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Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

Recenzja zostata wykonana w oparciu o pismo prof. dr hab. Waldemara Gustawa —
Przewodniczgcego Rady Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia z dnia 9 paidziernika 2025 r.
informujace o wyznaczeniu mojej osoby na posiedzeniu dnia 8 paidziernika 2025 r. na recenzenta
rozprawy doktorskiej Pana mgr inz. Adama Michata Staniszewskiego, Technologia Zywnosci i
Zywienia,

Uzasadnienie podjecia tematu badawczego

Tradycyjne, roslinne fermentowane produkty zawieraja réinorodne gatunki droidiy, z
ktorych czesc wykazuje cechy typowe dla szczepéw probiotycznych, wéréd ktérych wymienia sie m.
in. odpornos¢ na warunki panujace w przewodzie pokarmowym, adhezje do nabtonka jelitowego,
aktywnos¢ przeciwdrobnoustrojowa lub aktywnosé przeciwutleniajaca. W literaturze ostatnich lat
pojawia sig coraz wigcej badan potwierdzajacych, ze poza dobrze znanym szczepem Soccharomyces
cerevisioe var boulardii istnieje wiele innych gatunkéw drozdiy o obiecujgcych wiadciwoséciach.

W poréwnaniu z bakteriami probiotycznymi droidie, jako organizmy eukariotyczne sa
naturalnie odporne na dziatanie antybiotykdw stosowanych wobec bakterii, czesto wykazujg lepsza
przezywalnosc w trakcie procesdw technologicznych oraz tatwiej poddaja sie enkapsulacji i formulacji
do produktéw suchych. Bardzo istotng cechy jest réwniei ich synergistyczne oddziatywanie
Z pozytecznymi bakteriami jelitowymi, ktére sprzyja ich rozwojowi i aktywnosci. Takie cechy czynia je
wigc atrakcyjnym surowcem do wzbogacania produktow roélinnych o funkcje prozdrowotna.

Szybki wzrost rynku zywnosci funkcjonalnej, w tym zawierajacej probiotyki oraz rosnace
zainteresowanie produktami roslinnymi sprawiajy, e opracowanie stabilnych, bezpiecznych
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drozdzowych probiotykow przeznaczonych do otrzymywania roslinnych produktéw fermentowanych
ma wysokie znaczenie komercyjne i zdrowotne. W literaturze rynkowej, w ostatnich latach, raportuje
sig istotny wzrost produktéw probiotycznych i funkcjonalnych.

Mimo rosngcej liczby badan in vitro i izolacji droidiy z iywnosci, wcigt brakuje
kompleksowych badan taczacych izolacje z lokalnych, spontanicznie fermentowanych surowcow
roslinnych, ich charakterystyke fenotypowa i genotypowa, testy bezpieczeristwa, w tym aktywnosc
hemolityczng, badania funkcjonalne (przeiywalnos¢ w warunkach przewodu pokarmowego, adhezja
do komdrek nablonka, aktywnos¢ przeciwdrobnoustrojowa, immunomodulacja) oraz badania
technologiczne dotyczace formulacji i stabilnosci w produktach fortyfikowanych. Brak tych krokow
ogranicza przetozenie wynikéw laboratoryjnych na produkt rynkowy.

Spontanicznie fermentowane produkty roslinne sg bogatym irdinorodnym frddiem
rodzimych szczepdw drozdzy, ktére mogg charakteryzowaé sie unikalnymi wlaéciwosciami
biologicznymi i technologicznymi. Wyselekcjonowanie takich szczepéw i ich wprowadzenie do
fywnosci moze poprawié profil zdrowotny diet roélinnych, podnieéé wartoéé odiywczg i sensoryczng
produktow oraz rozszerzye oferte dostepnych na rynku produktéw funkcjonalnych.

Podjgte przez Doktoranta badania obejmujace izolacje, identyfikacje, charakterystyke, ocene
bezpieczenstwa szczepéw droidity o potenciale probiotycznym oraz analize moiliwosci
wykorzystania ich w formulacjach zywnoiciowych jest wiec w pelni uzasadnione, zaréwno w
kontekscie aktualnych trendéw naukowych, jak i zywieniowych. Moga one istotnie przyczynié sie nie
tylko do poszerzenia wiedzy naukowej w zakresie mikrobiologii i biotechnologii zywnoéci, ale réwnie?
do rozwoju innowacyjnych, reslinnych produktéw probiotycznych odpowiadajacych na aktualne
potrzeby konsumentdw i wyzwania wspotczesnego rynku zywnosci.

Formalna ocena pracy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska mgr. Inz. Adama Michala Staniszewskiego
obejmuje polskojezyczne opracowanie oraz cykl czterech, spéjnych tematycznie publikacii
naukowych, w tym jedng stanowigca przeglad literatury, opublikowanych w jezyku angielskim w
latach 2021-2025 Przedstawione do oceny publikacje ukazaly sie w recenzowanych,
migdzynarodowych czasopismach umieszczonych w wykazie czasopism naukowych MEIN,
indeksowanych w bazie JCR (Journal Citatopn Reports). Ich suma punktéw MEIN wynosi 440,
natomiast sumaryczny wspotczynnik wplywu (Imact Factor) czasopism, w ktdrych zostaly
opublikowane jest rowny 17,861. We wszystkich pracach Doktorant jest pierwszym autorem.
Uwzglgdniajgc zarowno pisemne ofwiadczenia zlozone przez wszystkich wspétautoréw prac, jak i ich
wkiad w proces powstawania publikacji okreslony w deklaracjach moina stwierdzié, #e rola
Doktoranta w planowaniu i wykonaniu badar, opracowanych wynikéw, a takie opracowaniu
manuskryptow byta istotna. Procentowy udziat Kandydata w powstaniu publikacji zostat oceniony na
80%, B5%, 80% i 70%.

Publikacje wchodzace w skiad rozprawy doktorskiej dotycza izolacji drozdiy i badanie ich
wiasciwosci probiotycznych z réznych produktéw roslinnych spontanicznej fermentacii: polskich win
gronowych, piw, diemdw, sokdw, kompotdw, zakwasow; ich identyfikacje; ocene wiasciwoéci

probiotycznych | wlasciwosci szczepéw zwigzane z bezpieczeristwem i wirulencjg oraz ich
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charakterystyke technologiczng pod katem przydatnosci w produkcji napojéw fermentowanych.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska liczy 166 stron i zostata podzielona na 9
rozdzialow: streszczenie w jezyku polskim, streszczenie w jezyku angielskim, Wprowadzenie
teoretyczne, Hipotezy icele badawcze, Materiaty i metody badawcze, Omdwienie wynikéw i
dyskusja, Stwierdzenia i wnioski, Bibliografia, Publikacje skladajace sie na rozprawe doktorska.
Ponadto, Autor zalgczyl rdwniei Odwiadczenia autoréw dotyczace jego udziatu oraz pozostatych
wspotautorow w powstaniu prac.

Merytoryczna ocena pracy

Praca doktorska mgr inz. Adama Michata Staniszewskiego obejmuje szeroko zakrojony zakres
badan, ktory wymagal znajomosci roinych technik mikrobiologicznych, analiz biochemicznych
i chemicznych, co swiadczy o dobrym przygotowaniu Doktoranta do samodzielnego prowadzenia
badar naukowych.

Rozprawa doktorska autorstwa mgr inz. Adama Michata Staniszewskiego zostata
opracowana w oparciu o oryginalne wyniki doswiadczer obejmujgce pozyskanie izolatéw drozdiy z
zywnosici fermentowanej pochodzenia roslinnego iich identyfikacje genetyczng; ocene izolatéw pod
katem wlasciwosci probiotycznych oraz przygotowanie  produktu z  zastosowaniem
wyselekcjonowanych szczepdw droidiy probiotycznych.

We Wprowadzeniu teoretycznym, stanowigcym rozdziat trzeci, Autor dokonuje przegladu
literatury obejmujacego historie i role fermentacji, ewolucje pojecia probiotyk, kryteria selekcji
potencjalnych szczepéw probiotycznych, charakterystyke droidiy Soccharomyces cerevisioe var.
boulardii, bezpieczeristwo i skutecznos¢ kliniczng droidiy probiotycznych, nowe izolaty droidiy
o potencjale probiotycznym, a takie zastosowanie takich szczepow w iywnodci funkcjonalnej.
Przeglad literatury Swiadczy o dobrym przygotowaniu teoretycznym Doktoranta do wybranej
tematyki badawczej.

W kolejnym rozdziale Autor przedstawia hipotezy badawcze oraz cele prowadzonych badan.
Przyjgte w niniejszej pracy hipotezy zakfadaly, ze tywnoét fermentowana pochodzenia roélinnego
mooze byC srodowiskiem bytowania droidizy o potencjale probiotycznym oraz, ie droidie
probiotyczne pochodzice z fermentowanych produktéw pochodzenia roélinnego moga stanowié
kultury starterowe do produkcji fywnosci funkcjonalnej. Do tak postawionych hipotez Autor
sformulowal nastepujace cele:

1. Pozyskanie izolatow droidzy z iywnosci fermentowanej pochodzenia roslinnego i ich
identyfikacja genetyczna.

2. Przetestowanie uzyskanych izolatow pod katem posiadania wiaéciwoéci probiotycznych.

3. Przygotowanie produktu spoiywczego z zastosowaniem wyselekcjonowanych drozdiy
probiotycznych.

Zaréwno hipoteza jak i cel badan zostaty okreslone prawidtowo.

W rozdziale Materialy i metody Doktorant przedstawil opis metod izolacji i identyfikacji
droidiy, oceny wiasciwosci probiotycznych uzyskanych izolatéw, a takie wiasciwosici szczepow
zwigzanych z bezpieczeristwem i wirulencja, badanie aktywnosci enzymatycznych wybranych
izolatow, oceny ich wilasciwosci zwigzanych z produkcjy napojéw fermentowanych oraz
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przygotowania probiotycznego produktu spoizywczego i oceny jego parametréw zwigzanych
z fermentacjy. Zastosowane metody badawcze i analityczne sg odpowiednie i w petni miarodajne.

W rozdziale sz6stym rozprawy doktorskiej pt. Omodwienie wynikow i dyskusja, obejmujacym
39 stron, Autor zawarl przeglad wynikéw pochodzgcych ze wszystkich prac wchodzacych w sklad
rozprawy, Z podzialem na poruszane w pracach zagadnienia.

W rozdziale siodmym Doktorant przedstawil Stwierdzenia i wnioski, ktére odpowiadajg na
postawione cele badan i podkreélajg najistotniejsze osiggniecia pracy. W kalejnym dsmym rozdziale
Bibliografia Autor zebrat 167 pozycji literatury, ktére wykorzystat w opracowaniu. 53 one dobrane
w sposdb wlasciwy i zwigzane z tematyka badarh. W rozdziale dziewigtym zostaly zawarte publikacje
Doktoranta.

Wchodzace w sklad rozprawy doktorskiej publikacje stanowig logiczny i spdjny uktad. Zostaty
napisane poprawnym, starannym jezykiem, wtasciwym dla opracowari naukowych i s3 przejrzyste
oraz zrozumiate. W poszczegolnych pracach cele zostaty jasno sformutowane, a metodyka i wyniki
przedstawione z dbaltoscig o szczegdty. Wyodrebniono w nich odpowiednio rozdziaty i podrozdziaty.
Pierwszg publikacje stanowi przeglad aktualnego stanu wiedzy z zakresu tematu pracy. W trzech
kolejnych Doktorant zamieécit staranne i czytelne zestawienia wynikéw badan wilasnych:
w drugiej publikacji w 2 tabelach i 6 rysunkach, w trzeciej publikacji w 2 tabelach i 5 rysunkach,
natomiast w czwartej publikacji na 12 rysunkach. Publikacja pierwsza zostata napisana w oparciu
o obszerng literature stanowigca 101 pozycji, druga publikacja w oparciu o 70 pozycji, trzecia
woparciu o 61 pozycji, natomiast czwarta w oparciu © 95 pozycji. Dyskusje i wnioskowanie
przeprowadzone zostaly prawidiowo.

Pierwsza z prac wchodzacych w skfad rozprawy doktorskiej pt. Probiotic and Potentially

Probiotic Yeasts—Characteristics and Food Application stanowi przeglad naukowy poswiecony
rosngcemu znaczeniu drozdiy jako alternatywy dla tradycyjnych probiotykdw bakteryjnych. Artykut
szczegolowo omawia najbardziej znanego przedstawiciela takich droidiy Saccharomyces cerevisiae

var. boulardii, opisujac jego fizjologiczne wlasciwosci, mechanizmy dziatania oraz udokumentowane
dzialanie prozdrowotne, rwiaszcza w leczeniu dolegliwodci iotadkowo-jelitowych. Ponadto,

prezentowane sy nowe, potencjainie probiotyczne szczepy droidiy izolowane z réznych $rodowisk

i produktéw spozywczych, ktére wykazujy obiecujace cechy funkcjonalne. Autorzy podkreélaja
zastosowanie tych droidzy w produkcji fywnosci funkcjonalnej, takiej jak piwa bezalkoholowe,
jogurty i wyroby zboiowe, gdzie mogg one poprawiac zardwno wiasciwoéci sensoryczne, jak i
odiywcze. Omodwione zostaly rowniez wyzwania technologiczne zwigzane z utrzymaniem
odpowiedniej liczby Zywych komdrek w produkcie koricowym, w tym metody ochronne, takie jak

mikroenkapsulacja.

W drugim manuskrypcie pt. Probiotic Yeasts and How to Find Them—Polish Wines of

Spontaneous Fermentation as Source for Potentially Probiotic Yeasts przeanalizowano potencjat
drozdiy pochodzacych ze spontanicznie fermentowanych polskich win jako nowych szczepéw o
potencjale probiotycznym. Praca stanowi pierwsze tego typu opracowanie dla szczepéw z polskiej
winifikacji. W badaniach in vitro oceniano izolaty nalezagce do szeiciu roinych gatunkdw,
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Hanseniaspora uvarum, Pichia kluyveri, Metschnikowia puicherrima, Metschnikowia ziziphicola,
Saccharomyces cerevisioe oraz Starmerella bacillaris. Siczepy poddano ocenie wiasciwosci
probiotycznych, bezpieczerstwa oraz innych cech, takich jak aktywnos¢ enzymatyczna czy
wlasciwosci przeciwutleniajace, w celu okreslenia ich potencjalnej przydatnodci jako kandydatéw na
droidie probiotyczne. sprawdzajac ich zdoinosc do przeiycia w warunkach zblizonych do przewodu
pokarmowego oraz ich bezpieczerstwo. Wéréd najbardziej obiecujacych szczepédw znalazly sie
przedstawiciele trzech gatunkow: H. uvarum, M. pulcherrima i S. cerevisioe. Szczepy H. uvarum 15 i
16 oraz 5. cerevisioe 37, ktére wykazywaty m.in. bardzo dobrg przeiywalno$é w warunkach przewodu
pokarmowego, wysokg hydrofobowosc i autoagregacije, nie posiadaty aktywnoséci hemolitycznej i nie
produkowaly amin biogennych. W rezultacie do dalszych badar zostaty wytypowane trzy szczepy
z gatunkow Hanseniasporo uvarum iSaccharomyces cerevisioe jako zachecajacy potencjalni
kandydaci probiotyczni do dalszych badan.

W artykule trzecim pt. Probiotic Yeasts and How to Find Them—From Spoilage to Probiotic
przedstawiono analogiczne do publikacji drugiej wyniki izolacji droidzy z rdinych produktow
spozywczych pochodzenia roslinnego, w ktdrych fermentacja byla zjawiskiem niepozgdanym.
W badaniach in vitro pod katem potencjalnych cech probiotycznych przebadano dwadzieécia siedem
szczepOw droidiy. Kluczowe testy obejmowaty analize ich zdolnoéci do przetrwania w warunkach
przewodu pokarmowego, wysoki poziom autoagregacji oraz aktywnoéc¢ antyoksydacyjng. Wiekszoéé
przebadanych izolatéw wykazala obiecujace wlaéciwosci funkcjonalne, a jedenascie z nich osiggneto
lub przekroczylo przeiywalnosc referencyjnego szczepu probiotycznego Saccharomyces cerevisioe
var. boulordii. Ostatecznie do dalszych badari wskazano dwa najbardziej rokujace szczepy:
113_Metsch_pulcherrima i 101_Pich_kudriavzevii.

Ostatnia z publikacji pt. Probiotic Yeast and How to Use Them—Combining Traditions and
New Waves in Fermented Beverages dotyczy okreslenia przydatnoéci szeéciu wytypowanych w
dwdch poprzednich pracach izolatéw, naleiacych do gatunkdw: Pichia kudrigvzevii, Metschnikowia
pulcherrima, Saccharomyces cerevisioe i Hansenigspora uvarum, jako kultur starterowych do
fermentacji tradycyjnego polskiego napoju zwanego podpiwkiem. W pierwszej kolejnosci zbadano
tolerancjg droidiy na etanol oraz produkcje H,5. W kolejnym etapie przeprowadzono fermentacje
brzeczki przez testowane szczepy, a takie oceniano zywotnosé komérek, site fermentacji, asymilacje
cukrow, produkcje metabolitéw, jak rowniez parametry napoju, tj. pH, kwasowosé miareczkowa,
barwe i metnosc. Badania wykazaly, te droidze z rodzaju Saccharomyces tolerowaly dodatek etanolu
do 16% (v/v), natomiast Pichia, Metschnikowia i Honseniaspora do 10% (v/v). Wszystkie izolaty,
z wyjatkiem H. uvarum, produkowaty H;S. Droidie zachowywaty wymagang zywotnoéé w napojach
przez 1 miesigc, wykorzystywaly glukoze, fruktoze oraz czesciowo weglowodany zioione, a takie
produkowaty etanol (5. cerevisioe, P. kudriavzevii i M. puicherrima) oraz kwasy organiczne, takie jak
winowy, jabtkowy i cytrynowy. Otrzymane podpiwki cechowaly sie wzrastajgca kwasowosicia
miareczkowg, wykazywaty zréznicowang metnos¢ oraz barwe zblizong do jasnobursztynowych piw.
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Z obowigzku recenzenta odnotowatam kilka uwag i pytarn dotyczacych rozprawy
doktorskiej:

W pracy 2, w materialach i metodach przy opisie szczepéw droidiy Autor napisat, ze dotyczy
on 44 szczepdw oraz komercyjny szczep Soccharomyces cerevisiae var. boulardii CNCM |-
745, podczas gdy w prezentujacych je tabeli znajduje sie ich 48 wraz ze szczepem
kontrolnym.

W pracach 2 i 3 przy badaniu wlasciwosci probiotycznych wykonano m. in badanie zdolnoéci

wzrostu w temp. 37°C, ktorg, jak rozumiem, oceniano jedynie wizualnie po 48 godzinnej
hodowli w podiozu YPD. W metodyce nie zaznaczono, ze inokulum w tych hodowlach
bylo standaryzowane. Czy nie lepiej byloby oceni¢ ten parametr poprzez pomiar
przyrostu OD?

Autor podaje Ze proces fermentacji podczas przygotowania podpiwku prowadzono
w temperaturze pokojowej, a nastepnie napdj przechowywano w warunkach chtodniczych -
nie jest to wystarczajaca informacja w pracy naukowej, zwtaszcza ze temperatura procesu
jest istotnym czynnikiem wplywajagcym na przebieg i dynamike fermentacji, nalezy
doprecyzowad i podac konkretne wartosci temperatury.

W pracy 4. ocene tolerancji wytypowanych szczepdw na etanol wykonano poprzez pomiar OD
48-godzinnych hodowli w bulionie YPD zawierajgcym réine stezenia etanolu (od 2 do 16%).
Wynik wyraiono jako przezywalnost oceniana poprzez stosunek OD hodowli wiasciwych
w stosunku do hodowli kontrolnej bez etanolu. Pomiar OD nie réznicuje jednak komdrek
zywych od martwych. Dlaczego w tym tescie nie wykonano preparatu mikroskopowego
barwionego biekitem metylenowym lub ocene liczby jtk?

Zarowno w publikacji nr 4, jak i we wskazanych odnoénikach do literatury nie podano do
Jakiej wartoéci pH miareczkowano podczas oznaczania kwasowosci miareczkowej (zwykle
jest to pH 7.0, ale moie byc tez B.2).

W wielu testach dotyczacych opracowania produktu probiotycznego pominieto analizy
parametrow w momencie rozpoczecia fermentacji (w Oh). Brakuje réwniez préby kontrolnej,
ktorg stanowitaby jatowa brzeczka poddana identycznej procedurze, jak proby wiadciwe.
W opisie Rys. 15 (w autorefereracie) zastosowano moim zdaniem niewlasciwe wyrazenie
«przetywalnost droidizy” podczas fermentacji podpiwku, jak i jego przechowywania
w lodowce (od 15 do 30 dnia), podczas gdy w pracy nr 4 ten sam parametr opisany jest
bardziej poprawnie, jako , zywotnosc”,

Zarowno w opisie wynikow, jak i w publikacji nr 4, w opisie odpornoéci na etanol oraz na
rysunkach 1 - 4 biednie podawana jest jednostka steenia etanolu w % - powinno byé w %
obj. (lub w wersji ang. % v/v). Uwzgledniajac gestos¢ etanolu parametru tego nie moina
stosowal wymiennie, gdyi procent objetosciowy nie jest w tym przypadku réwny
procentowi masowemu. Nalery zaznaczyl, ze w metodyce zastosowano jednoznaczng
jednostke steienia etanolu.

Wyniki fermentacji zamieszczone w publikacji 4 na rysunkach 8 (wydzielony CO;) i 12
(wytworzony etanol) w przypadku szczepéw 113 i SB nie bilansujg sie. Stechiometrycznie,
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z rtownania fermentacji wynika, ze ze 180 g glukozy/fruktozy moze powsta¢ 92 g EtOH i 88
g CO:. O ile ilos¢ wytworzonego w recenzowanej pracy etanolu, biorgc pod uwage
ilosC cukrow, z ktérych moie by¢ wytworzony, nie przekracza wydajnosci teoretycznej tak
juz ilos¢ wydzielonego CO; przekracza, gdyt z sumarycznej ilosci glukozy i fruktozy na
poziomie 65,6 8g/L (6,57 g/100 ml) dla szczepéw 113 i SB zaobserwowano odpowiednio az
78111 g/100 ml produktu wydzielanego CO,.

10. Analizg wielu parametrow, tj. metnosc, barwa, wigor fermentacyjny, w literaturze czeéciej
okreslany jako dynamika fermentacji, zakoriczono w 14 dniu procesu, czyli w czasie, po
ktérym proby przeniesiono do lodowki. Biorgc pod uwage fakt, 2e w warunkach chiodniczych
nadal obserwowano wzrost liczby komdrek w prébach, czy analizy te nie powinny byé
wykonane réwniei po 30 dniach?

Podczas lektury pracy doktorskiej mgr inz. Adama Michata Staniszewskiego nasunety mi sie takze

pewne uwagi o charakterze dyskusyjnym, i tak:

1.

W pracach 2 i 3 stwierdzono, ze referencyjny szczep Saccharomyces cerevisiae var. boulardii
CNCM I-745 przeiywa w warunkach przewodu pokarmowego na poziomie 48,7% (Rys 2). Jak
mozna wyjasnic ten stosunkowo niski parametr dla kultury o udowodnionych naukowo
wlasciwosciach probiotycznych?

Zastanawiajgca jest stwierdzona w pracy 4. tak dobra tywotnosé drozdiy nie-Sacharomyces przy
ekspozycji na etanol do 10 % obj. (w opisie rysunku 3 i 4 jest réwniez mowa o 12%, ale na rys.
nie ma wynikdw dla tej wartosci). Dane literaturowe odnosnie zmian w populacji spontanicznej
mikroflory winiarskiej méwig, ze juz stezenie etanolu na poziomie 4% obj. dziata toksycznie na
droidie non-Saccharomyces, przy czym wraz ze wzrostem temperatury obserwuje sie
obnizenie tolerancji na etanol. Jak moze Pan to skomentowac?

Jak moina uzasadnic przyrost kwasowosci przy czesto obnizajacej sig ilosci kwaséw winowego,
jabtkowego i cytrynowego?

W pracy oceniano zdolnosc droidiy do tworzenia H;S metodg plytkows. Test tego typu moina
oczywiscie wykorzystac jako oceng przesiewowa, jednak w opinii recenzenta poziom H.S
powinien by¢ rowniez :weryfikowany bezposrednio w napoju, co wymaga oznaczert metodg GC
w gotowym produkcie. Czy Autor moglby uzasadnic zasadnos¢ ograniczenia analizy wylacznie do
testu ptytkowego?

Zawarte w recenzji uwagi w niczym nie umniejszajg wartosci pracy, ktérg oceniam bardzo

wysoko.

Podsumowanie i wniosek korficowy

Przedstawiona rozprawa doktorska Pana mgr. ini. Adama Michala Staniszewskiego pt.

wlzolacja, charakterystyka i potencjalne zastosowanie droidiy probiotycznych wystepujacych
w produktach rodlinnych spontanicznie fermentowanych jako element iywnosci fortyfikowanej”
wykonana pod opiekg dr hab. Moniki Kordowskiej-Wiater, prof.uczelni wpisuje sie w nurt bardzo
istotnych badar dotyczacych poszukiwania nowych, probiotycznych szczepéw droidzy mogacych
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znaleic zastosowanie do otrzymywania zywnosci funkcjonalnej.

Stwierdzam, ze praca doktorska spetnia warunki okreslone w art. 187 ust. 1-2 ustawy z dnia
20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyiszym i nauce (DZ. U. z 2024, poz. 1571 1z pbin. zm.)
stanowigc oryginalne rozwigzanie problemu naukowego. Autor przygotowujac prace wykazal sie
dobrg znajomoscig tematu badawczego i umiejetnoécia interpretowania uzyskanych wynikow.

Powyisze stwierdzenie upowainia mnie do przedioienia Radzie Dyscypling Naukowej
Technologia Zywnosdci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o przyjecie pracy
doktorskiej pt.: .lzolacja, charakterystyka i potencjalne zastosowanie droidizy probiotycznych
wystepujacych w produktach rodlinnych spontanicznie fermentowanych jako element zywnosci
fortyfikowanej” oraz o dopuszczenie jej Autora, Pana mgr. inz. Adama Michata Staniszewskiego do
publicznej obrony.
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