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RECENZJA rozprawy doktorskiej

Recenzja przedlozonej rozprawy doktorskiej mgr inz. Oskara Marka Szczepaniaka pt.
»Charakterystyka derenia jadalnego (Cornus mas L.) jako #rédla skladnikow
aktywnych ksztaltujacych wlasciwosci funkcjonalne zywnos$ei”, wykonanej w Katedrze
Technologii Gastronomicznej i Zywnoéci Funkcjonalnej Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu sklada si¢ z oceny nastepujacych elementow:

1. Ocena ukladu rozprawy doktorskiej i znaczenie tematu
Pi$miennictwo i znajomosé literatury
Celowos¢ prowadzonych badan
Material i metody badan
Omowienie wynikow 1 prawidlowo$¢ wnioskowania
Mozliwo$¢ praktycznego wykorzystania wynikéw badan

Oryginalnos¢ uzyskanych wynikéw i ocena koficowa

o e R I

Whniosek o wyrdznienie

Podstawa prawna: Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 20
lipca 2018 roku (Dz. U. 22020 r. poz. 85 z pézniejszymi zmianami).
Podstawa formalna: Uchwata nr 2/XXI/12022 Rady Naukowej Dyscypliny Technologia

Zywnosci i Zywienia Uniwerystetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 27 wrzednia 2022
roku.
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Ad 1. Ocena ukladu rozprawy doktorskiej i znaczenie tematu

Pan mgr inz. Oskar Szczepanik w cyklu szesciu publikacji stanowigcych rozprawe
doktorskg podjat si¢ badan nad ocena jakosci derenia jadalnego (Cornus mas L.) w kontekscie
ksztattowania wlasciwosci funkcjonalnych zywnosci.

Praca ma typowy uklad charakterystyczny dla tego typu prac naukowych. Sktada sie z
nastgpujacych rozdziatéw: streszczenie, wprowadzenie, model i cel pracy doktorskiej,
materiaty 1 metody badawcze, wyniki i dyskusja, podsumowanie, zastosowanie praktyczne,
zrédia finansowania. Uklad pracy jest logiczny a proporcje pomiedzy poszczegdlnymi
rozdziatlami sa prawidlowe. Praca spelnia wymogi stawiane pracom doktorskim, chociaz
brakuje nieco dla utatwienia oceny: spisu tresci, charakterystyki sylwetki Kandydata czy
dorobku naukowego i organizacyjnego. W pierwszej czeSci pracy Autor przedstawit
informacje SciSle zwigzane z charakterystyka owocow derenia na podstawie przegladu
literatury. Z analizy tej wynika, ze owoce derenia stanowig cenne zrédlo sktadnikow
biologicznie aktywnych i majg duzy potencjat do wykorzystania w praktyce przemystowej. W
przedstawionej pracy Autor dokonal szczegblowego przegladu literatury $wiatowej
charakteryzujac potencjat owocéw derenia jako skladnika zywnosci funkcjonalnej, w tym:
makro i mikroelementéw, antocyjandéw i innych skiadnikéw fenolowych, witaminy C oraz
potencjatu przeciwutleniajacego 1 przeciwzapalnego.

Kandydat nastepnie scharakteryzowat cel pracy, cele szczegblowe oraz odpowiadajace im
hipotezy badawcze. Rozwinigcie, uzasadnienie poszczegdlnych celow szczegotowych oraz
odpowiedzi na stawiane hipotezy badawcze zawarto kolejno w przedstawionym do oceny
cyklu szesciu publikacji. Warto tutaj podkreslié, ze pod tym katem praca jest spojna, i
doktadnie przemyslana. Zakres pracy obejmowal ocene jako$ci siedmiu odmian derenia
jadalnego pod katem zawartosci: polifenoli, flawonoidéw, antocyjanéw ogbétem oraz
pojemnosci przeciwutleniajgcej. Dodatkowo wykonano analize chlorofilu ogdlem oraz jego
frakeji A i B, zawartosci karotenoidéw i witaminy C oraz chromatograficzne oznaczanie
catkowitej zawartosci wybranych flawonoidéw i kwaséw fenolowych. Po okresleniu
zawartosci wybranych sktadnikéw biologicznie aktywnych Autor podjat si¢ réwniez proby
oceny: efektu hipoglikemicznego, ochronnego wobec DNA oraz hamowania aktywnosci
receptorow smaku gorzkiego, co zastuguje na szczegélne podkredlenie z uwagi na stopien

skomplikowania procedury badawczej i ograniczong ilo§é literatury w tym temacie. Na
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kolejnych szesciu stronach maszynopisu dokonano oméwienia uzyskanych wynikow badan,
ich dyskusje a nastepnie cato$¢ podsumowano krotkim rozdzialem w ktdrym Autor odniést
sie do stawianych hipotez badawczych. Na koncu pracy znalazly si¢ oswiadczenia
wspotautoréw wskazujagce na jego udzial w powstanie poszczegdlnych publikacji oraz
maszynopisy wszystkich prac wchodzacych w monotematyczny cykl bedacy przedmiotem
rozprawy doktorskiej. Udzial Pana magistra Szczepaniaka w powstaniu tych prac byt
znaczacy i wynosit od 55 do 70%, co potwierdzili pozostali wspoétautorzy prac. We
wszystkich przedtozonych do oceny pracach Kandydat pelnil role pierwszego autora oraz
autora korespondencyjnego, co swiadezy o jego wiodacej roli w powstaniu tych prac.
Zagadnienia zwigzane z wzbogacaniem produktow spozywczych surowcami

wnoszacymi skladniki biologicznie aktywne majace istotne znaczenie w zywieniu sg
aktualne, wazne dla nauki i praktyki. Wykorzystanie owocéw derenia ma duzo zalet i stanowi
perspektywe do praktycznego wykorzystania w opracowywaniu zywnos$ci funkcjonalnej,
preparatow  medycznych, suplementéw diety o dzialaniu przeciwutleniajgcym,
hipoglikemicznym czy w celu maskowania niepozadanego smaku gorzkiego. Podjeta
tematyke badan w niniejszej pracy doktorskiej uwazam za trafne, wazne oraz uzasadnione ze
wzgledow zaréwno poznawczych jak i praktycznych. Z uwagi na ukierunkowanie calej pracy
pod katem ksztattowania wlasciwosci funkcjonalnych produktéw z udzialem derenia, prosze
o odpowiedz na pytania: jaki udzial owocoéw derenia powinien znalez¢ si¢ w skladzie
przetworéw z jego dodatkiem tak aby mozna bylo nazwaé¢ go produktem funkcjonalnym i
zakomunikowa¢ to stosownymi o$wiadczeniami Zzywieniowymi 1 zdrowotnymi? Jakie
przyktadowe oswiadczenia mozna bedzie zastosowac w tego typu produktach?
Na uwage 1 podkreslenie zastuguje fakt, ze badania zostaly sfinansowane ze srodkow
Narodowego Centrum Badan i Rozwoju; Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego,
statutowych $rodkéw UE w Poznaniu, co $wiadczy o wysokiej aktywnosci w pozyskiwaniu
$rodkow na realizacje badan.

Ad 2. PiSmiennictwo i znajomos¢ literatury

Dysertacja doktorska sklada si¢ czterdziestu stron maszynopisu, z ktorych osiem to spis
literatury obejmujacy 90 pozycji, w ktorych az 60% stanowig pozycje z ostatnich 10 lat. Jest
to bardzo istotne i $wiadczy o znajomosci najnowszej literatury w zakresie podjetej tematyki
badan. Zdecydowana wigkszos¢ prac, z wyjatkiem pigciu, jest w jezyku angielskim co

swiadczy o znajomosci literatury S$wiatowej w przedmiotowym zakresie. Zebrana i
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przestudiowana literatura scisle zwigzana jest z tematem badan i wskazuje na pracowitos¢
oraz dociekliwos¢ naukowa w rozwigzywaniu probleméw badawczych. Recenzent nie ma
zastrzezen do znajomosci tematu, zakresu zebranej literatury naukowej oraz sposobu jej
wykorzystania.

Ad 3. Celowos¢ prowadzonych badan

Ztozona do recenzji praca doktorska mgr inz. Oskara Szczepaniaka zostata przygotowana
na podstawie sze$ciu monotematycznych publikacji. Celem pracy byla charakterystyka i
oznaczanie zawartosci zwiazkow biologicznie czynnych w owocach 7 odmian derenia
jadalnego (Cornus mas L.) a nastgpnie ocena mozliwosci wykorzystania derenia bedacego
zrodlem zwigzkow aktywnych, jako skladnika zywnosci funkcjonalnej. O ile charakterystyka
chemiczna owocow derenia byta juz przedmiotem innych prac badawczych to wykorzystanie
tych owocdw w projektowaniu Zzywnosci funkcjonalnej, badanie ich potencjatu
hipoglikemicznego, ochronnego wptywu na DNA lub w celu maskowania smaku gorzkiego w
produktach spozywczych jest nowym kierunkiem badan i wnosi nowa wiedze do dyscypliny.

Recenzent nie ma zadnych zastrzezen pod wzgledem celowosci 1 zasadnosci prowadzonych
badan.
Ad 4. Material i metody badan

Pan mgr inz. Oskar Szczepaniak w swojej pracy wykorzystal owoce derenia jadalnego
siedmiu odmian: Bolestraszycki, Wydubiecki, Szafer, Jolico, Florianka, Stowianin i P35.
Owoce zostaly zebrane w gospodarstwie sadowniczym o znanym polozeniu geograficznym
gdzie monitorowano podstawowe parametry gleby, Srednia temperature i $rednig liczbe
opadow, co swiadczy o bardzo dobrym przygotowaniu i zaplanowaniu eksperymentu.
Surowcem do badan byly owoce przechowywane w warunkach chtodniczych lub mrozone na
potrzeby realizacji kolejnych etapéw pracy. Materialem badanym byly ekstrakty wodne i
alkoholowe przygotowane z owocow derenia przygotowane poprzez naciecie skorki owocow
1 ich maceracje w wodzie lub roztworze alkoholu. Jest to nowe podejscie w zwiazku z
powyzszym proszg o wyjasnienie, dlaczego nie zhomogenizowano owocéw w celu utatwienia
ekstrakeji zwigzkéw bioaktywnych do ekstraktu i czy autor miat pewnos$é, ze uzyskane
ekstrakty odpowiadaja w pelni charakterystyce owocéw derenia jak zawarto w tytule pracy?

Kandydat zastosowal w swojej pracy zardwno podstawowe spektrofotometryczne
techniki analityczne pozwalajgce na oznaczanie: polifenoli, flawonoidéw, antocyjanéw i

chlorofili ogétem oraz witaminy C czy tez bardziej zaawansowane metody z wykorzystaniem
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spektrofotometru diodowego sprzgzonego z wysokosprawnym chromatografem cieczowym w
celu analizy profilu flawonoidéw i1 kwasoéw fenolowych w badanych ekstraktach. Dodatkowo
przeprowadzono analize¢ wiasciwosci przeciwutleniajacych metodami z kationorodnikami
ABTS™ oraz rodnikami DPPH' Metodg spektrofotometryczng. Na podkreslenie i uwage
zashuguje szczeg6lnie cze$é badan poswiecona ocenie wplywu wybranych odmian derenia
jadalnego na efekt przeciwcukrzycowy, geno-ochronny i aktywno$é receptorow z rodziny
TAS2R odpowiedzialnych za odczucie smaku gorzkiego. Moja uwaga stylistyczna dotyczaca
tej] czesci pracy odnosi sig do zaproponowanych skrotow anglojezycznych, ktérych
wykorzystanie w dalszej czgsci pracy czgsto nie koresponduje z jezykiem polskim, np.
wtestem TCP”, ,.najnizsza wartoscig TPC”, ,,TFC miescilo si¢”, czy tez skroty myslowe takie
jak: .testami ABTS i DPPH”, ,rodnika ABTS oraz DPPH”. Autor naduzywa stowo ,,test”
przy omawianiu uzyskanych wynikow badan, co czasami prowadzi do niefortunnych
sformutowan.

Autor zaplanowal 1 przeprowadzil analizy fizykochemiczne w prawidlowy sposob a
uzyskane wyniki badan pozwolity mu na wyciagniecie wnioskéw i potwierdzenie bagdz
obalenie stawianych hipotez badawczych. Wszystkie prace zostaly opublikowane w
renomowanych czasopismach naukowych recenzowanych przez miedzynarodowych
ekspertéw, co potwierdza wysokg jakos¢ prowadzonych badan. Prosze jednak o uzasadnienie
co sklonilo Kandydata do podjgcia proby zbadania wystepujacych w §ladowych ilosciach
chlorofili i karotenoidéw w czerwonych owocach derenia, ktore sg dobrym zrédlem
barwnikéw antocyjanowych oraz jakie byto LOD i LOQ metod stosowanych do oznaczania
tych zwigzkéw? W przedstawionych pracach uzyskane wyniki przeliczano na $wieza mase
ekstraktow lub sucha mase ekstraktow. Dlaczego Autor nie zdecydowal sie przeliczaé
wynikéw na $wiezg lub sucha mase owocow? Oczywiscie moglo to wynika¢ z sugestii
recenzentdw poszczegdlnych publikacji na réznych etapach oceny ale niewatpliwie utrudnia
to interpretacje uzyskanych wynikéw dla catego cyklu publikacji. Na przyktad w pracy nr 2
ogolna zawartos¢ polifenoli wynosita od 290 do 774 mg GAE/ 100 g suchej masy ekstraktow
wodnych oraz od 550 do 2598 mg GAE/ 100 g suchej masy ekstraktu alkoholowego,
natomiast w pracy nr 3 uzyskane wyniki przeliczono na §wieza mase ekstraktu alkoholowego
1 wynosily one jedynie 15 do 19 g GAE/ 100 g. W pracy tej wystapila najprawdopodobniej
literéwka i chodzito o miligramy a nie gramy ale mimo to poréwnanie uzyskanych wynikéw

jest trudne. Proszg o krotkie wyjasnienie w tej kwestii.
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Zastosowane metody analityczne byly zlozone 1 czasochlonne, wymagaty
zaangazowania, precyzji i duzego nakladu pracy oraz w petni pozwolity zrealizowaé ambitny
cel badan. Uzyskanie nowych wynikéw badan, szczegdlnie w drugiej czesci pracy, pozwolito
na opublikowanie uzyskanych wynikdéw w renomowanych wysoko punktowanych
czasopismach naukowych.

Ad 5. Omoéwienie wynikow i prawidlowos¢é wnioskowania

Wyniki uzyskane przez mgr inz. Oskara Szczepaniaka w pierwszej czesci pracy
dotyczyly oceny jakosci ekstraktow wodnych i alkoholowych przygotowanych z owocow
derenia jadalnego. Kandydat wskazal, ze najwigksza zawartoscig polifenoli oraz flawonoidow
charakteryzowat sie ekstrakt alkoholowy uzyskany odpowiednio z odmian Jolico oraz Szafer i
zaobserwowal, ze ekstrakty alkoholowe zawieraja znaczaco wyzsza zawarto$¢ polifenoli
ogotem w poréwnaniu do ekstraktéw wodnych. Odmiana Szafer charakteryzowala sig
najwyzsza zawartoscig barwnikow antocyjanowych, natomiast odmiana Jolico najwyzsza
zawarto$cig witaminy C. Analiza chromatograficzna wykazala, ze na og6lng zawartosé
polifenoli najwigkszy wplyw mialy zwiazki takie jak: kwas chlorogenowy i galusowy,
kwercetyna, rutyna i naringenina. Najwyzsza zdolno$cia do zmiatania wolnych rodnikéw
ABTS" charakteryzowaly si¢ ekstrakty wodne z odmian Slowianin i Szafer, natomiast w
przeliczeniu na suchg masg¢ byly to odmiany Jolico i Slowianin. Rozbieznosci te potwierdzaja
jedynie, ze w pracy wskazane bylo by przeliczanie wszystkich uzyskanych wynikéw w ten
sam sposob tak aby wyciggnaé bardziej ogélne wnioski. W zwigzku z tym do omawianej
czgScl mam nastepujace pytania: jak Kandydat tlumaczy fakt, iz najwyzsza zdolnosé do
zmiatania wolnych rodnikow ABTS™ Charakteryzowaly sie ekstrakty wodne, natomiast
najwyzsza zawartoscig polifenoli ekstrakty alkoholowe? Jak wytlumaczyé fakt iz, w
przypadku metody z wykorzystaniem rodnikéw DPPH: uzyskano odwrotna zalezno$¢ oraz
podobne rozbieznosci pomigdzy dwoma stosowanymi metodami elektrochemicznymi?

W kolejnej czgsci pracy Autor dokonal wyselekcjonowania odmian derenia, na
podstawie zawartosci zwigzkow biologicznie aktywnych, do dalszych prac majacych na celu
ocene efektu przeciweukrzycowego poprzez inhibicj¢ aktywnosci a-glukozydazy. Sposrod
badanych odmian owocoéw najsilniejszy efekt wykazywat ekstrakt wodny przygotowany z
odmiany P3, ktory zawieral jednocze$nie najmniej barwnikow antocyjanowych, natomiast
odmiana Szafer, ktéra zawierala najwiecej tych skladnikéw wykazywala si¢ najstabsza

zdolnoscig do inhibicji a-glukozydazy. Skad wiec wniosek Autora, ze »istnieje bardzo silna
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lintowa korelacja pomiedzy TAC a zdolnoscig do inhibicji a-glukozydazy (r 0,93)” skoro
uzyskane wyniki badan wskazujg na korelacj¢ odwrotna? Jakie, zwiazki obecne w owocach
derenia, zdaniem Autora mogg odpowiadaé za uzyskany efekt przeciwcukrzycowy?
Oddziatywanie skladnikow bioaktywnych obecnych w ekstraktach z owocow derenia
jadalnego z dwuniciowym DNA skutkowato zwiekszeniem powierzchni sygnatow zasad
purynowych co moze oznaczaé, ze struktura podwojnej helisy ulegta zmianie. Analiza PCA
uzyskanych wynikow wykazata bardzo interesujgce wyniki wskazujace na to, ze tylko
alkoholowe ekstrakty przygotowane z owocoéw odmian Szafer i Stowianin wykazywaly efekt
geno-ochronny. W badaniach wykazano, Ze najsilniejszg interakcje z oligonukleotydem
testowanym w badaniu elektrochemicznym wykazywaty flawonoidy. Wykazywaty one efekt
ochronny dla 8-0x0GC, wyzszy niz dla par GC i AT, co wg Autora wskazuje, ze zwigzki te
moga nie tylko chroni¢ DNA przed utlenianiem ale réwniez wtedy, gdy do procesu utleniania
juz doszto. Wyniki sa bardzo ciekawe i obiecujace, ale zalecam ostrozno$¢ przy wycigganiu
tego typu wnioskow, gdyz na uzyskany efekt moze mie¢ wpltyw wiele czynnikéw nie branych
pod uwagg podczas eksperymentu.

Bardzo ciekawe wyniki Kandydat uzyskal rowniez w ocenie inhibicji receptoréw TAS2R.
Eksperyment z uzyciem transfekowanych komoérek linii HEK 293T pokazal, iz sktadniki
aktywne zawarte w stezonych ekstraktach owocow derenia obnizaja aktywno$¢ receptoréw
maku stodkiego, natomiast rozcieficzonego 10-krotnie zwiekszanie aktywnosci tych
receptorow. Niestety zaobserwowano, ze efekt hamowania smaku gorzkiego byt bardzo krotki
1 nieistotny statystycznie. W zwigzku z powyzszym moja sugestia dotyczaca efektow, ktore
nie zostaly potwierdzone statystycznie jest taka, ze nie powinny byé one przedmiotem
dyskusji i wyciagania wnioskéw. Nie mniej jednak Pan mgr inz. Oskar Szczepanik
przeprowadzit dodatkowy eksperyment polegajacy na zweryfikowaniu postawionej hipotezy
badawczej dotyczace] maskowania smaku gorzkiego w badaniach sensorycznych na
przykladzie gorzkiej czekolady. W uzyskanych wynikach badan zaobserwowano, ze dodatek
zliofilizowanych owocéw derenia skutkowal obnizeniem odczuwania smaku gorzkiego przy
Jednoczesnym wzrodcie intensywnosci smaku stodkiego i cierpkiego, co wskazuje na
zasadnos¢ prowadzenia dalszych badan w tym zakresie i poszerzenia wiedzy na temat
mechanizméw zachodzacych w tych reakcjach. Analiza PCA wykazala, ze podwyzszona
zawartos¢ rutyny, kwasu galusowego i chlorogenowego moze pobudzaé odczuwanie smaku

gorzkiego. Na wyjas’nienie zasluguje fakt, w jaki sposob dodatek bakterii probiotycznych do
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czekolady moégl mie¢ wplyw na maskowanie goryczy oraz w jakim celu dodano te bakterie do
czekolady skoro to nie wchodzilo w zakres pracy doktorskiej?

W przedstawionym do recenzji autoreferacie nieco zabraklo mi doglebnej dyskusji
uzyskanych wynikoéw z literatura $wiatowsg, nie mniej jednak w kazdej z przedstawionych w
cyklu publikacji dyskusja ta miata miejsce, dlatego tez nie jest to zarzut umniejszajacy
wartos$¢ calej pracy doktorskiej. Rozumiem, ze Kandydat chcial przedstawia¢ wyniki badan w
autoreferacie w sposob jak najbardziej zwiezty.

Ad 6. Mozliwo$¢ praktycznego wykorzystania wynikéw badan

Wyniki pracy mogg by¢ jak najbardziej wykorzystane w praktyce przemystowej przy
projektowaniu zywnosci funkcjonalnej oraz przy tworzeniu preparatow medycznych i
suplementdéw diety stosowanych przez diabetykdw i w celach profilaktycznych.

Ad 7. Oryginalnos$¢ uzyskanych wynikéw i ocena koncowa

Podsumowujac stwierdzam, ze koncepcja pracy, jej zalozenia 1 sposdb
przeprowadzenia eksperymentdw byly poprawne i przeprowadzone w sposob profesjonalny a
uzyskane wyniki przyczynily si¢ do sukcesu naukowego jakim jest przedtozona do oceny
praca doktorska stanowigca monotematyczny cykl publikacji. Uzyskane wyniki badan
pozwolily na poglebienie aktualnego stanu wiedzy na temat wplywu owocéw mniej znanych
takich, jak deren jadalny na efekt przeciwcukrzycowy, geno-ochronny i ksztattujacy odczucie
smaku gorzkiego w produktach spozywczych.

O szczegblnej warto$ci wynikéw badan mgr inz. Oskara Szczepaniaka $wiadczy
opublikowanie ich w renomowanych czasopismach naukowych o zasiegu $wiatowym,
znajdujgcych si¢ rowniez na liscie czasopism punktowanych MEIN. Przedstawiony cykl
publikacji stanowi sze$¢ prac opublikowanych w czasopismach takich jak: dwie prace w
European Food Research and Technology (IF=2,366, 70 pkt), CYTA — Journal of Food (IF=
1,653, 40 pkt), International Journal of Food Properties (IF= 3,388, 70 pkt), Biomedicine &
Pharmacotherapy (IF=7,419, 100 pkt) oraz PLOS ONE (IF= 3,752, 100 pkt).

Publikacje te byty poddane wnikliwym miedzynarodowym recenzjom i przyjecie ich
do druku $wiadezy o bardzo wysokiej warto§ci naukowej. Musialy spelni¢ najwyzsze
standardy stawiane publikacjom naukowym odnosnie sposobu przedstawienia wynikow, ich
interpretacji, dyskusji oraz wyciggania wnioskéw.

Podsumowujgc stwierdzam, Ze recenzowana praca doktorska jest oryginalnym i

wartosciowym osiagnigciem naukowym, a przedstawione uwagi nie rzutuja na jej wysoka wartos¢
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naukowg. Uwazam, ze rozprawa doktorska bedaca przedmiotem oceny w peini odpowiada
wymaganiom stawianym w art.13 ust.1 ustawy z dnia 14.03.2003 r. (Dz.U.Nr 65, poz.595, z
pozn. zm.) o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie
sztuki. Prosz¢ zatem Wysoka Rade¢ Naukowa Dyscypliny Technologia Zywnoéci i
Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o dopuszczenie mgr inz. Oskara
Szczepaniaka do dalszych etapéw ubiegania sie o stopien naukowy doktora.
Ad 8. Wniosek o wyréznienie

Przedstawiona do oceny praca spelnia wszystkie kryteria okreslone przez Rade
Naukowa Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu. W ocenie Recenzenta przedlozona do oceny praca istotnie przekracza $redni
poziom prac doktorskich, biorac pod uwage rang rozwigzywanego problemu oraz jako$é i
zakres zrealizowanych badan. Efektem realizacji tych badan bylto opublikowanie uzyskanych
wynikow w czasopismach naukowych z listy JCR, ktorych taczny IF, zgodnie z datg
publikacji wynosi 20,944 a sumaryczna punktéow MEIN zgodnie z aktualnym wykazem
czasopism punktowanych 450 pkt. Wskazniki te sg niewsatpliwie wskaznikami
wyrézniajgcymi si¢. Ponadto Kandydat podjal probe bardzo trudnej oceny efektu
hipoglikemicznego, ochronnego wobec DNA oraz hamowania aktywnosci receptoréw smaku
gorzkiego, co zasluguje na szczegélne podkreslenie. Warto rowniez podkresli¢, ze wszystkie
prace sfinansowane zostaly ze $rodkéw Narodowego Centrum Badan i Rozwoju;
Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego, statutowych $rodkéw UE w Poznaniu, co
swiadczy o wysokiej aktywnosci calego zespolu, w tym Promotoréw w pozyskiwaniu
srodkéw na realizacje badan.

W zwigzKku z powyzszym zwracam si¢ z wnioskiem do Komisji Doktorskiej oraz
Rady Naukowej Dyscypliny o wyréznienie niniejszej pracy doktorskiej Pana mgr ini.

Oskara Szczepaniaka.

o Moekeh

Dr hab. inz. Krystian Marszatek, prof. IBPRS-PIB
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