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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Tomf-Sarny
pt. ,, Wplyw modyfikacji procesu produkcji na jakos¢ czarnego czosnku”
wykonanej w Katedrze Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia,
na Wydziale Technologii Zywnosci
Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koltataja w Krakowie
pod kierunkiem naukowym dr hab. inz. Jacka Slupskiego, prof. URK

oraz promotora pomocniczego dr inz. Malgorzaty Tabaszewskiej, prof. URK

Podstawa wykonania niniejszej recenzji jest uchwata Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kollgtaja w Krakowie z dnia 25-
05-2023. Podstawe prawng stanowi Ustawa z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule
naukowym oraz stopniach i tytule naukowym w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz. 595, art.
13.1 z p6zn. zm.) oraz Przepisy wprowadzajace ustawg — Prawo o szkolnictwie wyzszym i

nauce z dnia 3 lipca 2018 r. (Dz. U. z 2018 r. poz. 1669).
Ocena warto$ci naukowej rozprawy

Obecnie zywno$¢ funkcjonalna odgrywa istotna rolg w prewencji chorob
cywilizacyjnych. Tym samym istotne wydaje si¢ poszukiwanie zardwno surowcow, jak i

technologii, ktére mogtyby wzbogaci¢ oferte tego typu produktow na rynku spozywczym.



Surowcem roslinnym, ktéry charakteryzuje si¢ wysokim potencjalem prozdrowotnym, a
jednoczesnie z powodzeniem uprawianym w Polsce, jest czosnek pospolity. Wykazuje on m.
in. dziatanie antybakteryjne, obnizajace ci$nienie krwi, przeciwzakrzepowe czy
hipoglikemiczne. Jednakze jego spozycie ogranicza mato akceptowalny smak i zapach.
Poprawg cech sensorycznych tego surowca mozna uzyskaé poprzez fermentacje (tzw.
starzenie). Wigkszos¢ z prowadzonych prac badawczych w obrebie tej tematyki dotyczy
optymalizacji warunkéw fermentacji pod katem uzyskania produktu o pozadanej jakosci
sensorycznej i prozdrowotnej. Natomiast w mniejszym zakresie badany jest wptyw obrébki
wstepnej na w. w. wyrézniki jakosci. W literaturze przedmiotu mozemy znalezé proby
zastosowania wstgpnego mrozenia czy wysokiego cisnienia hydrostatycznego przed procesem
fermentacji. Natomiast niewiele jest danych dotyczacych wykorzystania obrébki
ultradzwigkowej czy blanszowania mikrofalowego, ktére zaproponowala Doktorantka.
Z punktu widzenia znaczenia aplikacyjnego prowadzonych badan istotna wydaje si¢ réwniez
proba okreslenia przydatnosci odmianowej surowca, przy uwzglednieniu odmian rodzimych.
Nie bez znaczenia jest tez skrdcenie czasu fermentacji surowca, ktory wg dotychczas
prowadzonych badan wynosi 21 dni.

Na aktualnos¢ podjgtego przez Doktorantke problemu badawczego wskazuje réwniez
znaczna liczba opublikowanych prac badawczych dotyczacych zaréwno optymalizacji
procesu technologicznego produkeji czosnku czarnego, jak i wykorzystania tego surowca lub
otrzymanych z niego ekstraktow (654 prace wg bazy Web of Knowledge, w tym 81 w 2021
roku i 67 w roku 2022). Tym samym podjeta przez Doktorantke tematyke badawcza
dotyczaca wplywu modyfikacji procesu produkcji na jako$¢ czarnego czosnku uwazam za

trafng.
Ocena poprawnosci redakcyjnej rozprawy

Przedstawiona do recenzji dysertacja stanowi 133 stronnicowe opracowanie, ktore ma
uktad typowy dla prac o charakterze eksperymentalnym. Obejmuje ono wstep, przeglad
literaturowy, cel pracy i hipotezy badawcze, rozdzial prezentujacy materialy i metody,
omdwienie i dyskusje wynikéw, wnioski, streszczenie w jezyku angielskim oraz spis
literatury obejmujacy 217 pozycji. W pracy umieszczono rowniez spis 10 rysunkéw, 39

tabel, dokumentacj¢ uzupelniajaca przedstawiajaca wyniki analizy statystycznej oraz karte

oceny sensoryczne;.



Praca zostala napisana poprawnym jezykiem. W tekscie zdarzaja si¢ nieliczne bigdy
edytorskie czy stylistyczne (przyktadowo na str. 17, 18, 19 - ostatnie akapity czy na str. 83

wers 9).

Ocena wartos$ci merytorycznej rozprawy

Przedstawiona do oceny prace rozpoczyna 22 stronnicowy przeglad literaturowy
sktadajacy sie z trzech podrozdzialéw. W mojej opinii wprowadzenie wigkszej ilosci
podrozdziatléw pozwolitoby na lepsze usystematyzowanie prezentowanych tresci. W dwoch
pierwszych podrozdziatach Doktorantka scharakteryzowala badany surowiec oraz otrzymany
produkt (czarny czosnek), uwzgledniajac m. in. warunki uprawy surowca, zawartos¢
sktadnikéw odzywczych oraz potencjal prozdrowotny czosnku $wiezego i czarnego. W
podrozdziale trzecim Autorka zidentyfikowata problemy, ktére wiaza si¢ z przetwarzaniem
czosnku na drodze fermentacji, takie jak: uzyskaniem pozadanej ciemnobrazowej barwy,
stodko-kwasnego smaku (przy ograniczeniu smaku ostrego i piekgcego), migkkiej, gumowatej
konsystencji oraz ograniczenie zawartosci 5-hydroksymetylofurfuralu i uzyskanie wysokiej
zawartosci zwiazkow o potencjale bioaktywnym. Doktorantka dokonata réwniez przegladu
réznych metod modyfikacji procesu produkcji czosnku, migdzy innymi uwzgledniajgcych
inokulacje szczepami bakterii odpornymi na wysokie temperatury, zastosowanie krétkich
okresdw wyzszej temperatury w czasie fermentacji, wykorzystanie do fermentacji surowca
wstepnie mrozonego. Opracowany przez Doktorantke przeglad literaturowy zostal oparty na
aktualnych publikacjach naukowych i dobrze uzasadnia celowo$¢ podjgtych badan.

Uwagi i zapytania:

- w przypadku podrozdziatu trzeciego zastosowano niewlasciwg numeracje,

- Tabela 1, 4 i Rycina 3 moglyby zosta¢ umieszczone blizej tresci, ktdrych dotyczg,

- mam pewne watpliwosci co do danych zamieszczonych w Tabeli 2,

- na stronie 22, Autorka uzyla okreslenia ,,flory bakteryjnej jelit” zamiast ,, mikrobioty jelitowej”,

- szkoda, ze analizujgc roine metody modyfikacji procesu produkcji czosnku czarnego, Doktorantka nie
uwzglednila badanych w pracy metod obrébki ultradéwigkowej i mikrofalowej. W czesci literaturowej réwniez w
niewielkim stopniu przedstawione sq korzysci, ktére mogg wynikaé z zastosowania badanych metod obrobki,
prositabym o przyblizenie tych kwestii,

- w mojej opinii, podrozdzial trzeci powinien byé zatytutowany ,, Fermentacja czosnku” a nie ,, Fermentacja
czosnku czarnego”. 7

W kolejnym rozdziale Autorka wlasciwie okreslita cel badan oraz sformutowala trzy

hipotezy badawcze.



W rozdziale Materiat i metody Doktorantka szczegélowo scharakteryzowala cztery
badane odmiany czosnku (Harnas, Jarus — uprawiane w Polsce oraz Chino Violeta i Morado —
pochodzace z Hiszpanii). Opisata rowniez modyfikacje procesu produkcji czarnego czosnku
poprzez zastosowanie mrozenia surowca, blanszowania mikrofalowego (w czasie 1 min lub 2
min) i sonikacji na etapie obrébki wstgpnej. W planie badawezym Doktorantka uwzglednila
rowniez aspekt skrocenia czasu fermentacji z 21 do 7 dni poprzez podniesienie temperatury z
70 °C do 80 °C. W tej czesci pracy opisata rdwniez stosowane metody badawcze obejmujace
oznaczenia wybranych parametréw fizykochemicznych, sktadnikéw odzywczych,
bioaktywnym oraz ocene¢ aktywnosci przeciwutleniajgcej i jakosci sensorycznej. Warto
podkresli¢, ze Doktorantka prowadzita swoje badania wykorzystujac nowoczesne techniki
analityczne, w tym wysokosprawna chromatografi¢ cieczowg. Dowodzi to, ze Pani Magister
posiada duze umiejetnoéci analityczne i ma dobrze opanowany warsztat badawczy, niezbedny
do prowadzenia badan w obszarze zwigzanym z technologig zywnosci i zywienia. Na uznanie

zastuguje réwniez analiza statystyczna otrzymanych wynikow.
Uwagi i zapytania:
- w opisie procesu technologicznego nie okreslono masy surowca, ktéry byt poddany obrébce wstepnej,

- w opisie procesu sonikacji nie okreslono czestotliwosci stosowanych ultradiwiekow oraz stosunku surowca do

wody,

- czy podczas sonikacji kontrolowano temperature?

- w przypadku oznaczen allicyny, 5-HMF oraz polifenoli nie okreslono na jakie standardy zostaly przeliczone
wyniki,

- na jakiej podstawie identyfikowano zwigzki fenolowe?

- niewlasciwie okreslono poziom istotnosci w analizie statystycznej.

W rozdziale 3 dotyczacym omoéwienia najwazniejszych wynikéw i ich dyskusiji,
Doktorantka opisala wptyw modyfikacji procesu produkcji czarnego czosnku (poprzez
zastosowanie mrozenia surowca, blanszowania mikrofalowego w czasie 1 min lub 2 min,
sonikacji na etapie obrobki wstepnej oraz poprzez skrocenie czasu fermentacji z 21 do 7 dni
poprzez podniesienie temperatury z 70°C do 80°C) na badane parametry jakosciowe.
Dodatkowo odniosta si¢ do wpltywu odmiany na jako$¢ otrzymanego czarnego czosnku.
Przeprowadzone badania wskazujg na wyzsza $rednia zawarto$¢ suchej masy, popiotu,
blonnika ogélem i jego frakcji rozpuszczalnej, sacharozy oraz wyzsza aktywnos$é
przeciwutleniajaca czarnego czosnku otrzymanego w procesie technologicznym z
modyfikacja przeprowadzong na etapie obrobki wstepnej w poréwnaniu do préb bez obrobki
wstepnej. Jednoczesnie w badanych probach otrzymanych w zmodyfikowanych procesach

odnotowano $rednio nizsza zawarto$¢ 5-HMF oraz brak roznic w przypadku zawartosci




allicyny. Sonikacja czosnku na etapie obrobki wstgpnej przyczynila si¢ do zwigkszenia
sredniej zawartosci zwigzkéw fenolowych ogdtem, aktywnosci przeciwutleniajacej i
zawartosci blonnika. W przypadku fermentacji czosnku, Doktorantka stwierdzila, ze
prowadzenie procesu w temperaturze 70°C przez 21 dni pozwala na otrzymanie produktu o
nizszej zawarto$ci 5S-HMF oraz wartosci pH niz przy zastosowaniu temperatury 80°C. Z kolei
w przypadku jakoéci sensorycznej wicksza akceptowalno$¢é odnotowata w probach
fermentowanych w temperaturze 80°C przez 7 dni. Doktorantka wskazata réwniez na wigksza
przydatno$é odmiany Harna$ i Morado do produkcji czarnego czosnku ze wzgledu na nizsza
zawarto$é 5-HMF i wartos¢ pH w produkcie. Przeprowadzona analiza wynikéw zostata
poparta dyskusja opartg o najnowszg literatur¢ przedmiotu.

Mankamentem tej czesci pracy jest wyodrgbnienie w ramach rozdziatu 17
podrozdziatéw. W mojej opinii, omawianie kazdego parametru osobno w oderwaniu od
pozostalych nie jest do konca poprawne. Bardziej optymalnym podejsciem bylaby proba
szukania zalezno$ci pomiedzy badanymi parametrami. Przyktadowo Doktorantka omawiajac
wplyw modyfikacji procesu na aktywno$¢ antyoksydacyjna koreluje ja z zawartoscia
zwiazkéw fenolowych, w dyskusji pomija natomiast zawartos¢ 5-HMF w badanych probach.
Zwiazek ten réwniez wykazuje aktywno$¢ przeciwutleniajgcg. Podobna uwaga dotyczy
jakosci sensorycznej, ktora jest ksztaltowana m. in. poprzez zawartos¢ cukrow, kwasow czy
allicyny. Szkoda, ze Autorka w pracy nie zastosowala do statystycznej analizy wynikow
metod wielowymiarowych, co z pewnoscig utatwitoby wnioskowanie. Bardziej kompleksowe
podejscie do opisu wynikéw pozwolitoby rowniez na umieszczenie krotkiego podsumowania
na koncu podrozdziatéw. W opisie wynikéw zamieszczonym w tej czgsci pracy sa rowniez
pewne niescistosci. Przyktadowo Autorka wskazuje, ze istotnie wyzsza zawartosciag popiotu
charakteryzowal si¢ czosnek z odmiany Jarus fermentowany w temperaturze 70°C,
niezaleznie od sposobu obrobki wstepnej surowca. Przy czym dane zamieszczone w Tabeli 7
wskazuja na taka samg zawarto$¢ popiolu w probach otrzymanych z odmiany Chino Violeta
poddanych sonikacji oraz fermentacji w analogicznych warunkach.

Uwagi i zapytania:
- skqd biorq sig duze réinice pomigdzy zawartoscig zwigzkéw fenolowych oznaczonych metodg Folina-

Ciocalteau i przy zastosowaniu wysokosprawnej chromatografii cieczowej?

W kolejnym rozdziale Doktorantka sformulowata 7 wnioskow, ktére odzwierciedlaja

wyniki przeprowadzonych badai. W mojej opinii wnioski te s3 jednak zbyt dtugie i zawieraja

SN



zbyt szczegblowe informacje. Cenny jest wniosek koncowy, ktéry zawiera wskazania
aplikacyjne.

Uwagi:

- niektdre wnioski wymagajq korekty stylistycznej (wniosek 1, 3),

- we wniosku 3 okreslenie , wigcej” czy ,, mniej” jest mato precyzyjne.

Whiosek koncowy

Podsumowujac stwierdzam, ze przedlozona do oceny rozprawa doktorska Pani mgr inz.
Anny Tomf-Sarny charakteryzuje si¢ duza wartoscia poznawcza i praktyczng. Zostata
zrealizowana przy pomocy odpowiednich technik badawczych, z wykorzystaniem ktérych
przeprowadzono szeroki zakres badan, a otrzymane wyniki opracowano z uwzglednieniem
metod analizy statystycznej. Doktorantka wykazata, ze wszystkie z badanych odmian moga
by¢ wykorzystywane do produkcji czarnego czosnku. Wskazala tez na odmiany Harnas i
Morado jako pozwalajace otrzymac¢ produkt m. in. o nizszej wartosci pH i zawartosci 5-
HMF. Otrzymane przez Doktorantke wyniki wskazuja, ze obrobka wstepna zwlaszcza
poprzez sonikacj¢ wplywa na poprawe wiasciwosci prozdrowotnych czarnego czosnku, a
fermentacja w temperaturze 80°C pozwala otrzyma¢ produkt petnowartosciowy o
atrakcyjnych cechach sensorycznych. Wyniki pracy maja duza warto$¢ poznawcza i wnosza

znaczacy i oryginalny wklad do rozwoju wiedzy z zakresu technologii zywnosci i zywienia.

Podsumowujgc, stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Anny Tomf-
Sarny pt. ,, Wplyw modyfikacji procesu produkcji na jakosé czarnego czosnku” speknia
wymogi stawiane pracom doktorskim wedlug art. 13, ust. 1 Ustawy z dn. 14.03.2003 r. o
stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule sztuki w zakresie
sztuki (Dz.U. Nr 65, poz. 595 z pézn. zm.) i wnioskuj¢ do Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia, Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie o dopuszczenie Pani mgr

inz. Anny Tomf-Sarny do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

£l bicta Zaf.lzu/ vobba-dbedds



