Summary of doctoral dissertation in Polish: Rozprawa dotyczy waloryzacji piór kurzych do peptydów o zastosowaniach spożywczych, łącząc symulację in silico uwalniania peptydów z doświadczalną analizą składu, struktury, stabilności termicznej, aktywności przeciwutleniającej i bezpieczeństwa żywieniowego keratyny przed i po przetworzeniu. Symulacja wykazała, że keratyna jest m.in. źródłem inhibitorów dipeptydylopeptydazy IV, konwertazy angiotensyny i oligopeptydazy prolinowej oraz peptydów przeciwutleniających. Doświadczenia wykazały, że ekstrakcja keratyny z L-Cys obniża krystaliczność i zawartość α-helis natywnego białka na rzecz β-kartek, co skutkuje jego wolniejszym, stopniowym rozkładem termicznym. Otrzymany izolat miał dużą czystość i rozpuszczalność w wodzie, zachowany szkielet i korzystne właściwości żelujące, wiążące olej i pianotwórcze. Hydroliza izolatu trypsyną, chymotrypsyną i pepsyną nieznacznie zmodyfikowała II-rzędową strukturę białka, ale zmieniła właściwości technologiczne w stopniu zależnym od stopnia hydrolizy i pH. Hydrolizat subtylizynowy wykazał największe zmiany w strukturze białka, co skutkowało najlepszą rozpuszczalnością i aktywnością przeciwrodnikową, chelatacji Fe2+ oraz redukcyjną. Produkty glikacji tego hydrolizatu z Xyl miały zwiększoną aktywność przeciwutleniającą po symulowanym trawieniu żołądkowo-jelitowym. Przetwarzanie i trawienie keratyny nie wywołały cytotoksyczności ani mutagenności.

