Lublin 05.12.2022
prof. dr hab. Waldemar Gustaw
Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego i Gastronomii
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Recenzja rozprawy doktorskiej
mgr inZ. Oskara Marka Szczepaniaka

pt. ,Charakterystyka derenia jadalnego (Cornus mas L.) jako Zrédta
sktadnikéw aktywnych ksztattujacych wlasciwosci funkcjonalne zywnosci”

Podstawg opracowania recenzji jest uchwata Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 27 wrzesnia 2022 roku
oraz pismo z dnia 11 paidziernika 2022 roku, opatrzone sygnaturg NZDT-4000-6/2021,
podpisane przez Przewodniczaca Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia,
prof. dr hab. Magdalene Rudnicka.

Duza réznorodnosé gatunkéw roélin owocujacych sprawia, ze owoce wielu
z nich s3 malo znane szerszej rzeszy konsumentéw. Do takich owocéw mozemy zaliczyé owoc
derenia jadalnego (Cornus mas L.), zapomniany w Polsce po Il wojnie swiatowej, W ostatnich
latach mozemy zauwazyé wyrainy wzrost zainteresowania nowymi lub zapomnianymi
owocami, ktére s bogatym zrédtem sktadnikow bioaktywnych, takich jak: witaminy, zwigzki
fenolowe czy mineralne, niewatpliwie dotyczy to rowniez owocdw derenia jadalnego.
Zainteresowanie ze strony konsumentéw przekiada sie na coraz wieksze zapotrzebowanie
przemystu spozywczego na tego typu surowiec, Jednym z kierunkow wykorzystania owocow
derenia jadalnego moie by¢ zywno$¢ funkcjonalna, a badania nad wlasciwoéciami
prozdrowotnym réznych surowcéw roslinnych a nastepnie wykorzystaniem ich potencjatu w
produkcji Zywnodci, prowadzone s3 w wielu renomowanych osrodkach naukowych.

Recenzowana rozprawa doktorska znakomicie wpisuje si¢ w ten aktualny nurt badan.



Przedstawiona do recenzji praca doktorska zostata wykonana w Katedrze Technologii
Gastronomicznej i Zywnosci Funkcjonalnej Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu pod
kierunkiem dr hab. Joanny Kobus — Cisowskiej prof. UPP oraz dr hab. Marty Ligaj. Stanowi ona
cykl szesciu artykutdw w tym jednej pracy przegladowej oraz pieciu oryginalnych prac
tworczych o charakterze eksperymentalnym, opublikowanych w latach 2019-2022 w

anglojezycznych czasopismach naukowych:
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Doktorant jest pierwszym i korespondencyjnym autorem wszystkich publikacji
wchodzacych w skiad pracy doktorskiej. Analizujagc oswiadczenia wszystkich autoréw
poszczegdlnych publikacji nalezy podkreslic duzy wktad Doktoranta w ich powstanie.
Procentowy udziat mgr Oskara Szczepaniaka w przygotowaniu publikacji wynosit od 55 do

70%. Wszystkie prace wchodzace w sktad rozprawy doktorskiej zostaty opublikowane w



czasopismach naukowych z listy Journal Citation Reports (JCR). Sumaryczny Impact Factor (IF)
publikacji wynosi 22,076 a suma punktéw MEIN 450,

Recenzowana praca doktorska sktada si¢ z dwdch czesci. W pierwszej, ktéra obejmuje
40 stron, Doktorant zawart streszczenie w jezyku polskim i angielskim, wykaz publikacji
wchodzgcych w sktad pracy doktorskiej, wprowadzenie, hipoteze i cel badan, model badan,
materiaty i metody badawcze, wyniki i dyskusje, podsumowanie, zastosowanie praktyczne,
Zrédta finansowania oraz bibliografig. Druga czes¢ Opracowania zawiera kopie publikacji
wchodzacych w skiad pracy doktorskiej, wraz z oéwiadczeniami wspotautoréw dotyczacymi
ich wktadu w powstate artykuly. Taki uktad rozprawy doktorskiej ogranicza w Znaczacy sposob
role recenzenta jako oceniajacego, gdyz zataczone publikacje przeszty szczegotowy ocene
redakcyjng poszczegélnych czasopism.

W pierwszym rozdziale liczacym 11 stron, zatytutowanym Wprowadzenie Autor zawart
podstawowe informacje o dereniu jadalnym (Cornus mas L.), na temat jego wystepowania,
wygladu, uprawie, skiadzie chemicznym owocéw oraz ich wykorzystaniu. Rozdziat ten zostat
napisany na podstawie pierwszego artykutu przegladowego wchodzgcego w sktad pracy
doktorskiej i jest dobrym wprowadzeniem w tematyke podjeta w czesci doswiadczalnej pracy
doktorskiej. Chciatbym jednak zwrécié uwage na drobne niedociagniecia jakie znalazly sie w
tym rozdziale:

- brak wyjasnienia skrétu TSC (str. 6),

- W opisie badari z wykorzystaniem metody FRAP, Doktorant uzyt btednego
sformutowania , test zdolnoéci redukowania zelaza” zamiast jonow zelaza (str. 9),

W nastepnym rozdziale zatytutowanym ,Model i cel pracy doktorskiej” Doktorant
sformowat gtéwny oraz szczegotowe cele badawcze jak réwniez przedstawit hipotezy do
poszczegolnych celow szczegbtowych. Cele i hipotezy s3 dobrze sformutowane, jednak
zdaniem recenzenta w celu glownym nalezy doprecyzowac, ze oceniane beda mozliwosci
wykorzystania owocéw derenia jadalnego. W hipotezie H1 zatozenie zréznicowania pomiedzy
owocami derenia dotyczy owocéw réznych odmian niz réznic pomigdzy owocami tej samej
odmiany. Autor potaczyt cele szczegdtowe 7 poszczegolnymi hipotezami i nastgpnie wyjasnit
w ktérej publikacji realizowano adekwatne badania, jednak w przypadku celu 2 i hipotezy 2
zagadnienia te podjeto w publikacji 4 (str.13) co zostato poprawnie pokazane w modelu
graficznym. Podobny drobny btad przypisania wynikéw analizy wtérnych metabolitow
Publikacji 1 zamiast Publikacji 2 Doktorant popetnit opisujac Ryc. 1. Generalnie moge
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stwierdzic, ze zastosowanie modeli graficznych badan wptyneto na uatrakcyjnianie tej czesci
pracy jak rowniez utatwito zrozumienie zakresu badan przeprowadzonych przez Doktoranta.

Rozdziat ,Materiaty i metody badawcze” zostat napisany starannie, z doktadnym
podaniem w ktérym z artykutéw naukowych wykorzystano poszczegdlne metody badawcze.
Metody badan zostaty wilasciwie dobrane i opisane w sposdb wystarczajacy, z powotaniem sie
zrodia literaturowe. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze Doktorant wykorzystat w trakcie
wykonywania pracy doktorskiej szerokie spektrum nowoczesnych metod badawczych. Obok
standardowych metod analizy sktadnikéw owocéw, wykorzystano réwniez bardzo
zaawansowane i stosunkowo rzadko uzywane w badaniach zywnosci metody. Uzyskane wyniki
Autor poddat analizie statystycznej.

W rozdziale , Wyniki i dyskusja” Doktorant w sposdb syntetyczny opisat uzyskane wyniki,
podkreslit najciekawsze z nich, wskazujac w ktorej publikacji zostaly one szerzej opisane.
Szczegétowe omowienie rezultatow wraz z dyskusja wynikdw czytelnik moze znaleié w
zataczonych publikacjach.

Pierwsza publikacja to przeglad dostepnej literatury o dereniu jadalnym, czytelnik
znajdzie w niej informacje o sktadzie chemicznym owocéw oraz ich wtasciwosciach
funkcjonalnych. W dwu nastepnych publikacjach (Il i 1ll) Doktorant zbadat zawartoéé
wybranych sktadnikéw oraz okreslit wtasciwosci antyoksydacyjne w owocach siedmiu
wybranych odmian derenia jadalnego (Publikacja 11). W tym celu przygotowano wodne i
alkoholowe ekstrakty z owocéw odmian Bolestraszycki, Wydubiecki, Szafer, Jolico, Florianka,
Stowianin i P5, w ktérych oznaczono zawartosé catkowitg polifenoli, chlorofilu ogélnego,
cukrow oraz oznaczono potencjat antyoksydacyjny réznymi metodami. Natomiast w publikacji
Il Doktorant wybrat owoce 5 odmian derenia jadalnego do ktérych ponownie oznaczyt
zawartosci TPC, chlorofilu, oraz dodatkowo wykonat m.in. analize zawartosci antocyjanéw
ogotem (TAC), frakcji chlorofili, zawartosci witaminy C oraz chromatograficzne oznaczenie
ilosciowe poszczeg6lnych flawonoidow oraz kwaséw fenolowych. W zawiazku z rézng liczba
odmian derenia jadalnego badanych w obu publikacjach, nasuwa sie pytanie na podstawie
jakich kryteriow Doktorant zdecydowat, ktére odmiany odrzucic¢?

W publikacji Il Doktorant wybrat trzy odmiany derenia jadalnego tj. , Szafer, Jolico, i
P5, a w ich owocach ponownie oznaczono podstawowe metabolity wtdrne, potencjat
antyoksydacyjny oraz oznaczyt efekt hipoglikemiczny owocéw derenia jako zdolnoéé do

inhibicji a-glukozydazy. Doktorant wykazat zaleznoé¢ pomigdzy zawartoécia antocyjanéw a

4



efektem hipoglikemicznym. Sposréd badanych odmian najsilniejszy efekt wykazywata
odmiana, ktéra zawierata najmniej antocyjanéw

W kolejnej publikacji pracy okre$lono tez efekt ochronny flawonoidéw oraz kwasow
fenolowych wobec DNA metodami in vitro i in silico. Tg czes¢ pracy doktorskiej uwazam za
interesujacy, ze wzgledu na zastosowanie rzadko stosowanych w analizie zywnoéci metod
badawczych jak réwniez uzyskanie ciekawych wynikéw. Wséréd polifenoli i badanych
ekstraktow zaobserwowano zréznicowany efekt genoprotekcyjny. Wéréd flawonoidow
apigenina i kempferol okazaly sie zwigzkami o najlepszym efekcie genoprotekcyjnym w
przeciwienstwie do witeksyny. Jak jednak zaznaczyli to sami autorzy badania te wymagaja
potwierdzenia przy zastosowaniu bardziej zaawansowanych metod badawczych.

Natomiast w ostatniej publikacja o charakterze aplikacyjnym, sprawdzono przydatnosé
dodatku owocéw jednej odmiany derenia, jako sktadnika czekolad gorzkich, maskujacego
gorzki smak czekolady. Doktorant przeprowadzit réwniez badania majace na celu ustalenie
jak sktadniki aktywne tj. flawonoidy oraz kwasy fenolowe, zawarte w owocach derenia
jadalnego, moga wptywac na odczuwanie smaku gorzkiego. Dlaczego w tych badaniach
wykorzystano owoce odmiany Bolestraszycki, ktére odrzucono w innych publikacjach?
Miejscowosc od ktorej pochodzi nazwa odmiany derenia jadalnego znana jest ze jeszcze
jednego kierunku przetwarzania owocéw derenia jadalnego tj. kiszenia. Jakie jest opinia
Doktoranta o tego rodzaju przetworzonych owocach derenia jadalnego?

W koricowym fragmencie | czgéci rozprawy Doktorant przedstawit Podsumowanie w
sktad ktérego wchodzg 4 wnioski stanowigce odpowied? na postawione w celu pracy hipotezy
badawcze. Wniosek pierwszy moim zdaniem nalezy uszczegétowic, ze réznice m.in. w sktadzie
chemicznym zaobserwowano pomigdzy owocami wybranych odmian derenia jadanego.
Przedstawione wnioski uwypuklajg najwazniejsze wyniki uzyskane w pracy.

Rozdzial Bibliografia to poprawnie przygotowany spis literatury, obejmujacy 90 pozyciji.
W zdecydowanej wigkszosci cytowane prace to artykuly anglojezyczne z ostatnich lat,

bezposrednio powigzane z tematykg pracy doktorskiej.

Podsumowanie

Oceniajac merytorycznie przedtozong do recenzji prace doktorska mgr inz. Oskara

Marka Szczepaniaka stwierdzam, ze Autor wykazat sie bardzo dobrg znajomoscig podjetej



tematyki badan. W sposéb przemyslany zaplanowat i wykonat doswiadczenia, wykazujac sie
umiejetnoscig postugiwania szerokim spektrum aparatury badawczej, uzyskujac wartosciowe
wyniki. Otrzymane przez mgr inz. Oskara Marka Szczepaniaka wyniki maja zdecydowanie
cechy nowosci naukowej i potencjalnie moga by¢ wykorzystane praktyczne, a przykiadowa
motliwos¢ praktycznego zastosowania przedstawiono w jednej opublikowanych prac.
Wymienione w recenzji drobne uwagi nie umniejszaja wartosci merytorycznej rozprawy
doktorskiej, a jedynie wskazuja niedociggnigcia, ktore Doktorant moze wykorzystac w
przysztosci. Uwazam, ze bedaca przedmiotem oceny rozprawa Pana mgr inz. Oskara Marka
Szczepaniaka pt. ,Charakterystyka derenia jadalnego (Cornus mas L.) jako Zrodta sktadnikow
aktywnych ksztattujgcych wiasciwosci funkcjonalne zywnosci”, spetnia wymagania stawiane
rozprawom doktorskim zawarte w Ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o
stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r, (Dz.U. 2003 nr 65 poz. 595, z pdin.
zm.). Dlatego przedktadam do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci | Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu wniosek o dopuszczenie Pana mgr inZ. Oskara Marka

Szczepaniaka do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie majgc na uwadze wysokg wartos¢ naukowa recenzowanej pracy
wnioskuje do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu o jej wyréznienie. Uzyskane przez Doktoranta wyniki majg duzy
potencjat aplikacyjny. Pan mgr inz. Oskar Marek Szczepaniak wykazat sie duza znajomoscia
tematu i swobodg w prowadzeniu dyskusji wynikéw badari. O wysokiej wartosci badan
zawartych w rozprawie doktorskiej swiadcza publikacje wchodzace w skiad pracy doktorskiej,
ktore ukazaty sie w renomowanych czasopismach naukowych o wysokim wspétczynniku

oddziatywania IF.




