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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr inz. Kamila Dedek
pt. ,.,Otrzymywanie 1 wiadciwoéci produktéw interakcji skrobi 2z kwasem ferulowym”™

wykonanej pod kierunkiem promotora Pani dr hab. inz. Justyny Rosickiej-Kaczmarek, prof.

uczelni oraz promotora pomocniczego Pani dr inz. Karoliny Miskiewicz

na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki }F.odzkiej

Podstawa prawna opracowania recenzji

Recenzja zostala wykonana na podstawie Uchwaty Rady Wydziatu Biotechnologii i Nauk o
Zywnosci Politechniki Lédzkiej z dnia 30 wrzesnia 2019 r. oraz pisma przewodniego Dziekana
, Wydzialu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki £6dzkiej Pani dr hab. inz. Anny
Diowksz, profesor uczelni z dnia 21,06.2022 r,

Ocena pracy pod wzgledem edytorskim i formalnym

Przedstawiona do oceny dysertacja przygotowana jest w formie maszynopisu liczgcego
279 stron, o ukladzie klasycznym, typowym dla rozpraw naukowych. Praca podzielona zostata
na 9 rozdzialéw o jasnych i czytelnych tytulach. We wstepie pracy zamieszczono wyjasnienia
dotyczgce uzytych skrotow, a takze streszeczenie w jezyku polskim oraz angielskim.
Wprowadzenie oraz cz¢$é teoretyczna umiejetnie zaznajamiaja czytelnika w problematykq
rozprawy, ktora wiencza wnioski, sformutowane poprawnie i zwigzle. Calo$¢ opatrzono 22
tabelami oraz 78 rysunkami wzbogacajacymi przeglad literatury oraz ilustrujacymi wyniki
badan. W pracy prawidlowo dobrano i zastosowano az 318 pozycji piSmiennictwa, w

przewazajacej wickszosci byly to pozycje anglojezyczne o zasiegu swiatowym.



Pod wzgledem stylistycznym i gramatycznym praca napisana zostata dobrze, a drobne
bledy stylistyczne nie umniejszajg jej jakosei.

Wrykresy sg czytelne, a legendy i opisy pod tabelami r wykresami, w sposéb jasny
opisujg ich zawartoéé. Pewna niekonseckwencja pojawia si¢ jednak w przedstawionych w
przegladzie literatury wykresach. Czgé¢ z nich Autor zaprezentowal w jezyku angielskim bez

podania thumaczenia na jezyk polski, w ktérym cala praca jest napisana.

Ocena merytoryczna pracy

Zwiazki fenolowe nalezg do szerokiej grupy sktadnikéw bioaktywnych o réznorodnej
budowie i wiasciwosciach. W ostatnich latach obserwuje si¢ intensywny wzrost
zainteresowania fenolokwasami ze wzgledu na ich dobroczynny wplyw na zdrowie ludzkie.
Czesto w literaturze okreslane sa mianem nutraceutykow ze wzgledu na prozdrowotny wplyw,
jaki wykazujg na funkcje fizjologiczne i metaboliczne ustroju. Poniewaz sg powszechnie
dostepne, bowiem wystepujg niemal we wszystkich czesciach wielu spozywanych przez
czlowieka roélin, stanowig element naszego pozywienia. Kwas ferulowy wykazuje silne
wlasciwosci antyoksydacyjne, przeciwzapalne a takze bakteriobodjcze. Niestety, z powodu
termolabilnosci oraz podatnosci na utlenianie biodostgpnodé 1 petne wykorzystanie zwigzkow
fenolowych moga by¢ ograniczone. Literatura podaje wiele rozwigzan tego problemu, jednak
nadal poszukuje sie optymalnej techniki pozwalajgcej zachowaé cenne wlasciwoscl sktadnikow
bioaktywnych. Jednym ze skuteczniejszych sposobdéw ochrony skladnikéw bioaktywnych
wydaje sie byé proces mikrokapsutkowania, polegajacy na zamknigciu ich w otoczee
utworzonej przez zwigzek o wigkszej stabilnodci i odpornodci na niekorzystne dziatanie
czynnikow zewnetrznych.

Podjety zatem, przez Autora pracy temat jest w pelni uzasadniony 1 wpisuje si¢ w trend
badan nad metodami zabezpieczajacymi sktadniki labilne w zywnosci. Dzigki zastosowaniu
metody kombinowanej, odpowiednio dobranych parametréw 1 reagentéw uzyskano stabiine
produkty interakcji skrobi ziemniaczanej 1 pszennej z kwasem ferulowym. |

Przeglad literatury obejmuje charakterystyke skrobi ze szczegdlnym zwrdceniem
uwagi na strukturg V-amylozy oraz mozliwosci tworzenia zwigzkéw kompleksowych V-
amylozy 2z ligandami. Nastepnie przedstawiono interakcje kwaséw fenolowych =z
weglowodanami oraz opisano warunki promujgce kompleksowanie skrobi z ligandami. W
dalszej czedci tego rozdzialu Autor pracy scharakteryzowal kwas ferulowy oraz obszernie
opisat jego prozdrowotne wlasciwosci. Calo$é przegladu jest ciekawa, a kazdy nastgpny
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podrozdziat wynika z poprzedniego, przez co zaprezentowane tresci sg spojne. Zastosowanie
w przegladzie literatury, gléwnie pismiennictwa z ostatnich dziesigciu lat, $wiadczy o
aktualnosci podjetego problemu i dobrym przygotowaniu meryterycznym Autora, w realizacji
postawionych sobie celow.

Rozdziat Cel pracy poprzedza jednostronnicowe wyjasnienie podjecia wskazanego w
dysertacji celu pracy, napisane w calosci kursywa. Wprowadzito to pewne zamieszanie podczas
czytania pracy. Autor mogt bez szkody dla dysertacji zamiescié to objasnienie jako koleny,
ostatni rozdzial czeéci teoretycznej. Cel jest jasny i zrozumialy, zawiera dodatkowo cel
aplikacyjny.

W rozdziale Material i metody badan, Pan mgr inz. Kamil Dedek szczegdtowo opisat
sposoby otrzymywania preparatow skrobi z kwasem ferulowym. Na uwage zashuguje mnogosé
zastosowanych kombinacji ich otrzymywania, poczawszy od uzycia réznych rozpuszczalnikow
w procesie kompleksowania, przez zmienne parametry stosowane podczas calego procesu
(temperatura, czas, st¢zenie i in.). Pozwolito to na uzyskanie az 123 réznych preparatow. Na
podstawie wstgpnych analiz dotyczacych okreslenia aktywnosci oksydacyjnej w/w preparatow
wobec rodnika DPPH, stopnia ich podstawienia (DS) oraz efektywnosci kompleksowania
skrobi z kwasem ferulowym, do dalszych badan wytypowano 25 preparatéw, ktore poddano
analizie szczegdlowej zaprezentowanej obszernie w kolejnych rozdziatach pracy. Na
podkreslenie zastuguje rozbudowana metodyka, ktéra umozliwia dokladne zbadanie struktury
i whasciwoéci otrzymanych ferulatow skrobiowych. Przedstawione procedury kompleksowania
kwasu ferulowego ze skrobig oraz sposoby wykonania analiz sg dokladne i pozwalajg na ich
ponowne przeprowadzenie. Dob6r metod umozliwil zatem zrealizowanie zaplanowanego przez
Autora celu pracy.

Oméwienie i dyskusja wynikéw zostaly podzielone przez Doktoranta na trzy
podrozdziaty. W pierwszym rozdziale Autor pracy omdwil wyniki badan dotyczacych
ferulatoéw skrobiowych nalezacych do grupy preparatow podstawowych, a w drugim z kolei
ferulatéw skrobiowych nalezacych do grupy preparatéw wlascrwych. Na uwage zashiguje
trzeci rozdzial, w ktorym Autor pracy przedstawil wiasciwosci fizyczne i potencjal
antyoksydacyjny pieczywa bezglutenowego otrzymanego z udziatem ferulatéw skrobiowych.
Uzyskane wyniki dowiodty, ze wybrane preparaty skrobi z kwasem ferulowym mogg stanowié
innowacyjny dodatek do zywnosci, poprawiajac parametry fizykochemiczne, sensoryczne oraz
potencjal antyoksydacyjny pieczywa bezglutenowego. Tym samym Autor potwierdzil wartos¢
aplikacyjng uzyskanych wynikéw. Warto zaznaczy¢é, Zze pomimo duzego zakresu

przeprowadzonych badan wyniki zostaly zaprezentowane w czytelnie opracowanych tabelach
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i przejrzystych wykresach. Poniewaz zakres wykonanych analiz oraz ilos¢ probek byla
znaczna, zatem i interpretacja wynikow byla nietatwym zadaniem. Autor jednak podolal
trudnosdciom i umiejetnie omawial zaobserwowane tendencje i zpawiska. Mogt jednak pokusicé
si¢ 0 szersze skonfrontowanie uzyskanych wynikow z danymi literaturowymi, czego w te)
czedel pracy mi brakowalo.

Zaprezentowane Wnioski wynikajg z przeprowadzonych w pracy badan i maja

znaczenie praktyczne.
Podczas lektury pracy nasungly mi si¢ nastgpujace uwagi:

1. W rozdziale 5.1.1, dotyczacym efektywnosci interakcji kwasu ferulowego, stopnia
podstawienia skrobi kwasem ferulowym oraz aktywnosci antyoksydacyinej Autor
wprowadzil nowe nazewnictwo bez wczesniejszego wyjasnienia. Prosze zatem o
wyjasnienie co oznacza zwrot ,ferulowe ferulaty skrobi pszennej”, ktore pojawilo si¢
przy opisie rysunku nr 14.

2. W rozdziale 5.2.3. dotyczacym struktury ferulatéw skrobiowych okreélonych technikg
FTIR Autor zasugerowal, ze przy diugosci fali 1720 -1740 cm™ zaobserwowano
pojawienie si¢ nowych pasm pochodzacy od drgan rozciagajacych grupy karbonylowe
(C=0) tworzace wiazania estrowe. Analizujac jednak rysunki 27-34 nie odnotowatam
pikow $wiadczacych o wystgpowaniu takich grup, a jedynie szumy drganiowe. Dla
poréwnania podaje przykiad dwoch prac dotyczacych kompleksdéw skrobi z kwasem
ferulowym. W pierwsze] pracy autorstwa Fang et al. (2020)! nie zaobserwowano piku
charakterystycznego dla wigzania estrowego w zakresie 1650 em™-1900 ecm™. Z kolei
w pracy Wen et al. (2016)* w uzyskanych ferulatach skrobi kukurydzianej, odnotowano
wyrazny nowy pik przy dhugosci fali 1726 cm™!, ktory autorzy przypisali drganiom
deformacyjnym grup karbonylowych (C=0).

3. Badania mikroskopowe z wykorzystaniem elektronowej mikroskopii skaningowej
(SEM) pozwolito na okreslenie wplywu modyfikacji na strukture otrzymanych
kompozytow. Uzyskane zdjecta mikroskopowe dobrze opisano i zaprezentowano.

Niepotrzebnie w tym rozdziale opisano metody kapsutkowania, ten akapit powinien

! Fang, K., He, W., Jiang, Y., Li, K., & Li, I. (2020). Preparation, characterization and physicochemical
properties of cassava starch-ferulic acid complexes by mechanical activation. International Journal of Biological
Macromolecules, 160, 482-488.

Wen, Y., Ye, F., Zhu, J., & Zhao, G. (2016). Corn starch ferulates with antioxidant properties prepared by N,
N'-carbonyldiimidazole-mediated grafting procedure. Food Chemistry, 208, 1-9.
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zostaé umieszczony w przegladzie literatury. W tym samym rozdziale pojawia si¢
informacja o ,utworzeniu osadu na powterzchni preparatu” (str. 145). Prosze o
wyjadnienie na jakiej podstawie wysunieto taki wniosek. -

4. W badaniach aplikacyjnych zastosowano osiem ferulatéw skrobiowych sposrod 25
preparatow ,,whasciwych”. Brak jest jednak wyjasnienie na jakiej podstawie dokonano

selekcji oémiu preparatéw uzytych nastepnie do wypicku pieczywa bezglutenowego.

Wszystkie powyzsze uwagi nie wplywajg na jakos¢ przedstawionej do oceny pracy oraz na
moja pozytywng oceng. Mam jednak nadzieje, ze beda pomocne podezas przygotowywania
artykuhu do druku w renomowanych czasopismach naukowych.

Praca doktorska Pana mgr inz. Kamila Degdek jest wartodciowym opracowaniem
badaweczym o duzym potencjale poznawczym i aplikacyjnym. Autor wykazal si¢ dobra
znajomoscia podjetej tematyki badawczej. Stwierdzam zatem, Ze oceniana praca Pana mgr inz.
Kamila Dedek pt.: ,,Otrzymywanie i wlasciwosci produktow interakcji skrobi z kwasem
ferulowym” spelnia wszelkie kryteria rozprawy doktorskie] zgodnie zobowigzujaca Ustawg. W
zwiazku z tym, zwracam si¢ do Rady Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki
Lédzkiej z wnioskiem o dopuszezenie mgr inz. Kamila Dedek do dalszych etapéw przewodu

doktorskiego.

N i

dr hab. inz. Magdalena Krystyjan, prof. UKR



