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Recenzja rozprawy doktorskiej
mgr inz. Moniki Anny Marcinkowskiej
pt. ,,Lotne produkty degradacji glukozynolandéw jako zwiazki sensorycznie aktywne

w warzywach kapustowatych”

Podstawa prawna: Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(tekst jednolity Dz.U. z 2020 1. poz. 85 z p6zn. zm.) oraz Uchwata nr 8/XXX11/2023 Rady
Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego

w Poznaniu z dnia 29 czerwca 2023 r.
Przedstawienie podstawowych danych o Kandydatce

- data uzyskania tytulu magistra oraz nazwa jednostki organizacyjnej, w ktorej tytut ten

byt nadany

Pani mgr inz. Monika Anna Marcinkowska uzyskata tytul zawodowy magistra na
kierunku chemia, w specjalnosci chemia srodowiska w dniu 23 czerwca 2016 roku na
Wydziale Chemii Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza w Poznaniu oraz tytut
zawodowy magistra inzyniera na kierunku analityka zywno$ci w dniu 12 czerwca 2017

roku w tej samej jednostce organizacyjne;j.

- informacja, czy Kandydatka ubiegata si¢ uprzednio o nadanie stopnia doktora, w tym —
o ile wynika to z dokumentacji sprawy — informacja o przebiegu i zakonczeniu
wczesniejszego postepowania
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W przestanej dokumentacji brak jest informacji, czy Kandydatka ubiegata si¢ uprzednio

o nadanie stopnia doktora
- przebieg pracy naukowo-zawodowej (miejsce pracy, zajmowane stanowiska)

Z przestanej dokumentacji wynika, ze mgr inz. Monika Marcinkowska nie podejmowala

dotychczas pracy naukowo-zawodowe;j
Ocena ukladu rozprawy

Uklad przedstawionej do oceny rozprawy doktorskiej oceniam bardzo WYS6kO z uwagi
na bardzo przejrzysty jej charakter oraz wysokie walory estetyczne — podczas lektury
udalo mi si¢ wychwyci¢ jedno uchybienie, na rysunku 9 powinno by¢ allicyna zamiast
allicina. Rozprawa ta stanowi cykl czterech powigzanych tematycznie recenzowanych
artykutéw naukowych (jeden przegladowy, trzy oryginalne), opublikowanych
w czasopismach o zasiegu miedzynarodowym (Molecules, LWT — Food Science and
Technology oraz Journal of Agricultural and Food Chemistry). Sumaryczny
wspotezynnik wpltywu Impact Factor tych prac wynosi 21,805. Prace te ukazaly si¢
w latach 2020-2022 i we wszystkich mgr inz. Monika Marcinkowska wymieniona jest
jako pierwszy autor. Zgodnie z zalqczonymi o$wiadczeniami wspotautoré6w rola
Kandydatki w przygotowaniu tych prac polegata na: wspottworzeniu koncepcji prac
i metod analizy, przeprowadzeniu wszystkich eksperymentoéw i analiz, opracowaniu
i interpretacji wynikéw, napisaniu manuskryptow (trzech w catosci, jednego w 80%),
wsp6tredagowaniu korekt manuskryptéw i odpowiedzi na recenzje. Udziat pozostatych
wspotautoréw polegal na: wspéttworzeniu koncepcji prac, edycji manuskryptu oraz
odpowiedzi na recenzje. Zgodnie z powyzszym mozna stwierdzi¢, ze udziatl Kandydatki

w tworzeniu prac wchodzacych w sktad cyklu byt znaczny.

Tres¢ prac skompilowana zostata w liczacym 59 stron przewodniku podzielonym na

rozdzialy i podrozdziaty. Czytelnika w tre$¢ poruszanej tematyki badawczej wprowadza

Streszczenie oraz Wstep, nastepnie jasno okreslono hipoteze i cel pracy w. Kolejne

rozdzialy to: Omoéwienie wynikéw pracy przegladowej i badan podzielony na 5
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podrozdziatéw w ktorych opisane zostaly najwazniejsze aspekty poszczegdlnych prac,
Whioski i zawierajaca 112 pozycji literaturowych Bibliografia sktadajaca si¢ w duzej
mierze z aktualnych i opublikowanych po 2010 r. prac. Najstarsza z cytowanych prac
opublikowana zostata w roku 1974 r. Dobér tych prac oceniam za adekwatny. Kolejne
elementy rozprawy to: podzielony na 6 podrozdziatow rozdziat zatytutowany Aktywnos¢
naukowa, w ktérym to mgr inz. Monika Marcinkowska przedstawia migdzy innymi swoje
dotychczasowe osiagniecia naukowe takie jak: dorobek publikacyjny, udzial
w konferencjach naukowych, staze naukowe, stypendia, udzial w projektach

badawczych.
Wskazanie oraz ocena celu pracy Kandydatki

Celem rozprawy Pani mgr inz. Moniki Anny Marcinkowskiej byto dokonanie przegladu
literaturowego na temat zwigzkéw odpowiedzialnych za zapach warzyw oraz grzybow ze
szczegdlnym naciskiem na zwigzki organiczne zawierajace w swojej budowie siarke,
okreslenie cech jakosciowych i ilosciowych (stgzen progowych, wspétczynnikow
podziatu gaz/ciecz) wybranych izotjocyjanianéw, optymalizacja procesu blokowania
mirozynazy oraz oznaczenie jakosciowe i ilosciowe zwigzkoéw lotnych powstajacych

w kalarepie surowej i gotowane;.

Uwzgledniajac fakt, ze izotiocyjaniany oraz inne organiczne zwiazki siarki
odpowiedzialne za walory sensoryczne roslin kapustowatych (i nie tylko), pod wzgledem
sensorycznym, dotychczas zostaty opisane w bardzo niewielkim stopniu, a zwigzki te
moga naleze¢ do tzw. grupy zwiazkéw o wysokim wptywie na aromat — cechujg si¢ czgsto
ekstremalnie niskimi progami wyczuwalnosci zapachowej i ich niewielkie zawartosci
W spos6b znaczny wplywaja na profil zapachowy aromatu — nalezy uznac, ze cel obrany
przez mgr inz. Monike Marcinkowska jest uzasadniony i aktualny, a dokonany przeglad
literaturowy opisany w artykule pt. ,Role of sulfur compounds in vegetable and
mushroom aroma” opublikowany na famach czasopisma Molecules w dobry sposob
systematyzuje wiedze w zakresie wystepowania zwiazkow siarki w warzywach oraz
grzybach, ich wplywu na aromat oraz szlakéw przemian, zar6wno enzymatycznych jak
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i termicznych, glukozynolanéw i aminokwaséw prowadzacych do lotnych zwiazkow
zawierajacych w swojej budowie atom siarki i stanowi doskonate wprowadzenie

w tematyke cyklu publikacj.
Wskazanie oraz ocena zastosowanych metod badawczych

Aby zrealizowa¢ postawiony sobie cel Kandydatka wykorzystata nowoczesne
i adekwatne narzedzia badawcze do ktérych zaliczy¢ mozna micdzy innymi:
wspomagang rozpuszczalnikiem destylacje zwigzkow zapachowych (SAFE),
chromatografic gazowa (w tym dwuwymiarowa technikg heart-cut) sprz¢zong ze

spektrometria masowsq oraz chromatografi¢ gazowa sprzezong z olfaktometrig.
Ocena cze$ci rozprawy doktorskiej dotyczacej omowienia wynikéw badan
Czes¢ badawcza rozprawy podzieli¢ mozna na:

1. Okreslenie cech sensorycznych wybranych 19 izotiocyjanioanéw obecnych
w ro§linach kapustowatych takich jak progi wyczuwalnosci zapachowej
w oparciu o prawo Webera-Fechnera, okreslenie deskryptorow zapachu oraz
wspbtczynnikéw podziatu gaz/ciecz (woda, bufor Slinowy, sztuczna $lina, slina
ludzka) dla tych zwiazkéw. Wyniki tych prac badawczych Kandydatka opisata
w czasopismie LWT — Food Science and Technology w artykule pt.
,Determination of the odor threshold concentrations and partition coefficients of
isothiocyanates from Brassica vegetables in aqueous solutions”. W okreslaniu
intensywnosci zapachu celem wyznaczenia krzywych Webera-Fechnera oraz
deskryptoréw zapachu brato udzial od 7 do 10 z 15 uprzednio przeszkolonych
0s6b w wieku od 27 do 50 lat. Uzyskane wyniki pozwolily na zbudowanie
biblioteki, ktéra moze znalezé zastosowanie w dalszych badaniach w obszarze
chemopercepcji tych zwiazkow, a co za tym idzie aromatow warzyw, produktow
spozywczych i aromatéw spozywczych, ktére je zawieraja. W tym miejscu,
z obowiazku recenzenta, chcialbym poprosi¢ Kandydatke o doprecyzowanie,

ktore ze stezen progowych bylo oznaczane — detekcji, czy rozpoznawalnosci?
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Zaktadam, ze to pierwsze z uwagi na czgste stosowanie tego skrétu w odniesieniu
wlasnie do progu wyczuwalnosci zapachowej w literaturze anglojezycznej oraz
o prébe interpretacji uzyskanych wartosci steze progowych. W tabeli 1, dla
wszystkich uzyskanych wartosci odchylenia standardowe znacznie przekraczaja
oznaczone wartosci stezen progowych, np.: dla izotiocyjanianu propylu
0,03x1073+ 0,40x10° g/L, czyli warto$¢ tego stezenia miesci si¢ w przedziale
-0,37x103 g/L do 0,43x107 g/L. Matematycznie oczywiscie zapis ten jest
prawidlowy, przy bardzo duzym rozrzucie uzyskanych wynikéw wartosé
odchylenia standardowego moze by¢ wigksza od wartosci Sredniej. Jednak jak
zinterpretowaé to nalezy z punktu widzenia chemika? Poproszg rowniez
o komentarz, czy Kandydatka rozwazala zastosowanie prawa Stevensa, ktore
w mojej opinii obecnie wykorzystywane jest czesciej w tego typu badaniach i czy
rozwazana byta mozliwo$¢ wykorzystania najprostszej z mozliwych metody
wielokrotnych rozcieiczet do okreslania progéw wyczuwalnosci zapachowej,
choéby celem konfrontacji uzyskanych wynikow?

2. Kolejna cze$¢ badan mgr inz. Moniki Marcinkowskiej poswigcona byta
poszukiwaniom skutecznego inhibitora mirozynazy obecnej w tkankach roslin
kapustowatych i katalizujacej rozktad glukozynolanéw, ktorego rezultatem jest
tworzenie miedzy innymi lotnych zwiazkéw organicznych tj. izotiocyjaniany
i nitryle. Aspekt ten wazny jest z analitycznego punktu widzenia, gdyz w celu
miarodajnego oznaczenia zawarto$ci glukozynolanéw w materiale roslinnym
nalezy zapobiec ich enzymatycznemu lub termicznemu rozktadowi. Kandydatka
zbadata wplyw jonéw miedzi(Il), zelaza (II) i (III), srebra(I), manganu(l),
wapnia, sodu oraz chlorku wapnia, chlorku sodu i bezwodnego siarczanu(VI)
sodu. W wyniku eksperymentéw udato si¢ wskaza¢ bezwodny siarczan(VI) sodu
jako czynnik skutecznie blokujacy aktywno$¢ enzymatyczng mirozynazy.
Badania te opisano w publikacji na tamach Molecules pt. ,Inactivation of

thioglucosidase from Sinapis alba (White Mustard) Seed by Metal Salts”.
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3. Ostatnia cze$é badan poswiecona byta okresleniu kluczowych dla aromatu
surowej i gotowanej kalarepy lotnych zwiazkéw organicznych i opisane zostaty
one w artykule , Key odorants of raw and cooked green kohlrabi (Brassica
oleracea var. gongylodes L.)” w Journal of Agricultural and Food Chemistry.
W tym celu dokonano homogenizacji proby surowej i gotowanej z bezwodnym
siarczanem(VI) sodu jako inhibitorem mirozynazy oraz dichlorometanem
i zastosowano  wspomagang  rozpuszczalnikiem  destylacje = zwigzkow
zapachowych. Po zakorficzeniu procesu i usunieciu rozpuszczalnika sensorycznie
potwierdzono tozsamos$¢ zapachu ekstraktow i destylatow z materialem
wyjéciowym. Analiza GC-O potaczona z analiza wielokrotnych rozcienczen
(AEDA) pozwolity na wyodrebnienie 55 zwigzkéw majacych najwigkszy wpltyw
na aromat kalarepy surowej i gotowanej. Identyfikacji zwigzkéw dokonano
poprzez pordéwnanie widm masowych oraz indekséw retencji z danymi dla
substancji wzorcowych. Dodatkowo zidentyfikowano 6 nowych i nieopisanych
dotad w literaturze sktadnikdw aromatu kalarepy. Obliczenie wartosci aktywnosci
zapachowej pozwolito z kolei na wskazanie 8 zwigzkéw o najwyzszym wplywie

na ten aromat, wsrod ktorych trzy to izotiocyjaniany.

Podsumowaniem dotychczasowej pracy naukowej mgr inz. Moniki Marcinkowskiej
jest wspotautorstwo 7 publikacji naukowych (w tym 6 ze wspotczynnikiem wptywu
Impact Factor) oraz 7 doniesien konferencyjnych. Kandydatka odbyta 3 staze
naukowe w Leibnitz Institute for Food Systems Biology na Uniwerytecie
w Monachium (tacznie 6 miesiecy), otrzymata 4 stypendia (2 Rektora i 2 naukowe)
i byta wykonawcg w dwoch projektach badawczych finansowanych przez Narodowe

Centrum Nauki.

Reasumujac nalezy stwierdzi¢, ze rozprawa mgr inz. Moniki Marcinkowskiej
przedstawia obraz dobrze przemySlanych i logicznie zaplanowanych badan
prowadzacych do zamierzonego celu i stanowi oryginalne rozwigzanie problemu
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naukowego. W nastepujacych po sobie publikacjach wykorzystane zostaly wyniki
opisane w poprzednich, widoczny jest réwniez rozw¢j warsztatu badawczego
Kandydatki. Swiadczy to o dojrzatym i $wiadomym podejsciu do pracy naukowej, co
moze predysponowaé Kandydatke do pracy samodzielnej. Posiadanie przez
Kandydatke do stopnia naukowego doktora ogoélnej wiedzy teoretycznej
w dyscyplinie ma swoje odzwierciedlenie w pracy przegladowej, oraz we wstgpach

do pozostatych prac.

Whiosek koncowy

Stwierdzam, ze przedstawiona do oceny rozprawa doktorska mgr inz. Moniki
Anny Marcinkowskiej spelnia wymagania Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce, a w szczegélnosci art. 187 wymienionej Ustawy
i w zwiazku z tym popieram wniosek o nadanie stopnia naukowego doktora mgr inz.

Monice Annie Marcinkowskie;j.

Jednoczesnie majac na uwadze wysoki poziom merytoryczny rozprawy,
kompleksowos¢ i wysoka jakos$¢ przeprowadzonych badan, ktére opisane zostaly w 4
artykutach w liczacych si¢ na arenie migdzynarodowej czasopismach naukowych.
Utylitarny charakter uzyskanych wynikow, ktére moga znalez¢ zastosowanie w dalszych
badaniach lub nawet zosta¢ praktycznie wykorzystane przy tworzeniu chociazby

aromatoéw spozywczych wnosze o wyrdznienie rozprawy doktorskie;.
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