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OCENA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Klaudii Korczek
pt. Wplyw obrobki technologicznej i symulowanego trawienia

na potencjat antyoksydacyjny rybnych hydrolizatéw biatkowych

Ocena zostala wykonana na zlecenie rady dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona KoHataja w Krakowie skierowane pismem
Przewodniczacego rady, dr hab. inz. Marcina Lukasiewicza, prof. URK, z dnia 10.11.2021 r.
(DTZ 520-14-172/2021).

Rozwoj nauk o zywnosci przyspiesza. Coraz wigcej wiemy o jej sktadzie i wplywie na
organizm czlowieka. Poszukuje si¢ nowych produktéw ale i metod modyfikacji surowcow
w celu zwigkszenia oddzialywania zywnosci na organizm. Coraz silniejsze jest przekonanie,
ze wielu chorobom/dolegliwosciom mozna zapobiec a nawet leczy¢. Wraz z rozwojem
medycyny powicksza si¢ grupa konsumentow z zaburzeniami trawienia - obejmuje ona osoby
starsze, osoby z wrodzonymi uposledzeniami, ktére sto lat temu miatyby znikome szanse na
przezycie, osoby poddane dtugotrwatemu stresowi, ktory réwniez silnie wptywa na uklad
trawienny. Grupa ta stanowi powazne wyzwanie dla wspélczesnego przemystu spozywcezego.

Dla tej grupy zywnos¢ funkcjonalna, zawierajgca ,,gotowe” produkty trawienia, moze
sta¢ sie lekarstwem przywracajacym zdrowie. Pyfaniel: jak rozumie Pani (nie chodzi mi o
definicje) pojecie zywnosdci funkcjonalnej? Czy dla Pani jajo lub ryba to tez zywno$¢
funkcjonalna? Gdzie przebiega granica pomiedzy zywnoscig jako taka a Zywnoscig

funkcjonalng?

Dysertacja doktorska mgr inz. Klaudii Korczek zostala skonstruowana nastgpujaco:
strona tytulowa, o$wiadczenia promotora i autora pracy, wykaz skrotow i oznaczen,
streszczenie polskie i angielskie (2 strony). spis tresci (1 strona), wykaz publikacji

stanowigcych prace doktorskg (1 strona), wstep (2 strony), uzasadnienie podjgcia tematu
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pracy w oparciu o dane literaturowe (3 strony), cel, zakres i hipotezy badawcze (2 strony),
metodyka (5 stron), syntetyczne omoéwienie publikacji (13 stron), podsumowanie i wnioski (3
strony), bibliografia (11 stron), zalaczniki. W ostatnim rozdziale doktorantka zamiescita
poprzedzone oswiadczeniami autoréw pracy nastepujace publikacje bedace podstawa
rozprawy doktorskiej:

1. Korczek K., Tkaczewska J., Migdal W. 2018. Antioxidant and antihypertensive protein
hydrolysates in fish products — a review. Czech J Food Sci 36(3): 00-25. DOIL:
10.17221/283/2017-CJFS

2. Korczek K.R., Tkaczewska J., Duda 1., Migdal W. 2020. Effect of heat treatment on the
antioxidant and antihypertensive activity as well as in vitro digestion stability of mackerel
(Scomber scombrus) protein hydrolysates. J Aquatic Food Prod Technol 29(1): 73-89.
DOI:10.1080/10498850.2019.1695033

3. Korczek K.R., Tkaczewska J., Duda L., Migdat W. 2021. Effect of heat treatment on the
antioxidant activity as well as in vitro digestion stability of herring (Clupea harengus)
protein hydrolysates. J Aquatic Food Prod Technol DOI:10.1080/10498850.2021.
1946630

Czasopisma, w ktorych wydrukowano publikacje, znajduja sie w zalaczniku do Komunikatu
MEiN z dnia 1.12.2021 — kolejno poz. 48561 10197.

Wstep jest bardzo dobrym wprowadzeniem w zagadnienie. Zwraca uwagg czytelnika na
coraz szersze zastosowanie biologicznie aktywnych peptydéow w tworzeniu zywnosci
funkcjonalnej — podaje szereg przyktadow takich produktow wprowadzonych do sprzedazy w
roznych krajach $wiata. Podkresla znaczenie trawienia/hydrolizy bialka na mozliwo$é
wykorzystania peptydow przez organizm czlowieka.

Nastepnym rozdzialem jest Uzasadnienie podjecia tematu pracy w oparciu o dane
literaturowe. Jest znacznie krotszym od zwyczajowo przyjetego przegladu literatury, gdyz ten
zostal wezeéniej opublikowany w zalaczonej Publikacji 1. Pomyst publikacji przegladu
literatury uwazam za bardzo fortunny i wart upowszechnienie, gdyz nie zawsze ta czgs¢
dysertacji, wymagajaca przeciez znacznego nakladu pracy i czasu, zostaje opublikowana po
obronie. Zaréwno rozdziat, jak i publikacja, sa dowodem na bardzo staranne studia
literaturowe Dyplomantki, co przelozyto si¢ na dobra znajomos$¢ problematyki i wiedze o
najnowszych osiagnieciach nauki w badanym obszarze.

Z badan nad stanem wiedzy o aktywnych biopeptydach w zywnos$ci Pani Magister
Korczek wyprowadzita Cel, zakres i hipotezy badawcze. Zostaly one sformulowane jasno,

prezentujac czytelnie zamyst autorki odnosnie sposobu realizacji pracy.



Rozdzial 5 Material i metody badawcze zostal przedstawiony wyczerpujaco i
przejrzyscie. Do oznaczenia aktywnosci antyoksydacyjnej zastosowano powszechnie
wykorzystywane obecnie testy: DPPH, FRAP i zdolnosci chelatowania zelaza. Oznaczono
réwniez wiasciwosci przeciwnadcisnieniowe. Wykonanie testdw zostato dokladnie opisane.
Opisano réwniez proces symulowanego trawienia. Pytanie 2: w latach 90tych ub. wieku
prowadzitam badania nad uwalnianiem sktadnikéw mineralnych z zywnosci, gtéwnie chleba.
Stosowalam wtedy podobna metodyke ale czas trawienia wynosit 2 h. Czy sprawdzata Pani
czy czas trawienia lh jest wystarczajacy lub zna Pani prace, ktéra zajmowalaby sie tym
zagadnieniem?

Rozdziat 6: Syntetyczne omdwienie publikacji w skroconej formie przedstawia
publikacje bedace praca doktorska mgr inz. Klaudii Korczek. W Publikacji 1. Dyplomantka
dokonala wnikliwej analizy przeciwutleniajacych i przeciwnadci$nieniowych wiasciwosci
hydrolizatéw z ryb (karpia, tososia, pstraga, tilapii i tunczyka — makrele i §ledzia oméwiono w
dwoch pozostatych pracach) dokonujac przegladu 85 publikacji z tej dziedziny. Zwrdcita
szczegélng uwage na problem aktywnosci biologicznej biatka i peptydéow z niego
powstajacych, réwniez na stabilnos$¢ biopeptydéw w zmieniajacych si¢ warunkach podczas
przetwarzania zywnosci i pozZniej, w trakcie trawienia. Swiadczy to o $wiadomosci Pani
Magister odnosnie korzysci, jakie moga przynie$¢ konsumentom w przyszlosci nowe
produkty zawierajace stabilne hydrolizaty. Publikacja 1 zawiera réwniez szeroki przeglad
badaft nad antyoksydacyjnymi i antyhypertensyjnymi wlasciwosciami hydrolizatéw
bialkowych z ryb. Dyplomantka stwierdza, ze hydrolizaty moga by¢ alternatywa dla
syntetycznych lekéw na nadcisnienie.

W Publikacjach 2 i 3 mgr inz. Klaudia Korczek prezentuje wyniki badan nad sktadem
chemicznym oraz wiasciwosciami antyoksydacyjnymi i antyhypertensyjnymi hydrolizatéw
makreli i $ledzia. Badano hydrolizaty filetow poddanych procesom obrdbee kulinarnej
(gotowanie, pieczenie, smazenie, sterylizowanie) i bez. Stwierdzono wplyw obrobki
kulinarnej dokonanej przed procesem hydrolizy na sktad chemiczny hydrolizatow; najwiecej
biatka oznaczono w hydrolizatach filetéw ryb wczesniej usmazonych, najmniej w
hydrolizatach z konserw. Proces obrébki kulinarnej filetéw makreli i $ledzia wplywat
zardwno na sume¢ wolnych aminokwaséw, jak i na ich profil w hydrolizatach. Test DPPH
potwierdzil wzrost wlasciwosci antyoksydacyjnych w hydrolizatach ryb poddanych wczeéniej
obrobee kulinarnej, przy czym lepsza zdolno$¢ zmiatania wolnych rodnikow stwierdzono dla
probek ryb smazonych, pieczonych lub konserwowanych, gorszg — gotowanych. Stwierdzono

wzrost wartosci FRAP w hydrolizatach ryb, w poréwnaniu do probek przed hydrolizs,
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natomiast proces trawienia w wigkszosci przypadkéw powodowat spadek zdolnosci redukcji
jonéw zelaza. Wyniki testu zdolnosci do chelatowania jonéw Fe®* zalezaty od gatunku ryby,
procesu obrobki kulinarnej, hydrolizy i trawienia. Test przeciwnadcis$nieniowy potwierdzil
zmiany w aktywnosci inhibitora ACE na skutek obrébki termicznej hydrolizatéw z badanych
ryb; znacznie wyzsza aktywnos$¢ w hydrolizatach z makreli. Obserwacje i wyniki oznaczen
Doktorantka starala si¢ kazdorazowo wytlumaczy¢ i/lub poprze¢ wynikami bada innych
autoréw — dyskusja wynikow jest obszerna.

Rozdziat Podsumowanie i wnioski z ponumerowanych akapitéw zamienitabym na dwie
czg$ci. Pierwsza (w czasie przeszlym), w ktdrej zamiescitabym podsumowanie wynikéw bez
numerowania ich, i druga (z numeracja), zawierajgcg kilka wnioskow- 1. wplyw obrdbki
technologicznej i symulowanego trawienia wptywa na potencjal antyoksydacyjny rybnych
hydrolizatéw bialkowych, 2. symulowane trawienie in vitro wplywa na aktywno$é
antyoksydacyjng hydrolizatow biatkowych z ryb. 3. podstawowy sktad chemiczny i profil
wolnych aminokwaséw hydrolizatow biatkowych zalezy od rodzaju obrébki termicznej
surowca. Te uwagi nie wymagaja komentarza Doktorantki podczas obrony, gdyz materiat
zostat juz opublikowany. Ale uwaga moze przyda si¢ w dalszej pracy.

W rozdziale Bibliografia mgr Korczek wymienita 101 publikacji wykorzystanych w
prezentowanym skrécie dysertacji. Ogétem w dysertacji wymieniono 258 publikacji (skrét -
101, publikacja 1 — 85, publikacja 2 — 96, publikacja 3 - 121), z czego 67% zostato
opublikowanych po 2010 roku. Znakomita wigkszos¢ publikacji pochodzi z renomowanych
czasopism anglojezycznych, cho¢ Autorka powotuje si¢ réwniez na znacznie starsze zrodia.
Umiejetnos¢ wyszukania dawnych publikacji jest cenng umiejetnoscia, pozwalajaca na

unikanie marnowania wysitku na odkrywanie rzeczy juz znanych.

Podsumowujac stwierdzam, ze dysertacja mgr inz. Klaudii Korczek stanowi zwartg
calo$¢ starannie zaplanowanego i starannie wykonanego do$wiadczenia opartego na dobrej
znajomosci problematyki bioaktywnych peptydow uzyskiwanych z biatka ryb. Uzyskane
wyniki zostaly wyczerpujaco podsumowane, skomentowane i przedyskutowane w oparciu o
dostepng literaturg. Korzystnym byloby rozpowszechnienie uzyskanych wynikow w
polskojezycznych czasopismach branzowych, dostepnych dla szerokiej rzeszy producentéw

zywno$ci (np. Magazyn Przemystu Rybnego, Wiadomosci Rybackie, Przemyst Miesny).

Uwazam, ze recenzowana rozprawa doktorska mgr inz. Klaudii Korczek odpowiada w
pelni warunkom okre§lonym w ustawie z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule

4



naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. z 2017 1., poz. 1789). W
zwigzku z powyzszym przedkladam radzie dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona KoMgtaja w Krakowie wniosek o dopuszczenie mgt inz.

Klaudii Korczek do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie, w zwigzku z mojg wysoka oceng przedstawionej pracy, wnioskuje o jej
wyrdznienie. Praca dotyczy aktualnego temétu, do jej realizacji zastosowano nowoczesne
metody badawcze, a wyniki stanowig dobrg baz¢ do rozwoju nowego trendu w produkcji

zywnosci funkcjonalnej.
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