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wykonanej pod kierunkiem prof. dr hab. Anny Gramzy-Michatowskiej

Podstawa prawna: Ustawa z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule naukowym oraz

stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. z 2003 r. nr 65 poz.595 z pézn. zm.)

Podstawa opinii jest pismo prof. dr hab. Magdaleny Rudzinskiej Przewodniczacej Rady
Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w

Poznaniu z dnia 25-11-2020

Informacje ogélne - uzasadnienie podjecia tematyki badawczej

Osteoporoza oraz schorzenia wspotistniejgce stanowig istotny problem we wszystkich
spoleczenstwach wysokorozwinigtych, nie tylko z uwagi na generowanie wysokich kosztow
zwigzanych z terapig i rekonwalescencja, ale przede wszystkim z jej wptywem na pogorszenie
jakosci codziennego zycia wynikajacej z ograniczenia samodzielnosci i niezaleznosci.
Jakkolwiek etiologia tego schorzenia jest wieloczynnikowa, liczne dane potwierdzaja, ze
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spos$rod modyfikowalnych czynnikéw ryzyka, szczegolng role odgrywajg niedobory
pokarmowe, a w szczegolnosci niedobdr wapnia i witaminy D. W utrzymaniu homeostazy
fosforanowo — wapniowej istotng rol¢ odgrywa podaz kilku czynnikéw pokarmowych, wsréd
ktdrych nalezy wymieni¢ prebiotyki, witaming D oraz karotenoidy. Wzajemne relacje tych
sktadnikéw nie tylko regulujg absorbcje wapnia i jego wbudowywanie do uktadu kostnego, ale
takze poprzez- wptyw na funkcjonowanie ukiadéw nerwowego i mieSniowego istotnie
ograniczajg ilos¢ epizodéw prowadzacych do ztaman osteoporotycznych.

W celu zapewnienia efektywnosci interwencji dietetycznej niezwykle istotnym jest
wprowadzenie sktadnika funkcjonalnego do codziennej diety w formie, ktéra w jak
najmniejszym stopniu wplywa na dotychczasowe nawyki zywieniowe i jednoczesnie jest
atrakcyjna dla konsumenta. Jednym z rozwigzan stosowanych w technologii Zywnosci w celu
minimalizowania niedoboréw dietetycznych, wynikajacych z obnizonej zawartosci wybranych
skfadnikow odzywczych i funkcjonalnych lub tez ich utraty w procesie technologicznym, jest
proces fortyfikacji lub kierunkowe wzbogacanie produktu. W procesie tym, précz wlasciwego
doboru dodatkéw, niezwykle istotnym jest takze ocena wplywu ich wzajemnych interakcji na
efekt koncowy. W mojej ocenie, przedstawione badania wzorcowo wpisuja si¢ w ten trend,
dokonujac kompilacji sktadnikéw o dziataniu anty-osteoporotycznym (polifenole/karotenoidy
- wapn - inulina) oraz fortyfikacji pieczywa w uzyskany dodatek funkcjonalny, co powinno
zapewni¢ jego powszechne spozycie, a tym samym intensyfikacj¢ zakladanego efektu
prewencyjnego.

Przedstawiona do oceny dysertacja doktorska skupia sie na ocenie mozliwosci
wykorzystania miazszu dyni fortyfikowanego w wapn jako dodatku funkcjonalnego do
produkeji zywnosci dedykowanej prewencji zmian osteoporotycznych. Z uwagi na powyzsze,
uwazam, ze badania podstawowe oraz aplikacyjne wchodzace w skiad przedstawionej do oceny
dysertacji sg niezwykle istotne i  stanowig znaczacy wkiad do nowoczesnej technologii

zywnosci, dietetyki oraz prewencji populacyjne;.
Ocena formalna pracy

Podstawe rozprawy doktorskiej Pana mgr Bartosza Kulczyfskiego pt. ,Ocena

przydatno$ci miazszu dyni wzbogaconego w wapfi w zywnosci ukierunkowanej na prewencj¢
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zmian osteoporotycznych”, stanowi zbidr 6 opracowan, w tym S oryginalnych prac naukowych
opublikowanych w latach 2019-2020 w czasopismach indeksowanych w Journal Citation
Reports oraz 1-go zgloszenia patentowego:

1. Kulczynski B., Gramza-Michatowska A.: The profile of secondary metabolites and
other bioactive compounds in Cucurbita pepo L. and Cucurbita moschata pumpkin cultivars.
Molecules, 2019, 24, 16, 2945.

2 Kulezyniski B., Gramza-Michatowska A.: The profile of carotenoids and other bioactive
molecules in various pumpkin fruits (Cucurbita maxima Duchesne) cultivars. Molecules, 2019,
24,18, 3212.

5 Kulezyfiski B., Gramza-Michatowska A., Krélczyk JB.: Optimization of extraction
conditions for the antioxidant potential of different pumpkin varieties (Cucurbita maxima).
Sustainability, 2020, 12, 4, 1305.

4, Kulezynski B., Sidor A., Gramza-Michatowska A.: Antioxidant potential of
phytochemicals in pumpkin varieties belonging to Cucurbita moschata and Cucurbita pepo
species. CyTA - Journal of Food, 2020, 18:1, 472-484.

3 Kulczynski B., Suliburska J., Rybarczyk M., Gramza-Michalowska A.: The effect of
osmotic dehydration conditions on the calcium content in plant matrice. Food Chemistry, 2020,
doi: 10.1016/j.foodchem.2020.128519.

6. Gramza-Michalowska A., Kulczynski B., Suliburska J.: ,,Pieciywo i sposéb
wytwarzania pieczywa” P.432704 z dnia 27.01.2020 r. zgloszenie patentu na wynalazek do UP
RP.

Przestawiony do oceny zbiér opracowan poprzedzony stosownym wstepem stanowi
oryginalne rozwigzanie problemu naukowego, potwierdza ogdlng wiedze teoretyczna
kandydata w danej dyscyplinie naukowej oraz umiejgtno$é samodzielnego prowadzenia pracy
naukowej i w pefni spetnia ono wymagania stawiane dysertacjom doktorskim. Jednoczeénie

pragne podkresli¢, ze ich zakres pokrywa si¢ z poddanym przez Doktoranta tytutem dysertacji.

Catkowita punktacja publikacji wehodzacych w sktad dysertacji wynosi 510 punktéw wg
wykazu oceny czasopism naukowych Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego, za$
sumaryczny IF (impact factor) — 17.07. Wszystkie publikacje wchodzace w sktad dysertacji sa
pracami wieloautorskimi, w ktérych Pan Kulczynski jest pierwszym autorem oraz
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w wigkszosci autorem korespondencyjnym. Udzial Kandydata w ich powstawaniu (zgodnie
z zalgczonymi os$wiadczeniami wspétautorow) jest kluczowy i zostat jasno okreslony
procentowo. Ranga czasopism, w ktorych prace zostaly opublikowane oraz Jego
dotychczasowy dorobek naukowy nie pozostawiaja watpliwosci, co do wysokiego poziomu
naukowego i warsztatowego Kandydata.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska obejmuje 3 gléwne rozdziaty poprzedzone
sfreszczeniami W jezyku polskim i angielskim, wykazem prac wchodzacych w skiad dysertacji
oraz podsumowaniem dotychczasowego dorobku naukowego Aplikanta. Kolejno w dysertacji
znajduja si¢ oswiadczania wspottworcow publikacji naukowych okreélajace ich udziat w
badaniach oraz pelne wersje manuskryptow. Hipotezy badan i cel poszczegdlnych zadan
badawczych zostaty jasno zdefiniowane i co istotne w kazdej czesci opisu wynikéw znajduje
si¢ bezposrednie odniesienie do nich. W dysertacji brak Spisu tresci, ktdry niewatpliwie
utatwitby ,,nawigacj¢” i szybkie odnalezienie wybranych fragmentow pracy. Nalezy réwniez
Zwroci¢ uwage, ze nie zostata zachowana konsekwencja w przedstawianiu kolejnych prac
wchodzacych w sktad dysertacji (inna kolejno$é w wykazie na stronach 11-12 vs kolejnosé
petnych wersji manuskryptow).

W te] czgsci recenzji czuje si¢ w obowiazku podkresli¢ bardzo wysoki dotychczasowy
dorobek Aplikanta, na ktéry sktada si¢ 64 publikacje naukowe, z ktérych 20 zostato
opublikowane w czasopismach indeksowanych na liscie JCR. Sumaryczny dorobek Pana
Bartosza Kulczynskiego ksztattuje si¢ nastgpujaco: IF= 58,43, liczba cytowan wg Scopus= 237,
Index Hirscha=8 i potwierdza. iz jest On mtodym naukowcem o juz znaczacych osiggnieciach.
Jako recenzent jestem pod duzym wrazeniem dorobku Pana Bartosza, bedac jednoczesnie
przekonanym, ze nalezy On do wybijajacych si¢ miodych naukowcow zajmujacych sie

problematyka technologii zywnosci i zywienia.
Ocena merytoryczna pracy

We Wprowadzeniu Autor przedstawia podstawowe tto badan, dokonujac szczegdtowej
charakterystyki surowca, potencjalnej bioaktywnosci jego gléwnych sktadnikéw. Kolejno
odnosi si¢ do etiologii i znaczenia spotecznego osteoporozy wskazujac jednoczesnie na role
wybranych sktadnikéw odzywcezych w jej prewencji i leczeniu tego schorzenia. W ostatnim
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podrozdziale odnosi si¢ bezposrednio do suszenia osmotycznego jako procesu, ktory moze by¢
efektywnie wykorzystany do wydtuzenia trwatosci zywnosci oraz jej fortyfikacji. W rozdziale
tym wyjasnienia lub korekty wymagaja nastepujace sformutowania:

Str. 21. Autor mylnie klasyfikuje glutation jako enzym,

Str. 21. Sugerowalbym uzycie zwrotu .obnizenie peroksydacji lipidow” zamiast
-»zmniejszenie stgzenia dialdehydu malonowego™ — co prawda wilasciwo$¢ t¢ zwykle wyrazamy
Jako ekwiwalent aldehydu malonowego jednak produkty tej reakcji sa zwykle bardziej
zréznicowane,

Str. 28 i inne miejsca w opracowaniu. Zwykle podczas prezentacji wynikow przedstawia
si¢ okreslong ilos¢ poziomow (liczbe cyfr znaczacych). Podawanie zbyt szczegdtowych
danych, w szczegdlnosci, gdy zostata dokonana obrébka statystyczna, utrudnia ich odczytanie
i interpretacje.

Niezwykle ciekawym zagadnieniem jest pozytywny wptyw spozycia inuliny na absorbcje

wapnia. Czy znane sg mechanizmy tego zjawiska?

Sformutowane w Rozdziale II hipotezy badawcze, cele pracy oraz sposoby ich realizacji
zostaly jasno okreslone i w petni potwierdzaja zaréwno poznawczy jak i praktyczny charakter
badan. Przedmiot badan i metodyka badawcza zostaly przedstawione w sposob skrotowy, co w
sytuacji gdy szczegétowe informacje znajduja sie w manuskryptach jest w pé’mi Zrozumiale.
Zatozenia badan oraz ich harmonogram dobrze oddaje schemat przedstawiony na stronie 35.
Autor w oparciu o analizy poréwnawcze potencjatu przeciwutleniajacego oraz profilu
zwiazkOw bioaktywnych wybranych odmian dyni wytypowat te, ktérych charakterystyka
predysponowata do procesu fortyfikacji. Kolejno opracowal warunki procesu odwadniania
osmotycznego i zwigzanej z nim fortyfikacji w wapf. Finalnie, ocenie zostaje poddana
mozliwos¢ inkorporacji dodatku funkcjonalnego do pieczywa.

Opis wynikéw i ich dyskusja sa napisane poprawnie. Doktorant skrotowo przedstawia
gtowne wyniki badan, podsumowuje je i wyciaga wnioski. Treéci zawarte w tej czesci zostaty
trafnie podzielone na 5 gléwnych czesci weryfikujacych zatozone hipotezy badawcze.

W oparciu o wyniki zaprezentowane w 2 pracach opublikowanych w Sustainability (2020),
CyTA - Journal of Food (2020) wykazano, ze aktywnos¢ przeciwutleniajgca jest $cisle
determinowana rodzajem surowca (gatunkiem i odmiang dyni) oraz zastosowanymi
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warunkami ekstrakcji. Co istotne, wszystkie badane surowce pochodzity z jednego
gospodarstwa oraz byly pozyskane w jednym czasie, co pozwolito wykluczy¢ wplyw
warunkow atmosferycznych i zabiegéw agrotechnicznych na jako$¢ surowca. Wykazano, ze w
wigkszosci przypadkéw, ekstrakty metanolowo-wodne charakteryzowaly si¢ wyzszym
potencjatem przeciwutleniajacym, przy jednoczesnie nizszej zawartosci polifenoli ogétem. W
przypadku tych-opracowan, nalezy podkresli¢, ze potencjat przeciwutleniajgcy zostat okreslony
w oparciu o wyniki uzyskane dla testow o ré6znym mechanizmie dziatania. Kolejne 2 prace
dokonuja dalszej charakterystyki surowca skupiajac si¢ na analizie ilosciowo —jako$ciowe]
frakcji potencjalnie bioaktywnej. Najwigksze iloSci zwigzkéw bioaktywnych, w tym
karotenoidéw, fenoli i tokoferoli oznaczono w materiale odmiany Melonowa Zotta oraz
odmianach Schishigatani, Casperita, Bambino. W przypadku oceny tej czesci pracy niezwykle
istotnym jest jednoczesna analiza wszystkich manuskryptéw, gdyz charakterystyki skfadu i
potencjalnej bioaktywnosci nie zostaty skompilowane w jednym opracowaniu. Taki sposéb
przedstawienia rezultatow badaf, moze sugerowal, ze to frakcja polifenolowa determinuje
poziom bioaktywnosci. Zastosowana analiza statystyczna: wskaz‘uje, ze finalny efekt w
przypadku badanych ekstraktow jest raczej wypadkowsg aktywnosci poszczegdlnych
sktadnikéw mieszaniny. Wyniki zawarte we wspomnianej czesci opracowania pozytywnie
weryfikujg 3 pierwsze hipotezy badawcze.

W kolejnym etapie Aplikant ocenia wptyw warunkéw odwadniania osmotycznego na
poziom absorbcji wapnia. W manuskrypcie opublikowanym w Food Chemistry potwierdzono
skutecznos¢ odwadniania osmotycznego do wzbogacania migzszu dyni w wapn, wskazujac
jednoczesnie kluczowe parametry wplywajace na efektywnos$¢é procesu (temperatura, czas
trwania, rodzaj i stezenie substancji osmotycznej, forme chemiczng oraz stezenie wapnia).
Wskazano, ze absorbcji wapnia promuje wykorzystaniem inuliny i ksylitolu jako substancji
osmotycznych oraz chlorku wapnia jako formy chemicznej pierwiastka.

Ostatnia czes¢ Opisu wynikéw obejmuje opis wykorzystania dyni wzbogaconej w jony
wapnia i inuling do produkcji pieczywa o podwyzszonej zawartosci karotenoidow i wapnia.
Sporzadzone pieczywo zostatlo pozytywnie, a inkorporacja dodatku funkcjonalnego nie
wptywa na smak pieczywa oraz jego wiasciwosci fizyczne. Jednoczesnie otrzymane pieczywa,
z 10 i 21% dodatkiem wzbogaconej dyni, charakteryzuje istotnie podwyzszona zawarto$¢
wapnia.
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W czgscei tej Doktorant nie ustrzegt sie pewnych bledow merytorycznych i jezykowych:

Str. 37. Pragng zwrdci¢ uwage na uzycie zwrotu ,zmiatanie rodnika” bedacego
bezposrednim tlumaczeniem z jezyka angielskiego. Sugeruje uzycie ,neutralizacja” lub z
odniesienia do mechanizmu reakcji np. redukcja w przypadku rodnika DPPH.

W przestawionej dysertacja niezwykle intersujgca jest czesé aplikacyjna obejmujgca
recepturg pieczywa funkcjonalnego. Czy na obecnym etapie Doktorant posiada wiedzg lub jest
w stanie przewidzie¢ wplyw dodatku na zawarto$¢ skladnikéw bioaktywnych
(np. karotenoidéw) i odzywezych oraz ich biodostepnosé.

W opisie wptywu warunkéw ekstrakeji Doktorant kilkukrotnie kolokwialnie uzywa
stwierdzenia, Ze zastosowanie wybranych warunkdw “zwigkszyto zawarto$¢ lub bioaktywnosé
dyni”. Pragng zwréci¢ uwage, ze parametry te sa stale, a zastosowany uktad ekstrakcyjny
Jjedynie wptywa na wydajno$¢ izolowania substancji bioaktywnych, co w konsekwencji
przekiada si¢ na zmiany oznaczonej bioaktywnogci.

W renomowanych czasopismach obowiazuje rygorystyczny system recenzowania, stad
tez w swojej recenzji nie odnoszg si¢ bezposrednio do zalaczonych manuskryptow.
Jednoczesnie pragne zauwazy¢, ze w publikacjach wchodzaeych w skiad dysertacji znajduja
si¢ tresci, ktdre nie zostaly omowione w czgdei opisowe;. Dotycza one oceny wybranych
parametrow fizycznych surowca (np. zawartosé wody, barwa), analiz statystycznych
obserwowanych zaleznosci. '

Reasumujgc, Kwalifikant umiejetnie potaczyt ze soba zagadnienia z zakresu technologii
zywnosci, chemii analitycznej i towaroznawstwa, a przedstawiona do oceny dysertacja
obejmuje wyniki warto$ciowe pod wzgledem poznawczym i aplikacyjnym. Jednocze$nie
pragng podkresli¢, ze wszystkie uwagi przedstawione w ocenie pracy maja charakter
redakeyjny, c¢z¢$¢ z nich dyskusyjny i nie maja one wplywu na pozytywna ocen¢ merytoryczng

pracy.
Whiosek koncowy

Przedstawiona do recenzji dysertacja mgr. Bartosza Kulczynskiego pt. ,,Ocena
przydatnosci miazszu dyni wzbogaconego w wapi w zywnosci ukierunkowanej na prewencje
zmian osteoporotycznych™ spetnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim w artykule 13
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ustawy z dnia 14 marca 2003 r o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i
tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz. 595, z p6zn. zm.) i wnioskuje do Wysokiej Rady
Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu o dopuszczanie jej Autora do dalszych etapéw przewodu doktorskiego. Jednoczesnie
wysoki poziom naukowy przestawionych badaf motywuje mnie do ztozenia Wysokiej Radzie
wniosku o wyréznienie ocenianej dysertacji w sposéb praktykowany na Wydziale Nauk o

Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.
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