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Podstawa prawna: Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (Dz.U z 2021, poz. 478)
Podstawg opinii jest pismo prof. dr hab. Agnieszki Kity Przewodniczacej Rady
Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego
we Wroctawiu z dnia 26-04-2022

Informacje ogolne - uzasadnienie podjecia tematyki badawczej

Tematyka zywnos$ci funkcjonalnej, jako narzedzia do ograniczania niekorzystnych
tendencji populacyjnych znajduje si¢ w krggu zainteresowan technologow zywnosci,
dietetykow, biologéw populacyjnych od szeregu lat. Jednym z kluczowych czynnikéw
decydujacych o skutecznosci prewencji dietetycznej, Oprocz unikalnego sktadu
I bioaktywnos$ci nowoopracowanych produktow jest akceptowalno$¢ konsumencka,

w kreowaniu ktorej istotng rolg odgrywa ocena organoleptyczna. Zgodnie z dotychczasowa
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wiedzg idealnymi surowcami (produktami) sg owoce i warzywa, ktore sg doskonatym
zrodlem substancji dziatajacych prewencyjnie w rozwoju zespotu metabolicznego oraz innych
chorob, ktorych etiologia zwigzana jest z niepozadanymi zachowaniami Zzywieniowymi
obserwowanymi w krajach wysokorozwini¢tych. W trend ten idealnie wpisujg si¢ badania
zawarte w dysertacji, ktore Oprocz szczegotowej analizy jakoSciowo-ilosciowej
oraz bioaktywno$ci owocow rokitnika pospolitego obejmuja oceng linii nowych produktow
oraz dodatkow funkcjonalnych. Dodatkowo, charakterystyka innych czgéci morfologicznych
(stanowigcych zwykle materiat odpadowy) idealnie wpisuje si¢ w zalozenie produkcji ,,zero
waste”. Z uwagi na powyzsze, uwazam, ze badania podstawowe oraz aplikacyjne wchodzace
w sklad przedstawionej do oceny dysertacji sg niezwykle istotne i stanowig znaczacy wkiad

do nowoczesnej technologii zywnosci, dietetyki oraz prewencji populacyjnej.

Ocena formalna pracy

Podstawe rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Karoliny Tkacz pt. ,,Owoce rokitnika
pospolitego (Hippophaé rhamnoides) w projektowaniu zywnosci o ukierunkowanym
potencjale prozdrowotnym”, stanowi 7 oryginalnych prac naukowych opublikowanych
w latach 2019-2021 w czasopismach indeksowanych w Journal Citation Reports:

1. Tkacz K., Wojdyto A., Turkiewicz I.P., Bobak L., Nowicka P. 2019. Anti-oxidant and
antienzymatic activities of sea buckthorn (Hippophaé rhamnoides L.) fruits modulated by
chemical components. Antioxidants, 8, 618.

2. Tkacz K., Wojdyto A., Turkiewicz L.P., Ferreres F., Moren, D. A., Nowicka P. 2020.
UPLCPDA-Q/TOF-MS profiling of phenolic compounds and carotenoids and their influence
on anticholinergic potential for AchE and BUChE inhibition and on-line antioxidant activity
of selected Hippophaé rhamnoides L. cultivars. Food Chemistry, 309: 125766.

3. Tkacz K., Wojdylo A., Turkiewicz I.P., Nowicka P. 2021. Triterpenoids, phenolic
compounds, macro- and microelements in anatomical parts of sea buckthorn (Hippophaé
rhamnoides L.) berries, branches and leaves. Journal of Food Composition and Analysis, 103,
104107.

4, Tkacz K., Gil-Izquierdo A., Medina S., Turkiewicz I.P., Dominguez-Perles R.,
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Nowicka P., Wojdyto, A. 2021. Phytoprostanes, phytofurans, tocopherols, tocotrienols,
carotenoids and free amino acids and biological potential of sea buckthorn juices. Journal of
the Science of Food and Agriculture, 11345.

5. Tkacz K., Chmielewska J., Turkiewicz I.P., Nowicka P., Wojdyto A. 2020. Dynamics
of changes in organic acids, sugars and phenolic compounds and antioxidant activity of sea
buckthorn and sea buckthorn-apple juices during malolactic fermentation. Food Chemistry,
332:127382.

6. Tkacz K., Wojdyto A., Turkiewicz I.P., Nowicka P. 2021. Anti-diabetic, anti-
cholinesterase, and antioxidant potential, chemical composition and sensory evaluation of
novel sea buckthorn-based smoothies. Food Chemistry, 338, 128105.

7. Tkacz K., Wojdylo A, Michalska-Ciechanowska A., Turkiewicz I.P., Lech K.,
Nowicka P. 2020. Influence carrier agents, drying methods, storage time on physico-chemical
properties and bioactive potential of encapsulated sea buckthorn juice powders. Molecules,
25(17), 3801.

Cykl publikacji stanowigcych podstawe dysertacji jest wynikiem realizacji projektu
w ramach programu ,,.Diamentowy Grant” (Ministerstwo Edukacji i Nauki) pt. ,,Opracowanie
atrakcyjnego sensorycznie produktu funkcjonalnego na bazie owocow rokitnika pospolitego
z wyznaczeniem wlasciwosci biologicznych metodami in vitro”, nr DI2017007047,
ktorego kierownikiem byla mgr inz. Karoliny Tkacz, pod opieka prof. dr hab. inz. Anety
Wojdyto.

Catkowita punktacja publikacji wchodzacych w sktad dysertacji wynosi 1000 punktow
wg wykazu oceny czasopism naukowych Ministerstwa Edukacji i Nauki, za$ sumaryczny IF
(impact factor) — 41,462. Wszystkie publikacje wchodzace w sktad dysertacji sg pracami
wieloautorskimi, w ktorych Pani Tkacz jest pierwszym (autorem korespondencyjnym jest
Promotor). Udziat Kandydatki w ich powstawaniu (zgodnie z zataczonymi o$wiadczeniami
wspotautoréw) jest kluczowy i zostal jasno podkreslony. Ranga czasopism, w ktorych prace
zostaly opublikowane oraz dotychczasowy dorobek naukowy Pani Tkacz nie pozostawiajg
watpliwosci, co do wysokiego poziomu naukowego i warsztatowego Kandydatki.

Przedstawione do oceny opracowanie rozpoczyna si¢ streszczeniem w jezyku polskim
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oraz angielskim oraz wstepem, ktory wprowadza w tematyke oraz potwierdza ogolng wiedze
teoretyczng kandydatki w danej dyscyplinie naukowej. W kolejnej czesci Pani Tkacz jasno
przedstawia hipotez¢ badawcza oraz wskazuje cel gldowny oraz cele szczegdélowe majace
stuzy¢ jej weryfikacji. Rozdziat ,,Organizacja badan” charakteryzuje material badawczy,
procesy technologiczne oraz metodologi¢ badan. W tej czeSci na podkreslenie zastuguje
schemat organizacji badan nad owocami rokitnika pospolitego obejmujacy kolejne etapy
charakteryzacji surowca oraz zaprojektowanej zywno$ci funkcjonalnej (strona 15)
potwierdzajacy umiejetno$¢ planowania wielowatkowych badan naukowych. Gléwnag czes¢
dysertacji stanowi rozdziat ,,Omoéwienie 1 dyskusja wynikow”, gdzie konsekwentnie
omoéwiono 1 skonfrontowano z literaturg tematu uzyskane wyniki badan. Calo$¢ zostata
podsumowana w 7 wnioskach, ktore odnoszg si¢ do zalozonych celow szczegdtowych.
Dysertacj¢ koncza peine, oryginalne wersje prac (z o$wiadczeniami wspotautorow).
Reasumujagc, w mojej ocenie opracowanie stanowi oryginalne rozwigzanie problemu
naukowego oraz potwierdza umiejetnos¢ samodzielnego prowadzenia pracy naukowe;j.
Jednoczesnie pragne podkreslic, ze ich =zakres badan pokrywa si¢ z podanym
przez Doktorantke tytutem dysertacji.

Ostatni rozdziat (nie zwigzany bezposrednio z projektem doktorskim) obejmuje
podsumowanie dorobku naukowego Pani Tkacz. Czuj¢ si¢ w obowigzku podkreslic,
ze dotychczasowy dorobek Aplikanta jest imponujacy (HI= 10, sumaryczny IF= 135,304).
Sktada si¢ na niego (procz publikacji wchodzacych w sklad dysertacji) 23 publikacje
naukowe, kierownictwo oraz udzial w projektach finansowanych m.in. przez NCN
oraz NCBIR, liczne staze naukowe i szkolenia. Wszystko to wskazuje, iz jest Ona mlodym
naukowcem o juz znaczacych osiggnigciach, ktory znajduje si¢ w awangardzie miodych

naukowcow zajmujacych si¢ problematyka technologii zywnosci i zywienia.

Ocena merytoryczna pracy

We Wstepie Autorka przedstawia tto badan, dokonujgc szczegotowej charakterystyki
surowca oraz potencjalnej aktywnosci biologicznej. Na tle danych literaturowych wskazuje

na potencjalne aplikacje owocow rokitnika wskazujac jednoczesnie na cechy surowca,
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ktore mogg stanowi¢ czynniki ograniczajace W technologii i otrzymywaniu akceptowalnych
produktow spozywczych. Juz na tym etapie konfrontuje swoje wyniki z danymi
literaturowymi wskazujac na potrzebe dalszych szczegotowych badan oraz optymalizacii
procesOw np. organicznie pozadanego smaku sokow poprzez fermentacj¢ jabtkowo-mlekows,
czy tez proces mikroenkapsulacji. Uzasadnia rowniez cz¢$¢ projektu dotyczacg wykorzystania
innych niz owoce czeSci anatomicznych rokitnika pospolitego (skorki, migzszu, nasion,
endokarpu, pedow i lisci) nie wynikajaca bezposrednio z tematu dysertacji. TreSci zostaly
przedstawione w sposob jasny i konsekwentny, moja drobna uwaga dotyczy jedynie sposobu
okreslania procesu inhibicji (dotyczy rowniez reszty opracowania). Sugerowatbym uzycie
zwrotu ”zdolno$ci do hamowania aktywnosci enzymu” zamiast bedacego uproszczeniem
,hamowanie enzymu”.

Sformutowana w Rozdziale 11 hipoteza badawcza, cele projektu (bezposrednie
odniesienia do publikacji wchodzacych w sktad dysertacji) oraz sposoby ich realizacji zostaly
jasno okreslone 1 w pelni potwierdzaja zar6wno poznawczy jak i praktyczny charakter badan.
W kolejnej czesci (Organizacja badan) jasno scharakteryzowano material i zakres badan,
co jest niezwykle istotne w przypadku faktu, ze zar6wno technologia jak i jako$¢ wyjsciowa
surowca (odmian) determinuja sklad, a tym samym potencjalng bioaktywno$¢ produktow.
Schemat projektu (s. 15) w sposob jasny przedstawia harmonogram i zakres badan,
a zastosowane technologie oraz metody analityczne zostalty wymienione odpowiednio
w podrozdziatach ,,Procesy technologiczne” oraz ,,Metody badan”. Z uwagi na fakt,
ze szczegdtowe opisy metodologii znajduja si¢ w pelnych wersjach prac jest to w petni
akceptowalne.

Omowienie 1 dyskusja wynikéw opublikowanych w 7 publikacjach stanowito nie lada
wyzwanie, jednak musze¢ stwierdzi¢, ze Pani Tkacz dokonata tego w sposob jasny
I konsekwentny, a opracowanie stanowi kompilacje¢ w pelni oddajac zakres badan.
Chciatbym zaznaczy¢, ze z uwagi na fakt, iz w renomowanych czasopismach naukowych
obowigzuje rygorystyczny system recenzowania w swojej recenzji nie odnosze si¢
bezposrednio do zatgczonych manuskryptow. Tresci zawarte w czgscei ,,Omowienie i dyskusja
wynikoéw” zostaty podzielone na 4 gtowne czesci weryfikujace zalozong hipoteze badawcza.

Wyniki zawarte w publikacjach 1-4 zostaty scharakteryzowane w czg¢sci pierwszej, obejmuja
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analiz¢ frakcji biologicznie aktywnej rokitnika pospolitego. W publikacji 1 opublikowanej
w czasopi$mie Antioxidants analizom poddano owoce sze$ciu odmian rokitnika pospolitego
uprawianych w Polsce. Okreslono podstawowy skiad chemiczny, skiad ilo$ciowo-jakosciowy
frakcji potencjalnie aktywnej (m.in. zwigzki fenolowe, karotenoidy, kwasy tluszczowe, kwasy
thuszczowe, tokoferole), pojemnos¢ przeciwutleniajacg oraz zdolnosci do inhibicji aktywnos$ci
hydrolaz trawiennych i 15-lipooksygenazy. Ta cze$¢ badan jest niezwykle kompleksowa
1 wskazuje na duze umiejgtnosci analityczne Aplikantki. Wyniki szczegotowej analizy frakcji
polifenolowej i karotenoidow oraz ich potencjalnego udzialu w kreowaniu aktywnosci
przeciwutleniajacej i zdolnosci do hamowania aktywnos$ci acetylocholinoesteraz zostaty
opublikowane w publikacji 2 (Food Chemistry). Wykazano, ze badane odmiany zawieraja 28
réwnych zwigzkow fenolowych praz 16 karotenoidow. Wsrdd polifenoli  pochodne
izoramnetyny stanowily ponad 65% wszystkich flawonoli (zidentyfikowano réwniez
pochodne kwercetyny 1 kemferolu). Z kolei karoteny stanowily od 19 do 47%, za$ ksantofile
16 do 81% wszystkich karotenoidow. Analiza statystyczna wykazala, ze potencjat
przeciwstarzeniowy wynika glownie z obecno$ci flawonoli. W opracowaniu tym
na szczeg6lng uwagg zastuguje analiza online aktywnosci przeciwrodnikowej, ktora pozwala
na wskazanie, ktory ze sktadnikow ekstraktu w rzeczywistosci odpowiada za efekt
prozdrowotny. Badania zwarte w publikacji 3 dokonuja walidacji réznych czesci
morfologicznych rokitnika oraz materialdow odpadowych z przetworstwa jego owocoOw jako
wartosciowych zrodet substancji bioaktywnych 0 potencjalnym zastosowaniu w technologii
zywnosci. Niezwykle ciekawym osiggnieciem zaprezentowanym w publikacji 4 (Journal of
the Science of Food and Agriculture) jest charakterystyka sokow z rokitnika pod katem
obecno$ci dotychczas bardzo stabo scharakteryzowanej grupy metabolitoéw roslinnych -
fitoprostanow 1 fitofuranow. Podobnie jak we wczesniejszych publikacjach wyniki dotyczace
potencjalnej bioaktywnos$ci zostaty skonfrontowane ze sktadem w celu wskazania zwigzkow,
ktore w najwyzszym stopniu generuja efekty prozdrowotne. Wszystkie badania
zaprezentowane w tej czesci dysertacji cechuje wysoki poziom naukowy, zaréwno
pod wzgledem analityki jak i analizy wynikéw. Odnoszac si¢ do podjetej proby
zdefiniowania ,,kluczowych graczy” odpowiedzialnych za badane wtasciwosci prozdrowotne

chcialbym zwrdci uwage, ze zastosowane analizy statystyczne dostarczaja jedynie czeSci

UNIWERSYTET PRZYRODNICZY W LUBLINIE | WYDZIAL NAUK O ZYWNOSCI | BIOTECHNOLOGII
ul. Skromna 8, Lublin 20-704, www.up.lublin.pl/foodscience

tel. (+ 81) 445-65-05, 445-65-00; e-mail: dziekanat.nzb@up.lublin.pl

REGON 000001896 NIP 712 010 37 75

y / /A



KATEDRA BIOCHEMII | CHEMII ZYWNOSCI

UNIWERSYTET | | | WYDZIAL

PRZYRODNICZY NAUK OAZYWNOSICI UL. SKROMNA 8, 20-704 LUBLIN
w Lublinie | BIOTECHNOLOGII TEL./FAX. 81 462 33 24

wiedzy, a uzyskanie pelnego obrazu wymaga dalszej, poglebionej analizy interakcji
sktadnikéw bioaktywnych w ekstraktach poddanych konkretnym testom.

Kolejne czesci dysertacji obejmuja badania majace na celu bezposrednie wprowadzenie
owocow rokitnika do receptur produktow funkcjonalnych lub otrzymanie dodatkow
dedykowanych dla tego typu zywnosci. Pani Tkacz podjeta zakonczong sukcesem probe
poprawy jakosci organoleptycznej sokoOw na bazie owocoéw rokitnika pospolitego poprzez
zastosowanie fermentacji jablkowo-mlekowej. Proces ten prowadzony przy udziale szczepdéw
Lactobacillus plantarum pozwolit na odkwaszenie sokéw przy jednoczesnym zwigkszeniu
zawarto$ci flawonoli 1 wzroscie aktywnoS$ci przeciwutleniajacej. Niewatpliwe wyniki te maja
duzy potencjat aplikacyjny, a zaproponowana technologia z powodzeniem moze zosta¢
implikowana do surowcow o podobnej charakterystyce. Opracowanie recepturowe
i optymalizacja technologii otrzymywania produktow funkcjonalnych z sokiem z owocéw
rokitnika pospolitego stanowito niejako podsumowanie wczesniejszych badan (publikacja 6).
Zdobyta wiedza zostata wykorzystana do opracowania receptur 18 funkcjonalnych smoothies
zawierajacych wysoki udzial soku z owocdéw rokitnika pospolitego, ktére charakteryzowat
wysoki potencjat prozdrowotny i akceptacja konsumencka. Dodatek sokow z rokitnika
zwykle intensyfikowat smak kwasny, cierpki i gorzki jednak jednoczes$nie powodowat wzrost
zwarto§¢ flawonoli, ktorych obecno$¢ jest pozytywnie skorelowana z wlasciwo$ciami
przeciwstarzeniowymi, przeciwcukrzycowymi 1 przeciwutleniajgcymi. W odniesieniu do tej
cze$ci badan, chciatbym zapytac czy testowata Pani soki otrzymane we wcze$niejszym etapie
badan tzn. poddane fermentacji jabtkowo-mlekowej? Jednoczesnie, jestem ciekawy czy
z uwagi na niekorzystny wptyw frakcji lipidowej na stabilno$¢ produktéw brata Pani
pod uwage wprowadzenie do receptur dodatkow stabilizujgcych emulsje.

W ostatnim z opracowan optymalizowano technologie mikrokapsutkowanego dodatku
funkcjonalnego zawierajacego soki z rokitnika. Oceniono wplyw technologii mikrokapsutek
1 no$nikéw polisacharydowych na wtasciwosci fizyczne, skladniki chemiczne 1 aktywno$¢
przeciwutleniajagca  mikrokapsutek. Wykazano, ze optymalny nos$nik stanowita
maltodekstryna, ktora oprocz wysokiej wydajnosci procesu zapewniata otrzymanie produktu
0 wysokim potencjale przeciwutleniajacym i pozadanych cechach (niski poziom brazowienia

nieenzymatycznego i HMF).
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Calos$¢ projektu zostala podsumowana w formie 7 wnioskow, ktore odnosza si¢
do zatozonych celow projektu. Pani Tkacz wykazata, ze owoce rokitnika charakteryzuje
wysoki potencjat prozdrowotny jednak jego zastosowanie ogranicza niski stosunek cukrow
do kwasow wplywajacy na akceptowalno$¢ konsumencky. Co istotne, zaproponowata
rozwigzania technologiczne i/lub recepturowe mogace zwigkszy¢ udzial owocow tej rosliny
w przetworstwie spozywczym, a tym samym zwigkszy¢ udziatl tego niezwykle cennego
sktadnika w profilaktyce przewlektych chorob.

Reasumujac, Kwalifikantka umiejetnie potaczyta ze soba zagadnienia z zakresu
technologii zywnosci, chemii analitycznej i towaroznawstwa, a przedstawiona do oceny
dysertacja obejmuje wyniki wartosciowe pod wzgledem poznawczym i aplikacyjnym.
Uzyskane wyniki badan przedstawione w cyklu publikacyjnym stanowigcym podstawe
dysertacji pozwolity na pozytywne zweryfikowanie hipotezy badawczej. Jednoczesnie pragne
podkresli¢, ze wszystkie uwagi przedstawione w ocenie pracy maja charakter redakcyjny,

cz¢$¢ z nich dyskusyjny i nie maja one wptywu na pozytywng ocen¢ merytoryczng pracy.

Whiosek koncowy

Przedstawiona do recenzji dysertacja mgr. Karoliny Tkacz pt. ,,Owoce rokitnika
pospolitego (Hippophaé rhamnoides) w projektowaniu zywnosci o ukierunkowanym
potencjale prozdrowotnym” spetnia warunki stawiane rozprawom doktorskim w artykule 187
ust. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U z 2021,
poz. 478) i wnioskuje do Wysokiej Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu 0 dopuszczanie jej Autorki
do dalszych etapow przewodu doktorskiego. Jednoczesnie wysoki poziom naukowy
przestawionych badan motywuje mnie do ztozenia Wysokiej Radzie wniosku o wyrdznienie
ocenianej dysertacji w sposob praktykowany na Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu

Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.

dr hab. Michat Swieca prof. uczelni
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dr hab. Michat Swieca prof. uczelni
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Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Uzasadnienie wniosku o wyrdznienie rozprawy doktorskiej mgr inz. Karoliny Tkacz

Przestawiona do oceny dysertacja doktorska dotyczy tematyki niezwykle aktualnej
1 ma duze znacznie poznawcze 1 aplikacyjne. Sposob przeprowadzania badan, szeroki zakres
metod badawczych, wlasciwy opis 1 interpretacja wynikow oraz ich konfrontacja z literaturg
tematu jednoznacznie wskazujg na wysokie kwalifikacje i warsztat naukowy Pani mgr inz.
Karoliny Tkacz. Prace wchodzace w sktad dysertacji zostaty opublikowane w czasopismach
wiodacych w dyscyplinie, a sumaryczne wskazniki bibliograficzne (1000 punktéw
wg wykazu oceny czasopism naukowych Ministerstwa Edukacji i Nauki, sumaryczny IF-
41,462) jednoznacznie potwierdzaja aktualno$¢ tematu oraz wysoki poziom i jako$¢ badan.

W zwigzku z powyzszym wnosz¢ do Wysokiej Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Wroclawiu o wyrdznienie
dysertacji pt. ,,Owoce rokitnika pospolitego (Hippophaé rhamnoides) W projektowaniu
zywno$ci o ukierunkowanym potencjale prozdrowotnym” w sposob praktykowany

na Wydziale Nauk o Zywnoéci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.

dr hab. Michat Swieca prof. uczelni
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