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Niniejsza recenzja sporzadzona zostata zgodnie z art. 25. 1-3 ustawy z dnia 14 marca 2003
roku o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (tekst jedn.
Dz.U. z 2017 r., poz. 1789) oraz Rozporzadzeniem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
z dnia 19 stycznia 2018 roku w sprawie szczegotowego trybu i warunkow przeprowadzenia
czynno$ci w przewodzie doktorskim, w postgpowaniu habilitacyjnym oraz w postgpowaniu

o nadanie tytutu profesora (Dz. U. z 2018 r., poz. 261, art. 18).

Uzasadnienie podjecia tematu badawczego

Rozwdj cywilizacyjny obok niekwestionowanych osiggnig¢ dla rozwoju cztowieka jak
wydtuzenie okresu zycia i poprawe jego jakosci przyniost ze soba wiele niekorzystnych
zmian w otoczeniu groznych zaréwno dla cztowieka jak i $rodowiska. Dodatkowo jeszcze

wazrosta liczba zachorowan na choroby niezakazne okre§lane mianem cywilizacyjnych.




Wielu epidemiologow uwaza, ze przyczyny wzrostu wystgpowania tych choréb moga by¢
rézne, ale najczesciej wérdd przyczyn wymienia sig czynniki zwigzane z zanieczyszczonym
érodowiskiem oraz zywnoscia i zywieniem. Zywno$é, chociaz jest niezbednym warunkiem do
zycia powoduje niekiedy réznego rodzaju zaburzenia w organizmie cztowieka, a nawet moze
by¢ przyczyna chordb.

Te niepozadane reakcje zachodzace w organizmie po spozyciu niektorych produktow
zywnosciowych staty si¢ przedmiotem badan Doktoranta, ktory swojg dysertacjg poswigcit
wybranym alergenom w zywnosci pochodzenia roslinnego. W $wietle dotychczasowych
badan wickszo$¢ IgE zaleznych alergii pokarmowych jest wynikiem spozywanej zywnosci.
Badania naukowe dotyczace alergii i nietolerancji pokarmowych podazaja w dwoch
kierunkach, po pierwsze zmierzajg do wyjasnienia przyczyn i mechanizmu powstawania oraz
do przeciwdziatania tym nieprawidiowym reakcjom organizmu, ktore w  skrajnych
przypadkach moga prowadzi¢ do wstrzasu anafilaktycznego.

Praca doktorska mgr inz. Mateusza Aninowskiego wpisuje si¢ w nurt prac dotyczacych
zapewnienia bezpieczenstwa Zywnosci pochodzenia roslinnego przed niepozadanymi
reakcjami alergicznymi i ich negatywnymi skutkami. Podjeta tematyka badawcza jest
niezwykle istotna dla bezpieczenstwa ludzi i produkowanej zywnosci. Wéréd - wielu
czynnikow wptywajacych na jako$¢ zywnosci pochodzenia roslinnego jest m.in. sposob
uprawy. Stad tez jednym z cel6w tej pracy byto okre$lenie zawartoéci alergendw w zywnosci
pochodzenia rodlinnego z upraw ekologicznych i konwencjonalnych. — Dlatego wybor
problematyki - badawczej w przedstawionej do oceny pracy doktorskiej uwazam za

uzasadniony, interesujacy, majacy charakter naukowy, innowacyjny i aplikacyjny.

Struktura pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska liczy 147 numerowanych stron i skfada sig
z nastepujgcych rozdziatow: Wstep, Czgs¢ teoretyczna, Cel i zakres pracy, Hipoteza
badawcza, Materiaty, Metody analityczne, Analiza statystyczna, Wyniki i dyskusja,
Aplikacyjne zastosowanie wynikow badan, Whioski, Spis tabel, Spis rycin oraz Literatura.
Prace poprzedzaja Spis treéci oraz Streszczenia W jezyku polskim i angielskim. W pracy
samieszezono 28 tabel i 21 rycin. Wykaz pi$miennictwa zawiera 137 pozycji
bibliograficznych.

Strong formalng pracy doktorskiej oceniam jako poprawng. Ukfad pracy jest prawidtowy,

typowy dla prac o charakterze do$wiadczalnym.




Uwagi redakcyjne i edytorskie

Praca doktorska zostala przygotowana do$¢ starannie, ale Autor nie ustrzegt si¢ jednak
bledow, na ktdre pragng zwrocié uwage. Takim uchybieniem jest niezamieszczenie w spisie
literatury norm prawnych i rozporzadzen, ktore sg przywotywane w tresci pracy. Pragng
réwniez zwrdcié uwage na nieprawidfowe cytowanie prac dwuautorskich, ktore w niniejszej
pracy maja zapis: Nazwisko pierwszego autora i inni. W pracach, w ktorych jest tylko dwoch
autorow nalezy przywota¢ w cytowaniu nazwiska obu autorow.

W wykazie bibliografii znajdujg si¢ powtorzone zapisy tych samych prac. Dotyczy to
nastepujacych pozycji w wykazie bibliograficznym: 40 41,1231 124.

Kolejna uwaga dotyczy przywotywanej w tresci pracy publikacji autorstwa Michalskiej-
Pozoga i in., ktora to publikacja w wykazie bibliograficznym jest przypisana autorom Pozoga-
Michalska I., Straszak O. (poz. 91).

Blednie rowniez zostaly zapisane w tresci pracy nazwiska autoréw umieszczonych
w wykazie bibliograficznym w poz. 13, 45, 67,115.

Bardzo istotna uwaga dotyczy zapisu cytowania prac W sytuacji, gdy prace zostaly
opublikowane w tym samym roku. W recenzowanej pracy dotyczy to publikacji zapisanych
w wykazie bibliograficznym w poz. 27 i 28, 31 i 32, 79-82 oraz 118 i 119. W takim
przypadku aby odrozni¢ te publikacje przyjmuje sie  przy roku publikacji, ktory jest
identyczny, dostawi¢ matg literg alfabetu a, za$ przy kolejnej publikacji matg litere b, itd.
Pragne tez zwr6cié Autorowi uwage na biedy literowe, ktérych nie brakuje w pracy. Jako
przyktad podam tylko ,komorki eukarioryczne” zamiast ,.komorki eukariotyczne” i bardzo
powazny bfad literowy, ktory uwazam rowniez za btad merytoryczny, a mianowicie ,.kwas
egalowy” zamiast ,,kwas elagowy”. Ponadto wiele zdah z bardzo powaznymi tzw. ,,skrotami
my$lowymi” i zdan niedokonczonych, jak np. zdanie na str. 31: ,,Przewidywanie struktury
biatka przez modelowanie poréwnawcze mozna opisac W nastepujacy sposob (Kuttalingam
Gopalasubramaniam S., i inni 2008)”. Kolejne zdanie: ,,Uzyskane wyniki sa jednak
przeciwienstwem wynikow przedstawionych przez wczesniejszych badanych dla roznych
upraw ekologicznych” (str. 101). Czy wreszcie zdanie: ,,Wydaje sie, ze w pomidorach
potencjat alergizujacy zwigzany jest z karotenoidami barwnika” (str. 101).

Bardzo prosz¢ Autora, aby zwrécit uwagg na te niedoskonatosci jezykowe podczas

\\

przygotowywania publikacji.




Ocena merytoryczna pracy

W krotkim wstepie Autor nakresla zagadnienie alergii uwzgledniajac jej rodzaje i ucigzliwosé
dla jakosci zycia spofeczenstwa. Nalezy podkresli¢ trafno$¢ informacji przekazanych we
wstepie z jednoczesng zapowiedzia tematow, ktorymi mgr inz. Mateusz Aninowski zajmie sie
w pracy. Warzywa i owoce stanowig wazny element diety, a w przypadku wegan, wegetarian,
fleksitarian zywno$¢ pochodzenia roslinnego stanowi podstawe dziennej diety. Z tego tez
wzgledu reakcje, zwlaszeza krzyzowe pomigdzy alergenami wziewnymi a pokarmowymi sg
niezwykle ucigzliwe dla konsumentéw. Z uznaniem przyjetam zapowiedz badan nad
alergenno$cig przypraw ze wzgledu na rolg i znaczenie jakie posiada ta grupa produktow
zywnosciowych.

Zabraklo mi wykazu zastosowanych skrotow, symboli i akroniméw, ktorych jest w pracy
bardzo duzo, a ktory to wykaz w mojej opinii mogt poprzedzi¢ prace i pomogtby w jej
odbiorze.

Teoretyczna czgs¢ pracy doktorskiej zawarta zostata na 44 stronach i skfada si¢ na nig 17
nienumerowanych czgéci, gdyz trudno je nazwacé rozdziatami poniewaz kilka sposrod nich nie
zajmuje nawet calej strony. Z reguty teoretyczna czgs¢ pracy poswigcona jest przegladowi
literatury, ktory jest prezentacjg stanu wiedzy w danym obszarze nauki. Uwazam, ze Autor
mogt w czescei teoretycznej zaproponowac strukture pracy w formie rozdziatow, aby aktualny

stan wiedzy w badanym obszarze zaprezentowaé w bardziej zwartej formie.

Pierwsza czg$¢ tego przegladu zostata poswigcona typom nadwrazliwosci immunologicznej.
W kolejnej Autor omawia zjawisko alergii pokarmowej dokonujac prezentacji jej objawow
i klinicznych typéw alergii pokarmowe;j.

Mam w zwigzku z tym pytanie do Doktoranta jakie jest zrodto 5 tabel i 3 wykresow
zamieszczonych w teoretycznej czgsci pracy? Czy sa to opracowania wilasne na podstawie
prac innych autoréw, czy tez moze zostaty zaczerpnigte z innych publikacji? Z reguly
w takich przypadkach zamieszcza si¢ odpowiednig legende, ktéra precyzuje zrodio tabel
i wykresow. Jedynie tabela 5 w teoretycznej czgsci pracy zawiera informacje o Zrédtach
literaturowych, z ktorych zaczerpnigto dane zamieszczone w tej tabeli.

W czgsei poswigconej alergii krzyzowej Autor zwigzle omawia reakcje organizmu wywotane

przez alergeny oraz interakcje z antygenami o zblizonej budowie.




W mojej opinii stusznie te sytuacje zostaly ograniczone do obszaru Europy, a szczegdlnie do
alergenéw Bet v | ireagentow z grupy panalergenow PR 10, jak profiliny. Jest wiec
zrozumiate, ze w kolejnej czesci pracy mgr inz. Aninowski omawia te bardzo powszechnie
wystepujace biatka jakimi sa profiliny.

Do dos¢ szczegdtowych opisow profilin, ktére m.in. biorg udziat w wydtuzaniu wiokien
aktynowych, zabraktlo w mojej opinii rysunkéw lub schematéw, ktére zobrazowatyby
mechanizm tych reakcji. Dopiero zapoznanie si¢ z artykutem, ktéry zostaje przywotany przez
Autora do tego bardzo obszernego wywodu, zdecydowanie utatwia zrozumienie tych reakcji,
gdyz  Zwiefel i Courtemanche (2020) zamieécili w artykule rysunki dla aktyny
Saccharomyces cerevisiae.

Z kolei czg$¢ zatytutowana ,,Homolog Bet v 17 pomimo bardzo krétkiej charakterystyki
dobrze oddaje istot¢ zagadnienia powstawania uczulenia na pyfek brzozy i zwigzany z tym
zespét alergii jamy ustnej (OAS).

Zdecydowanie wigcej miejsca Doktorant po$wieca panalergenom, co nie dziwi, bo przeciez sa
one glownym przedmiotem jego badan. Bardzo dobrze zostaly zaprezentowane gtéwne
zrédta panaalergendw oraz struktury biatek alergenéw na podstawie literatury.

Po bardzo krétkiej prezentacji zespotéw alergicznych Autor przechodzi do charakterystyki
ro$lin z rodzin Lamiaceae i Apiaceae. Przedstawiciele tych rodzin stanowig podstawe diety
srédziemnomorskiej, ktora jest w opinii dietetykow i zywieniowcow uwazana za jedng
z najzdrowszych diet i zalecana w profilaktyce chorob na tle wadliwego zywienia.
Przedstawicielami tych rodzin jest réwniez wiele przypraw stosowanych w technologii
zywnosci i domowych kulinariach.

W dalszej czesci Doktorant dokonuje krotkiej charakterystyki owocdw jagodowych takich jak
maliny uzywajagc nazwy ,malina czerwona”, ktora prawidlowo w systematyce jest
przedstawiana jako malina wlasciwa Rubus idaeus L. W dalszej kolejnosci zostajg omowione
truskawki Fragaria x ananassa Duchesne oraz wisnie Prunus cerasus L.

W nastgpnej czesci rozprawy Autor przedstawia metody badania alergendéw i jest to test
ELISA z jego gtéwnymi odmianami i wariantami.

Podstawowym informacjom o przeciwciatach poli- i monoklonalnych zostal poswiecony
kolejny fragment czgsci teoretycznej. W bardzo zwigztej formie Autor scharakteryzowat oba
rodzaje przeciwciat, ukazujgc ich budowg, pochodzenie oraz ich zalety i wady. Wydaje sig, ze
ten fragment czgsci teoretycznej mogtby by¢ poszerzony o klasy przeciwciat, tym bardziejﬁ, ze

w reakcjach immunologicznych odgrywaja one bardzo wazna role.




Kolejny fragment czgéci teoretycznej to interakcje polifenoli z biatkami. Autor rozpoczyna
omawianie roli i znaczenia polifenoli zdaniem: ,,Polifenole sa obecne w zywnosci i napojach
pochodzenia roslinnego...” Jest to niefortunne sformufowanie, bo napoje pochodzenia
ro$linnego tez s zywnoscia.

Jest to jeden z przykiadow licznych tzw. skrotow myslowych, ktorych jest bardzo wiele
w pracy, gdyz przypuszczam, ze Autor piszac o zywnosci mial na mysli warzywa i owoce.
Ten fragment czesci teoretycznej jest niezwykle wazny w $wietle realizowanej pracy
doktorskiej. Polifenole to duza grupa zwigzkow biologicznie aktywnych, wsréd ktorych
najliczniejsze sa flawonoidy o dziataniu przeciwzapalnym i antyoksydacyjnym, a takze
przeciwalergicznym. Wiasnie to przeciwalergiczne dziatanie flawonoidow jest przedmiotem
zainteresowania badaczy poszukujacych naturalnych zwiazkéw o dziataniu hamujacym
proliferacjg limfocytow. Takie dziatanie zostato juz potwierdzone dla kwercetyny i luteoliny
(Jafarinia M. i in.: Quercetin with the potential effect on allergic diseases. Allergy Asthma
Clin. Immunol., 2020, 16, 36: Mizuno M. i in.: Enhancement of Anti-inflammatory and Anti-
allergic Activities with Combination of Luteolin and Quercetin in in vitro Co-culture System.
Food Science and Technology Research, 2017, 23 (6), 811-818). Szkoda, ze Autor nie
poszerzyt tego wiasnie fragmentu pracy o stan badan nad wptywem flawonoidow na ukfad
odporno$ciowy. Flawonoidy sa podstawowymi zwigzkami bioaktywnymi warzyw, Owocow,
ziot i przypraw.

Teoretyczng czg$¢ pracy konczy fragment pos$wiecony metodzie dokowania ligandow.
Metoda ta nalezy do metod modelowania, czyli przewidywania struktury biatko-ligand. To
modelowanie nie ogranicza si¢ do ukazania struktury tego pofaczenia ale pozwala na
okreslenie konformacji wigzan i energii swobodnej wiazania. Przewidywanie struktury
biatko-ligand, a zwlaszcza takiej konfiguracji, ktéra jest najbardziej prawdopodobna
termodynamicznie, jest niezwykle istotne w profilowaniu oddziatywania na organizm takich
komplekséw. W realizowanej pracy doktorskiej przewidywanie struktury i sity wigzania
alergenéw z receptorami maja fundamentalne znaczenie dla przebiegu reakceji alergicznych

i ich rokowania.

W rozdziale IV rozprawy doktorskiej mgr inz. Mateusz Aninowski przedstawia zatozenia
badawczej czesci pracy precyzujgc jej cele i zakres. Gléwnym celem rozprawy byla analiza

zawartoéci homologéw Bet v 1 i profilin w zywnosci pochodzenia roslinnego: w owocach,




warzywach i ziofach, przy czym byly to produkty zaréwno w stanie $wiezym, jak
i przetworzonym.

Doprecyzowujac cele tej pracy Doktorant kieruje swoje zadania badawcze Ww strong dwoch
rodzin ro$lin Lamiaceae i Apiaceae, gdyz ziota i przyprawy nalezace do tych dwoch rodzin sg
powszechne wykorzystywane W przemysle spozywczym, gastronomii i domowych
kulinariach. Owocami do badania zawartosci panalergenéw byty owoce jagodowe z rodzaju
bacca.

Autor nie sprecyzowat celow czastkowych pracy, co narzuca si¢ przy zaprezentowanym 11.
punktowym zakresie pracy. Szkoda, ze Doktorant nie zamiescit w tym miejscu modelu lub

schematu tych badan, co w mojej opinii podniostoby wartos¢ tej pracy.

Rozdziat VI tej rozprawy nosi tytut hipoteza badawcza. Niestety, to co Autor przedstawif
w tym rozdziale nie jest hipoteza badawcza, a jedynie rozszerzonym celem pracy. Trudno za
hipoteze badawcza uznaé zdanie: ,W tej pracy podjeto probe zbadania i analizy zawarto$ci
alergenéw w produktach spozywezych pochodzenia ro$linnego oraz zbadanie wptywu
réznych czynnikow $rodowiskowych na zawartosé alergenow w zywnosci.” W mojej opinii
nawet wyrazenie ,,ré6zne czynniki” powinno by¢ zastgpione wyrazeniem ,,wybrane czynniki”.
Wedlug metodologii nauk i zasad prowadzenia badan naukowych hipoteza
naukowa/badawcza jest to przypuszczenie naukowe, ktore wynika z dotychczasowego stanu
wiedzy, ktére w procesie badawczym podlega weryfikacji lub falsyfikacji, co oznacza, ze
w procesie badawczym nastgpuje potwierdzenie badz odrzucenie hipotezy. Takich zdan
oznajmujacych w tym rozdziale nie znajdujemy. Przygotowana przez Autora obszerna
teoretyczna czg$¢ pracy pozwalata na sformutowanie 2-3 hipotez badawczych, zwlaszcza

przy tak obszernym zakresie badan.

Rozdziat VII niniejszej rozprawy nosi tytut Materiaty. Charakterystyka materiatu badawczego
jest dalece niewystarczajaca. Autor nie precyzuje skad pochodzity probki przypraw, kto byt
ich producentem, jaki byt skiad mieszanek przyprawowych, czy byly to ziofa $wieze, czy
suszone, jak byty oznakowane i czy na opakowaniach tych przypraw, jesli byty to przyprawy
nabywane w handlu, byty informacje o zawartosci alergenow. Bezpieczenstwo informacyjne
zywnosci jest jednym z najwazniejszych elementow znakowania towaréw w mysl
Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci... oraz

Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2018/848 z dnia 30 maja 2018 r.




w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktéw ekologicznych i uchylajace
rozporzadzenie Rady (WE) nr 834/2007. To ostatnie rozporzadzenie doktadnie okresla jakie
sa wymagania dotyczace produkcji zywnosci ekologicznej, jej certyfikacji i oznakowania.

Nie znajdujemy rowniez szczegotowych opisow pochodzenia probek owocow, poza
informacja, ze owoce pochodzity z upraw do$wiadczalnych SGGW, Szkoty Gtownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Nie mamy wiedzy w jakim okresie dokonywano zbiorow, ani tez czy byly to uprawy
prowadzone w systemie konwencjonalnym, ekologicznym czy zintegrowanym z rolnictwa
zrownowazonego. Brakuje informacji o certyfikacji produktow ekologicznych. Brak
podstawowych informacji o malinach Kweli pochodzacych z obszaru Limassol na Cyprze.
Nie zamieszczono informacji gdzie i w jaki sposob pozyskano owoce, c¢zy np. zakupiono je
na rynku lokalnym; brakuje tez informacji o warunkach transportu i przechowywania.

Przy prowadzeniu badan z materiatem biologicznym, takim jak zywnos¢, niezwykle wazne sg
informacje o pochodzeniu probek zywnosci, warunkach uprawy i zbioru, transportu
i przechowywania. Czg$¢ informacji o pochodzeniu probek oraz informacje o odmianach
znajduja si¢ dopiero w opisie metodycznym, s3 wiec bardzo oddalone od rozdziatu pt.:

Materiaty.

W rozdziale VIII zatytutowanym Metody analityczne zamieszczono opisy zastosowanych
metod analitycznych. Metodyka pracy badawczej zostata przedstawiona bardzo dokfadnie, co
jest mocng strong doswiadczalnej czgsci dysertacji. Na podkreslenie zastuguje wykorzystanie
aparatury i urzadzen gwarantujacych powtarzalno$¢ i odtwarzalnos¢ wynikéw, co jest
niezwykle istotne w pracy naukowej. Zastosowane metody analityczne $wiadcza o dobrej
znajomosci warsztatu badawczego oraz wskazujg na dobre przygotowanie mgr inz. Mateusza
Aninowskiego do badan laboratoryjnych.

W dalszej czesci Autor prezentuje przygotowanie probek truskawek do oznaczania zawartosci
alergenéw. Opis ten rozpoczyna zdanie: .Swieze owoce ze wszystkich ferm
doswiadczalnych...” Okreslenia fermy” jest stosowane dla hodowli zwierzat, owoce
uprawiamy w ogrodach lub specjalistycznych jagodnikach lub maliniakach.

Na str. 62 podano sktad gleby, na ktorej rosty maliny, ale brak informacji jakich upraw to
dotyczy? Czy chodzi o sktad gleby, na ktérej uprawiano odmiany Laszka, Glen Ample
i Polka, czy tez jest to skiad gleby. na ktorej uprawiano odmiane Kweli na Cyprze. Brakuje
tez odwotania sie do zrodta. W mojej opinii ta charakterystyka gleby pod uprawy'\ malin

powinna sig znalez¢ w rozdziale Wyniki i Dyskusja.




Na str. 76 Doktorant wymienia programy uzyte do obliczen modelowych oddziatywan
niektorych polifenoli i alergenéw Bet v 1 i profilin. Opis metodologii symulacji jest dalece
niezadowalajgcy. Jako otwarte oprogramowanie, programy te powinny zosta¢ dokfadnie
opisane, przynajmniej z podaniem numeru wersji (co pozwala na weryfikacje obliczen) oraz
poprawnego cytowania programow:

- N. M. O'Boyle, M. Banck, C. A. James, C. Morley, T. Vandermeersch, G. R. Hutchison:
Open Babel: An open chemical toolbox. J. Cheminform. 2011, 3, 33.

- E. F. Pettersen, T. D. Goddard, C. C. Huang, G. S. Couch, D. M. Greenblatt, E. C. Meng, T.
E. Ferrin: UCSF Chimera - A Visualization System for Exploratory Research and Analysis.
J. Comput. Chem., 2004, 25,1605-1612.

- O. Trott, A. J. Olson: AutoDock Vina: Improving the Speed and Accuracy of Docking with
a New Scoring Function, Efficient Optimization, and Multithreading. J. Comput. Chem.,
2010, 31, 455-461.

Bardzo krotki rozdziat IX przynosi informacje na temat zastosowanych metod statystycznych.
Obliczenia statystyczne zostaty przeprowadzone za pomoca programu Statistica version 10
(StatSoft, Tulsa, OK).

Do poréwnywania $rednich wynikéw zastosowano jednokierunkows analiz¢ wariancji oraz

test post-hoc Duncana przy poziomie istotnosci p < 0.05.

Rozdziatl X zatytutowany Wyniki i Dyskusja rozpoczyna przedstawienie wynikow zawartosci
biatka metodami Bradforda i Pierce’a w przyprawach kmin, koper, pietruszka, anyz, kolendra
pozyskanych metodami konwencjonalnymi i ekologicznymi oraz bazylii i oregano. Po
przeprowadzonych badaniach i ich weryfikacji Autor wytypowat do dalszych badan metodg
Pierce’a.

Oznaczenie homologéw Bet v | w przyprawach wykazato, ze istotnie mniej biatek
alergizujacych zawieraja ziota z uprawy ekologicznej. Z kolei zawarto$¢ profilin
w przyprawach z upraw konwencjonalnych i ekologicznych, pomimo nizszej zawartosci
w ziofach ekologicznych, nie byta istotna statystycznie.

W literaturze przedmiotu brak prac, ktore pozwolityby Doktorantowi odnies¢ si¢ w dyskusji
do wynikéw badan innych autoréw w zakresie obecnos$ci alergenéw w przyprawach
konwencjonalnych v. ekologiczne oraz w przyprawach z rodziny Apiaceae. Ten fakt
przemawia na korzy$¢ Doktoranta, jako ze podjete badania sg innowacyjne, twc')’_r\cze

i powinny by¢ kontynuowane.




Na szczegélne podkredlenie zastuguje wykrywanie alergenéw w mieszankach
przyprawowych. Mieszanki przyprawowe moga by¢ potraktowane jako wygodne dodatki
stuzace do przygotowania positkow. W literaturze przedmiotu zywno$¢ wygodna to produkty
i ustugi, ktore pozwalaja oszczedzi¢ czas na przygotowanie positkow.

Warto zaznaczy¢, ze w sktad mieszanek przyprawowych mogg wchodzi¢ nie tylko
komponenty roslinne, ale réwniez substancje takie jak glutaminian sodu, ktéry jest czesto
stosowany w kuchni chinskiej i jest odpowiedzialny za powstawanie smaku wumami
(bulionowego, rosofowego), charakterystycznego dla chinskich zup i koncentratow. Jest
rowniez odpowiedzialny za niektore reakcje typu alergicznego tzw. ,,syndrom chinskiej
kuchni”, objawiajace si¢ pieczeniem w jamie ustnej, swedzeniem skoéry, niekiedy zmianami
atopowymi i wzmozong potliwoscia (Wang W., Zhou X., Liu Y., Characterization and
evaluation of umami taste: A review. Trends in Analytical Chemistry, 2020, 127, 115876).

W reakcjach alergicznych mozemy wigc obserwowa¢ nie tylko incydenty zwigzane
z zespotem syndromu przypraw ale takze nakfadanie si¢ dodatkowo syndromu chinskiej
kuchni, w wyniku czego moze dochodzi¢ do synergistycznego dziatania.

Mieszanki przyprawowe moga zawiera¢ od kilku do kilkunastu sktadnikéw roslinnych
w kompozycji z tzw. wzmacniaczami smaku, co moze by¢ niezwykle grozne dla
konsumentow.

Badania te nalezy kontynuowa¢ z uwagi na innowacje procesowe i produktowe
w mieszankach przyprawowych, gdyz bserwujemy dynamiczny wzrost tej zywnosci na rynku.
Kolejnym przyczynkiem do badania alergenéw przypraw i mieszanek przyprawowych jest
rozwoj turystyki, w tym turystyki kulinarnej. Podczas podr6zy tury$ci konsumujg nowe
potrawy, nabywajg rowniez rdzne przyprawy, czesto nie znajac ich skfadu, co moze by¢
przyczyng alergii, niekiedy o bardzo powaznym przebiegu. Liczba tych incydentow
odnotowana w Systemie Szybkiego Ostrzegania o Zywnosci i Paszach (RASFF) jest znaczaca
(Soon J.M. i in.: Determining common contributory factors in food safety incidents — A review
of global outbreaks and recalls 2008-2018. Trends in Food Science & Technology, 2020, 97,
76-87; Smiechowska M. i in.: Spices and Seasoning Mixes in European Union — Innovations

and Ensuring Safety. Foods, 2021, 10, 2289. https://doi.org/10.3390/foods10102289).

10



W dalszej czeéci Autor prezentuje wyniki oznaczania zawartosci alergenow w owocach.
Analizie poddano probki jagod, borowek, wisni, truskawek i malin, w tym takze malin
pochodzacych z Cypru. Dopiero w tym miejscu dowiadujemy si¢ nieco wigcej szczegoiow
o pochodzeniu probek owocow, jednak w dalszym ciggu charakterystyka materiatu
badawczego jest niewystarczajgca. Nie mozna uznac za precyzyjny opis probek owocow, iz
pochodzity one ,,z réznych sezondéw upraw, zbieranych w roznych odstgpach lat” (str. 89).
Mam pytanie do Doktoranta dlaczego w czgéci teoretycznej scharakteryzowat sposrod
owocow jedynie maliny, truskawki i wisnie, skoro badaniom poddat oprocz wymienionych
takze jagody i borowki?

Mam réwniez kolejne pytanie: czym Autor pracy tlumaczy znaczace réznice w zawartosci
homologéw Bet v 1 i profilin w badanych probkach jagéd w latach 2018 i 20197 Czy
przypadkiem nie ma to zwiazku z wptywem klimatu (rok suchy i rok mokry)? Dane zawarte
w tabeli 15 na str. 89 informuja, ze probki jagdd pochodzity z lat 2018 i 2019, ale czy z tych
samych poletek upraw?

Z kolei czym mozna wyttumaczy¢ wyzsza zawarto$¢ homologéw Bet v 1 w boréwkach
w 2019 roku, anizeli w 2018, przy jednoczesne] zréznicowane]j zawartosci profilin (tabela 16
na str. 91)?

Podobne zroznicowanie wynikow zawartosci homologow Bet v 1 i profilin stwierdzono dla
probek wisni z trzech kolejnych lat 2016, 2017 i 2018, z dwoch systeméw upraw
konwencjonalny i ekologiczny oraz czterech odmian (tabela 17, str. 94).

Te wyniki wskazuja, ze nie dla wszystkich odmian i nie we wszystkich latach, i nie zawsze
dla wiéni uprawianych systemem ekologicznym, zawarto$¢ homologéw Bet v 1 i profilin byta
nizsza. Dlatego z duza ostroznoscia nalezy podej$¢ do zdania, ktore zamieszczone jest na str.
96 ,,...owoce uprawiane metodami ekologicznymi/organicznymi sa bezpieczniejsze i ubozsze
w zwigzki powodujace alergie w poréwnaniu z owocami uprawianymi metodami
konwencjonalnymi lub zintegrowanymi.” Ta ostrozno$é powinna wynika¢ z faktu, ze np.
wiele owocdw w niniejszej pracy nie pochodzito z uprawy zintegrowanej.

Podobng uwage kierujg do zdania zapisanego na str. 97, cytuje: ,,Po analizie wynikow okazato
sig, ze truskawki z upraw ekologicznych miaty najnizszy poziom alergenu Bet v 1 i homologu
profiliny w poréwnaniu z truskawkami konwencjonalnymi i zintegrowanymi (tabela 18)”. Ta
prawidtowo$¢ zostata potwierdzona dla homologéw Bet v 1, natomiast najmniej profilin
stwierdzono dla uprawy konwencjonalnej truskawek, co zapisat Doktorant w tabeli 18.
Bardzo wazne dla badania stabilnosci homologow Bet v 1 i profilin Wyniki tych badan

potwierdzity duza wrazliwos¢ alergenow wisni na procesy trawienne.




Maliny to kolejne owoce, w ktorych oznaczano zawarto$¢ alergendw. W tabeli 19 na str. 99
Autor zamiescit wyniki zawartosci alergenéw W malinach z upraw ekologicznej
i konwencjonalnych pochodzace z upraw w 2013 i 2014 roku. Mam natomiast pytanie do
Doktoranta z jakich upraw pochodza zawartosci alergenow w trzech odmianach malin:
Laszka, Glen Ample i Polka? Czy nie jest to przypadkiem érednia zawarto$¢ alergenow
w malinach z dwoéch systemow upraw konwencjonalnej i ekologicznej w tych trzech
odmianach? Pytanie to zadaj¢ dlatego, ze nie ma tej informacji w tabeli nr 19 na str. 99 ani
w treéci pracy.

Dane o zawartosci alergendéw w trzech odmianach malin z upraw ekologicznych
i konwencjonalnych zamieszczone zostaty natomiast w tabeli 20 na str. 100. Omawiajgc te
wyniki Autor uzywa okreslenia ,maliny hodowane ekologicznie” (str. 99) i jagody
hodowane metodami tradycyjnymi” (str. 102) zamiast uprawiane. Z kolei na str. 98 pisze
o ekspresji biatek zamiast o ekspresji gendéw kodujacych te biatka. Takich lapsusow
jezykowych jest niestety bardzo wiele w tej pracy.

Autor wykazat, ze maliny odmiany Kweli pochodzace z Cypru zawieraty od 7 do 8 razy mniej
homologu Bet v 1, podczas kiedy zawartos¢ profilin byfa poréwnywalna. Czy na obecnym
etapie badan mozna podja¢ probg wyjasnienia tych réznic?

W dalszej czeéci badan Autor przedstawia badania nad zdolno$cig antyoksydacyjna
i zawartoéé antocyjanow i polifenoli w malinach odmiany Kweli. Badania te wykazaty, ze
maliny tej odmiany charakteryzuja si¢ wysoka aktywno$cig antyoksydacyjna.

Graficznie wyniki te zostaty przedstawione na wykresach nr 5 (str. 105) i wykres 6 (str. 106).
Wykresy te zostaty jednak bardzo nieprawidtowo opisane, gdyz nie mozna uzna¢ zapisu
. Wykres przedstawiajacy probki malin z rodzaju Kweli metody TEAC z metanolem” za opis
prawidtowy.

Analiza chromatograficzna zawarto$ci zwigzkow polifenolowych wykazaty, ze maliny Kweli
sa bogatym zrodlem polifenoli. W badaniu profilu polifenolowego malin Kweli Autor
zidentyfikowat dwie cyjanidyny i pelargonidyng nalezace do antocyjanow oraz lambertianing
C, sanguing H-6 i kwas elagowy nalezace do ellagotanin. Badania te powinny by¢
kontynuowane, aby jednoznacznie okreslic wplyw takich czynnikéw jak odmiana, strefa
klimatyczna, $rednia temperatura podczas owocowania na profil polifenolowy malin
uprawianych na Cyprze i w Polsce. Dotychczas uzyskane wyniki wskazujg, ze zawartos¢

polifenoli w malinach uprawianych na Cyprze jest wyzsza.




Analiza otrzymanych wynikéw z oddziatywania ligandow biatek z receptorami jest kolejng
czescig rozdziatu Wyniki i Dyskusja. Uwazam, ze tytut zostat sformutowany nieprawidtowo
i powinien on brzmie¢ np. ,,Analiza powinowactwa ligandow polifenolowych do wybranych
biatek metodg dokowania molekularnego™.

Niedostatecznie opisany zostal sposob postgpowania w oprogramowaniu Chimera, ktore
,zostato uzyte do zminimalizowania struktur, a nastgpnie przygotowania do dokowania”.
Brakuje tu szczegdtéw technicznych operacji minimalizacji struktury, takich jak cho¢by uzyte
pole sifowe (zapewne Amber, chyba ze zostato zmienione) lub algorytm osiggania minimum
(najwyzszego spadku albo gradientu sprz¢zonego).

Autor podaje, ze ,,aby proces si¢ powiddl, niektore atomy moga by¢ unieruchomione”, ale nie
precyzuje, czy takie unieruchomienie zostalo wymuszone, dla jakich atoméw i w jakich
czasteczkach.

Nastepnie Autor przedstawia wyniki dokowania molekularnego ligandow do Bet v | (Tabela
26) oraz profiliny (Tabela 27). Niestety przy omowieniu tych wynikéw autor nie ustrzegt si¢
bfedu polegajagcego na myleniu energii z energia swobodna, jak poérednio wynika z opisu
wpolifenole te posiadaja najnizsza energi¢ wiazania wynoszaca, a zatem jest najbardziej
korzystng” (str. 116). Zawarte w tabeli 26 powinowactwo wigzania (ang. binding affinity) nie
jest bynajmniej energia wiazania, tylko entalpia swobodng wigzania ligandu do receptora.
Biorac pod uwage fundamentalng zalezno$¢ wiazaca standardowa entalpi¢ swobodng ze stafa
réwnowagi, wyniki bywajg czgsto raportowane jako wartos¢ tej ostatniej, oznaczanej K; lub
Kq, W zaleznosci od tego, czy mowa o stafej asocjacji, czy dysocjacji kompleksu. Z uwagi na
duza rozpieto$é wynikow podaje si¢ je czesto w skali logarytmicznej, jako pK; lub pKg. (Jain
AN., Scoring Functions for Protein-Ligand Docking. Current Protein and Peptide Science,
2006, 7, 407)

Cata dyskusja tych wynikow (str. 113-124) peina jest lapsusow jezykowych, zdan bgdacych
kalkami z jezyka angielskiego oraz sprzecznosci. Brakuje jasno postawionego celu
przeprowadzenia eksperymentow metodg dokowania molekularnego. Na str. 120 Autor
w nastepujacych po sobie zdaniach twierdzi, ze ,Badanie to jest obiecujace, jesli chodzi
o wygaszenie alergennosci poszezegdlnych biatek poprzez wigzanie z nimi odpowiednich
ligandéw polifenoli”, a nastgpnie ,wiadomym jest, ze zwigzki polifenoli, antocyjanéw
z biatkami sg odpowiedzialne za wywolanie reakcji alergicznych”. Nie wiadomo wige, czy
podejmujagc te badania Autor miat na mysli mozliwo$¢ wygaszenia alergennosci czy tez

zwigkszenia potencjatu reakcji alergicznych.




Wnhioski z tego fragmentu badan podane na str. 130 ograniczaja si¢ do podania numerycznych
wynikow wyznaczenia ,.energii wigzania” , bez zadnej proby ich powigzania z analityczna
czgdcig pracy. Zdanie ,,polifenole te posiadaja najnizsza energi¢ wigzania, pozwalajaca na
najbardziej korzystne zwigzanie si¢ ich powierzchni biatka” znéw ujawnia problemy z
interpretacjg. Eksperymenty dokowania nie wyznaczaja energii wigzania, tylko jego energie
swobodng, a wigc posrednio statg rownowagi reakcji. Mylenie efektow czysto energetycznych
z efektami energetyczno-entropowymi jest powaznym bledem =z punktu widzenia
termodynamiki (Du X. i in., Insights into Protein-Ligand Interactions: Mechanisms, Models,

and Methods. Int. J. Mol. Sci. 2016, 17, 144).

Ostatnig cze$cig rozdzialu Wyniki i Dyskusja jest ,,Zbadanie panelu alergenéw wybranych
sokdéw spozywczych”. To kolejny tytul, ktory jest niezbyt fortunnie sformutowany.
W dyskusji wynikéw nie mozemy mowic o badaniu ale o jego efektach, czyli np.: ,,Zawarto$¢
homologéw Bet v 1 i profilin w wybranych sokach, nektarach i przecierach owocowych
i warzywno-owocowych”.

Autor stwierdzajac, ze ,, dla dzieci najchgtniej kupowane sa soki w matych kartonikach
o smaku wieloowocowym, dla dorostych pomaranczowym” nie cytuje zadnych badan
marketingowych, ktore staty si¢ podstawg tego stwierdzenia.

Z tabeli 28 na str. 125 wynika, ze przedmiotem badan byty soki, nektary, przeciery owocowe
i warzywno-owocowe, w ktorych zawarto$¢ Bet v 1 jak i profilin byta niewielka. Mam
w zwigzku z tym pytanie do Doktoranta, czy nie powinien odnie$¢ tych wynikow do

zawartosci alergenow w owocach i warzywach, z ktérych zostaty otrzymane?

Prac¢ konczy bardzo krotki rozdziat Aplikacyjne zastosowanie wynikoéw badan, w ktorym
Autor stwierdza, ze przeprowadzone badania pozwolity na opracowanie testow analogéw
Bet v 1 i profilin. Ze stwierdzeniem tym trudno jest si¢ zgodzi¢, gdyz w celu i zakresie pracy
nie zapisano takich dziatan. Z kolei wyniki badan powinny by¢ udostepnione dietetykom
i zywieniowcom opracowujacym spersonalizowane diety, szczegdlnie dla osob, jak okreslit to
Autor ,,ze zdiagnozowanymi licznymi reakcjami krzyzowymi”.

Prace konczy 15 nienumerowanych wnioskow, ktére w mojej opinii noszg charakter
stwierdzen, z ktorych niektore sa oczywiste, a ktére sa odpowiedzia na rozbudowany zakres
pracy. Wnioski powinny wyplywaé¢ z przeprowadzonych badan i by¢ powigzane z celem
pracy i hipotezami, ktérych niestety w tej pracy brak. Ponadto, Autor znowu we wnioskach

pisze o kwasie ,,egalowym” zamiast elagowym.




Whiosek koncowy

Reasumujgc, rozprawa mgr inz. Matusza Aninowskiego pt.: ,,Wybrane panalergeny
W zywnosci pochodzenia roslinnego” wykonana pod kierunkiem naukowym promotora dr
hab. inz. Joanny Leszczynskiej jest szerokim studium wiedzy o homologach Bet v 1
i profilinach ~w wybranych produktach podchodzenia ro$linnego, jak: przyprawy i owoce
Oraz przetwory OwWocowe i OWOCowo-warzywne.

Przedstawiona do recenzji praca jest jednym z nielicznych studiéw na temat obecnogci
alergenéw w  zywnosci pochodzenia roslinnego w uprawach  konwencjonalnych,
ekologicznych i zintegrowanych.

Ta wielowatkowa i obszerna rozprawa doktorska wymagata ogromnej dyscypliny od
Doktoranta, aby nie odejs¢ od gféwnego nurtu pracy. Praca doktorska mgr inz. Mateusza
Aninowskiego obok wartosci naukowej i poznawczej posiada rowniez walory utylitarne, ktére
mogg by¢ wykorzystane w kolejnych pracach i projektach naukowych. Wyniki tych badan
powinny by¢ opublikowane w czasopismach naukowych przeznaczonych m.in. dla $rodowisk
medycznych, dietetykéw i zywienioweéw, technologéw zywnoscei, a takze popularyzowane
w programach edukacyjnych dla spoteczenstwa.

Jednoczesnie pragng zaznaczy¢, ze uwagi zawarte w recenzji stanowiag w wigkszosci
uchybienia edytorskie i nie odnosza si¢ do merytorycznej wartogci pracy.

Mgr inz. Mateusz Aninowski jest wspotautorem 3. artykutow naukowych opublikowanych
w czasopismach migdzynarodowych i krajowych, przy czym w 2. artykutach jest pierwszym
autorem:

- Aninowski M., Kazmierczak R., Hallmann E., Majak 1., Leszczynska J., (2020): Evaluation
of the Potential Allergenicity of Strawberries in Response to Different Farming Practices.
Metabolites, 10, 102.

- Aninowski M., Leszczynska J., 2019: The determination of potentially allergenicity of
selected herbs. Biotechnology and Food Science 83(1), 3-11.

- Hallmann E., Ponder A., Aninowski M., Narangerel T., Leszczynska J., (2020): The
Interaction between Antioxidants Content and Allergenic Potency of Different Raspberry
Cultivars. Antioxidants, 9, 256.
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Praca doktorska mgr inz. Matusza Aninowskiego pt.: ,,Wybrane panalergeny w zywnosci
pochodzenia roslinnego” spetnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim zgodnie
z ustawg z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach
i tytule w zakresie sztuki (tekst jedn.: Dz.U. 22017 r. poz. 1789).

Whioskuje wige do Rady ds. Stopni Naukowych Politechniki Lodzkiej o dopuszczenie
mgr inz. Matusza Aninowskiego do dalszych etapéw postepowania w procedurze o nadanie

stopnia doktora w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

\/muﬂ. L/W) Lbh

prof. dr hab. Maria Smiechowska
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