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Recenzja Rozprawy Doktorskiej mgr inz. Magdaleny Anny Michalak-Tomezyk pt.
»Fermentowany jarmuz (Brassica oleracea var. sabellica) jako nowe zrédlo bakterii
kwasu mlekowego i substancji biologicznie aktywnych”
wykonanej pod Kkierunkiem profesora uczelni dr hab. Magdaleny Polak-Bereckiej

i dr Katarzyny Skrzypczak

Warzywa kapustne charakteryzujg sig wysokg zawartocia wifamin i mineratow,
zawieraja wiele cennych zwigzkow bioaktywnych. Zazwyczaj cechujg sig wysoka wartos¢
odzyweza. cho¢ niska kalorycznoscig i wysoka aktywnoscia przeciwutleniajaca. Warzywa
nalezace do rodziny kapustowatych, sa postrzegane jako produkty o duzym znaczeniu w
profilaktyce nowotworowej. Na szczegblng uwage zashuguje jarmuz (Brassica oleraceay), ktory
charakteryzuje sie¢ wysokimi walorami odzywezymi i prozdrowotnymi, a mimo to jest
warzywem mato popularnym w Polsce, jednak zainteresowanie tym warzywem po latach
zapomnienia, znéw wzrasta. Ja osobiscie jako miodzieniec, czgsto spozywatem w domu
rodzinnym zupe z jarmuzu, hodowanego w ogrodku dziatkowym, dlatego z tym wiekszym
zainteresowaniem przestudiowatem prace doktorskg mgr M. Michalak-Tomczyk
Jest udowodnione, ze obrébka kulinarna wptywa znaczaco na tkanki roglinne i obecne w nich
substancje bioaktywne, dlatego propozycja zastosowania fermentacji budzi we mnie duzy
entuzjazm, jako, ze produkty fermentowane, pomimo swych niekwestionowanych, wysokiej
jakosci zdrowotnej s3 stabo zbadane. Procesy wzrostu odpowiednich drobnoustrojow w trakcie
procesu fermentacji moga pozytywnie wplyng¢ na uwalnianie zwiazkow biologicznych i
zwigkszy¢ ich biodostgpno$¢ ale moze takze spowodowa¢ degradacje sktadnikow
chemicznych. Nalezy rowniez podkresli¢, perspektywy probiotycznego dziatania, znajdujacych

sie w niepasteryzowanym produkcie mikroorganizmow, glownie bakterii kwasu mlekowego.

Ocena formalnej strony pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska pt. Fermentowany jarmuz (Brassica
oleracea var. sabellica) jako nowe srédto bakterii kwasu mlekowego i substancji biologicznie

aktywnych” obejmuje blisko 50-cio stronicowe opracowanie z dotgczonym, zbiorem czterech



publikacji naukowych. Prace te ukazaly si¢ w latach 2018-2020 w takich renomowanych
czasopismach takich jak: Microbiological Research, Journal of Functional Foods,Food
Biosence i Applied Sciences, wydawanych przez Elsieviera (P1 — P3) i MDPI (ptatne, open
access) (P4).

Ten wskazany, jednotematyczny cykl publikacji, zgodnie z punktacja MNiSW przynosi
265 punkty wedlug roku wydania publikacji, a tgczny IF, wedlug Journal Citation Report
zgodny z rokiem opublikowania wynosi 12,94.
Wszystkie publikacje zostaty wydane w jezyku angielskim i we wszystkich Doktorantka jest
pierwszym autorem. Z dotgczonej dokumentacji wynika, ze indywidualny wkiad mgr inz.
Magdaleny Michalak-Tomczyk wynosi od 55-70% i dotyczy zaréwno opracowania koncepcji
badan jak i wykonania do§wiadczefh oraz opracowaniu i interpretacji wynikéw i pisaniu
manuskryptu. Prace dla 1atwos§éi opisu i dyskusji nazwano Pl (Compar'ison of lactic acid
bacteria during spontaneous curly kale (Brassica oleracea var. sabellica) fermentation), P2
(Fermented curly kale as a new source of gentisic and salicylic acids with antitumor potential),
P3 (Starter culture for curly kale juice fermentation selected by principal component analysis)
i P4 (Possibility of using fermented curly kale juice to manufacture Feta-type cheese).
Autoreferat pracy w jezyku polskim obejmuje streszczenie (rowniez w jezyku angielskim),
wykaz publikacji wehodzacych w sktad pracy (9 stron) oraz wprowadzenie i hipotezy badawcze
i cel pracy (5 stron). Na cze$é opisowa sklada sie rozdziat Materiat i metody ( 6 stron)i Wyniki
i dyskusja (23 strony). Podsumowanie i wnioski w liczbie 9-ciu przedstawiono na 2-6ch
stronach. Literatura uzyta do przygotowania autoreferatu liczy 58 dobrze dobranych i
prawidlowo napisanych pozycji co $wiadezy o jej dobrej znajomodci literatury przedmiotu i

umiejetnosci wasciwego doboru publikacji do dyskusji swoich wynikow.

Czgéé metodyczna jest opisana do$¢ skrotowo, zeby nie powiedzie¢ lapidarnie, co
wynika z uzycia duzej liczby nowoczesnych metod, ale wymagato od czytelnika uzupetnienia
informacji w tekscie publikacji. Przy okazji proszg o wyjasnienie dlaczego po zastosowaniu
dhugiej, tradycyjnej fermentacji w 5-cio littowych pojemnikach (P1 i P2), inne badania
wykonano na rozcienczonym wodg soku przez 72 h. Prosze réwniez o wyjasnienie pochodzenia

szczepu referencyjnego.

Do opisu i dyskusji wynikoéw oraz sformutowania wnioskdw nie mam uwag.
Co prawda autorka nie ustrzegla si¢ drobnych bledow w tekscie (np. str 10 w.5, str.17, w 9.od

dohu), stylistycznych (p.3.8 odmiana), spadek zamiast obnizenie wartosci, ale nie



przeszkadzajg one w lekturze tekstu, ktory jest bardzo dobrze napisany. Dyskusja jest

profesjonalna, a wnioski sformutowane prawidtowo.

Ocena merytoryczna pracy

Pierwsza publikacja (P1) dotyczy identyfikacji autochtonicznej mikroflory

fermentowanego jarmuzu. Wstepnie wyizolowano 88 izolatdow bakterii o cechach
fenotypowych charakterystycznych dla LAB, a nastgpnie 10 wybranych zidentyfikowano
uzywajgc techniki opartej na sekwencjonowaniu genu 16S rRNA oraz techniki MALDI-TOF
MS. Bardzo interesujgcg dla mnie czgécig przedstawionych w tej publikacji badan byto
okreslenie wystepowania zroznicowanych gatunkéw bakterii w poszczegdlnych etapach
spontanicznej fermentacji jarmuzu i podobienstwo nastgpstwa kolejnych gatunkow jak w
innych fermentacjach spontanicznych surowcéw pochodzacych z rodziny Brassica. Bardzo
ciekawe i korzystne wyniki data rowniez ocena wtasciwosci funkcjonalnych izolatow z ktérych
Lactobacillus brevis R413 moze by¢ szczegolnie interesujacy jako perspektywiczny probiotyk..
Wykazano po raz pierwszy w literaturze przedmiotu, ze produkt fermentowany z jarmuzu jest
dobrym Zrodtem bakterii fermentacji mlekowej, o interesujacych cechach funkcjonalnych.
Chciatem zapytaé tutaj o cechy sensoryczne tego produktu, o ktoérych ani w pracach ani w
autoreferacie si¢ nie wspomina.
Jestem pod bardzo duzym pozytywnym wrazeniem zaréwno koncepcji pracy, jak i wykonania
analiz i uzyskanych wynikéw. Zreszta jako wielkiemu zwolennikowi fermentowanych
produktow, ktére w duzej mierze sg jeszcze niewystarczajaco przebadane, publikacja P11 P2
bardzo si¢ podobata i chcialem tutaj pogratulowa¢ autorom, ktoérzy wpisali si¢ w aktualny,
bardzo wazny trend, dokumentowania pozytywnego wptywu fermentacji bakteriami kwasu
mlekowego, na cechy zywieniowe surowcodw roslinnych.

Publikacja P2 poswiecono ocenie obecnosci i przemianom wybranych zwigzkow
fenolowych podczas procesu spontanicznej fermentacji jarmuzu. Najwigksza nowoscia
naukowa bylo odkrycie podczas analizy kwaséw fenolowych, wystepowania kwasu
gentyzynowego, ktorego obecnosci w warzywach kapustowatych dotychczas w literaturze nie
opisano. Bardzo interesujace byly tez badania zdolnosci konwersji kwasu gentyzynowego i
salicylowego przez drobnoustroje podczas 50-cio dniowej fermentacji. Wykonana zostata
rowniez , z zastosowaniem komorek linii nowotworowych (SW620 i HT29), ocena aktywnosci
przeciwnowotworowej tych kwasoéw. Wykazano, ze biokonwersja naturalnych polifenoli w
czasie fermentacji prowadzonej przez bakterie kwasu mlekowego prowadzi do poprawy cech

prozdrowotnych produktu.



Nalezy moim zdaniem podkresli¢, ze publikacje P1i P2 wykonano bez grantowego wsparcia
finansowego, podczas gdy wielu miodych badaczy uwaza, ze bez oparcia si¢ na grantach nie
mozna opublikowa¢ bardzo dobrych prac.

Publikacja P3, wykonana bardzo solidnie i z zastosowaniem nowoczesnych metod
analitycznych i matematycznych budzi moje najwigksze watpliwosci, nie merytoryczne, ale
zwiazane z zalozeniem (zastosowanie rozcienczonych woda sokoéw z jarmuzu). Oczywiscie
skrécenie fermentacji z kilkudziesigciu dni do 72 godzin, umozliwito wykonanie wielu hodowli
(fermentacji) jednak moje wilasne doswiadczenia z opracowaniem mieszanki ,,superkultur”,
skonczyly sie niepowodzeniem. Gratuluj¢ wiec i metody dojscia do takiej kultury starterowej i
wyniku: polepszonych cech technologicznych tej mieszanej kultury. Z zainteresowaniem
oczekuje tez odpowiedzi na pytanie: jak ta kultura starterowa ,,wypadlej” przy zastgpieniu
fermentacji spontanicznej, fermentacjg kierowang. Takie projektowane, kultury starterowe sg
powszechnie stosowane np. w Kanadzie do fermentacji kapusty, ale zastosowane przez nas i
porownane z polska kapusta spontanicznie fermentowang wypadly blado. Roéwniez proby
stworzenia kultury starterowej dla utylizacji gorgcych sciekow z przemyshu spozywczego
(projekt realizowany w ramach projektéw Unii Europejskiej Framework Program V ), nie
przyniost sukcesow technologicznych. Ale cieszg sig, ze doktorantka podjeta sig tak trudnych
badan, jak praca z kulturami mieszanymi.

W publikacji P4, odczuwa si¢ dgzenie autorow do zastosowania uzyskanego produktu
(soku fermentowanego) w rzeczywistosci produkcyjnej (przemystowej). Moje doswiadczenie,
jako recenzenta, pokazuje, ze takich prob w pracach doktorskich (nie poswigconych
technologii) nie jest zbyt wiele. Praca jest ciekawa i profesjonalnie przeprowadzona (techniki i
metody oceny), a dotyczy mozliwosci zastosowania fermentowanego (z uzyciem opracowane;j
wezesniej kultury starterowej sktadajacej sig z 3 szezepdw LAB) soku z jarmuzu do produkci
sera typu Feta. Uzyskano potwierdzenie takiej mozliwosci przy poziomie dodatku soku 5%
(v/v) do mleka krowiego z dodatkiem 0.02% CaCl2. Zauwazono, ze wykorzystanie tego soku
wzmacnia dzialanie podpuszczki, prowadzac do uzyskania stabilniejszego skrzepu serowego,
a otrzymany ser charakteryzowal si¢ ,zmienionymi cechami fizykochemicznymi, teksturg,
sktadem aminokwasowym, profilem kwasoéw thuszczowych oraz mikrostrukturg”. W publikacji
przyznano jednak uczciwie, ze nalezy w przyszlosci przeprowadzi¢ badania konsumenckie

uzyskanego produktu.



Podsumowanie

Przedstawiona do recenzji praca porusza bardzo interesujgce, a dotychczas stabo
przebadane tematy badawcze. Po raz pierwszy opublikowane sa dobrze udokumentowane
informacje o spontanicznej fermentacji jarmuzu. Bardzo wazne jest odkrycie wystepowania w
fermentowanym produkcie z jarmuzu kwasu gentyzynowego i wykazanie jego cech
prozdrowotnych oraz mozliwosci hamowania rozwoju komérek rakowych (na liniach komérek
tkankowych tkankowych). Sukcesem, ktory nalezatoby potwierdzi¢ z uzyciem produktu
fermentowanego (kiszonki z jarmuzu) jest stworzenie kultury starterowej o bardzo dobrych
cechach technologicznych. Proby zastosowania fermentowanego soku do sera typu Feta,
pokazuja mozliwosci zastosowania tego produktu w wytwarzaniu Zyvgnos’ci pochodzenia
ZWierzgcego.

Analizujac prace doktorska miatem odczucie, ze autorem jest doswiadczony i
$wiadomy tego co robi badacz. Pani mgr inz. Magdalena Michalak-Tomczyk bardzo
swobodnie porusza si¢ w procesie doboru zaawansowanych metod analitycznych i metod oceny
uzyskanych wynikow. Zastanawiato mnie to i po uzyskaniu dodatkowych informacji zdatem
sobie sprawe, ze mam mimo miodego wieku Doktorantki, mam do czynienia z bardzo
do$wiadczonym badaczem i bardzo aktywna organizacyjnie osoba. Jej aktywnos¢ na polu nauki
rozpoczeta si¢ juz w czasie studiow w naukowym ruchu studenckim. Ta dynamiczna
dziatalno$é przetozyla sig na opublikowanie jako wspotautor oprécz prac bedacych sktadowa
doktoratu, rowniez 8-miu innych publikacji, a takze rozdziatow w 13 monografiach. Do tego
dochodzi autorstwo 15 sekwencji nukleotydowych w bazie GenBank. Doktorantka wyglosita
referaty na 21 konferencjach naukowych w tym 9 zagranicznych w jezyku angielskim. Oprocz
wielu wyréznief uzyskanie grantu z dotacji MNiSW na prowadzenie badan naukowych
stuzacych rozwojowi mtodych naukowcdw i uczestnikow studiow doktoranckich (2016-2018)
wydaje mi si¢ najwazniejsze. Biorac pod uwage wysokg jakos¢ publikacji sktadajgcych si¢ na

doktorat i dodatkowo uzyskane informacje, moge sformutowaé ponizszy wniosek.

Whiosek koncowy

Uwazam, ze przygotowany jako praca doktorska, zbior czterech spojnych tematycznie
publikacji opublikowanych w czasopismach o zasiggu $wiatowym, prezentuje bardzo wysoki

stopieni kompleksowosci i jakosci zastosowanych metod, co sklada si¢ na wysoki poziom



naukowy doktoratu. Prace charakteryzujg si¢ wlasciwie zaplanowanym i przeprowadzonym
postegpowaniem naukowym, zakonczonym profesjonalnie zaplanowang i przetestowana,
propozycja technologii z perspektywa zastosowan przemystowych. W pracy zamieszczono
bardzo bogaty i dobrze przedstawiony materiat faktograficzny przygotowany z uzyciem wielu,
nowoczesnych, zaawansowanych metod badawczych. Wyniki badan nosza znamiona
oryginalnosci i nowosci naukowej. Odnosi si¢ to szczegdlnie do opisu nowego produktu
fermentowanego z jarmuzu, wraz z charakterystyka nastgpstwa drobnoustrojow w czasie
spontanicznego procesu, opublikowania po raz pierwszy w literaturze wyst¢powahia w
~ otrzymanej Kiszonce z jarmuzu kwasu gentyzynowego i opisu jego cech prozdrowotnych,
skomponowania mieszanej kultury starterowej o bardzo dobrych cechach technologicznych, a
nastepnie propozycji jej uzycia (sok fermentowany) w technologii sera typu Feta.

Moge wigc stwierdzi¢ jednoznacznie, ze przedstawiona do oceny praca doktorska mgr inz.
Magdaleny Anny Michalak-Tomczyk odpoWiada wymaganiom ustawowym stawianym
rozprawom na stopien doktorski i prosze Rade Dyscypliny Naukowej Technologii Zywnosci i
Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o jej dopuszczenie do publicznej obrony.
Jednoczesnie wnioskuje o wyrdznienie przedtozonej mi do recenzji rozprawy doktorskie;j.

Uzasadnienie wyr6znienia dotgczam do oceny rozprawy.
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