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mgr inz. Adama Michala Staniszewskiego pt. ..Izolacja, charakterystyka i potencjalne
zastosowanie drozdzy probiotycznych wystepujacych w produktach roslinnych spontanicznie
fermentowanych jako element zywnosci fortyfikowanej”, wykonanej pod kierunkiem dr hab.
Moniki Kordowskiej-Wiater, prof. UP w Katedrze Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka, Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytetu Przyrodniczego w
Lublinie.

Koncepcja probiotykdw ma swoje poczatki w obserwacjach Eliego Miecznikowa z poczatku
XX wieku, ktory powigzat spozycie sfermentowanych produktow mlecznych zawierajacych
bakterie kwasu mlekowego ze zdrowiem i dlugowiecznoscia. Termin ,,probiotyk”, wywodzacy
si¢ z greckiego stowa oznaczajgcego ,,dla zycia”, zostat po raz pierwszy uzyty w 1965 roku do
opisania substancji sprzyjajacych wzrostowi mikroorganizméw, ale jego wspodiczesna
definicja, jako zywych mikroorganizmow przynoszacych korzysci zdrowotne gospodarzowi,
zostata doprecyzowana w latach 70. i 80. XX wieku. Probiotyki ewoluowaty od tradycyjnych
szczepow, takich jak Lactobacillus i Bifidobacterium, izolowanych z fermentowanej zywnosci
i ludzkiej mikrobioty, az po probiotyki nowej generacji, opracowane w wyniku glebszych badan
nad mikrobiomem, ukierunkowane na réznorodne problemy zdrowotne wykraczajace poza
zdrowie jelit. Rozwdj probiotykow szedt w parze z postgpem w mikrobiologii, konserwacji
zywnosci i badaniach klinicznych, prowadzac do szerokiej gamy produktéw probiotycznych 1
zastosowan terapeutycznych, cho¢ nadal istniejg wyzwania w zakresie identyfikacji szczepow,
zatwierdzenia regulacyjnego i skutecznosci klinicznej. Najnowsze trendy koncentruja si¢ na
spersonalizowanym zywieniu, nowych szczepach probiotycznych 1 rozszerzonych
zastosowaniach, w tym modulacji odpornosci, zdrowia metabolicznego 1 dobrego
samopoczucia psychicznego, wspieranych przez rosnaca wiedz¢ naukowa na temat interakcji
gospodarz-mikrobiom. Ogdlnie rzecz biorac, probiotyki stanowig dynamiczng dziedzing o
bogatej historii i obiecujgcej przysztosci w zakresie promocji zdrowia i zapobiegania
chorobom.



Warto$¢ globalnego rynku probiotykow w 2024 roku szacowano na 69,28 mld USD.
Przewiduje sie, ze rynek ten wzrosnie z 73,13 mld USD w 2025 roku do 115,13 mld USD do
2032 roku, osiggajac Srednioroczny wskaznik wzrostu (CAGR) na poziomie 6,70% w okresie
prognozowania. Region Azji i Pacyfiku zdominowal rynek probiotykdw, osiagajac 48,05%
udziatu w rynku w 2024 roku. Produkcja na skale przemystowa napotyka na wyzwania, takie
jak znalezienie optacalnych surowcdw, utrzymanie zywotnosci probiotykéw podczas produkcji
i przechowywania oraz zapewnienie stabilnosci szczepdéw. Globalny krajobraz badan
naukowych pokazuje, ze Stany Zjednoczone, Chiny, Indie i Brazylia sg liderami badan
zwigzanych z probiotykami, co odzwierciedla ich znaczacg role w rozwoju i stosowaniu
probiotykow. Postep w technologiach produkcji obejmuje rézne metody suszenia w celu
zachowania zywotnosci probiotykdw, a innowacje koncentrujg sie na substancjach ochronnych,
optymalizacji procesow 1 adaptacji szczepow probiotycznych do stresu, aby poprawié
stabilnos$¢ i okres przydatnosci do spozycia. Podczas gdy produkty mleczne pozostajg ich
glownymi nos$nikami, obserwuje si¢ rosngce zainteresowanie zywnoscig probiotyczng
niezawierajgca mleka, taka jak soki, co jest napedzane obawami konsumentéw o zdrowie i
preferencjami zywieniowymi.

Drozdze probiotyczne, zwlaszcza Saccharomyces cerevisiae var. boulardii to zywe
mikroorganizmy, ktore przynosza korzysci zdrowotne, takie jak poprawa trawienia, dziatanie
przeciwdrobnoustrojowe 1 terapeutyczne w zaburzeniach zotadkowo-jelitowych. Poza S.
boulardii, inne rodzaje drozdzy, w tym Debaryomyces, Hanseniaspora, Pichia, Meyerozyma i
Torulaspora, wykazujg obiecujace wlasciwosci probiotyczne, takie jak hamowanie patogenow,
dziatanie antyoksydacyjne, asymilacja cholesterolu i immunomodulacja. Drozdze te wykazujg
wazne cechy, takie jak tolerancja na warunki zotagdkowo-jelitowe (kwas, z61¢, temperatura),
adhezja do komorek jelitowych, autoagregacja i produkcja zwigzkéw bioaktywnych, w tym
lotnych zwigzkow organicznych, enzymoéw, wielonienasyconych kwasow tluszczowych,
witamin, B-glukanéw i antymikrobiologicznych peptydow, ktore przyczyniaja si¢ do ich
prozdrowotnego dziatania i potencjalu jako naturalnych alternatyw dla antybiotykdw,
szczegblnie w produkcji zwierzecej. Drozdze probiotyczne majg réwniez potencjalne
zastosowanie w fermentacji zywnosci, poprawiajac wlasciwosci odzywcze i sensoryczne, a
takze w bioterapeutykach do leczenia zdrowia jelit i potencjalnie innych schorzen, takich jak
choroby zapalne. Roznice specyficzne dla szczepdw sg znaczace, a niektore drozdze nie-
Saccharomyces wykazujg porownywalne lub lepsze cechy probiotyczne. od S. boulardii, co
podkresla znaczenie wyboru szczepu. Chociaz badania naukowe rozwijajg si¢ szybko, dowody
kliniczne na istnienie wielu nowych drozdzy probiotycznych pozostaja ograniczone, a w celu
potwierdzenia ich bezpieczenstwa i skutecznosci konieczne sg dalsze badania.

Tematyka zwigzana z izolacjg i badaniem kultur probiotycznych, w tym drozdzy cieszy sie
szczegOblnie w ostatnich latach bardzo duzym zainteresowaniem. W bazie Web of Science Core
Collection znajduje sie obecnie 3009 artykutéw naukowych w tym temacie, a od roku 2020, co
rocznie pojawia sie ponad 200 nowych publikacji. Badania zwigzane sg gléwnie z wpltywem
tych mikroorganizméw na choroby zapalne i infekcje jelit, ale rowniez wystepowaniem 1i
zastosowaniem ich jako dodatek w mleczarstwie i innych produktach pochodzenia
zwierzecego.



Prace opublikowane przez Pana mgr inz. Adama Staniszewskiego, wpisuja si¢ w ww. opisany
trend i dostarczajg nowych informacji, dotyczacych izolacji potencjalnych drozdzy
probiotycznych z produktow pochodzenia roslinnego oraz okreslania ich charakterystyki.
Przedstawione wyniki badan majg duze znaczenie aplikacyjne, ze wzgledu na mozliwosé
wykorzystania uzyskanych kultur do tworzenia nowych produktow fermentowanych, o
innowacyjnych, prozdrowotnych wtasciwosciach.

Jako swoje osiggniecie naukowe do postgpowania doktorskiego mgr inz. Adam Michat
Staniszewski, przedstawit cykl sktadajacy si¢ z 4 prac, opublikowanych w latach 2021-2025 w
czasopismach, znajdujgcych si¢ w bazie JCR, to jest w wydawanym przez MDPI AG — Foods
(3 artykuty) oraz Applied Sciences-Basel. Sumaryczny Impact Factor prac stanowiacych
podstawe ubiegania sie o stopien doktora wynosi 17,861, a suma punktéw wedtug punktacji
MNiSW, obliczonej wedtug roku publikacji, wynosi 440 pkt, wg Web of Science liczba
cytowan tych prac na dzien 25 listopada 2025 roku wynosi 113. Sg to prace zespotowe,
wykonane we wspdlpracy z innymi pracownikami Wydzialu Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii, Uniwersytetu Przyrodniczego we Lublinie, Katedry Biotechnologii,
Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka, a takze Katedry Ekofizjologii Bezkregowcow i Biologii
Eksperymentalnej, w ktérych doktorant figuruje jako pierwszy z Autorow. W dokumentacji
znajduja sie oswiadczenia wspotautorow potwierdzajgce udzial w tworzeniu tych publikacji,
we wszystkich procentowy udzial mgr inz. Adama Staniszewskiego, wynosi odpowiednio 80,
85, 80 oraz 70%. Zgodnie z informacjami zawartymi w oswiadczeniach, rola Doktoranta w
przygotowaniu artykutu przegladowego polegata na opracowaniu jego koncepcji, zebraniu
literatury naukowej, przygotowaniu i napisaniu pierwszej wersji manuskryptu 1 jego
wspolredagowaniu, a w przypadku prac badawczych — opracowaniu koncepcji badan,
metodyki, zaprojektowaniu i przeprowadzeniu wszystkich doswiadczen, analizie wiekszosci
wynikow, przygotowaniu pierwszych wersji manuskryptow oraz odpowiedzi na uwagi
recenzentOow.

Przedstawiona do oceny praca obejmuje 91 stron maszynopisu, nastepnie zatgczone zostaty
publikacje bedace przedmiotem rozprawy doktorskiej oraz o$wiadczenia wspotautorow. Spis
literatury zawiera 167 pozycje, cytowane w poszczegdlnych artykutach, w przewazajacej
wigkszosci oryginalne i anglojezyczne, z ktorych znaczaca czg$¢ to prace opublikowane w
czasopismach miedzynarodowych z tzw. listy filadelfijskiej. Wiekszos$¢ pozycji
bibliograficznych pochodzi z ostatnich 10 lat — 118 pozycji, 71%.

Praca zostata podzielona na 8 zasadniczych rozdzialéw, obejmuje takze streszczenia w jezyku
polskim i angielskim. Forma pracy jest przejrzysta, a umieszczony na poczatku opracowania
spis tresci utatwia czytelnikowi orientacje i szybkie dotarcie do zagadnien zawartych w
poszczegdlnych rozdziatach. Proporcje poszezegolnych rozdziatéw sg racjonalne.

Rozdziat Wprowadzenie teoretyczne (zajmuje 11 stron) petni role przegladu aktualne;j literatury
na temat przedmiotu badan, uzasadnia rowniez zasadnos$¢ podjetych badan oraz dobdr metod
analitycznych. Autor sformutowat 2 ogélne hipotezy badawcze, ktore podjat si¢ zweryfikowaé
w trzech celach badawczych. Metodyka badan zostala szczegdétowo zaprezentowana na 11
stronach, a wyniki uzyskane w trakcie doswiadczen omdéwione zostaty i przedyskutowane na
38 stronach. Gloéwng czgs¢ Pracy konczy rozdzial Stwierdzenia i wnioski, w ktorej Autor
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podsumowuje uzyskane wyniki i formutuje 5 wnioskow zestawiajacych najwazniejsze
osiggniecia uzyskane w cyklu doswiadczen.

Rozprawa jest zredagowana starannie, napisana poprawnym jezykiem, wskazuje na dobrg
orientacje Doktoranta w obszarze poruszanych zagadnien.

Praca rozpoczyna si¢ Wprowadzeniem teoretycznym przyblizajacym watki bedace
przedmiotem dysertacji. Obejmuje on przeglad aktualnego stanu wiedzy na temat zagadnien
opisanych w pracy, m.in. ogolne informacje dotyczace probiotykow, charakterystyke drozdzy
probiotycznych Saccharomyces boulardii, mechanizmy ich dzialania w przewodzie
pokarmowym, roli w terapii schorzen tego uktadu oraz wptywie na jako$¢ zywnosci
wzbogacanej w te kultury, a takze wiasciwosci innych gatunkéw drozdzy o wlasciwosciach
probiotycznych. Praca w sposob przystepny prezentuje dotychczasowa wiedzg w tym zakresie,
opierajac sie na ponad 100 aktualnych publikacjach. Do tego rozdziatu/artykutu nie mam
wiekszych uwag, poza drobnymi edytorskimi i uwaga ogdlna dotyczaca wszystkich ztozonych
publikacji, a takze ich opisu, ze nazwy lacinskie kazdego z wymienianych mikroorganizmoéw
powinny by¢ zapisywane kursywa.

Celem pracy bylo pozyskanie izolatow drozdzy z zywnosci fermentowanej pochodzenia
roslinnego i ich identyfikacja genetyczna, przetestowanie uzyskanych izolatéw pod wzgledem
posiadania wtasciwosci probiotycznych oraz przygotowanie produktu spozywczego z
zastosowaniem wyselekcjonowanych kultur probiotycznych.

Rozdziat ,Metodyka i metody badawcze” zawiera doktadny opis przeprowadzonych
doswiadczen 1 wykorzystanych metod analitycznych. Opisy zamieszczone w Pracy, a takze
publikacjach na nig si¢ sktadajgcych sg przejrzyste i Swiadcza o znakomitym przygotowaniu
analitycznym Doktoranta do prowadzenia tego typu badan. Do realizacji eksperymentow
Doktorant zastosowatl szeroki wachlarz metod analitycznych, do ktédrych Autor musiat
wykorzystaé swoja wiedze z zakresu zaréwno mikrobiologii, jak i chemii. Zabiegi
mikrobiologiczne obejmowaty izolacje kultur drozdzowych z réznych produktow/procesow,
ich identyfikacje poprzez sekwencjonowanie regionu ITS, analizy okreslajace wiasciwosci
istotne dla szczepoéw probiotycznych oraz przygotowanie inokulatéw do badan. Analizy
chemiczne mialy za zadanie okreslenie podstawowych parametrow fizykochemicznych
otrzymywanego probiotycznego produktu spozywczego, a takze wybranych komponentéw
metodg wysokosprawnej chromatografii cieczowej HPLC. Z wykorzystang w badaniach
metodologig zwigzanych jest kilka moich pytan.

- Dlaczego kwasowo$¢ miareczkowa podpiwku wyrazano jako ekwiwalent kwasu octowego.
Mysle, ze powinno sie tutaj stosowaé metody okreslania kwasowosci takie jak w piwowarstwie
i wyrazanie kwasowosci w przeliczeniu na ilos¢ wykorzystanej do miareczkowania zasady
sodowej. Wyrazenie kwasowosci jako kwas octowy sugeruje, ze byl to dominujacy w probach
kwas organiczny, a biorgc pod uwage profil kwaséw w finalnym podpiwku, kwasowos¢
powinna by¢ raczej wyrazona w przeliczeniu na kwas jablkowy, ktérego w procesie tworzyto
sie znaczaco wigcej (Publikacja 4, rysunek 11).



- Autor do kontroli kinetyki fermentacji, stosuje pojecie wigoru fermentacyjnego. Nie jest jasne
skad zaczerpnal to pojecie, poniewaz w cytowanej w metodyce publikacji uzywany jest termin
— ,fermentation rate”, czyli tempo fermentacji.

- Jakie urzadzenia stosowano do badania zmetnienia i koloru podpiwku (rozdziaty 5.2.3.5 oraz
5.2.3.6)?

- Metoda 5.2.3.7 — jakg ilo$¢ wody stosowano do rozcienczania probek, wykorzystywanych w
analizie HPLC? Jakie standardy byly uzyte w powyzszym badaniu?

Uzupelnienie metodyki o powyzsze informacje, znaczaco utatwitoby innym naukowcom,
powtdrzenie/zastosowanie wykorzystanych przez Doktoranta metod badawczych.

Rozdziatl 6 prezentuje omowienie wynikow uzyskanych w trakcie badan, opublikowanych w
trzech artykutach badawczych wchodzacych w sklad rozprawy doktorskiej. W pierwszych
dwoch — ,,Probiotic yeasts and how to find them — Polish wines of spontaneous fermentation as
source for potentially probiotic yeasts”. Foods 2023 T. 12, Nr 18, 3392 oraz ,.Probiotic Yeasts
and How to Find Them-From Spoilage to Probiotic”. Applied Sciences-Basel. 2024. T. 14, Nr
24, 11698, wyizolowano z win spontanicznej fermentacji oraz psujacych sie produktow
spozywczych w sumie 74 kultury drozdzowe, ktére nastepnie identyfikowano oraz
charakteryzowano pod wzgledem cech istotnych dla mikroorganizméw probiotycznych. Brak
informacji w jaki sposéb izolowano szczepy z win (czy izolowano z gotowych produktow,
kolejnych etapow fermentacji spontanicznej), albo zacytowanej innej, wezesniejszej publikacji,
ktora opisywataby powyzsze zagadnienia. Izolaty identyfikowane byly poprzez
sekwencjonowanie regionu ITS, z wykorzystaniem bazy BLAST. Aby wyselekcjonowac
kultury o wtasciwosciach probiotycznych, szczepy poddawano analizom zdolnosci wzrostu w
temperaturze 37°C, przezywalnosci w warunkach symulowanego przewodu pokarmowego,
hydrofobowosci powierzchni, zdolnosci do agregacji, wiasciwosci antyoksydacyjnych i
przeciwdrobnoustrojowych, a takze zwigzanych z potencjalng wirulencja i bezpieczenstwem
(aktywnos¢ hemolityczna, produkcja amin biogennych, aktywno$¢ enzymatyczna) oraz
istotnych dla produkcji napojéow fermentowanych (odporno$é na etanol, produkcja
siarkowodoru). W przygotowanej dysertacji ciezko si¢ doszukac, ktore szczepy wyizolowane
odpowiednio z wina i powodujace zepsucia, wedtug Doktoranta, odznaczaty si¢ najlepszymi
cechami, ktére umozliwityby ich wybér do kolejnego etapu badan. Dopiero we Wnioskach
publikacji numer 2 znajdujemy informacje, ze ,,Polskie wina mogg by¢ zrodtem potencjalnie
probiotycznych drozdzy i na podstawie naszych wynikow sugerujemy 15 Hans uvarum,
16 Hans uvarum i 37 Sacch cerevisiae jako obiecujacych kandydatow na drozdze
probiotyczne, ktérych potencjal badawczy obejmuje dalsze badania w takich dziedzinach jak
nauka o zywnosci, opracowywanie formulacji probiotycznych itp.”. W publikacji numer 3, we
Whnioskach znajdujemy z kolei zdanie — ,Z procedury przesiewowej wybraliSmy dwa
najbardziej obiecujace szczepy: 113 Metsch pulcherrimai 101 _Pich kudriavzevii. Drozdze te
wymagajg jednak dalszych badan genetycznych i bezpieczenstwa, w tym testow in vivo, aby
potwierdzi¢ ich potencjal probiotyczny i ostatecznie udowodnié, ze sg bezpieczne dla ludzi,
mimo, Ze sg stosowane w procesach biotechnologicznych od lat”. Nie jest jasne na jakiej
podstawie wybrano do produkeji podpiwku kulture 110, ktérej nie analizowano pod wzgledem
jej przezywalnosci w warunkach przewodu pokarmowego (podobnie jak wybranego szczepu
101), izolat 110 wykazywal réwniez niskg zdolno$¢ do agregacji oraz odznaczal sig
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aktywnoscia trypsyny oraz B-glukuranidazy, z ktorych pierwszy wedlug Autora moze by¢
powigzany z patogennoscia, a drugi z transformacja prekarcynogenéw w karcynogeny i
stymulacjg rozwoju raka jelita grubego!? Zaprezentowane w publikacjach doswiadczenia i ich
wyniki uwazam za najciekawsze w cyklu publikacji, poniewaz dostarczaja informacji jak
powszechne sg w produktach zywnosciowych i ich produkcji, kultury o potencjalnie
probiotycznych wiasciwosciach. Ze wzgledu na ilo$¢ analizowanych kultur oraz badanych
cech, wymagaly od Doktoranta poswig¢cenia najwigkszej ilosci pracy 1 czasu.

Publikacja numer 4 — “ Probiotic Yeast and How to Use Them - Combining Traditions and New
Waves in Fermented Beverages. Foods 2025 T. 14, Nr 16, 2921, prezentuje aplikacyjne
wykorzystanie szesciu kultur drozdzy wytypowanych na podstawie badan przeprowadzonych
w ramach dwdch wezesniejszych publikacji, do otrzymywania monokulturowego podpiwku.
Jako kontrole w doswiadczeniach zastosowano komercyjny szczep Saccharomyces cerevisiae
var. boulardii. W przypadku tej publikacji mam najwigcej uwag/pytan. Do przygotowania
podpiwku wykorzystano recepture firmy Bakalland. Nie jestem przekonany, ze bylo to
najlepsze rozwigzanie. Obejmowata ona bowiem dodatek duzej ilosci sacharozy — 50 g na litr
wytworzonej ,brzeczki”. W przypadku wykorzystania do fermentacji drozdzy nie-
Saccharomyces, ktore w wigkszosci nie wykazuja aktywnosci izomerazy potrzebnej do
utylizacji tego dwucukru, mysle, ze korzystniejszy dla finalnych wynikéw bytby tutaj dodatek
lepiej przyswajalnego dla nich cukru, np. glukozy. Brak informacji o sktadzie i podstawowych
parametrach medium uzytego do fermentacji (poza barwg oraz zmetnieniem), uniemozliwia
stwierdzenie, czy byto to Srodowisko w ktorym bez przeszkdd mogly sie rozwija¢ wszystkie
badane drozdze. Nie jest réwniez jasne jak prowadzono propagacje szczepOw, czy
jednoetapowo, stacjonarnie, czy na wytrzgsarce, i jaka iloscig komorek szczepiono 1 ml
przygotowanego medium (informacja o gestosci optycznej inokulatu jest niewystarczajaca,
poniewaz rézne kultury drozdzy mogag rézni¢ si¢ znaczaco w wielkosci komorek)? Po
zakonczonej fermentacji, ktéra prowadzona byta przez 14. dni w temperaturze pokojowej,
proby w kolejnych dniach do 30. umieszczono w warunkach chtodniczych (w celu fermentacji
cichej?). Podczas fermentacji podpiwka, analizowano, zaréwno jako$¢ biomasy drozdzowej
prowadzacej proces, jak i wybrane parametry fizyko-chemiczne fermentowanego medium. Z
wynikami zwigzane jest moje kolejne pytanie — jakie cukry ztozone byly analizowane w
otrzymanych podpiwkach? W podsumowaniu publikacji Autor stwierdzil, ze podpiwek moze
stanowi¢ nosnik dla szczepow probiotycznych z uwagi na dobrg ich przezywalnos¢ w ciggu
okresu fermentacji i przechowywania w warunkach chlodniczych. Jednoczesnie drozdze
nalezace do réznych gatunkdéw wytwarzaty podpiwki o nieco odmiennych wlasciwosciach, a
wszystkie otrzymane napoje mozna zaklasyfikowaé¢ do produktow niskoalkoholowych lub
bezalkoholowych, co zgodne jest z definicjg podpiwku.

Na podstawie wynikow zamieszczonych we wszystkich 3 publikacjach wysnuto 7 wnioskdéw
zaprezentowanych w rozdziale Stwierdzenia i wnioski. Wedtug Doktoranta pozytywnie
zweryfikowaly one postawione hipotezy badawcze. W podsumowaniu zabraklo mi troche
przysztych perspektyw przeprowadzonych badan, wraz z ich potencjalnym, aplikacyjnym
zastosowaniem.



W zwigzku z tym prositbym Doktoranta o odpowiedZz na dwa pytania. Bioragc pod uwage
uzyskane w opublikowanych artykutach wyniki, jakie jeszcze inne wilasciwosci izolatow
bylyby cenne biorgc pod uwage mozliwosci ich wykorzystania w produkcji zywnosci. Do
otrzymywania jakich produktow, innych niz podpiwek, mozna by je zastosowac?

Reasumujgc, Prace przeczytalem z przyjemnoscia, ze wzgledu na wieloletnie zainteresowanie
zawodowe drozdzami, zwlaszcza nie-Saccharomyces, izolowanymi ze Srodowisk naturalnych.
Doceniam ogrom pracy, nowatorstwo pomystu, zroznicowanie zastosowanych metod oraz
opublikowanie wynikéw badan w dobrych czasopismach migedzynarodowych. Na podstawie
dysertacji wyrazam poglad, ze Doktorant jest osoba przygotowang do prowadzenia badan,
dysponuje wieloaspektowg wiedzg w obszarze przedstawionego zagadnienia oraz umie w jasny
sposdb prezentowaé wyniki swoich obserwacji i formutowa¢ wnioski. Ponadto Autor wykazat
si¢ umiejetnoscia analitycznego podejscia w odniesieniu do prac innych autorow.

Podsumowujac swoja ocene¢ stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pana mgr inz. Adama
Michala Staniszewskiego pt. ,Izolacja, charakterystyka i potencjalne zastosowanie
drozdzy probiotycznych wystepujgcych w produktach roslinnych spontanicznie
fermentowanych jako element zywnosci fortyfikowanej”, laczy aspekty naukowe z
praktycznymi stanowigc istotny wklad w dziedzin¢ nauk o zywnoSci i Zywieniu.
Stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca spelnia warunki okre§lone w art. 187
Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r.
poz. 1571 z pézn. zm.), stawiane kandydatom ubiegajacym si¢ o stopien doktora.

Z powyiszych powodow zwracam si¢ do Przewodniczacego oraz czlonkéw Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, Wydzialu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, 0 dopuszczenie Pana mgr inz. Adama Michala
Staniszewskiego do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Satora




