Dr hab. Iwona Adamska, prof. ZUT Szczecin, 5.07.2023
Katedra Technologii Rybnej, Roslinnej i Gastronomicznej

Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

Al Piastéw 17

70-310 Szczecin

Recenzja

rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Tom{-Sarny nt.: »Wplyw modyfikacji procesu

produkcji na jakogé czarnego czosnku”

przygotowanej pod kierunkiem dr hab. Jacka Stupskiego, prof. URK oraz dr inz.
Malgorzaty Tabaszewskiej, prof, URK

Podstawe formalna recenzji stanowi pismo Pana dr hab. inz. Marcina F.ukasiewicza,
prof. URK, Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia zywnosci i zywienia Wydzialu
Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kotlgtaja w Krakowie z dnia
25.05.2023 w sprawie powierzenia mi do oceny rozprawy doktorskiej pani mgr inz. Anny
Tomf-Sarny. Przedmiotowa rozprawa doktorska ma postaé pracy pisemnej w formie monografii
naukowéj zgodnej z ustawz z dn. 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule

naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. 22017 r. poz. 1789).

Ocena wartos$ci naukowej pracy

Praca doktorska pos$wigcona jest tematyce mozliwosci zmodyfikowania procesu
produkcji czarnego czosnku, ktdra to zmiana pozwolitaby otrzymaé produkt o Jak najwyzszej
wartosci odzywczej, a zarazem jak najwyzszych walorach prozdrowotnych. Produkty o takiej
specyfice i technologie ich otrzymywania sg obecnie pozadane i poszukiwane przez wielu

odbiorcéw, zaréwno osoby prywatne, jak producentéw. Jednak czarny czosnek, mimo wiely



swoich walorow i wysokiej bioaktywnosci, jest jeszcze mato znany i popularny w Polsce. Jako
produkt wykazujacy silne dziatanie prozdrowotne moze stanowié dobry surowiec dla roznych
galezi przemystu, w tym branzy spozywczej 1 kosmetycznej. W pracy doktorskiej
przeanalizowano mozliwos¢ skrécenia procesu produkcji czarnego czosnku z 21 dni do 7 pod
warunkiem podniesienia temperatury, w ktérej surowiec ulega fermentacji (z 70°C na 80°C) i
utrzymania wilgotnosci wzglednej na wysokim poziomie (90+5%). Zatozono, ze zmienione
warunki fermentacji (skrécony czas i podwyzszona temperatura) moga spowodowaé
wystapienie réznic w skladzie chemicznym produktu koficowego w poréwnaniu z produktem
uzyskanym metods tradycyjng (70°C i 21 dni fermentacji). W celu wykazania tych réznic w
trakcie badan przeprowadzono szereg analiz laboratoryjnych obydwu rodzajéw produktow
(uzyskanego metoda tradycyjng i metoda innowacyjna). Badania przeprowadzone przez mgr
inz. Anng Tomf-Sarne maja bardzo duza warto$é naukows i znaczenie praktyczne. Doktorantka
W swojej pracy wykazata wplyw zmienionych warunkéw fermentacji czosnku na jego wartosé
odzywcza i zawarto$¢ substancji bioaktywnych. Wyniki uzyskane w trakcie realizacji badan
pozwalaja na zastosowanie uzyskanej wiedzy w praktyce przez zaklady produkcyjne.
Przyczynig si¢ one do upowszechnienia czarnego czosnku zaréwno jako surowca dla
przemystu, jak réwniez jako produktu stosowanego w celach konsumpcyjnych przez osoby

prywatne.

Ocena wartosci merytorycznej rozprawy

Przeglad literatury stanowi tzetelne i szczegblowe wprowadzenie w tematyke
przeprowadzonych badan. Rozdzial ten przygotowano w oparciu o szereg pozycji
literaturowych, wsrod ktérych znajduje sie 39 prac, ktore powstaly w ostatnich 6 latach (2017-
2023). Przeanalizowanie tak duzej liczby aktualnych pozycji literaturowych pozwala okreslié
aktualny stan wiedzy i przesledzi¢ przebieg dotychczasowych badan dotyczacych zagadnienia
poruszanego w pracy doktorskiej. W rozdziale tym zamieszczono informacje o surowcu
zastosowanym w badaniach, czyli $wiezym czosnku. Przedstawiono charakterystyke rodzaju i
gatunku tej rosliny, rejony i wielkos¢ upraw w Polsce, krétko oméwiono agrotechnike
stosowang w naszym kraju i innych rejonach Europy, a takze przedstawiono skiad chemiczny
czosnku w powigzaniu z zastosowaniem go w celach zapobiegawczych i leczniczych. Druga
czg$¢ tego rozdziatu poswiecona jest czarnemu czosnkowi. Zawiera ona informacje na temat
sposobu jego produkcji, poréwnanie z surowcem pod wzgledem wartosci odzywczych,
bioaktywnosci 1 waloréw sensorycznych oraz dane o praktycznym zastosowaniu w celach
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terapeutycznych. W trzeciej czesci rozdzialu omowiono zagadnienie fermentacii czarnego
czosnku ze zwréceniem szczegélnej uwagi na zmiany sktadu chemicznego, a przez to
wiasciwosei bioaktywnych produktu koncowego. Rozdziat poswiecony przegladowi literatury

oceniam bardzo wysoko.

W pracy przyjeto trzy hipotezy badawcze i jeden szczegdtowy cel pracy. Zaréwno cel,
jak hipotezy okre$lono w sposéb przejrzysty, szczegblowy i poprawny. Stawiaja one przed

Doktorantkg zadania bardzo rozbudowane, ale realne do wykonania.

Material i metody opisano niezwykle starannie, przejrzyscie i szczegdlowo. Wszystkie
metody przyj¢te w badaniach sg poprawne. Zaréwno materiat badawczy, jak metodyke opisano
W sposob spdjny i bardzo rzeczowy. Na uwage zastuguje schemat przedstawiajacy przyjete w
pracy zasady postgpowania i kombinacje zastosowanych metod produkcji. Schemat ten
pokazuje duzg ilo$¢ analiz koniecznych do wykonania oraz mnogos$é uzyskanych wynikow.
Uzupelnieniem tego rozdziatu sg dwie karty zamieszczone w aneksie (dokumentacji
uzupeiniajgcej), kiére zawierajg kartg oceny sensorycznej i objasnienie tej karty. Obydwa
dokumenty przygotowane sa w spos6b poprawny i czytelny. Poprawnie dobrano takze metody

statystyczne pozwalajace na interpretacje uzyskanych wynikow.

Rozdzial zawierajacy wyniki badan polaczono z dyskusja, co jest przyjete w wielu
pracach naukowych. W recenzowanej przeze mnie rozprawie polaczenie obydwu tych czescel
ufatwia analizowanie, wnioskowanie i poréwnywanie z danymi literaturowymi bez zbednego
powielania niektorych informacji. Wyniki uzyskane w trakcie badan zestawiono w 27 bardzo
czytelnych tabel zamieszczonych w rozdziale gléwnym, 5 tabel znajdujacych si¢ w aneksie
pracy i jeden rysunek przedstawiajacy wyniki oceny sensorycznej jednej z badanych odmian
czarnego czosnku. Wyniki poddano rzetelnej analizie, w tym statystycznej, i opisano
uwzgledniajgc w tekscie tylko najwazniejsze informacje i wartosci. W pracy przeprowadzono
badania skfadu podstawowego zaréwno surowca, jak gotowych produktow uwzgledniajac
suchg masg, popidt catkowity, kwasowosé ogélng i czynna, biatko ogélem, cukry ogoétem,
fruktany, cukry proste, blonnik pokarmowy, allicyne i 5-HMF. Oznaczono takze aktywno$é
przeciwutleniajaca metodami FRAP, DPPH i ABTS, oznaczono zawarto$é polifenoli ogétem i
oznaczono ich profil. Ponadto przeprowadzono oceng sensoryczng obydwu rodzajow
produktow metoda profilowania. W sumie jest to naprawde imponujacy zas6b danych, ktére po
opracowaniu matematycznym i statystycznym przedstawiono w postaci skromnie

wygladajacych tabel za ktérymi jednak kryjg sie¢ godziny analiz i obliczen.



Fragmenty dyskusji pojawiajg sie w pracy pod kazdym badanym parametrem i stanowig
1zetelng analize wynikéw wiasnych i poréwnanie ich z danymi literaturowymi. Najczgsciej
przytaczane sg dane z prac najnowszych (opublikowanych w ostatnich 6 latach). Doktorantka
W sposob prawidlowy interpretuje wyniki wlasne, w sposob wlasciwy porownuje z wynikami

innych badan i poprawnie wysnuwa spostrzezenia i wnioski.

Rozdzial ,Wnioski” zawiera 7 wnioskow gtéwnych. Odpowiadaja one celom
badawezym postawionym w pracy i pozwalajg zweryfikowaé postawione hipotezy badawcze.
Whnioski te poparte s3 wynikami uzyskanymi w trakcie badan. Bardzo wysoko oceniam
Whniosek dla praktyki skierowany do producentéw zainteresowanych tematyka poruszang w
pracy. Zawiera on najistotniejsze wyniki badaf przedstawione przystgpnym jezykiem, przy
czym wskazano w nim zaréwno korzysci plynace z zastosowania nowej metody, jak jej

ograniczenia i slabe strony.

Podczas przygotowywania pracy wykorzystano informacje pochodzace facznie z 218
pozycji literaturowych, wsrod ktorych 81 prac (37,16% zacytowanych publikacji) to prace z
ostatnich 5-6 lat (2017-2023). Przewage stanowig tu prace obcojezyczne (195 pozycji; 89,45%).

Dobér prac jest poprawny: wszystkie 53 publikacjami o charakterze typowo naukowym.

Ocena poprawnos$ci redakcyjnej rozprawy

Uklad pracy jest wlasciwy. Styl jasny, cho¢ czasem Doktorantka stosuje zbyt dtugie i
zawite zdania (str. 33) i niepotrzebnie wprowadza szyk przestawny. W pracy znalezé mozna
takze inne drobne niedociagniecia: wkradly si¢ do niej miedzy innymi btedy interpunkcyijne
(np. na str. 34, 38, 41) 1 literowki (np. nasstr. 5, 34, 44), w niektorych miejscach brakuje wyrazu
W zdaniu (np. na str. 43), w innym po korekcie pozostat jaki$ zbedny wyraz (np. na str. 34) lub
zapisany jest rozlgcznie, choé nie powinien. Szata graficzna pracy jest bardzo przejrzysta, choé
w spisie literatury znajdujg sie pojedyncze akapity z nieréwnym odstepem pomiedzy wersami.
Jednak niedociagnigcia te sa drobne i praktycznie nieuniknione przy przygotowywaniu tak

obszernej pracy i nie wplywajg negatywnie na jej warto$¢ merytoryczng i naukowa.

Uwagi krytyczne

W rozdziale Material i metody zamieszczono dwie grafiki przestawiajgce zmiany

wygladu zabkéw czosnku nastgpujace podczas fermentacji przeprowadzonej w réznych
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warunkach termicznych. Sg one czytelne, przygotowane starannie 1 fatwe do przeanalizowania
1 poréwnania, jednak, wedlig mnie, powinny one zostaé zamieszczone w rozdziale
poswigconym wynikom. Wedtug mnie doprecyzowaniu powinien takze ulec tytul tabeli 5
(Charakterystyka odmian czosnku uzytych do produkcji czarnego czosnku). Ze wzgledu na
zestawione w niej dane bardziej trafny wydaje mi si¢ tytul ,,Charakterystyka agrotechniki

odmian czosnku uzytych do produkcji czarnego czosnku”.

W rozdziale Wyniki i dyskusja, w tabelach 12, 15 i 30 niejasne jest znaczenie symbolu
»Nd”. Wedtug wyjasnienia znajdujacego si¢ pod tabela wynika, ze w probach fermentowanych
metodg tradycyjng parametru tego nie oznaczono, natomiast w opisie wynikéw pojawia sie
informacja, Zze zawartos¢ danego skladnika (np. sacharozy) byla okre$lana, jednak nie
wykazano jego obecnosci przyjetymi metodami. Warto byloby zatem zmieni¢ wyjasnienie w
tabeli z ,nie oznaczono” na ,nie wykazano obecnosci” lub nawet trafniej ,,ilo$¢ ponizej

poziomu detekcji”.

Ponadto uwazam, ze niektére z wnioskéw s zbyt obszerne. Na przyktad wniosek 3.,
ktory zajmuje okolo ¥% strony A4. Wedtug mnie mozna byloby go przeredagowaé i podzieli¢ na

2 czgdei (2 wnioski). Podobnie nalezatoby postapi¢ z wnioskiem 7.

Ocena koncowa

Wymienione przeze mnie niedociggnigcia nie umniejszaja jakosci naukowej pracy
badawczej wykonanej przez Doktorantke. Tematyka rozprawy doktorskiej jest bardzo wazna
zarowno z punktu widzenia naukowego, jak praktycznego. Jeszcze raz cheiatabym podkreslié
ogrom pracy wlozonej w przeprowadzenie bardzo rozbudowanych i szczegétowych analiz
laboratoryjnych oraz istotno$é wnioskéw, ktore podsumowujg przeprowadzone badania. Prace

oceniam jako bardzo dobra.

Na podstawie dokonanej oceny stwierdzam, ze rozprawa doktorska mgr inz. Anny
Tomf-Sarny pt. ”Wplyw modyfikacji procesu produkcji na jakosé czarnego czosnku”,
bedaca przedmiotem oceny, w pelni odpowiada wymaganiom stawianym rozprawom
doktorskim, w tym art. 13 ust. 1 ustawy z dn. 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych
i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U.z 2017 r. poz. 1789).



W zwigzku z POWYZszym zwracam si¢ do Wysokiej Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Rolniczego im. H. Koligtaja w Krakowie
0 przyjecie rozprawy i dopuszczenie mgr. inz. Anny Tomf-Sarny do dalszych etapéw

przewodu doktorskiego,

Z uwagi na istotnosé tematyki podjetej podczas badai, wysoka wartosé zaréwno
naukowa, jak i praktyczng uzyskanych wynikaw, rozleglo§¢ analiz i rzetelnosé w ich
pProwadzeniu, bardzo skrupulatne opracowanie wynikéw i bardzo dobre przygotowanie

rozprawy doktorskiej whioskuje o jej wyréinienie.

Jwome Aolomsie



