Prof. dr hab. inz. Matgorzata Darewicz Olsztyn, 16.12.2024 .
Katedra Biochemii Zywnosci

Wydziat Nauki o Zywnosci

Uniwersytet Warminsko-Mazurski

w Olsztynie

RECENZJA
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»Optymalizacja metody wytwarzania w skali przemystowej oraz ocena wtasciwosci
prozdrowotnych uzyskanych peptydoéw z biatek jaja kurzego i serwatki”

wykonanej pod kierunkiem promotora prof. dr hab. Adama Wasko oraz opiekuna
zaktadowego dr inz. Tomasza Czerneckiego w Katedrze Biotechnologii,
Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie oraz
firmie Biolive Sp. z 0.0. w ramach Programu MNiSW pod nazwa ,,Doktorat
Wdrozeniowy”

Recenzj¢ wykonano na podstawie pisma Przewodniczacego Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie prof. dr
hab. Waldemara Gustawa z dnia 04.11.2024 r., zgodnie z Uchwata Rady Dyscypliny

Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia
30.10.2024 roku.

Dobériznaczenie tematyki

Zywno$¢ i jej sktadniki odzywcze majg podstawowe znaczenie w zachowaniu
homeostazy organizmu. W ostatnich latach na rynku produktéw zywnosciowych pojawit i
rozwija nowy jego segment dotyczacy zywnosci funkcjonalnej. Opiera sie on na
nowatorsko zdefiniowane] idei uwzgledniajgcej zatozenie, ze zdrowe odzywianie
uwarunkowane jest wystepowaniem efektéw prozdrowotnych pojedynczych sktadnikéw
spozywanych surowcow i produktéw zywnosciowych. Bioaktywne sktadniki zywnosci
funkcjonalnej stwarzajg mozliwo$c¢ wykorzystania w dziataniach profilaktycznych a nawet
terapeutycznych ze wzgledu na potencjalng zdolnos¢ ograniczenia ryzyka wystgpienia
niezakaznych choréb dietozaleznych. Obecnie zidentyfikowano i scharakteryzowano
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wiele czynnikéw, ktdre reguluja funkcjonowanie organizmu cztowieka, wsréd nich sa
zwigzki obecne w zywnosci, takie np. jak: kwasy ttuszczowe, zwigzki fenolowe czy
biologicznie aktywne biatka i peptydy. Biatka pochodzgce z zywnosci, m. in. te
pochodzenia zwierzgcego moga byC¢ Zrédtem aminokwaséw oraz fragmentdw o
aktywnosci biologicznej. Oprécz tego petnig one funkcje takie jak sterowanie procesami
metabolicznymi organizmu, transport substancji odzywczych czy stymulowanie
proliferacji i réznicowania limfocytdéw. Peptydy pochodzgce z biatek zywnos$ci moga
wptywac na obnizenie cisnienia krwi, stymulowaé dziatanie uktadu odpornosciowego,
hamowac proces agregaciji ptytek krwi oraz procesy utleniania, wykazywaé aktywnosé
opioidowa, antybakteryjng, powierzchniowg, moga wigzaé¢ jony metali, ksztattowac
wtadciwosci sensoryczne. Podstawg ich technologicznego i profilaktycznego
wykorzystania jest opracowanie metod efektywnego izolowania, charakterystyki struktury
oraz zdefiniowania petnionych funkcji tj. wtasciwosci biologicznych obok klasycznie
okreslanych wtasciwosci funkcjonalnych. Biatka serwatkowe oraz zéttka jaja kurzego
posiadajg korzystne wtasciwosci odzywcze, fizjologiczne oraz funkcjonalne. Biatka te
odznaczajg sie ciekawymi wtasciwosciami powierzchniowymi oraz mozliwosciami
oddziatywan z innymi sktadnikami zywnos$ci. Bardzo interesujacy watek o duzym
znaczeniu poznawczym i niezmiernie istotnym potencjale aplikacyjnym, dotyczacy
opracowania metody wykorzystania biatek zéttka jaja kurzego oraz biatek serwatkowych
na drodze hydrolizy enzymatycznej w aspekcie otrzymywania i charakterystyki obecnych
w otrzymanych hydrolizatach biologicznie aktywnych peptydéw w skali laboratoryjnej a
nastepnie przemystowej stat sie podstawg wykonanego eksperymentu badawczego przez
Pana mgr Michata Czeleja.

Idea opracowania procedury hydrolizy enzymatycznej biatek serwatkowych i
z6ttka jaja kurzego oraz dobranie najefektywniej dziatajgcych enzymoéw, umozliwiajgcych
otrzymanie hydrolizatéw z bioaktywnymi peptydami stanowi obiecujgca perspektywe
otrzymywania sktadnikéw a nawet produktow naturalnych w aspekcie zastosowan
zywnosciowych oraz profilaktycznych a nawet terapeutycznych i znakomicie wpisuje sie
we wspotczesne trendy przetworstwa zywnosci promujgce potgczone dziatania w
obszarze ,food, nutrition and health”. Wybér tematyki pracy doktorskiej wpisujacej sie w
trendy Swiatowe oraz sposob jej realizacji uwazam za interesujgce, majgce bardzo
wartosciowy charakter nowosci naukowej i aplikacyjnej. Problem ten jest umiejscowiony
w naukach rolniczych i moze byé podstawg opracowania dysertacji na stopien naukowy
doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Ocena formalna pracy

Przedstawiona przez p. mgr Michata Czeleja do recenzji dysertacja zatytutowana:
-Optymalizacja metody wytwarzania w skali przemystowe] oraz ocena wtasciwosci
prozdrowotnych uzyskanych peptyddw z biatek jaja kurzego i serwatki” stanowi spojny
tematycznie zbiér trzech artykutéw naukowych opublikowanych (2) / poddawanych
procesowi recenzji (1) w czasopismach o zasiggu miedzynarodowym, ktére s3g
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wymieniane w wykazie czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji
miedzynarodowych MEIN z dnia 18 lutego 2021 r, 21 grudnia 2021 r. oraz z dnia 5 stycznia
2024 r. Tematyczne powigzanie opublikowanych artykutéw dotyczy metod otrzymywania
hydrolizatow z biatek pochodzenia zwierzecego oraz metod oznaczania ich aktywnosci
antyoksydacyjnej, metody otrzymywania hydrolizatu z zé6ttka jaja kurzego wraz z
oznaczeniem aktywnosci antyoksydacyjnej i antymikrobiologicznej potaczonej z
identyfikacjg peptydow bedgcych zrodtem tych aktywnosci a takze metody otrzymywania
hydrolizatu z izolatu biatek serwatkowych wraz z identyfikacjg peptyddéw obecnych w tym
hydrolizacie i oznaczeniem aktywnosci antymikrobiologicznej i antyoksydacyjnej
hydrolizatu.

tgczna punktacja osiggniecia, obejmujgcego dwie prace w jezyku angielskim,
opublikowane w latach 2022-2023 w czasopismie Foods (P | pt.: Protein Hydrolysates
Derived from Animals and Plants—A Review of Production Methods and Antioxidant
Activity; P Il pt.: Egg Yolk as a New Source of Peptides with Antioxidant and Antimicrobial
Properties), zgodnie z zatgcznikiem do komunikatu Ministra z dnia 5 stycznie 2024 r.
wynosi 280 pkt. ministerialnych, zas sumaryczny IF czasopism, w ktérych opublikowano
te prace wynosi 9,900. Trzecia praca zawiera wyniki bedgce przedmiotem recenzji w
czasopismie Foods (P Ill pt.: Whey protein hydrolysates: Production, properties, and
biological activities). Wymienione czasopismo zostato przypisane do dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia i jest jednym z wiodgcych czasopism w tematyce
podjetej przez Doktoranta. Cykl trzech publikacji anglojezycznych poprzedzony jest
opisem /opracowaniem w j. polskim. Ma on typowy uktad dla rozpraw doktorskich
przedstawianych w formie monografii i obejmuje 72 strony tekstu (w tym spis tresci,
streszczenie w j. polskim i angielskim, wykaz stosowanych skrétéw, uzasadnienie
podjetej tematyki badawczej, hipotezy i cel pracy, materiat i metody, omowienie
uzyskanych wynikéw i dyskusja, wnioski, piSmiennictwo) oraz kopie trzech prac
wchodzgcych w sktad cyklu stanowigcego rozprawe doktorsky. Prace stanowigce
przedstawiony do oceny cykl publikacji sa wieloautorskie, co potwierdza umiejetnosé
Doktoranta do pracy w zespotach badawczych. W opracowaniu znajdujemy oswiadczenia
o wktadzie pracy w publikacje samego Kandydata oraz oSwiadczenia o wktadzie pracy
pozostatych wspoétautordw tj. mgr Katarzyny Garbacz, dr inz. Tomasza Czerneckiego, dr
Jacka Wawrzykowskiego, prof. dr hab. Adama Wasko, dr Moniki Jamiot, dr Katarzyny
Michalak, dr Natalii Walczak, dr Agaty Wilk, dr Kamili Rachwat. Z oswiadczen
jednoznacznie wytania sie wiodgca rola p. mgr Michata Czeleja, ktory jako pierwszy autor
w kazdej z trzech publikacji oraz dodatkowo korespondencyjny w jednej z nich, swdj
indywidualny wktad deklaruje w postaci: opracowania koncepcji, przeprowadzenia
przegladu i analizy danych literaturowych, przygotowania materiatu do badan,
wspoétudziat w przeprowadzeniu badan laboratoryjnych, zebrania i przygotowania
przegladu pismiennictwa, prezentacji wynikéw i ich przedyskutowania na tle danych
literaturowych, sformutowania wnioskéw, przygotowania wersji roboczej i korekty
artykutoéw oraz odpowiedzi na recenzje. Powyzszy sposéb prezentacji wynikow pracy jest
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wtasciwy i spetnia formalne wymagania ustawowe dotyczace przedstawienia osiggniecia
w przewodzie doktorskim. Praca stanowi zwartg catos¢. Zostata napisana starannie,
poprawnie pod wzgledem formy jezykowej i dobrze zilustrowana. Dodatkowe drobne
uwagi i sugestie bgdZ propozycje zmian (zwykle stylistycznych i dyskusyjnych, nie
wptywajgcych na warto§¢ merytoryczna pracy) naniostam otéwkiem, w egzemplarzu,
ktory otrzymatam do oceny.

Ocena merytoryczna pracy

Po zapoznaniu sig z trescig pracy stwierdzam, ze tytut dysertacji zostat
sformutowany w sposdb prawidtowy, zwieZle cho¢ nie w petni adekwatnie do jej tresci.
By¢ moze nie wybrzmiaty w spos6b wystarczajgcy aspekty uzyskiwania hydrolizatow o
okreslonych wtasciwosciach biologicznych zawierajgcych peptydy i niezhydrolizane
biatka, ktére dopiero dziatajgc synergistycznie lub antagonistycznie moga by¢ Zrédtem
obserwowanych efektow fizjologicznych. Zastrzezenn nie budzg takze streszczenia,
zaréwno wersja w j. polskim jak i wersja w j. angielskim, gdzie Doktorant wskazujgc na
wzrost zainteresowania naturalnymi Zrodtami sktadnikéw bioaktywnych zywnosci,
uzasadnia cel badan jakim byto opracowanie i optymalizacja metody wytwarzania
bioaktywnych peptydéw w skali przemystowe]j oraz ocena wtasciwosci biologicznych w
tym (in vitro) antyoksydacyjnych i antymikrobiologicznych peptydéw uzyskanych po
hydrolizie enzymatycznej biatek zéttka jaja kurzego oraz izolatu biatek serwatkowych.

W czesci pracy dotyczacej uzasadnienia podjetej tematyki badawczej Autor
dokonuje analizy zagadnienie w Swietle literatury oraz w ciekawy sposéb zapoznaje i
wprowadza czytelnika w tematyke dysertacji. Naturalnym uzupetnieniem tego rozdziatu
sg rozdziaty poswigcone opisowi stanu badan w obszarze biologicznie aktywnych
peptydow przedstawione w trzech publikacjach bedgcych podstawa dysertacji. Pan
Magister w rzetelny sposoéb, korzystajgc z wtasciwie dobranych Zrédet, wprowadza w
przedmiot swoich badan ukazujac ich zasadno$é. Ta cze$¢ pracy zostata opracowana, na
podstawie trafnie i wiarygodnie dobranej bibliografii, zacytowanej w sposéb prawidtowy
(67 pozycji z czego wiekszos¢ pozycji opublikowano po roku 2000), wskazujac na duza
wnikliwos¢ p. mgr Michata Czeleja. Zastosowana literatura w publikacjach jest rowniez
aktualna i adekwatnie cytowana. Dobér merytoryczny Zzrédet oraz sposéb ich
wykorzystania uwazam za prawidtowy. Tak opracowana czesé¢ pracy wystarczajgco
spetnia swoja funkcje w aspekcie nakreslenia stanu wiedzy i badan odnosnie problemoéw
badawczych podejmowanych w rozprawie. Wtasciwie przeprowadzona analiza tekstow
zrodtowych pozwolita na podsumowanie zawierajgce stwierdzenie o braku wynikow
badan potwierdzajgcych dualng aktywnosé hydrolizatéw z zéttka jaja kurzego i serwatki
tj. aktywnos¢ antymikrobiologiczng i antyoksydacyjna wraz zich péZzniejszymi aplikacjami
w praktyce przemystowej. Tak zdefiniowane wnioski z podsumowania stanu wiedzy staty
sie bazg do sformutowania zatozen badawczych w ocenianej pracy tj. okreslenia hipotez
badawczych i celéw badan. Hipotezy badawcze zweryfikowano w oparciu o nastepujgce
stwierdzenia: (i) biatka o réznym pochodzeniu po hydrolizie moga stanowi¢ zZrodto
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peptydow o witasciwosciach bioaktywnych; (i) wtasciwosci bioaktywne peptydéw sa
determinowane warunkami hydrolizy biatka; (iii) cennym surowcem do prowadzenia
kontrolowanej hydrolizy, ukierunkowanej na pozyskiwanie bioaktywnych peptydéw o
wtasciwosciach przeciwutleniajgcych i antybakteryjnych jest zéttko jaja kurzego oraz
izolat biatek serwtkowych.

Oprocz gtéwnego celu jakim byto wykazanie, Ze (i) mozliwe jest opracowanie i
optymalizacja metody wytwarzania hydrolizatéw zawierajacych bioaktywne peptydy w
skali przemystowej oraz ocena wtasciwosci biologicznych tak otrzymanych produktéw z
biatek zottka jaja kurzego i serwatki, postanowiono szczegétowo: (i) ocenié i wybraé pod
wzgledem dostgpnosci i optacalnosci ekonomicznej surowce do otrzymywania ww
produktow; (iii) przeskalowaé metodyki otrzymywania hydrolizatéw z bioaktywnymi
peptydami ze skali laboratoryjnej do skali przemystowej; (iv) opracowaé pod katem
uzyskania najwyzszej wydajnos$ci proces hydrolizy biatek z z6ttka jaja kurzego i serwatki;
(V) przeprowadzi¢ badania in vitro hydrolizatéw zawierajgcych bioaktywne peptydy w
aspekcie wtasciwosci przeciwutleniajagcych i antybakteryjnych zas in silico w aspekcie
pozostatych rodzajow aktywnosci biologicznej; (vi) opracowaé procedury produkcji
hydrolizatow z peptydami z z6ttka jaja kurzego oraz z izolatu biatek serwatkowych.

Nalezy podkresli¢, ze cel pracy zostat jednoznacznie uwypuklony i znajduje
uzasadnienie we wczesniej przedstawionym przegladzie pismiennictwa. Postawione tezy
badawcze sg poznawcze z aspektami aplikacyjnymi oraz nowatorskie na $wiecie i w
Polsce, co w petni uzasadniato podjecie badan.

Metodyka pracy (10 stron) jest dobrze przemyslana i wtasciwie merytorycznie
dobrana. Wyrdznia sie duzg iloscig, nowoczesnoscia i oryginalnoscia szeregu metod jak
np. identyfikacja peptydéw metoda spektrometrii mas z desorpcjg laserowa z udziatem
matrycy MALDI-TOF/MS oraz chromatografii cieczowej sprzezonej ze spektrometrig mas
LC-MS, oznaczanie aktywnosci przeciwbakteryjnej z identyfikacja gatunkowa bakterii
metodg MALDI-TOF/MS, analiza bioinformatyczna biatek zéttka jaja kurzego i biatek
serwatkowych jako Zrodta bioaktywnych peptydéw w aspekcie potgczenia w strategii
badawczej analizy in silico z analizg in vitro czy tez logiczna kaskada metod i technik
podczas otrzymywania hydrolizatéw badanych biatek. Przeprowadzone przez Doktoranta
eksperymenty zostaty zaplanowane w sposéb logiczny a ich realizacja i przebieg
przystgpnie opisane (dodatkowo umieszczony rozdziat pt. Struktura Przeprowadzonych
Badan w potgczeniu z metodykami zamieszczonymi w publikacjach utatwia sprawne
poruszanie sig¢ po tekScie pracy). Prawidtowo dobrana metodyka zapewniata
kompleksowe podejscie do analizowanej problematyki badawczej za$ precyzyjnie
ustawiony warsztat badawczy umozliwiat logiczny i konsekwentny sposob osiggania
celow badawczych. W konsekwencji opracowanie warunkéw hydrolizy biatek zé6ttka jaja
kurzego oraz izolatu biatek serwatkowych pozwolito na ocene aktywnosci biologicznej
otrzymanych produktéw w testach in vitro oraz identyfikacje peptydéw obecnych w tych
hydrolizatach.



W najobszerniejszym (39 str.) rozdziale dysertacji Wyniki i dyskusja Doktorant w
przystepny i wyczerpujacy sposob opisat rezultaty poszczegdlnych badan. Podziat na
podrozdziaty nawigzujgce do opisu etapéw badan w rozdziale ,Materiaty i metody” oraz
w poszczegolnych publikacjach utatwit analize wynikéw poszczegélnych grup
eksperymentow. Wyniki eksperymentéw dotyczacych biatek zéttka jaja mgr M. Czelej
zawart w publikacji P Il. Podczas ich realizacji Doktorant po odttuszczeniu preparatu
biatek jaja kurzego, przystgpit do badan nad wyborem enzymu do przeprowadzenia
hydrolizy, ustaleniem jej stopnia, oznaczeniami zawartosci biatka, lipidow, aminokwasow
przed i po hydrolizie, identyfikacja peptydéw, oznaczeniami aktywnosci antyoksydacyjnej
roznymi metodami  tj. metodami opartymi na reakcjach chemicznych miedzy
przeciwutleniaczem a modelowymi wolnymi rodnikami (np. testy ABTS, DPPH), a takze
zdolnosci redukowania jondw Zzelaza (FRAP). W etapie koncowym badan oznaczat
aktywnos¢ antybakteryjng otrzymanych hydrolizatéw. Kandydat wykazat, ze kinetyczne
czynniki dziatania enzymow tj. czas trwania hydrolizy, rodzaj i stezenie enzymdow maja
wptyw ma stopien hydrolizy i w efekcie dwuetapowa hydroliza z papaing a nastepnie
pepsyng przy stosunku enzym-substrat z1:10 zostata wskazana do dalszych badan.
Kolejno zidentyfikowat sekwencje biologicznie aktywnych peptydéw obecnych w
hydrolizacie, z ktorych niektdre charakteryzowaty sie dualng bioaktywnoscig tj.
antyoksydacyjng i antybakteryjng. Udowodnit réwniez, ze badane hydrolizaty hamowaty
wzrost wybranych bakterii oraz wykazywaty aktywnos¢ antyoksydacyjna.

Tutaj nasuwa sie pytanie do dyskusji podczas publicznej obrony: (i) co byto
kryterium wyboru dla okreslenia sformutowanego jako ,the best condition for enzymatic
hydrolysis...”; (ii) co oznacza skrot BLAST oraz jaki ,,...peptide mass calculator...” byt
wykorzystany do oznaczen sekwencji peptydowych; (iii) jak ksztattowaty sie wyniki
oznaczen aktywnosci antyoksydacyjnej dla biatka zéttka jaja przed hydroliza.

Wyniki eksperymentéw dotyczacych biatek serwatkowych mgr M. Czelej zawart w
publikaciji P lll. W tym kolejnym etapie badan Doktorant przeprowadzit badania izolatu
biatek serwatkowych w aspekcie jego potencjatu jako Zrédta peptyddw
antyoksydacyjnych oraz przeciwbakteryjnych. Sposréd trzech badanych enzymoéw fj.
pepsyny, trypsyny i papainy dokonat wyboru papainy jako tego zapewniajgcego najwyzszy
stopien hydrolizy po 3 h. Zastosowanie papainy skutkowato najwyzszg aktywnoscig
antyoksydacyjna oznaczong metoda z rodnikiem ABTS. Dodatkowo Kandydat wykazat
selektywny wptyw hydrolizatéw z bioaktywnymi peptydami na wzrost niektérych
szczepow bakterii. Identyfikacja peptydéw w hydrolizacie WPl pozwolita na
przedstawienie listy biopeptydéw o sekwencjach zawierajgcych od 7 do 27 reszt
aminokwasowych.

Tutaj nasuwa sie kolejne pytanie do dyskusji podczas publicznej obrony: (i) co
byto podstawg do stwierdzenia Ze, im wigkszy stopien hydrolizy tym wieksza aktywnos$¢
antyoksydacyjna; oraz potrzeba uzupetnienia przedstawianych wynikow o przyktadowy
chromatogram i widmo jednego z peptydow antyoksydacyjnych lub antybakteryjnych.



Podsumowaniem pracy jest 12 wnioskow, ktdore maja odzwierciedlenie w
uzyskanych wynikach badan. Jednakie doprecyzowania w zakresie nomenklatury
wymagajg wnioski 6 i 7 — w kontekscie oznaczonego stopnia hydrolizy aktywnos¢
oznaczono dla mieszanin peptydéw czy hydrolizatéw; mieszaniny peptydow czy
hydrolizaty wykazywaty aktywno$¢ przeciwbakteryjng ?; We wniosku 8 deklarowano
zidentyfikowanie 1234 sekwencji peptydow — gdzie sg one dostepne?; we wniosku 9
podano zawartos$é peptydéw w hydrolizacie — jak jg obliczono?

Otrzymane rezultaty potwierdzajg zardowno poznawczy charakter jak i potencjat
aplikacyjny dysertacji. Jako novum badawcze mozna wskazaé¢ opracowanie sposobu
postepowanie metodycznego w aspekcie otrzymywania peptyddéw antyoksydacyjnych i
antybakteryjnych z z6ttka jaja kurzego oraz izolatu biatek serwatkowych zaréwno na skale
laboratoryjng jak i techniczng. W efekcie nastapito rozszerzenie oferty produkcyjnej firmy
BioLive Innovation oraz portfolio oferowanych na rynku produktéw tj. biologicznie
aktywnych peptyddéw z biatek zéttka jaja oraz biatek serwatkowych wraz z procedurg
produkcji, pakowania i przechowywania.

Wysoki poziom naukowy dysertacji Pani mgr Michata Czeleja sprawit, ze
dodatkowo chciatabym poprosi¢ Doktoranta o rozwazenie nastepujacych zagadnien
podczas dyskusji: (i) jakie czynniki mogg mie¢ wptyw na obserwowane obecnie trendy w
pozyskiwaniu sktadnikdéw bioaktywnych zywnosci; (ii) w jakim obszarze badania
zainicjowane przez Doktoranta moga by¢ i powinny by¢ kontynuowane ?

Whiosek konicowy

Moje uwagi zawarte w recenzji maja gtéwnie charakter komentarzy i sugestii
odnosnie ewentualnych dalszych analiz bogatego materiatu zgromadzonego w ramach
pracy. Reasumujac dysertacje oceniam wysoko, doceniam jej oryginalnosé, trud
whniesionej pracy, dociekliwos$é, konsekwencje, wyrdzniajgco zaplanowang czesé
metodyczna, merytoryczng dyskusje odniesiong do wynikéw innych autorow, prawidtowe
wnioskowanie oraz walory estetyczne. Wyniki przedstawione w dysertacji pogtebiaja
wiedze o wielowagtkowych aspektach charakterystyki biatek zéttka jaja kurzego oraz biatek
serwatkowych, ich hydrolizatéw i zdefiniowanych fragmentow oraz o ich potencjale
biologicznym co sprawia, ze zawiera ona elementy interdyscyplinarne i otwiera nowe
mozliwosci przed naukami o zywnosci i zywieniu oraz medycznymi wskazujgc
jednoczesnie na ujawnione potencjalne wtasciwosci profilaktyczne a co wiecej
potwierdzone w warunkach przemystowych mozliwosci technologiczne. Co wigcej praca
dysertacyjna mgr Michata Czeleja wpisuje sie nowatorski nurt badan w ujeciu
zintegrowanego podejscia badawczego gdzie nastepuje potaczenie strategii badawczej o
aspekty analizy in silico i in vitro.

W tej sytuacji z powyzszych powodow stawiam wniosek o wyrdznienie pracy.
Jednoczesnie jednoznacznie stwierdzam, Ze przedstawiona do oceny rozprawa mgr
Michata Czeleja pt.: ,,Optymalizacja metody wytwarzania w skali przemystowej oraz
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ocena witasciwosci prozdrowotnych uzyskanych peptyddéw z biatek jaja kurzego i
serwatki” stanowigc w petni oryginalne i warto$ciowe rozwigzanie problemu badawczego
spetnia wymagania formalne stawiane pracom doktorskim, jak rowniez stanowi
osiggniecie naukowe odpowiadajgce wymaganiom okreslonym w art. 187 ustawy z dnia
20 lipca 2018 r. Prawo o Szkolnictwie Wyzszym i Nauce (Dz.U. z 2023 r., poz. 742 z p6zn.
zm).

Praca zostata przedstawiona w sposob klarowny, prezentuje oryginalne
rozwigzanie problemu badawczego wpisujgcego sie w nurt zagadnien badawczych
prowadzonych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia i stanowi podstawe do
stwierdzenia, ze Doktorant posiada ugruntowang wiedze teoretyczng w dyscyplinie
naukowej technologia zywnosci i zywienia, a takze umiejetnos¢ planowania i
prowadzenia badan naukowych, interpretowania ich wynikéw, prowadzenia dyskusiji i
redagowania teksow naukowych.

W oparciu o powyzsze przestanki wnioskuje do Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o przyjecie
rozprawy doktorskiej mgr Michata Czeleja i dopuszczenie go do kolejnych etapéw
przewidzianych w postgpowaniu doktorskim.
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