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pracy doktorskiej mgr inz. Moniki Anny Marcinkowskiej
pt. ”Lotne produkty degradacji glukozynolanéw jako zwigzki sensorycznie aktywne w
warzywach kapustowatych” wykonanej w Uniwersytecie Przyrodniczym w Poznaniu na

Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Podstawa oceny: Recenzja wykonana na zlecenie Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci 1 Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 29 czerwca 2023 roku
podpisanego przez Przewodniczaca prof. dr hab. Magdaleny Rudzinskie;.

1. Wstep

Jednym z wazniejszych kryteriow wyboru produktow spozywczych do konsumpcji
przez cztowieka jest zapach. Zwigzki zapachowe produktu spozywczego z jednej strony moga
zacheci¢ do jego spozycia, z drugiej jednak strony moga powodowac awersje do niej. Wybory
zywieniowe konsumentow zalezg od wczesniejszych doswiadczen, sSrodowiska zywieniowego,
a takze czynnikow biologicznych, ktére sa czesciowo uwarunkowane genetycznie. Zwigzki
decydujace o aromacie zywnosci oraz czynniki srodowiskowe i technologiczne wptywajace na
przemiany zwiazkow zapachowych w produktach spozywczych to wcigz temat niedostatecznie
rozpoznany w dyscyplinie technologia zywno$ci i zywienia. O ile jest sporo prac naukowych
identyfikujacych zwigzki zapachowe wystepujace w roznych produktach spozywczych, o tyle
prac empirycznych poswieconych charakterowi przemian tych zwiazkow, szczegélnie
zwigzkow charakterystycznych dla warzywach, w tym warzyw kapustowatych pod wptywem

réznych czynnikdw natywnych (np. enzymow) jak 1 technologicznych jest niewiele. Dlatego



tez uwazam, ze podjety temat pracy doktorskiej przez Panig mgr inz. Monike Anne
Marcinkowska, absolwentke studiow drugiego stopnia kierunkoéw chemia oraz analityka
zywno$ci na Uniwersytecie im. Adama Mickiewicza w Poznaniu jest niezwykle wazny z
punktu widzenia rozwoju chemii i analizy zywno$ci oraz dyscypliny technologia zywno$ci i

zywienia.

2. Ocena pracy

2.1 Ocena ukladu pracy i wymogow formalnych

Przedtozona do recenzji dysertacja doktorska ma forme¢ opracowania, ktorego
podstawe stanowi jednotematyczny cykl 4 publikacji. Praca doktorska sklada si¢ z
nastepujacych zasadniczych rozdziatow: (1) Streszczenie w jezyku polskim i jezyku
angielskim, (2) Wstep, (3) Hipoteza i cel pracy, (4) Omoéwienie wynikow pracy przegladowe;j
i badan, (5) Whnioski, (6) Bibliografia, (7) Aktywno$¢ naukowa, (8) Kopie publikacji
naukowych wchodzacych w zakres rozprawy doktorskiej, (9) Pisemne os$wiadczenia
wspotautorow publikacji naukowych stanowigcych rozprawe doktorska. Dodaé nalezy, ze
Wstep poprzedza spis tresci, wykaz stosowanych skrotow oraz stowa kluczowe. W ramach
wymienionych rozdziatéw na 59 stronach tekstu oméwiono w sposéb syntetyczny i
jednoznaczny przeprowadzone badania. Konstrukcja opracowania jest zwarta, jednoznaczna, a
jednoczesnie typowa dla prac doktorskich opracowywanych w oparciu o cykl publikacji.
Zwraca uwage wyrdzniajace opracowanie pracy pod wzgledem edytorskim. Czcionka dobrze
dobrana, uwypuklone tytuly rozdziatéw, w samym tekscie rozprawy stwierdzitam tylko

pojedyncze bledy o charakterze redakcyjnym (gtownie literowki).

2.2. Ocena cyklu publikacji
Pani mgr inz. Monika Marcinkiewicz zaprezentowata cykl publikacji, sktadajacych sig

z nastepujacych 4 artykutow naukowych:

1. Marcinkowska, M.; Jelen, H.H. Role of sulfur compounds in vegetable and mushroom
aroma. Molecules 2022, 27, doi:10.3390/molecules27186116. IF = 4.927,

2. Marcinkowska, M.; Jelen, H.H. Determination of the odor threshold concentrations
and partition coefficients of isothiocyanates from Brassica vegetables in agqueous
solution. LWT 2020, 131, d0i:10.1016/j.lwt.2020.109793. IF = 6.056,



3. Marcinkowska, M.; Jelen, H.H. Inactivation of thioglucosidase from Sinapis alba
(white  mustard) seed by metal salts. Molecules 2020, 25,
doi:10.3390/molecules25194363. IF = 4.927,

4. Marcinkowska, M.; Frank, S.; Steinhaus, M.; Jelen, H.H. Key odorants of raw and
cooked green kohlrabi (Brassica oleracea var. gongylodes L.). J. Agric. Food Chem.
2021, 69, 1227012277, doi:10.1021/acs.jafc.1c04339. IF = 5.895.

Wszystkie w/w publikacje zostaty opublikowane w liczacych si¢ w dyscyplinie
technologia zywnos$ci i zywienia czasopismach naukowych, znajdujgcych sie¢ na liscie
czasopism MEIN, o najwyzszej randze w dyscyplinie technologia zZywnosci i zywienia.
Ukazaty si¢ w latach 2020-2022 w takich czasopismach naukowych jak LWT, Journal of
Agricultural and Food Chemistry oraz Molecules (2 prace). Zgodnie z lista wykazu czasopism
naukowych MEIN z 2021 r. (rowniez z 2023 r.) 2 podane wyzej czasopisma wycenione zostaty
na 140 pkt, a jedno na 100 pkt. Przytoczy¢ w tym miejscu nalezy sumaryczne wskazniki
naukowometryczne. Tak wigc sumaryczny Impact Factor prac, liczony wedtug wartosci dla
roku wydania wynosi 21,805, a taczna warto$¢ punktow wg listy wykazu czasopism MEIN 520
pkt.

Trzy publikacje z cyklu prac sa pracami eksperymentalnymi a jedna jest praca
przegladows. Zaprezentowane w cyklu publikacje sa pracami zespotowymi, trzy z nich
opracowane zostaly przez 2 autorow, natomiast 1 przez 4, w tym 2 przedstawicieli $wiata nauki
spoza Polski. We wszystkich pracach Doktorantka jest pierwszym autorem. Ponadto we
wszystkich pracach wspotautorem jest rowniez promotor rozprawy, prof. dr hab. inz. Henryk
Jelen. W przestanych materiatach zamieszczono o§wiadczenia wspotautorow poszczegolnych
publikacji, w ktérych deklarowali sposdb uczestniczenia w ich realizacji. Stwierdzam, ze udziat
mgr inz. Moniki Marcinkiewicz w powstawaniu w/w publikacji byl wiodacy. Byla
wspotautorem naukowej koncepcji badan, wykonawcg eksperymentéw przedstawionych w
pracach oraz wspoétautorem opisu i interpretacji uzyskanych wynikoéw oraz sformutowanych
wnioskow z przeprowadzonych badan. Co nalezy podkresli¢ badania, z ktérych uzyskano
wyniki do opublikowanych prac byly realizowane w ramach programu Harmonia 7 ,,Kluczowe
zwigzki odpowiedzialne za zapach i smak wybranych warzyw z rodziny kapustowatych.
Tworzenie i przemiany w procesach technologicznych” finansowanego przez Narodowe
Centrum Nauki (nr grantu 548 2015/18/M/NZ9/00372), kierowanego przez prof. dr hab. inz.

Henryk Jelenia.



2.3.0cena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska ma charakter empiryczny i dotyczy badan
poswigconych wpltywowi lotnych produktow degradacji glukozynolandw na aromat warzyw
kapustowatych. Badania zostaty przeprowadzone w czterech etapach, czego odzwierciedleniem
sg cztery opublikowane prace naukowe.

W pierwszym etapie dokonano przegladu literatury dotyczacego roli zwiazkow siarki
w kreowaniu aromatu warzyw, w tym glownie warzyw kapustowatych. W pracy tej
podsumowano informacje na temat podstawowych funkcji zwigzkoéw siarki oraz przedstawiono
ich udzialu w tworzeniu ogoélnego aromatu zywnosci gidéwnie w warzywach i1 grzybach.
Omowiono rowniez wpltyw przetwarzania zywnos$ci na zwiazki siarki oraz drogi powstawania
zwigzkow aktywnych sensorycznie. Studia literaturowe opublikowano w pracy nr 1. Uwazam
dokonany przeglad literaturowy za bardzo dobre opracowanie, stanowigce cenng teoretyczna
podstawe prowadzonych w ramach rozprawy doktorskiej badan .

W ramach cyklu trzech prac empirycznych jako pierwsze zaprezentowano badania
cech sensorycznych wybranych izotiocyjanianow, opublikowane w pracy nr 2. Podstawowym
celem tej pracy byto uzupelnienie biblioteki danych sensorycznych (deskryptora zapachu,
progu wyczuwalno$ci sensorycznej w wodzie) dla dziewigtnastu izotiocyjanianéw metoda
analizy profilu smakowo-zapachowego. Wyniki uzyskano w oparciu o przeszkolony panel
sensoryczny. Z uzyskanych danych dla kazdego izotiocyjanianu wyznaczono krzywa Webera-
Fechnera, czyli wykres zaleznosci $redniej intensywnosci zapachu od logarytmu ste¢zenia i
obliczono prog wyczuwalno$ci sensorycznej w roztworze wodnym kazdego z badanych
zwigzkow. Szczegdlnie interesujagce w podjetej pracy bylo okreslenie zachowania
izotiocyjanianow w uktadzie faz gaz/ciecz i wyznaczenie wspoOtczynnikow podziatu dla
réznych matryc (woda, bufor $linowy, sztuczna §lina, ludzka §lina, powietrze). Zebrane
pozwalaja na oceng¢ stopnia powinowactwa izotiocyjanianéw do réznych matryc, w tym §liny.
W tej pracy po raz pierwszy wykazano, ze wspdlczynniki podziatu gaz/$lina ludzka r6znig sig
od wynikow uzyskiwanych w pozostalych badanych matrycach. W pracy tej probowano
okresli¢ mechanizm powstawania i odbierania rdéznych aromatéw izotiocyjaniandw przez
cztowieka.

Druga praca empiryczna (publikacja nr 3) poswigcona zostala blokowaniu natywnego
enzymu, mirozynazy, przez zastosowanie nieorganicznych soli metali. Badania wstepne
przeprowadzone w uktadzie modelowym wykazaty, ze zastosowanie soli z jonami zelaza(ll),
zelaza(III), srebra(I), nasyconego roztworu chlorku wapnia oraz bezwodnego siarczanu(VI)

sodu powoduje skuteczne zablokowanie reakcji enzymatycznej w kierunku tworzenia
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izotiocyjaniandw. W badaniach podstawowych zweryfikowano skutecznos$¢ soli metali w
blokowaniu natywnego enzymu wystepujacego w kalarepie. W badaniach uwzgledniono
réwniez wptyw czynnika blokujacego na lipooksygenazg. Stwierdzono, ze najsilniejszym
czynnikiem ograniczajagcym tworzenie izotiocyjanianow byty jony: zelaza(ll), zelaza(IIl),
srebra(I), roztwor nasyconego roztworu chlorku wapnia oraz bezwodny siarczan(VI) sodu. Z
przyczyn toksykologicznych oraz zmiany S$ciezki degradacji wykluczono zwiazki zelaza i
srebra i w zwigzku z tym za optymalny czynnik blokujacy uznano bezwodny siarczan(VI) sodu,
ktory ostatecznie zastosowano w dalszych badaniach zwigzkow lotnych odpowiedzialnych za
aromat kalarepy.

Badania zaprezentowane w publikacji nr 4 dotycza charakterystyki zwigzkow lotnych
wyizolowanych z kalarepy surowej i gotowanej z dodatkiem inhibitora mirozynazy (bezwodnej
soli  siarczanu(VI) sodu) oraz rozpuszczalnika organicznego (dichlorometanu).
Zidentyfikowane zwigzki aktywne zapachowo wystepujace w kalarepie podzielono biorac pod
uwage ich prekursory i mechanizm powstawania na kilka grup, zwigzanych ze szlakiem
metabolicznym lipidow 1 aminokwasoéw. Na uwage zastuguje fakt, ze zidentyfikowano w
kalarepie wcze$niej nieznane zwigzki aktywne zapachowo takie jak: okt-1-en-3-on, 2-
izopropylo-3-metoksypirazyna, disiarczek 2-metylo-3-furylu metylu, kwas heksanowy, trans-
4,5-epoksy-(E)-2-dekenal i 3-hydroksy-4,5-dimetylofuran-2(5H)-on (sotolon). Ustalono takze
zwigzki najbardziej aktywne zapachowo (0 najwyzszej wartoSci OAV w kalarepie). Co wigcej,
stwierdzono, ze izotiocyjaniany stanowiace gtowny produkt degradacji glukozynolanéw,
wystepuja w surowym oraz gotowanym warzywie w wysokich stezeniach 1 osiggaja wysokie
OAV. Wykazano takze, ze proces gotowania generalnie zmniejsza udzial zwigzkow aktywnych
zapachowo. Wyjatkiem jest 3-fenylopropanonitryl, ktorego OAV wskutek gotowania wzrosta.

Wszystkie prace naukowe wchodzace w sktad cyklu publikacji oceniam bardzo
wysoko. Merytorycznie sa na wysokim poziomie, o czym $wiadczy dobor metod badawczych,
umiejetnos¢ interpretacji wynikow, takze przy wykorzystaniu metod statystycznych.
Opublikowane prace moga przyczyni¢ si¢ do rozwoju badan w dyscyplinie technologia

Zywnosci 1 Zywienia.

2.3.3. Ocena wstepu pracy
Wstep teoretyczny bardzo dobrze wprowadza w istote podjetych badan. Doktorantka
w sposOb bardzo syntetyczny w oparciu o najnowszg literatur¢ (zacytowane prace pochodza
gldwnie z ostatnich 10 lat) uzasadnita cel podjetych badan, wskazujac na najwazniejsze

problemy dotyczace analityki zwigzkéw zapachowych i potencjalnych czynnikow, ktore
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decyduja o przemianach tych zwigzkéw, szczegdlnie w warzywach kapustowatych. Oceniam
ten rozdzial bardzo dobrze, a sposdb opracowania tego rozdziatu $wiadczy o duzych
umiejetnosciach doktorantki dotyczacych syntetycznej analizy baz danych literaturowych.
Rozumiejgc analityczne podejécie Doktorantki do przedstawienia podstaw teoretycznych
problemu moim zdaniem w rozdziale tym niedostatecznie omowiono temat wpltywu réznych
czynnikdw na przemiany zwigzkéw zapachowych, cho¢ zauwazam, ze problem ten jest
omawiany przy okazji charakterystyki publikacji nr 1 i nr 3. W zwigzku z tym mam pytanie
jakie enzymy obecne w warzywach, szczegdlnie w warzywach kapustowatych wptywaja na
przemiany zwigzkoéw aromatycznych (czy tylko mirozynaza — opisana szerzej w dysertacji) i w

jakich warunkach te enzymy sa szczegdlnie aktywne.

2.3.4. Ocena celu pracy

W rozdziale ,,Hipoteza i cel pracy” sformutowano jednoznacznie hipotez¢ badawczg i
na tej podstawie okreslono 4 cele rozprawy doktorskiej. W kontekscie lektury catej dysertacji
nalezy stwierdzi¢, ze cele zostaty zredagowane prawidtowo, jednoznacznie i zwiezle. Pewna
uwage mam do celu 1 ,,przeglad literaturowy dotyczacy zwigzkéw sensorycznie aktywnych w
warzywach ze szczegblnym uwzglednieniem prekursoréw, biosyntezy oraz sposobu
przetwarzania”; ktory jednak nie jest precyzyjnym odzwierciedleniem studiéw literaturowych
stuzacych opublikowaniu pracy nr 1 nt. ,,Role of sulfur compounds in vegetable and mushroom

aroma’.

2.3.2. Ocena warsztatu badawczego

W kazdej z zaltaczonych publikacji empirycznych szczegdétowo i bardzo dobrze
przedstawiono metodyke badan. Lektura metodyki badah w przedtozonych pracach zwraca
uwage na perfekcyjnie zorganizowany warsztat badawczy. Analiza zamieszczonych metod
pozwala takze na stwierdzenie, ze Autorka dysertacji operuje roznymi metodami analitycznymi
(chromatografia gazowa, analiza olfaktometryczna (AEDA), analiza profilu smakowo-
zapachowego (FPA)) i umiejetnie je taczy w celu osiagnigcia zatozonych celéw badawczych.
Na wyrdznienie zasluguje, ze w sposdb zaawansowany postuguje si¢ najnowoczesniejszymi
metodami analizy przy wykorzystaniu chromatografii gazowej, w tym chromatografiag GC-MS.
Wykorzystane metody analityczne pozwalajg na uzyskanie rzetelnych i miarodajnych

wynikow.



2.3.5. Umiejetnosé interpretacji i dyskusji uzyskanych wynikow

W rozdziale ,,Omoéwienie wynikéw pracy przegladowej i badan” oraz w kazdej
publikacji empirycznej analizowano wyniki uzyskane w kolejnych etapach pracy badawczej
wchodzacych w cykl publikacji.

Uwazam, ze rozdzial ,,Omowienie wynikoéw pracy przegladowej i badan” jest bardzo
dobra synteza uzyskanych w doswiadczeniu wynikdw i uwazam, ze jest wyrdzniajaco
opracowany. Autorka konsekwentnie prezentuje i omawia uzyskane w kolejnych
doswiadczeniach wyniki, starajac si¢ je w miar¢ mozliwo$ci odnies¢ do najnowszej literatury
przedmiotu. Umiejetnic uwypukla réwniez najcenniejsze z uzyskanych wynikéw badan.
Analizuje przy tym wyniki w taki sposob, ze po lekturze rozdziatu otrzymuje si¢ odpowiedzi
na wszystkie postawione cele pracy.

Stwierdzam takze, ze w poszczeg6lnych pracach naukowych wchodzacych w sktad
cyklu stanowigcego podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora rzeczowo 1 precyzyjnie
omoOwiono wyniki badan, konfrontujac je z literaturg zrédtowa. Uzyskane na potrzeby
opublikowania prac naukowych wyniki sg obszerne, niemniej zwraca uwagg ich umiejetne
przedstawienie za pomoca tabel i rycin. Wszystkie wyniki w pracy zostaly opracowane za
pomocg dobrze dobranych metod statystycznych.

Dodaé¢ nalezy, ze zar6wno syntetyczny opis uzyskanych wynikow jak réwniez
wszystkie prace w jezyku angielskim sg napisane bardzo dobrym jezykiem naukowym, co
pozwala na stwierdzenie, ze Autorka z duzg umiej¢tno$cig postuguje sie naukowym jezykiem

do opisu wynikow badan.

2.3.6. Ocena wnioskowania
W dysertacji doktorskiej, stanowiacej charakterystyke cyklu publikacji zamieszczono
4 wnioski, ktore odpowiadaja uzyskanym rezultatom badan i wszystkim zatozonym celom
pracy. Stanowig one takze podsumowanie konkluzji zawartych w poszczeg6élnych pracach
wchodzacych w sktad cyklu publikacji. Wnioski sg bardzo dobrze zredagowane, oddaja istote
przeprowadzonych badan. Zamieszczone sa w logicznej kolejnosci, zgodnie z kolejnoscia

omawiania poszczegdlnych etapow badan.

2.3.7. Ocena streszczenia pracy
Streszczenie pracy w jezyku polskim i angielskim zamieszczono na poczatku
dysertacji. Oczywiscie w kazdej pracy z cyklu publikacji jest takze Abstract. Streszczenie jest

zredagowane na niecatych 2 stronach maszynopisu. Lektura streszczenia wprowadza w istote
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wykonywanych badan w ramach pracy. Jak cala praca takze streszczenie pracy jest bardzo
dobrze zredagowane, obejmuje krotkie wprowadzenie w istot¢ tematu, cel badan i
najwazniejsze wnioski z przeprowadzonych badan empirycznych i ze studium literatury.
Abstacty w poszczegdlnych pracach sg takze bardzo dobrze opracowane, oddajg istote

omawianych badan w publikacjach.

2.3.8. Ocena wykorzystanej bibliografii

W przedtozonym omoéwieniu cyklu publikacji skorzystano z 112 pozycji literatury.
Doktorantka zacytowat gldwnie oryginalne prace tworcze, opublikowane w renomowanych w
dyscyplinie technologia zywnos$ci 1 zywienia czasopismach naukowych. W spisie
bibliograficznym znalazly si¢ gtownie najnowsze pozycje literaturowe, z ostatnich 10 lat, byto
ich bowiem okoto 80%. Zrodta literaturowe dobrano trafnie i wykorzystano je odpowiednio.
Takze w poszczeg6lnych pracach cyklu zwraca uwagg bogata literatura zrodtowa, w liczbie od
28 do 48 pozycji w pracach empirycznych i 147 pozycje w pracy monograficznej. W kazdej
pracy jest bardzo dobrze dobrana, sg to takze najnowsze pozycje, gldownie oryginalne prace

tworcze.

2.4. Charakterystyka dorobku naukowego Doktoranta

Analiza dorobku publikacyjnego doktoranta nie jest obligatoryjnie wymagana.
Niemniej jest wyznacznikiem aktywnosci naukowej oraz wagi podejmowanych problemow
badawczych. Pani mgr inz. Monika Anna Marcinkowska poinformowal 0 swoim dorobku
naukowym. Lacznie z publikacjami zamieszczonymi w cyklu publikacji Pani Magister
legitymuje si¢ 7 pracami opublikowanymi w czasopismach naukowych oraz 7 komunikatami
naukowymi prezentowanymi na konferencjach naukowych. Byla wykonawcg w dwoch
projektach naukowych (Harmonia 7 i Opus 18) finansowanych przez NCN. Odbyla takze 6
miesi¢czny staz naukowy w Leibniz Institute for Food Systems Biology at the Technical
University of Munich (LSB).

Dorobek naukowy jednoznacznie pokazuja, ze Autorka rozprawy doktorskiej jest
aktywnym pracownikiem naukowym, podejmujacym istotne zagadnienia naukowe 1

realizujgcym badania na wysokim poziomie naukowym.



Whiosek koncowy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorka w postaci cyklu 4 publikacji naukowych
jest oryginalnym opracowaniem aktualnego problemu naukowego w dyscyplinie technologia
zywnosci 1 zywienia. Doktorantka w oparciu o zaawansowane techniki badawcze zaplanowata,
wykonata i opublikowata wyniki badan o duzym znaczeniu dla nauki i praktyki zwigzanej z
technologia zywnoS$ci i zywienia. Autorka pracy wykazala si¢ wiedzg teoretyczng oraz
umiejetnosciami pracy samodzielnej i w zespotach badawczych i stanowi wyrdzniajgce
opracowanie naukowe, $wiadczagce o doskonalym przygotowaniu merytorycznym i
warsztatowym Doktorantki. Na podkreslenie zastuguje wybor tematu, jednoznaczne okreslenie
hipotezy badawczej 1 konsekwentne prowadzenie badan naukowych w celu weryfikacji
postawionej hipotezy badawczej. Wszystkie prace wchodzace w sktad cyklu sa na wysokim
poziomie naukowym, co pozwolito na ich opublikowanie w bardzo dobrych czasopismach
naukowych, o uznanej renomie w dyscyplinie technologia zywnosci 1 zywienia.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska w postaci cyklu publikacji Pani mgr inz. Moniki
Anny Marcinkowskiej spetnia wymagania stawiane dysertacjom doktorskim okre$lone w art.
187. Ust.1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z
2020 r. poz. 85 z pozn. zm.) i wnioskuje do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego W Poznaniu o dopuszczenie jej Autorki do dalszych

etapow przewodu doktorskiego.

Whiosek o wyrdéznienie rozprawy

Ze wzgledu na wysoki poziom merytoryczny badan zaprezentowanych w pracy
doktorskiej, doskonaly warsztat badawczy 1 wyr6zniajace opracowanie uzyskanych wynikéw
badan w postaci cyklu 4 bardzo dobrych prac naukowych opublikowanych w renomowanych
czasopismach naukowych o uznanej pozycji w dyscyplinie technologia Zzywnosci i zywienia
wnioskuje rowniez o przyznanie Pani mgr inz. Monice Annie Marcinkowskiej wyroznienia za
rozpraw¢ doktorska pt. ,,Lotne produkty degradacji glukozynolanéw jako zwigzki sensorycznie
aktywne w warzywach kapustowatych”.

Rozprawa zashuguje na wyrdznienie w szczegdlnosci ze wzgledu na wykazanie, ze:



. Lotne zwiazki siarki powstajace podczas proceséw enzymatycznych maja istotny
wplyw na profil zapachowy warzyw kapustowatych, przy czym ich analiza jakosciowa

I ilosciowa jest problematyczna, ze wzgledu na niskie progi detekcji.
. Wyznaczenie stezen progowych zapach dla 19 izotiocyjanianow,

. Wyznaczenie wspotczynnikow podziatu dla réznych matryc, w tym wody i sliny i
okreslenie izotiocyjaniandow, ktore majg wigksze powinowactwo w stosunku do fazy
ciektej (w tym $liny) i do fazy gazowej, co ma istotny wplyw na ksztaltowanie profilu

zapachowego warzyw.

. Wyznaczenie o$miu Kluczowych zwigzkéw odpowiedzialnych za aromat surowej |
gotowanej kalarepy, przy czym trzy z nich to izotiocyjaniany, a jeden to produkt ich

degradaciji,

. Zidentyfikowano 6 zwigzkow lotnych i aktywnych zapachowo, ktorych obecnos¢ w

kalarepie nie byta wczesniej znana.

Prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska
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