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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Klaudii Korczek

pt.: ,, Wplyw obrébki technologicznej i symulowanego trawienia na potencjal
antyoksydacyjny rybnych hydrolizatow bialkowych”

wykonanej w Katedrze Przetworstwa Produktow Zwierz¢cych
Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie

pod kierunkiem prof. dr hab. inz. Wladystawa Migdala

oraz promotora pomocniczego dr hab. inz. Joanny Tkaczewskiej

Recenzja zostala wykonana w oparciu o uchwate Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnos$ci i Zywienia Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie w zwigzku z postepowaniem
wszczetym celem nadania Pani mgr Klaudii Korczek stopnia naukowego doktora nauk
rolniczych w .

Dobor i znaczenie tematu

Tematyka wytwarzania oraz charakterystyki wtasciwosci fizykochemicznych, funkcjonalnosci
i aktywnosci peptydow uzyskiwanych z réznych surowcoéw zywnosciowych jest obecna w
literaturze naukowej 1 zastosowaniach praktycznych juz od dawna, jakkolwiek wcigz zawiera
obszary nierozpoznane i1 nie do konca scharakteryzowane. Dotyczy to szczeg6lnie aktywnosci
biologicznej peptydow uwalnianych w trakcie hydrolizy w warunkach zaréwno in vivo, jak i w
projektowanych warunkach in vitro. Istotne jest zatem okreslenie rodzaju i ilosci uzyskiwanych
peptydéw, jak réwniez scharakteryzowanie ich wlasciwosci biologicznych, w tym
antyoksydacyjnych i1 hipotensyjnych, jesli to mozliwe takze wptywu tych peptydéw na stan
zdrowia czlowieka w wyniku bezposredniego spozycia produktow zywnosciowych
zawierajacych prekursory tych zwiazkow (odpowiednie biatka), jak réwniez w wyniku
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wprowadzenia do diety produktow wzbogaconych w uprzednio wyprodukowane peptydy. W
tym $wietle prace nad peptydami z migsa/bialek ryb, z uwagi na bogactwo i r6znorodnos¢
surowca, sg szczegolnie pozadane 1 oczekiwane. Podjgta w pracy tematyka jest wigc wciaz
aktualna, a uzyskane wyniki rozszerzaja dotychczasowg wiedze z przedmiotowego zakresu.

Ocena strony formalnej pracy

Oceniana rozprawa spelnia wymagania formalne stawiane tego rodzaju pracom
przedstawianym w postepowaniu na stopien naukowy doktora, tzn. ma charakter
eksperymentalny i zawiera wszystkie niezbedne rozdziaty ulozone w typowej sekwencji.
Opracowanie wraz zatacznikami stanowi zwartg catos$¢ i jest napisane poprawnie, jasnym i
zrozumialym jezykiem.

Ocena merytoryczna pracy

Praca doktorska zgloszona przez mgr inz. Klaudi¢ Korczek pt. ,,Wplyw obrobki
technologicznej i symulowanego trawienia na potencjal antyoksydacyjny rybnych
hydrolizatow biatkowych” sktada si¢ z 46 stron maszynopisu podzielonych na nastepujace
czesci: Streszczenie, Wstep, Uzasadnienie podjecia tematu, Cel i zakres pracy, Hipotezy
badacze, Schemat doswiadczen, Material 1 metody badawcze, Omowienie publikacji
wchodzacych w sktad rozprawy, Podsumowanie i wnioski, Bibliografia, Zatacznik zawierajacy
Wykaz publikacji wchodzacych w sktad rozprawy doktorskiej wraz z zatagczonymi wydrukami
Publikacji opisanych w rozprawie, Oswiadczenia wspdtautorow publikacji wchodzacych w
sktad rozprawy doktorskiej. Cze$¢ wstepna dotyczy pierwszej publikacji, czyli petnego
artykutlu przegladowego na temat antyoksydacyjnych i hipotensyjnych wlasciwosci
hydrolizatow biatek ryb opublikowanego w uznanym czasopismie naukowym Czech Journal
of Food Science (IF=1,279, 40 punktow MNISW). Po czgéci zawierajacej uzasadnienie
podjecia tematu przedstawiono cel badan oraz sformutowano hipotezy badawcze. Kolejno
przedstawiono schemat badan oraz uzyty w pracy materiat i metody badawcze. W dalszej czesci
skrotowo opisano uzyskane wyniki wraz z glownymi wnioskami wyptywajacymi z
przeprowadzonych do§wiadczen. Obie czesci odzwierciedlaja trzy odrebne, opublikowane w
uznanych czasopismach naukowych, prace, w ktorych mgr inz. Klaudia Korczek jest
pierwszym autorem. Prace podsumowuje 16 wnioskow wraz z krétkim podsumowaniem oraz
wykazem zacytowanych publikacji. Wystepuja drobne btedy literowe i stylistyczne, a skroty
wyjasnione sg tylko w spisie znajdujagcym si¢ na poczatku pracy a nie w miejscu ich pierwszego
pojawienia si¢, nie umniejsza to jednak warto$ci merytorycznej pracy.

Pytanie:
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1. Dlaczego w tytule pracy nie zawarto rowniez aktywnos$ci hipotensyjnej hydrolizatow, skoro
w cze$ci praktycznej jest ona traktowana na réwni z aktywnoscia przeciwutleniajaca?

Tresé pracy

Wstep oraz Uzasadnienie tematu pracy w oparciu o dane literaturowe — Opracowano m.
in. na podstawie pierwszej publikacji przedstawianej w rozprawie doktorskiej (Antioxidant and
Antihypertensive Protein Hydrolysates in Fish Products — a Review, Czech Journal of Food
Science, 2018, 36, 13-25). Obie czgsci tj. wstepna i1 uzasadniajaca, sg napisane zwigzle i
zawierajg istotne informacje na temat naturalnych zrodet peptydéw, wybranych wlasciwosci
biologicznych oraz potencjalnych zastosowaniach i wptywie na zdrowie ludzi. Autorka
podkresla istotne znaczenie konsumpcji ryb w prewencji choréb degeneracyjnych, jak i1
ksztattowaniu dobrych nawykow zywieniowych wptywajacych na dobrostan ludzi. Cennym
jest wskazanie przez mgr Korczek mozliwosci wykorzystania biologicznie aktywnych
peptydow w projektowaniu innowacyjnych produktéw zywnosciowych.

Pytanie:

1. Wskazuje Pani w pracy, ze biologicznie aktywne peptydy sktadajg si¢ z 3-20 aminokwasow.
Dipeptydy rowniez wykazujg takg aktywnoS$¢, czy zna Pani przyklady takich zwigzkow i
ich wlasciwosci biologiczne?

2. Czym rézni si¢ tancuch technologiczny od proceséw technologicznych? Czy nie chodzi
raczej o operacje jednostkowe?

3. Co oznacza okreSlenie ,,skrajne temperatury obrobki termicznej”? Co stanowi o ich
skrajnosci 1 czy ich wplyw na wlasciwosci biatek zawsze jest negatywny?

4. Czy 1 jakie wlasciwosci funkcjonalne/technologiczne majg peptydy biatek ryb?

Hipotezy badawcze, cel i zakres badan — Na podstawie danych literaturowych mgr inz.
Klaudia Korczek sformutowala cztery hipotezy badawcze, jako punkt wyjscia do okreSlenia
celu badan. Doktorantka stwierdzita, ze rodzaj obrobki technologicznej i symulowane trawienie
in vitro wptywaja na aktywno$¢ przeciwutleniajaca, profil aminokwasowy oraz sktad
chemiczny hydrolizatow biatkowych. Przedstawione hipotezy maja charakter informacyjny i
pokazuja istotne zalozenia dla planowanych badan. Cel pracy jest sformutowany krotko i
zawiera niezbgdne informacje dotyczace zaktadanych prac badawczych. Zakres badawczy jest
przedstawiony zwigzle, rowniez na schemacie, i dotyczy zaréwno materiatlu badawczego, jak i
uzytych metod, ktére sg kolejno opisane w cze$ci Material i metody.

Pytanie:

1. Dlaczego proces hydrolizy dla makreli prowadzono przez 10 h, a dla $ledzia tylko 1 h?
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2. W jaki sposob wyrazano aktywno$¢ przeciwutleniajgca hydrolizatoéw? Zapisana w pracy
zdolno$¢ zmiatania wolnych rodnikéw DPPH (str. 27) nie moze by¢ wyrazona w %. W
publikacji postugiwano si¢ % inhibicji bazujagcym na zmianie absorbancji roztworow.

Wyniki i dyskusja — Tematyka naukowa przedstawionych w rozprawie doktorskiej,
opublikowanych wczes$niej, prac doswiadczalnych tj. Effect of heat treatment on the antioxidant
and antihypertensive activity as well as in vitro digestion stability of mackarel (Scomber
scombrus) protein hydrolysates, Journal of Aquatic Food Product Technology, 2019, 29:1, 73-
89 (praca 2) i The effect of thermal treatment and simulated gastrointestinal digestion of herring
(Clupea Harengus) meat on the antioxidant and antihypertensive potential of protein
hydrolysates obtained therefrom, Journal of Aquatic Food Product Technology, 2021, 30:7,
806-825 (praca 3) dotyczy oceny aktywnosci przeciwutleniajacej I hipotensyjnej hydrolizatow
migsa makreli (2) oraz sledzia (3). Oceniono podstawowy sktad chemiczny hydrolizatow oraz
zmiany w profilu wolnych aminokwasow wskazujac na wysoka zawarto$¢ biatka oraz niska
thuszczu 1 popiotu oraz nizsza zawarto§¢ wolnych aminokwasow w hydrolizatach z migsa
makreli poddanego obrobce termicznej, podczas gdy hydrolizaty z migsa $ledzia
charakteryzowaly si¢ wyzszymi stezeniami wolnych aminokwaséw po obrobce wstepnej
surowca. Wykazano zdecydowany wzrost aktywno$ci przeciwutleniajacej dla migsa obu
gatunkow ryb w wyniku hydrolizy enzymatycznej preparatem Alcalase, bez wzgledu na rodzaj
zastosowanej obrobki termicznej. Badajac aktywnos$¢ przeciwnadci$nieniowa wskazano, iz
hydrolizaty makreli sa dobrym zroédlem peptydow hamujacych aktywnos$¢ inhibitora
acetylocholinoesterazy, natomiast migso Sledzia, jak i jego hydrolizaty nie wykazuja takiej
aktywnosci. Hydrolizaty migsa obu gatunkow ryb poddane symulowanemu trawieniu in vitro
odznaczaly si¢ nizszg aktywnoscig biologiczng niz materiat wyjsciowy.

Pytania:

1. Czy w pracy nr 2 oznaczano takze sktad chemiczny materiatu wyjsciowego?

2. Czy i w jaki sposdb oznaczano stopien hydrolizy biatek migsa ryb? Co stanowilo probke
kontrolng/odniesienia w analizie wolnych aminokwasow?

3. Jak mozna wyjasni¢ odmienny trend w zmianach profilu wolnych aminokwasow dla
hydrolizatow makreli i §ledzia?

4. Czy w analizowanych hydrolizatach biatkowych za aktywno$¢ przeciwutleniajacy i
hipotensyjng odpowiedzialne sg tylko uzyskane w trakcie hydrolizy peptydy? Czy moze
pozostate zwigzki pozostajace w supernatancie po hydrolizie?

5. Czy uzyskane hydrolizaty biatkowe poddawano ocenie wlasciwosci sensorycznych, ktore
w znaczgcej mierze warunkujg potencjalne aplikacje preparatow do zywnosci?
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Podsumowanie i wnioski - Prace podsumowuje 16 wnioskow korespondujacych z
publikacjami zawartymi w rozprawie doktorskiej. Pierwszy punkt podsumowuje syntetycznie
publikacj¢ nr 1, co wlasciwie mozna by pominag¢ w tej czesci pracy. Czes¢ z przedstawionych
wnioskOw jest zapisem obserwacji, a nie wnioskiem (m.in. 8, 9). We wniosku 6 podano
rekomendacje dla producentéw hydrolizatow z migsa ryb bazujgc tylko na jednym z
wyr6éznikow FRAP, co wydaje si¢ zbyt daleko idgcym uogdlnieniem.

Whiosek koncowy

Podsumowujgc, chciatabym stwierdzié, ze oceniana praca doktorska ma potencjal naukowy i
aplikacyjny z nowatorskimi aspektami dotyczacymi wpltywu obrobki technologicznej na
aktywno$¢ przeciwutleniajagca oraz hipotensyjng migsa 1 hydrolizatow bialek ryb.
Przedstawione badania zostaly starannie zaplanowane i przeprowadzone przy uzyciu
odpowiednio dobranej 1 dostgpnej metodologii oraz wyposazenia. Zebrane wyniki zostaly
przedstawione w sposOb  przejrzysty, z Wwykorzystaniem narzedzi graficznych,
przeanalizowane, oméwione i zinterpretowane w sposob doktadny i rzeczowy. Wyniki zostaty
opublikowane w uznanych czasopismach naukowych, co $wiadczy o nowosci i wysokim
poziomie prowadzonych badan (laczna liczba punktow MNiISW=120, 1F=3,319). Tres¢
rozprawy doktorskiej mgr inz. Klaudii Korczek pt.: ,,Wpltyw obrobki technologicznej i
symulowanego trawienia na potencjal antyoksydacyjny rybnych hydrolizatow biatkowych” i
wynikajace z niej mozliwosci praktycznego zastosowania wskazuja, iz spelnia ona wszystkie
wymagania okreslone w Rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (art. 261.,
19 stycznia 2018 r.) o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w
zakresie sztuki (Dz. U. Nr 261, z p6zn. zm.). Dlatego z pelnym przekonaniem sktadam wniosek
do Rady dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie
0 dopuszczenie Pani mgr inz. Klaudii Korcek do dalszych etapow postgpowania zwigzanego z
ubieganiem si¢ o nadanie stopnia naukowego doktora nauk rolniczych.

S5 A

y 1_{__;: =R P Ll Y

dr hab. inz. Malgorzata Korzeniowska, prof. UPWr

UNIWERSYTET PRZYRODNICZY WE WROCLAWIU

WYDZIAL BIOTECHNOLOGII I NAUK O ZYWNOSCI

KATEDRA ROZWOJU FUNKCJONALNYCH PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH
I‘ r UL. J. CHELMONSKIEGO 37, 51-630 WROCLAW

TEL. +48 71 320 7782 « FAX +48 71 320 7781

R EXCELLENCE IN RESEARCH E-MAIL: DFFPD@UPWR.EDU.PL *




