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Siedzacy tryb pracy, brak ruchu, intensywne tempo zycia generujace stres oraz
nieprawidlowo zbilansowana dieta uboga w sktadniki bioaktywne wplywaja
negatywnie na zdrowie 1 kondycje organizmu czlowieka. Z drugiej strony wzrastajgca
swiadomos$¢ zywieniowa konsumentéw wymusza na producentach poszukiwania
nowych rozwigzan w segmencie zywnosci funkcjonalnej bogatej w sktadniki
bioaktywne. Badania naukowe wskazujg, ze dieta bogata w owoce 1 warzywa jest
czynnikiem redukujacym mozliwos¢ wystepowania choréb dietozaleznych,
szczegOlnie choréb serca i uktadu krazenia. Zwigzki o charakterze polifenoli maja
m.in. zdolno§¢ do neutralizacji wolnych rodnikéw, wykazuja dzialanie
przeciwutleniajace i chelatujace. Bogatym zrédtem polifenoli sg owoce, a wsréd nich
owoce jagodowe. Jednak procesy przetworcze jakim sg one poddawane moga
niekorzystnie wptywac na ich zawartos¢ w produkcie kohcowym.

Polska jest znaczacym europejskim producentem owocoéw Swiezych, w tym
owocOw jagodowych. Interesujacym owocem konsumpcyjnym oraz potencjalnym
surowcem dla przemystu spozywczego moga by¢ jezyny, bogate w dwie grupy
zwigzkéw fenolowych: antocyjany i1 elagotaniny. Literatura przedmiotu jest jednak
uboga w prace badawcze opisujace zmiennos¢ sktadu elagotanin w jezynach, ich
stabilno$¢ oraz przemiany w trakcie obrobki technologicznej. Z tego tez wzgledu
podjecie tej tematyki przez Doktoranta jest w peini uzasadnione, a sformulowany
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przez Autora tytul pracy jest zwigzly, jasny i w petni odpowiada tresciom zawartym
w dysertacji.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska jest prawidlowo przygotowanym
pod wzgledem naukowym, graficznym 1 aplikacyjnym opracowaniem i ma uktad
typowy dla tego typu prac. Liczy ona wraz z zatacznikami 171 stron 1 podzielona jest
na 6 zasadniczych ponumerowanych rozdziatéw. Pierwszy z nich stanowi przeglad
piSmiennictwa wprowadzajacy czytelnika w tematyke dysertacji. Nast¢pne rozdzialy
to materialy 1 metody badawcze, wyniki badan, ich omdéwienie 1 dyskusja, dalej
podsumowanie wynikéw oraz wnioski 1 spis literatury. Ponadto praca zostata
opatrzona streszczeniem w jezyku polskim, spisem tresci, wykazem skrotow 1 symboli
uzytych w pracy, krotkim jednostronicowym wstgpem oraz dwoma zalgcznikami.
Praca zawiera 72 rysunki w postaci wykreséw, chromatograméw, widm, struktur lub
schematéw oraz 23 tabele. Dodatkowo w zalacznikach zamieszczono dane
uzupetniajace w postaci chromatogramoéw 1 tabel oraz struktury elagotanin.

Pierwsza cze¢S¢ pracy stanowi streszczenie w jezyku polskim syntetycznie
prezentujace zakres badan i najwazniejsze wnioski z nich wynikajace. W tej czesci
Autor wskazuje réwniez, iz wyniki bedace przedmiotem niniejszej dysertacji oraz
takie ktore wykraczaja poza jej zakres przedstawiono w formie komunikatoéw na
naukowych konferencjach krajowych oraz w publikacjach w czasopismach
znajdujacych sie¢ w wykazie JCR, w ktorych Doktorant jest autorem lub wspotautorem.
W dalszej czesci pracy znajduje si¢ szczegétowy spis tresci, a nastgpnie spis skrotow.
Kolejng czgs$¢ pracy stanowi jednostronicowy wstep, w ktérym Autor wskazuje na
znaczenie polifenoli w prewencji chordb dietozaleznych oraz na jezyny jako doskonate
zrodio elagotanin.

Liczacy 18 stron rozdzial ,,Przeglad piSmiennictwa” podzielony jest logicznie
na szeS¢ zasadniczych podrozdzialow. W pierwszym z nich Doktorant
scharakteryzowal wymagania siedliskowe 1 warto§¢ uzytkowa jezyny Rubus
fruticosus, wskazujac na mozliwos¢ zwigkszenia produkcji tego cennego owocu na
drodze prac hodowlanych majacych na celu uzyskanie odmian o wysokiej jakosci
deserowej lub przetworczej, a przy tym mrozoodpornych i przydatnych do zbioru
maszynowego. W kolejnym podrozdziale Autor przedstawit odzywcze i1 prozdrowotne
wlasciwosci jezyn, wskazujac i1z sg one zroédtem wielu cennych substancji biologicznie
czynnych. W nastegpnym podrozdziale Doktorant oméwit budowe, wiasciwosci
chemiczne elagotanin, ich metabolizm u sakéw, wlasciwosci prozdrowotne oraz
biosyntezg, wskazujac 1z szczegllne wilasciwosci prozdrowotne, w tym
przeciwutleniajgce, przeciwzapalne oraz przeciwnowotworowe elagotanin zwigzane sg
ze zdolnoscig do uwalniania z ich czasteczki wolnego kwasu elagowego i jego dalszy
metabolizm w organizmach ludzi 1 zwierzat do urolityn. W kolejnym podrozdziale
Doktorant scharakteryzowal metody wyodrebniania, identyfikacji 1 oznaczania
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elagotanin. Przeglad piSmiennictwa wiencza dwa podrozdzialty w ktérych Doktorant
przedstawia uzasadnienie i cel oraz zakres pracy. Autor wskazuje w nim na znaczny
postep prac hodowlanych dzigki ktérym wprowadzono do uprawy odporne na mréz
odmiany jezyn co wzmocni ich towarowa produkcje i1 baze surowcowa dla
przetworstwa. Z tego tez wzgledu naturalng konsekwencja wdrazania nowych odmian
jezyn do produkciji jest koniecznos¢ charakterystyki owocow pod wzgledem sktadu
chemicznego oraz obecnosci substancji prozdrowotnych. Dlatego, zaproponowanym
przez Doktoranta, i w pelni uzasadnionym, celem badah bylo poszerzenie wiedzy
o sktadzie polifenolowym owocéw nowych odmian jezyn uprawnych oraz ze
stanowisk naturalnych i otrzymanych z nich przetworéw. Ponadto dodatkowe zadania
badawcze obeyjmowaty modyfikacje metodyki wyodrgbniania i rozdzielania elagotanin
na poszczegllne zwigzki oraz ocen¢ ich podatno$ci na hydroliz¢ w srodowisku
kwasnym 1 identyfikacja produktow tej hydrolizy. Ze wzgledu na wielokierunkowos¢
planowanych badan Doktorant precyzyjnie wyrdznit zakresy prac badawczych, ktore
nastepnie konsekwentnie realizowat.

Tres¢ przegladu literatury oparta jest na aktualnych publikacjach zamieszczonych
w indeksowanych czasopismach naukowych. Zakres przegladu literatury oraz dobér
treSci  poszczegdlnych podrozdziatéw jest merytorycznie uzasadniony i dobrze
wprowadza w problematyke przeprowadzonych badan. Catos¢ przegladu literatury jest
interesujgca 1 pozwala czytelnikowi na pelng orientacje w przedstawianej
problematyce. Stanowi ona dobre 1 wyczerpujagce wprowadzenie do czesci
eksperymentalnej pracy, zawiera duzg ilo$¢ informacji merytorycznych i potwierdza
bardzo dobrg znajomos¢ tematyki przez Autora.

Szczegbtowa lektura tej czgsci dysertacji nasuwa jednak kilka uwag.

» W streszczeniu (str. 4-6) Autor postuguje sie skrotami, ktére sg wyjasnione dopiero
na stronie 9.

» W streszczeniu brakuje informacji iz przedmiotem badan Autora byto réwniez wino
otrzymane z owocOw jezyny odmiany Orkan.

» Publikacje prezentowane na stronie 6 nie sg cytowane w sposob konsekwentny.

» Str. 12: Autor stwierdza, ze S$wieze owoce jezyny sa bogatym zrédlem m.in.
a-tokoferolu, magnezu i1 potasu. Uwzgledniajagc dzienne dawki referencyjne dla
wspomnianych sktadnikéw i dane zawarte w tabeli 1.1 otrzymujemy odpowiednio:
okoto 7%, 6% 1 7,5% pokrycia dziennego zapotrzebowania przez 100 g owocoéw —
stad watpliwos¢ czy rzeczywiscie jest to bogate zrodio?

» Str. 27-28: W uzasadnieniu i celu pracy oraz zakresie pracy Autor nie wspomina
o winie otrzymanym z jezyn odmiany Orkan (pkt. 2.3.2.2), ktére réwniez stanowito
materiat badawczy.

» Niezrgczne lub niepoprawne sformutowania:

Str. 12: ,,Sucha masa w ...” — ,,/Zawartos¢ suchej masy w...”



Str. 12: ,,...1 miedzi oprécz witamin i soli mineralnych. Znajduje si¢ w nich ...” —
,»-.1 miedzi. Oprdcz witamin i soli mineralnych znajduje si¢ w nich ...”

Str. 18: ,,... wykazuja dziatanie silne dziatanie ...”

Str. 25: Poprawnie bytoby ,,azotan(IIl) sodu”.

W rozdziale ,Materialy 1 metody” Doktorant przedstawit opis materiatow
i metod stosowanych w badaniach. W pierwszym podrozdziale Autor szczegétowo
wyspecyfikowat pochodzenie materiatu badawczego. Kolejne podrozdziaty tej czegsci
pracy licza 20 stron i stanowig szczegétowy opis zastosowanych metod badawczych
z ich podzialem na metody analityczne 1 eksperymentalne. Oprécz standardowych,
podstawowych oznaczen m.in. zawartosci suchej masy, popiotu, biatka, blonnika
pokarmowego czy kwasowos$ci miareczkowej, Doktorant wykorzystal szereg metod
chromatograficznych obejmujacych wysokosprawng chromatografi¢ cieczowa
(preparatywng 1 analityczng) z detekcjg refraktometryczng, spektrofotometryczng
1 masowg oraz niskociSnieniowg chromatografi¢ cieczcowa. W tym miejscu nalezy
podkresli¢ szerokie spektrum zastosowanych metod wymagajacych duzej wiedzy
1 umiejetnosci praktycznych.

Catos¢ wynikow zostala poddana analizie statystycznej obejmujace;j
jednoczynnikowg analiz¢ wariancji oraz test Duncana, pozwalajace na oceng istotnosci
réznic pomiedzy wartosciami $rednimi. Szkoda, ze Doktorant nie wykorzystat bardzie;]
zawansowanych metod statystycznych. Dane zawarte w niektorych tabelach (np.
3.1.1) powinny by¢ réwniez poddane dwuczynnikowej analizie wariancji, gdyz w tych
przepadkach zrédlem zmiennosci jest nie tylko odmiana ale réwniez sezon zbioru.
Ponadto wyniki uzyskane z wykorzystaniem bardziej zawansowanych metod np.
analizy skupien mogtoby by¢ pomocne w ocenie réznic i podobienstw pomiedzy
poszczegdlnymi odmianami.

Lektura tej czgsci pracy nasuwa réwniez kilka uwag i pytan:

» W metodzie Kjeldahla (str. 30) odmiareczkowaniu ulega niezwigzany kwas
w odbieralniku.

» Str. 30: brak parametréw wirowania, str. 31-34: jako parametr wirowania powinna
by¢ podana sita odsrodkowa.

» Str. 31: brak informacji o pochodzeniu wzorcow.

» Str. 31-32: bardziej logiczng kolejnoscig bytaby analiza jakoSciowa a nast¢pnie
ilosciowa.

» Str. 37, 40: brak informacji o warunkach zate¢zania ekstraktow z zastosowaniem
wyparki prézniowej oraz warunkow liofilizacji.

» Str. 39: jako surowce do otrzymywania elagotanin oligomerycznych Autor podaje
liofilizaty wyciagéw otrzymanych z wytlokdw malinowych i1 truskawkowych,
chociaz wcze$niej nie byto mowy o takich surowcach.



» Str. 41-43: brak odwotan do rysunkéw w tekscie.

» Str. 45: podrozdziat 2.3.3 powinien by¢ umieszczony wcze$nie;j.

» Str. 47: brak informacji o stezeniu elagotanin w roztworze.

> Str. 47: dlaczego temperatury w doswiadczeniu 1 i 2 r6znity sie o 2°?

» Str. 47: w do§wiadczeniu 2 hydroliza byta prowadzona w czasie od 1 do 6 h.

» Str. 48: dlaczego doswiadczenie nr 3 wykonano w czasie do 3 h?

» Str. 47-48: czasy trwania hydrolizy podawane sg r6znych jednostkach.

» Niezreczne lub niepoprawne sformutowania:

Str. 30: ,,Do eppendorfa ...”.

Str. 31: ,,0znaczeniu btonnika ...”.

Str. 41-43: ,,...opisanym w tym podpunkcie powyzej.”

Str. 47: ,,...w czasie 6 h” powinno by¢ raczej ,,...do 6 h...” co wynika z informacji
podanej na stronie 48.

Str. 48: niepoprawne formatowanie tekstu.

Kolejna czes¢ pracy to obszerna, liczaca ponad 90 stron prezentacja wynikow,
ich omoéwienie oraz dyskusja. Rozdzial ten jest logicznie podzielony na cztery
zasadnicze podrozdziaty. W pierwszym z nich (3.1), Doktorant szczegétowo omdwit
wyniki dotyczace sktadu chemicznego szesciu odmian jezyn uprawnych oraz owocow
pozyskanych z dwdéch stanowisk naturalnych. Przedstawione w tej czesci rozprawy
wyniki dotyczg zawartosci wybranych sktadnikéw odzywczych, poszczegdlnych grup
polifenoli tj. antocyjandéw, elagotanin i flawon-3-oli oraz rozmieszczenia elagotanin
w owocach jezyny 1 ich zmiennej zawartosci w okresie owocowania na przyktadzie
jednej wybranej odmiany. Na podstawie uzyskanych wynikéw, Doktorant stwierdzit
zroznicowanie w zawartosci poszczegdlnych sktadnikéw odzywczych, wskazujac przy
tym na istotny problem z oceng dojrzatosci konsumpcyjnej owocéw jezyny rowniez na
postawie ich zabarwienia. Nasuwa si¢ tu pytanie: czy w tym przypadku instrumentalny
pomiar barwy bylby pomocny? Ponadto Autor dokonat klasyfikacji badanych odmian
pod wzgledem ich przydatnosci konsumpcyjnej lub przerobowej. W dalszej czesci
Doktorant przedstawit sktad polifenolowy owocéw szesciu odmian jezyny ze zbioru
w 2012 r., wskazujac, ze wyniki te zostaty juz wczesniej opublikowane, a kontynuacja
badan pozwolita na wykrycie i wyizolowanie izomeru sanguiny H-6 z owocow
odmiany Brzezina, wystepujagcego w niewielkiej ilosci w pozostatych odmianach.
Uzyskane wyniki oraz ich interpretacja pozwolily rowniez na stwierdzenie iz jezyny
pochodzace ze stanowisk naturalnych charakteryzuje wigksza zawartos$¢
poszczegbdlnych grup polifenoli oraz ze elagotaniny sg gtéwng grupa polifenoli
owocow jezyny. Ponadto na podstawie dwuletnich badan Autor zaobserwowal, ze
warunki pogodowe panujace w sezonie 2012 zwigzane z dlugotrwata suszg istotnie
wplynely na zwigkszong akumulacje wszystkich grup polifenoli. Doktorant stwierdzit
rowniez, ze gtdwnym zrodiem elagotanin w owocach jezyny sa nasiona, ktére chociaz



stanowig jedynie 9% masy owocu zawieraja ponad 80% tych cenny zwigzkow.
W takim razie czy Autor widzi technologiczne 1 zywieniowe mozliwosci
wykorzystania pestek jezyn? Realizacja tej czesci badan pozwolita réwniez na
stwierdzenie, ze suma zawartosci oraz wzajemny udzial lambertianiny C oraz
sanguiny H-6 w owocach jezyny sg istotnie zr6znicowane w zaleznosci od odmiany
1 mogg by¢ rozwazane jako kryterium podobienstwa.

W kolejnym podrozdziale (3.2) Doktorant przedstawit wyniki dotyczace
otrzymywania elagotanin jezynowych 1 wyodrgbniania pojedynczych substancji
z wykorzystaniem réznych technik separacyjnych. Uzyskane rezultaty pozwolily na
stwierdzenie, ze wyodrgbnianie elagotanin z uzyciem kolumny preparatywnej RP-18
charakteryzuje znaczna czasochtonno$¢ 1 niska wydajnos¢. Rozwigzaniem tego
problemu byto wykorzystanie przez Doktoranta niskoci$nieniowej chromatografii
cieczowej, a wyniki uzyskane z wykorzystaniem tej techniki wskazaly, ze
w zastosowanych ztozach zelowych elagotaniny oligomeryczne nie podlegaja
mechanizmowi wykluczenia w przeciwienstwie do antocyjanéw oraz pochodnych
kwasu elagowego, a najlepszym ztozem do oczyszczania ekstraktow jezynowych jest
ztoze Toyopearl HW-40F.

W nastepnym podrozdziale (3.3) Doktorant zaprezentowat i przedyskutowal
wyniki dotyczace charakterystyki produktow degradacji, depolimeryzacji 1 destrukcji
elagotanin owocéw jezyny sanguiny H-6 i lambertianiny C oraz agrymoniny jako
substancji wzorcowej w réznym pH oraz temperaturach i czasach. Na podstawie
otrzymanych wynikow Autor stwierdzil, Zze wspomniane procesy zwigzane s$3
z rozktadem wigzan glikozydowych 1 estrowych wystepujacych w czasteczce. Ponadto
wykazal, ze czas polowicznego rozpadu, bedacy dobrym kryterium oceny stabilnosci,
kazdej z trzech analizowanych substancji w srodowisku o pH 3 istotnie r6zni si¢
w poréwnaniu do srodowiska o pH 0,9, przy czym trwalo$¢ agrymoniny jest znacznie
mniejsza w porOwnaniu do elagotanin jezynowych. Doktorant zaobserwowat réwniez,
ze liczba elagotanin powstatych z jednego oligomeru jest zmienna i zalezna od pH
srodowiska, a produktami tych przemian chemicznych sg izomery oligomeryczne
elagotanin o nizszych masach czgsteczkowych, elagotaniny monomeryczne oraz
sktadowe kwasy fenolowe: galusowy i elagowy. Ponadto, analiza produktéw,
degradacji 1 destrukcji izomeru sanguiny SH-6 wykazata, ze sukcesywna hydroliza
wigzan estrowych 1 glikozydowych przy drugiej reszcie glukozy prowadzi do
powstania sanguiny SH-2, ktérej grupa glikozydowa podstawiona jest reszta kwasu
galusowego. W przypadku izomeru sanguiny SH-6 wyodrebnionego z jezyny odmiany
Brzezina produktem hydrolizy jest natomiast elagotanina o M=1104, charakteryzujgca
si¢ krotszym czasie retencji niz sanguina SH-2 otrzymana z elagotaniny SH-6.
Poniewaz Doktorant wskazal, ze dalsze badania z wykorzystaniem spektroskopii NMR
pozwolg na identyfikacj¢ struktury izomeru elagotaniny SH-6 prosze rozwiniecie tego
watku.



W kolejnym podrozdziale (3.4) Doktorant przedstawit i przedyskutowata wyniki
dotyczace zawartosci oraz zmiennoSci sktadu elagotanin w soku 1 plynie
fermentacyjnym oraz czesciach staltych stanowigcych produkty uboczne. Na podstawie
uzyskanych wynikéw Autor stwierdzit, ze podczas produkcji soku jedynie okoto 17%
elagotanin przechodzi do koncowego produktu, co jest zwigzane zar6wno
z umiejscowieniem danego zwigzku w czesci morfologicznej owocu jak réwniez
stopniem polimeryzacji samej elagotaniny. Doktorant wykazat réwniez, ze ptyn
fermentacyjny charakteryzowal si¢ znacznie wyzszg zawartoscig elagotanin
w poréwnaniu do soku, co jest zwigzane ze znacznie dluzszym czasem ekstrakcji
podczas produkcji wina oraz obecnoscig alkoholu etylowego. Ponadto Autor
udokumentowal zamiany jakosSciowe elagotanin podczas fermentacji, ktérym
w najwigkszym stopniu ulegta sanguina SH-6, co skutkowal réwniez istotny wzrostem
zawartosci kwasu elagowego w wytloczynach. Wyniki badan przedstawione w tym
podrozdziale nasuwajg wigc pytanie: Jakie mogg by¢ kierunki zagospodarowania
wyttokéw jezynowych bogatych w elagotaniny?

Wynikiem lektura tej czesci pracy jest rowniez kilka spostrzezen:

» Str. 50: wyniki pomiaru udzialu masowego nasion, dna kwiatowego, skorki
1 migzszu w jezynach zawiera tabela 3.1.4 a nie jak podaje Autor 3.1.2.

» Str. 50: wyniki zawarto$ci gléwnych elagotanin w czterech czgSciach
morfologicznych owocu jezyny zawiera tabela 3.1.3 a nie jak podaje Autor 3.1.2.

> Str. 51: co oznacza sformutowanie ,Srednia zawarto$¢ popiotu ... spetnia
wymagania USDA”?

> Str. 52. poprawna nazwa czasopisma to Zywnos$é-Nauka-Technologia-Jakos¢,
a w 2014 roku czasopismo byto dwumiesigecznikiem.

» Str. 53 i 56: niepoprawne formatowanie, co oznacza brak danych w jednej
kolumnie tabeli 3.1.17

» Str. 64-64: Autor odwotuje si¢ do wynikéw oznaczenia zawartosci ekstraktu
o czym nie wspomnial w rozdziale dotyczagcym metodyki badawcze;.

» Str. 64: w tabeli 3.1.5 niejasno wskazano istotno$¢ réznic, biorgc pod uwage

wyjasnienie umieszczone pod tabela, zawartos¢ ekstraktu na poziomie 10,2+0,2

rozni si¢ istotnie od 10,5+0,3, podobnie zawartos$¢ innych elagotanin na poziomie

69,0+5,9 r6zni si¢ istotnie od 66,5+7,1.

Str. 69: brak informacji o uzytym detektorze.

Rysunki 3.2.8 — 3.2.12 — nieczytelny opis osi rzednych.

Rysunki 3.2.16 — 3.2.24 — angloj¢zyczne opisy osi.

YV V VYV

Rysunek 3.2.25 — powinno by¢: , Fragment chromatogramu ...”.

Kolejny rozdzial (4.4) to podsumowanie wynikéw. W rozdziale tym Autor
umiej¢tnie podsumowal uzyskane wyniki oraz poréwnat je i przedyskutowat z danymi



literaturowymi. Catos$¢ tej czesci pracy zamyka rozdziat pigty przedstawiajacy dziesigé
syntetycznie sformutowanych wnioskow bezposrednio wynikajacych
z przeprowadzonych badan 1 uzyskanych danych. Wnioski te bardzo dobrze
odzwierciedlaja uzyskane wyniki, ich interpretacje 1 dyskusje. Zawierajg réwniez
wiele istotnych informacji o charakterze poznawczym oraz aplikacyjnym. Jednak
ostatni z przedstawionych wnioskOw nawigzuje jedynie do zmiany w skladzie
elegotanin podczas wytwarzania soku z owocOow jezyny, chociaz materialem
badawczym byto réwniez wino, a porOwnanie zmian w sktadzie oznaczanych
substancji w trakcie dwoch réznych proceséw technologicznych nalezy uznaé za
interesujace zarowno pod wzgledem naukowym jak i aplikacyjnym.

Kolejne czesci pracy to: spis literatury (6) oraz dwa zataczniki. W wykazie
wykorzystanej literatury Autor rozprawy zamiescil 143 pozycje literaturowe, z ktérych
znaczna czes¢ to prace najnowsze, opublikowane w czasopismach o wysokiej randze
naukowej. Swiadczy to o obszernej wiedzy Doktoranta oraz jego skrupulatnym
przygotowaniu do realizacji zaplanowanych badan. W rozdziale zatytulowanym
»Zataczniki”, Doktorant zamiescil dodatkowe informacje w postaci chromatogramow
oraz zestawien tabelarycznych, chociaz ponumerowanych niekonsekwentnie,
dotyczacych identyfikacji produktow hydrolizy elagotanin w réznych $rodowiskach
oraz struktury elagotanin.

Wszystkie zawarte w recenzji uwagi nie umniejszaja ogolnej wartosci pracy,
a calos¢ lektury pozwala na pozytywng ocen¢ zatozen rozprawy, jej wartosci
merytorycznej, uzyskanych wynikéw i wyciagnietych wnioskow.

Podsumowanie

Praca doktorska Pana mgr inz. Jakuba Macierzynskiego jest interesujaca,
wartosciowg rozprawg naukowag dotyczaca skladu polifenolowego owocow
1 przetworéw oraz charakterystyki produktéw hydrolizy oligomerycznych elagotanin
jezyny. Przygotowanie przez Autorka rozprawy s$wiadczy o jego naukowe]
dojrzatosci, duzej praktycznej znajomosci metod badawczych, a szczegdlnie
chromatograficznych oraz obszernej wiedzy teoretycznej zwigzanej z podjetym
zagadnieniem. Wyniki badan prezentowane w pracy uzyskano z wykorzystaniem
prawidlowo dobranych nowoczesnych metod analitycznych przy wykorzystaniu
odpowiedniej aparatury. Zostaly one nastgpnie poddane wnikliwej analizie oraz
szczegdtowej dyskusji. Doktorant wykazal si¢ umiejetnoscig prowadzenia badan na
wysokim poziomie, a wyniki i wnioski mogg znalez¢ réwniez odzwierciedlenie
w praktyce. Uwzgledniajgc znaczenie naukowe 1 aplikacyjne zrealizowanych badan
oraz przygotowanie rozprawy mozna stwierdzi¢, ze Doktorant wykazal bardzo
obszerng wiedz¢ 1 umiejetnosci pozwalajace na kontynuacje pracy i dalszy rozwdj
zawodowy. Uwazam zatem, ze rozprawa Pan mgr inz. Jakuba Macierzynskiego



spetnia wszystkie warunki stawiane pracom na stopien doktora w Swietle Ustawy
o Stopniach Naukowych i Tytule Naukowym oraz Stopniach i Tytule w Zakresie Sztuki
Z dnia 14 marca 2003 r. (Dz. U. nr 65, poz. 595) z pozniejszymi zmianami (Dz. U.
2016, poz. 882 t.j.) oraz Rozporzgdzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z
dnia 26 wrzesnia 2016 r. w sprawie szczegotowego trybu i warunkoéw
przeprowadzania czynnosci w przewodzie doktorskim, w postepowaniu habilitacyjnym
oraz w postepowaniu o nadanie tytutu profesora (Dz. U. 2016 poz. 1586) i wnioskuje
do Rady Wydzialu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Politechniki Eédzkiej
o dopuszczenie jej Autora do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Krakow, 21 kwiecien 2017 r.
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Proﬁg’r hab. inz. Lestaw Juszczak
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