt. ,,Wielopierscieniowe weglowodory
aromatyczne jako rzeczywiste zagrozenie wystepujace w srodkach spozywczych” sklada si¢
zbior 5 spdjnych tematycznie, reprezentujgcych komplementarne podejscie do tematu,
opublikowanych artykulow wraz z obszernym komentarzem oraz przeprowadzona w oparciu o
wyniki badan ilosciowych, opublikowanych w tych artykutach, ocena ryzyka zwigzanego z
pobraniem w diecie wielopierscieniowych weglowodorow aromatycznych pochodzacych ze
srodkow spozywcezych. Publikacje ukazaly si¢ w recenzowanych czasopismach naukowych o
wysokim wspélezynniku wplywu z dziedziny technologii zywnosci i zywienia, zdrowia
publicznego oraz nauk o $rodowisku: Zywno$é. Nauka. Technologia. Jako$¢ — 2 artykuty w
latach 2016 1 2017; Food Analytical Methods — 2017 r.; Food Control — 2017 r.; International
Journal of Environmental Research and Public Health — 2018 r. W zwigzku z koncepcja pracy
doktorskiej przyjeto nastepujacg ich kolejnosé:

1. Zachara A., Juszczak L. (2016). Zanieczyszczenie zywnosci wielopierscieniowymi
weglowodorami aromatycznymi wymagania prawne i monitoring. Zywnos$¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 3(106), 5-20 (MNiSzW = 13 pkt)

2. Zachara A., Galkowska D., Juszczak L. (2017). Method validation and determination of
polycyclic aromatic hydrocarbons in vegetable oils by HPLC-FLD. Food Analytical
Methods, 10, 1078-1086 (IFs.emi = 1,982; MNiSzW = 30 pkt)

3. Zachara A., Gatkowska D., Juszczak L. (2017). Contamination of smoked meat and fish
products from Polish markets with polycyclic aromatic hydrocarbons. Food Control, 80,
45-51 (IFs.iemi = 3,584; MNiSzW = 40 pkt)

4. Zachara A., Gatkowska D., Juszczak L. (2018). Contamination of tea and tea infusion
with polycyclic aromatic hydrocarbons. International Journal of Environmental
Research and Public Health, 15, 45 (IFs.cmi = 2,540; MNiSzW = 30 pkt)

5. Zachara A., Galkowska D., Juszczak L. (2017). Wystepowanie wiclopierscieniowych
weglowodoréw aromatycznych w wybranych produktach zbozowych. Zywnosé.
Nauka. Technologia. Jakos¢, 2(111), 67-77 (MNiSzW = 13 pkt)




Spojny tematycznie zbior artykulow bedacy podstawa do ubiegania sie o uzyskanie stopnia
doktora w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia zawiera
5 publikacji o facznym 5-letnim wspdtczynniku IF = 8,106 oraz lgcznej liczbie punktow
MNiSzW =126 pkt. Sa to bardzo przyzwoite wskazniki, przewyzszajace te spotykane w
niektérych postgpowaniach o nadanie stopnia doktora habilitowanego. Doktorantka jest
pierwszym autorem we wszystkich pieciu publikacjach co jednoznacznie wskazuje na to, ze
byla osoba odpowiedzialna za sformulowanie hipote badawcze], zaplanowanie pra
eksperymentalnych, przeprowadzenie analiz, opracowanie i interpretacje wynikow oraz
przygotowanie publikacji. Udzial doktorantki w realizacji prac badawczych opisanych w
publikacjach wyniost od 70 do 90%. Zataczone o$wiadczenia wspotautorow nie budzg
watpliwoscei co do kluczowej roli Doktorantki w publikacjach wchodzacych w sklad rozprawy
doktorskie;j.

Ocena merytoryczna rozprawy

Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA) stanowig jedng z podstawowych grup
zanieczyszczen chemicznych, bardzo powszechnie wystepujacych w srodowisku. Moga one
zanieczyszcza¢ zywnosé poprzez depozycj¢ srodowiskowa, ale réwniez w wyniku obrobki
termicznej. Przyjmuje si¢, ze zanieczyszczenie produktow Zywnosciowych pochodzenia
zwierzgcego WWA  jest przede wszystkim konsekwencjg stosowanych zabiegow
przetworczych oraz sposobow przygotowania tej zywnosci do spozycia. Do procesow, ktore w
istotny sposéb przyczyniaja si¢ do zwigkszenia zanieczyszczenia policyklicznymi
weglowodorami zalicza si¢ glownie wedzenie, pieczenie na roznie oraz grillowanie, prazenie,
a takze suszenie, zwlaszcza konwekcyjne. Oleje roslinne moga by¢ zanieczyszczone WWA w
wyniku procesow przetwarzania roslin oleistych, gtéwnie w trakcie suszenia surowcow, a takze
poprzez zastosowanie zanieczyszczonych rozpuszczalnikow ekstrakcyjnych. W przypadku
herbat powszechnie sadzi si¢, ze ich zanieczyszczenie poliarenami moze by¢ konsekwencija
zarowno srodowiskowego skazenia materiatu roslinnego, jak i procesu suszenia surowca.
Zanieczyszczenie Srodowiska wodnego jest przyczyng wystepowania czesto znacznych ilosci
WWA w rybach, a zwlaszcza matzach. Poziom zanieczyszczenia preparatow do zywienia
niemowlat, a wiec mleka poczatkowego i nastepnego w proszku przez WWA moze byé
uzaleznione zaréwno od stopnia skazenia srodowiska (obszaru, z ktérego pozyskiwany jest
surowiec), jak rowniez od zastosowanych warunkow suszenia. W przypadku zywnosci dla
matych dzieci, powstalej zgodnie z deklaracja producenta ze $wiezych surowcédw najwyzszej
jakosci, gotowanych na parze, pasteryzowanych zanieczyszczeniec WWA moze byé rowniez
konsekwencja srodowiskowego zanieczyszczenia surowcow, zwlaszcza warzyw oraz poziomu
zanieczyszczenia wody pitnej uzytej do sporzadzenia tej zywnosci. Zanieczyszczenie chleba
WWA moze zaleze¢ od zaréwno poziomu zanieczyszczenia surowcdw, glownie maki, jak
rowniez samego procesu pieczenia. Waznym czynnikiem jest temperatura pieczenia i jej wplyw
na poziom zanieczyszczenia chleba przez WWA.

Badania nad oceng ryzyka zwigzanego z pobraniem w diecie wielopierscieniowych
weglowodoréw — aromatycznych pochodzacych z  wymienionych powyzej $rodkow
spozywczych wymagaja interdyscyplinarnego warsztatu badawczego i skoordynowanego
dzialania specjalistow. W ten nurt wpisujg si¢ badania prowadzone przez Katedre Analizy i
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Oceny Jakosci Zywnosci Wydziatu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego w
Krakowie, jak rowniez macierzystg jednostke zatrudniajgcg Doktorantke, tj. Laboratorium
Higieny Zywnosci i Zywienia Wojewddzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w
Rzeszowie.

W komentarzu do cyklu publikacji podsumowane zostaly: cel pracy, hipotezy badawcze i cele
szczegOlowe, ktore miaty postuzy¢ do weryfikacji hipotez badawczych. Podjeta w rozprawie
problematyka jest z pewnoscia zgodna ze wspétczesnymi trendami w szeroko pojetej analizie
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zdrowie konsumentéw. Dostepne pisSmiennictwo i oficjalne raporty pokazujg, ze temat jest
niezwykle istotny z punktu widzenia zdrowia publicznego. Prace nad oznaczaniem zawartosci
WWA w produktach spozywczych byly i s3 podejmowane przez wiele grup na catym $wiecie.
Intensywne badania w tym temacie byly prowadzone w ostatnich latach w Szkole Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w grupie prof. Mieczystawa Obiedzinskiego oraz w
Zachodniopomorskim Uniwersytecie Technologicznym w Szczecinie przez dr hab. inz. Artura
Ciemniaka (zreszta Doktorantka w swojej rozprawie cytuje szereg prac tych autoréw). W tym
miejscu chcialbym prosi¢ Doktorantk¢ o przedstawienie niewatpliwych elementéw
nowosci swojej rozprawy i odpowiedzenie na pytanie na czym polegala przewaga badan,
ktore zlozyly si¢ na rozprawe nad prowadzonymi przez inne zespoly badawcze.

Czytajac szczegdtowo cel pracy i hipotezy badawcze nasunely mi sie jeszcze dwa
komentarze/pytania. 1. Czy sformulowanie o ,S$rodkach spozywczych dost¢pnych w
wybranych rejonach poludniowej Polski” jest wystarczajaco precyzyjne? Czy dostarcza
czytelnikowi odpowiedniej ilosci informacji o materiale poddawanym analizom? Czy na
zawarto$¢ WWA wplyw ma sposéb dystrybucji produktéow spozywezych, sie¢ sprzedazy,
czy raczej pochodzenie surowca, proces wytwarzania, przechowywania itd.? 2. Czy
zdaniem Doktorantki nie lepiej byloby uzna¢ samo oszacowanie wielko$ci narazenia
konsumentow na WWA pobierane wraz z zZywnoS$cia oraz prébe oceny rzeczywistego
ryzyka zagrozenia jakie niesie ze sobg obecno$¢ WWA w Srodkach spozywczych za
glowny cel szczegolowy, przyjmujge, ze walidacja metod oznaczania i analiza zawartosci
4WWA w réznych grupach srodkéw spozywcezych byla jedynie narzedziem/§rodkiem do
osiagniecia zasadniczego celu?

Zakres zaplanowanych prac badawczych byl niezwykle szeroki, ztozony, wieloaspektowy i
pracochtonny. Wymagat znacznych nakladéw $rodkéw, sit 1 indywidualnego zaangazowania
Doktorantki. Ambitnie zaplanowana, usystematyzowana praca badawcza przebiegala w
logicznym ciagu, co $wiadczy o dojrzatym ujeciu zagadnienia. W pierwszej pracy o charakterze
eksperymentalnym (publikacja nr 2) Doktorantka podjeta prébe oznaczenia zawartosci
benzo(a)pirenu, benz(a)antracenu, benzo(b)fluoroantenu oraz chryzenu, jak réwniez sume
4WWA w olejach rzepakowych rafinowanych oraz w olejach rzepakowych z pierwszego
tloczenia. Na podstawie badan stwierdzono, ze zawartos¢ benzo(a)pirenu oraz sumy 4WWA
we wszystkich przebadanych probkach olejow nie przekroczyla najwyzszych dopuszezalnych
poziomow zawartych w Rozporzadzeniu Komisji (UE) Nr 2015/1125. Oleje nierafinowane
charakteryzowaly si¢ statystycznie istotnie wyZszym poziomem zanieczyszczenia przez WWA
w porownaniu z olejem rafinowanym, co jest zgodne ze spostrzezeniem wielu badaczy, ktorzy
wykazali, ze proces rafinacji odgrywa kluczowa role w przetworstwie roslin oleistych,
poniewaz znaczaco redukuje zawartos¢ WWA w otrzymanym oleju. W publikacji nr 2 nie
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stwierdzono statystycznie istotnych réznic w zawartosci 4WWA w rafinowanych olejach
rzepakowych oraz rafinowanych olejach rzepakowych z pierwszego tloczenia w poréwnaniu
do rafinowanych olejow rzepakowych z pierwszego ttoczenia filtrowanych na zimno. W jaki
spos6b mozna wytlumaczy¢ brak tych réznic, skoro w literaturze fachowej jednoznacznie
wskazuje si¢ na ogromne znaczenie filtracji w procesie oczyszczania olejow roslinnych.
Wyjasnienia wymaga takie znaczaco nizsza zawartos¢ benzo(a)pirenu oraz sumy 4WWA
w poréwnaniu z innymi opublikowanymi pracami, w oliwie z wytloczonych oliwek.
sublikacii Doktorantka opisala wvniki badan nad oznaczaniem _poziomu
zanieczyszczenia wyrobow tradycyjnie wedzonych, wyrobéw wedzonych metodami
przemystowymi oraz z dodatkiem dymu wedzarniczego przez WW A. Doktorantka zastosowata
metode, o ktorej napisala, ze jest stosunkowo tania, ale jej istotnym ograniczeniem jest
pracochtonno$¢, czasochtonno$é, duze zuzycie rozpuszezalnikow. Najtrudniejsze wydaje si¢
oczywiscie przygotowanie probki do analizy. Czy moglaby Pani dokona¢ poréwnania metod
oznaczania WWA dla celow stricte naukowych, z tymi, ktére mozna by zastosowaé w
zakladach produkcyjnych dla celow rutynowych analiz i dla celéw kontrolnych.
Wykazano, ze wyroby tradycyjnie wedzone charakteryzowaly si¢ statystycznie istotnie
wyzszym poziomem zanieczyszczenia przez WWA w poréwnaniu z wyrobami wedzonymi
metodami przemystowymi oraz z dodatkiem dymu wedzarniczego. Konserwy rybne zawieraly
rozne poziomy sumy 4WWA. Dlaczego w konserwie ze szprota w¢dzonego w oleju suma
4WWA wyniosta 73,01 pg/kg, a dla konserw z innych ryb wedzonych maksymalnie 5,12
pg/kg. Jak podaje Doktorantka zawarto§é¢ sumy 4WWA byla najwyzsza w kielbasie i
szynce wieprzowej tradycyjnie wedzonej, a jednoczesnie zawartos¢ ta byla znaczaco
wyisza niz opisana w publikacjach innych autoréw. Dlaczego? Czy wiemy co$ wigcej o
warunkach tradycyjnego wedzenia zastosowanego w tym przypadku?
W publikacji nr 4 Doktorantka podjeta si¢ trudnego z metodologicznego punktu widzenia
zadania oznaczania WWA w herbatach oraz ich naparach. Trudno$¢ tego zadania wynika
glownie z obecnosci substancji przeszkadzajacych oznaczeniu, takich jak kofeina, polifenole,
cukry, kwasy organiczne, barwniki roslinne. Czy wlasnie to byl powéd zastosowania techniki
QuEChERS w miejsce klasycznej i uzytej w pozostalych badaniach ekstrakeji ciecz-ciecz
w kolumnie chromatograficznej wypelnionej tlenkiem glinu? Prosz¢ wykaza¢ wyzszo$¢
techniki QuEChERS nad klasycznymi technikami ekstrakcyjnymi. W kontekscie
przedstawionych w publikacji wynikow oznaczen ilosciowych pojawiaja si¢ nast¢pujace
pytania: a) dlaczego zawarto$¢ benzo(a)pirenu oraz sumy 4WWA w herbatach
dostepnych w Polsce byla znaczaco wyzsza niz w herbatach dostgpnych w Czechach, Dani,
Niemczech i Argentynie?, b) dlaczego transfer 4WWA z herbaty do naparu byl zblizony
dla herbat czerwonej, bialej i zielonej, a dla herbaty czarnej znaczaco nizszy?
W publikacji nr 5 przedstawiono wyniki badan, ktérych celem bylo okreSlenie poziomu
zanieczyszczenia roznych rodzajow produktow zbozowych benzo(a)pirenem oraz sumg
4WWA. Material badany stanowily dostepne handlowo platki zbozowe, kasze, chleby,
pieczywo chrupkie, musli, a takze produkty dla niemowlat i dzieci, takie jak kaszki zbozowe i
mleczno-zbozowe. We wszystkich badanych probkach produktéw zbozowych zawartos¢
benzo(a)pirenu oraz sumy 4WWA nie przekroczyta 1 pg/kg, tj. ilosci stanowiacej najwyzszy
dopuszczalny poziom w produktach przeznaczonych dla niemowlat i matych dzieci, zgodnie z




wymaganiami Rozporzadzenia Komisji (UE) Nr 2015/1125. W zadnej z badanych kaszek nie
wykryto benzo(a)pirenu.

Bardzo wartosciowym uzupetnieniem cyklu publikacji jest przeprowadzona przez Doktorantke
ocena ryzyka zwigzanego z pobraniem w diecic WWA pochodzacych ze srodkow
spozywczych. Przy oszacowaniu dziennego spozycia wybranych produktéw spozywczych
posluzono si¢ stosunkowo starymi, bo z 2000 r., danymi dotyczacymi spozycia ZywnoSci
przez osoby w wieku od 1 do 96 lat. Wydaje sie, ze w ciagu 20 lat preferencje zywieniowe

podrozdziale dotyczacym oszacowania narazenia niemowlat na WWA pochodzace z
kaszek zbozowych raczej niepotrzebnie zamieszczono Tabel¢ 6. W przypadku spozycia
dwoéch positkow zawierajacych calkowicie 90 g suchego produktu, przy zachowaniu tej
samej masy ciala dzieci, narazenie na benzo(a)piren i sum¢ 4WWA bedzie po prostu dwa
razy wi¢ksze niz w przypadku spoiycia jednego positku (Tabela 5). W przypadku
przecigtnego poziomu narazenia wybranych grup konsumentéw nie stwierdzono istotnego
zagrozenia dla zdrowia w wyniku spozycia produktow spozywczych ze wszystkich
analizowanych grup — otrzymano warto$ci marginesu narazenia powyzej 25000. W przypadku
wysokiego poziomu narazenia wybranych grup konsumentéw zidentyfikowano wysokie
ryzyko dla zdrowia konsumentéw dorostych oraz dzieci w przypadku spozycia kietbas
wedzonych. W sytuacji przecigtnego i duzego spozycia przetworéw zbozowych przez dzieci w
wieku 4-9 lat (biorac pod uwage tzw. scenariusz najgorszego przypadku) zaobserwowano
podwyzszone ryzyko dla zdrowia dzieci zwigzane z pobraniem benzo(a)pirenu.
Przeprowadzona ocena ryzyka zwigzanego z pobraniem w dieciec WWA stanowi trudne do
przecenienia uzupehienie pieciu publikacji stanowigcych podstawe rozprawy doktorskiej, gdyz
jak zauwazyla sama Doktorantka ,,w literaturze przedmiotu znalez¢é mozna bardzo niewiele
publikacji dotyczacych oszacowania narazenia konsumentéw na WWA pochodzace z
produktow spozywezych znajdujgcych sie w obrocie handlowym w Polsce”.

Doktorantka w komentarzu przedstawita 9 wnioskow, ktore nawigzuja do celu badan i maja
charakter uogolniajacy. Sa sformutowane poprawnie, chociaz niektore stanowia zbyt dostowne
powtdrzenie wynikow. Wnioskowanie oparte jest na szerokim materiale dowodowym
poddanym analizie statystycznej. Najcenniejszym i najbardziej istotnym z technologicznego 1
praktycznego punktu widzenia wydaje si¢ by¢ wniosek ostatni.

Podsumowanie

Podsumowujac nalezy stwierdzié, ze Doktorantka przedstawita kompletng analiz¢ zagadnienia
potencjalnego zagrozenia dla zdrowia konsumentéw ze strony wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych wystepujacych w srodkach spozywczych dostepnych w
wybranych rejonach potudniowej Polski. Praca wnosi wiedz¢ podstawowa gtoéwnie w zakresie
walidacji i szacowania niepewnosci zastosowanych metod badawczych, praktyczng w zakresie
doboru i zastosowania najbardziej optymalnych metod przygotowania probek do analizy 1
ilosciowego oznaczania WWA metodg chromatografii cieczowej HPLC z detekcja
fluorescencyjng, a jednoczes$nie zgodnie z profilem Uczelni charakter aplikacyjny. Nalezy
podkresli¢ znaczenie rozprawy doktorskiej dla producentow zywnosci, osob zawodowo
zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng zywnosci i zywienia, a przede wszystkim
konsumentow. Przedstawione w recenzji watpliwosci, prosby o wyjasnienia, czy propozycje
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uzupetien w zaden spos6b nie pomniejszaja wartosci naukowej rozprawy, a stanowig gléwnie
wyraz duzego zainteresowania recenzenta omawiana tematyka.

Po wnikliwym zapoznaniu si¢ z rozprawg doktorska Pani mgr inz. Alicji Zachary z pelnym
przekonaniem stwierdzam, Ze spelnia ona wymogi stawiane rozprawom doktorskim okreslone
w ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
z dnia 14 marca 2003 1. z pozn zmianami (Dz. U. z 2017 r., poz 1789). Spelmone Zosta1y

motywacja badan, wias’ciwa praca tworcza, spelnienie wymogdéw nowatorstwa i co
najwazniejsze wyrazny aspekt aplikacyjny uzyskanych wynikéw. Calo$¢ pracy oceniam
pozytywnie albowiem w moim przekonaniu spetnia ona ustawowy warunek oryginalnego
rozwigzania problemu naukowego oraz wskazuje na bardzo dobry poziom ogélnej wiedzy

Doktorantki w zakresie reprezentowanej dyscypliny naukowej.

Whiosek koncowy
Na podstawie szczegolowej analizy rozprawy i przedstawionej recenzji stawiam wniosek do
Rady Wydzialu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. H. KqutaJa w Krakowie
o dopuszczenie mgr inz. Alicji Zachary do dalszych etapow przewodu doktorskie
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