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RECENZJA

rozprawy doktorskiej Pana mgr. inz. Adama Michata Staniszewskiego pt.. ,/zolacja,
charaklerystyka i potencjalne zastosowanie drozdZy probiotycznych wystepujacych
w produktach rolinnych spontanicznie fermentowanych jako element 2ywnosci fortyfikowaney”
przygotowane] w Katedrze Biotechnologii, Mikrobiologii | Zywienia Cziowieka pod kierunkiem
promotora Pani dr hab. Moniki Kordowskiej - Wiater, prof. UP w Lublinie.

Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

Podstawa wykonania recenzji bylo pismo (NE.5200.6.4.2025) Przewodniczacego Rady
Dyscypliny Technologii Zywnosci i Zywienia Prof. dr. hab. Waldemara Gustawa z dnia
9 pazdziernika 2025 r., powolujace sie na uchwate Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 8 pazdziernika 2025 r.
Postepowanie w sprawie nadania stopnia naukowego doktora wszczeto w dniu 1 pazdziernika
2025r. w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia Zywnosci i zywienia. Recenzje
przygotowano wedtug wymagar zawartych w art, 187 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
0 szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r. poz. 1571 ze zm.) na podstawie przestanych
materiatow w formie papierowej | elektronicznej.

Ocena formalna pracy

Drobnoustroje probiotyczne od lat fascynuja naukowcéw z osrodkow badawczych na calym
swiecie. Nie tylko mikrobiolodzy, biotechnolodzy i technolodzy zywnosci, ale rowniez



producenci zywnosci | Jej konsumenci dostrzegaja w nich Szanse na poprawe zdrowia
spoteczenstwa. Wyselekcjonowane szczepy bakterii mlekowych, o udokumentowanych
wiasciwosciach probiotycznych, od lat speiniajg w technologii zywnosci te funkcje, co nie
zmienia faktu, ze od dekad trwaja poszukiwania nowych drobnoustrojéw korzystnie
oddziatujgcych na mikrobiote naszego organizmu. Te role spetniaja probiotyczne szczepy
drozdzy Saccharomeces cerevisiae var boulardii  (wyizolowane z surowca roslinnego
przeszio 100 lat temu). Mozna przypuszczaé, ze w Srodowiskuy Zywnosci oprécz S. boulardii
wystepuje szereg innych szczepow drozdzy, ktére wypetniajg kryteria probiotycznosci i mogg
stanowic element zdrowej diety wspotczesnego konsumenta, 7 tego punktu widzenia rozprawa
doktorska Pana mgr. inz. Adama Staniszewskiego wpisuje si¢ w przestrzen badawczg
dyscypliny technologia zywnosci | zywienia, a tytul pracy lzolagja, charakterystyka
I potencjalne zastosowanie drozdzy probiotycznych wystepujacych w produktach rodlinnych
spontanicznie fermentowanych jako element Zywnosci fortyfikowanes” jest w petni adekwatny
do tresci cyklu 4 publikacji, stanowigcych istote dysertacji Kandydata. W mojej ocenie zawiera
W sobie duzy potencjat naukowy i aplikacyjny, co bezposrednio wynika z zakresu pracy,
zwlaszcza w kwestii otrzymania nowej wersji tradycyjnego napoju fermentowanego typu

-podpiwek” uzyskanego z udziatem potencjalnie probiotycznych szczepéw drozdzy réznych
od S. cerevisige.

W otrzymanej do recenzji rozprawie doktorskiej (zrealizowanej w Katedrze Biotechnologii,
Mikrobiologii i Zywienia Cziowieka UP w Lublinie) jej Autor — mgr inz. Adam Staniszewski
przyjat uktad typowy (dla coraz powszechniejszego sposobu przygotowania dysertacji) na
podstawie cyklu publikagji naukowych pod wspdinym tytulem Jzolacja, charakterystyka
i potencjalne zastosowanie drozdzy probiotycznych wystepujgcych w produktach roslinnych
spontanicznie fermentowanych jako element zywnosci fortyfikowanej". Praca obejmuje facznie
91 numerowanych stron maszynopisu, a dodatkowo wydruki publikacji naukowych
sktadajacych sie na rozprawe doktorska oraz oswiadczenia ich wspotautorow.

Tresci zawarte w pracy zostaty uporzadkowane w kolejnych rozdziatach Zamieszczonych
W spisie tresci (1 strona). Streszczenia w jezyku polskim i angielskim Zajety 2 strony.
Wprowadzenie teoretyczne Opracowano na 11 stronach. Hipotezy i cele badawcze
przedstawiono na 1 stronie. Materiaty i metody badan stosowane w czesci eksperymentalne;
Zaprezentowano na 12 stronach. Omoéwienie wynikéw wraz z ich dyskusja przedstawiono
oddzielnie na 39 stronach, gdzie oprocz tekstu zamieszczono Znaczng czesé tabel i rysunkow
dokumentujacych najwazniejsze wyniki doswiadczern zawarte w publikacjach. Ostateczne
podsumowanie wynikéw badan w postaci stwierdzen i wnioskéw zamieszczono na 2 stronach.
Kolejnych 19 stron stanowita bibliografia, ktéra wg obliczer recenzenta tacznie obejmuje 172
pozycje, w tym ponad 95% pochodzi ze zrédet zagranicznych. Sposréd Zamieszczone;
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literatury ponad 40% opublikowano w latach 2020-2025, a zatem tresci w nich zawarte s3
dobrym odzwierciedleniem aktualnego stanu wiedzy w dyscyplinie technologia zywnosci
| zywienia. Uzupetnieniem rozprawy doktorskiej Kandydata sg wydruki 4 artykutéw naukowych

(tacznie 67 stron), stanowiacych cykl publikacii i 4 strony kopii o$wiadczen wspétautorow tych
publikaciji.

Zbior publikacji, ktéry stanowi podstawe do ubiegania si¢ Kandydata o tytut doktora
W dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia, to prace
opublikowane w latach 2021-2025, o sumarycznym wspotczynniku Impact Factor réwnym
17,861 (zgodnie z rokiem publikacji) i fgcznej punktacji MEIN wynoszgcej 440 pkt. Sktad
autorski tych publikacji obejmuje od 2 do 4 Autoréw i we wszystkich Pan mgr inz. Adam
Staniszewski jest pierwszym Autorem. Whkiad Doktoranta w powstanie tych publikacji (na
podstawie zamieszczonych w rozprawie oswiadczen autora rozprawy doktorskiej oraz
o$wiadczen wspotautorow) byt Znaczgcy | wahat sig w zakresie od 70 do 85%. Obejmowat
wspéftworzenie lub samodzielne opracowanie koncepcji badan, przeglad baz danych
opracowanie metodyki, planowanie i realizacja doswiadczen, analiza wiekszosci wynikéw i ich

interpretacja, a takze przygotowanie pierwszych wersji manuskryptéw | odpowiedzi na
recenzje,

Zastosowany ukiad pracy jest na ogot czytelny i logicznie uporzadkowany
Z uwzglgdnieniem zwigzkow przyczynowo skutkowych. Nie znaczy jednak, ze jest wolny od
btedow i nie widziatbym potrzeby dokonania w przyszitosci pewnych korekt, Po pierwsze,
rozdziat 3 ,Wprowadzenie” zatytutowatbym np. -Przeglad pismiennictwa", natomiast kwestia
dotyczaca uzasadnienia wyboru tematu pracy doktorskiej, jako kluczowa dla catej rozprawy,
powinna wybrzmieé¢ wyraznie w oddzielnym rozdziale (np. ,Geneza, cel zakres pracy”).

W mojej ocenie w rozdziale 4 -Hipotezy i cele badawcze" zabrakio gtéwnego celu badan
(podano jedynie cele szczegdlowe), a takze zakresu pracy w postacl kolejnych etapow badan.
Po drugie w rozdziale 5 .Materialy i metody badawcze” oraz w rozdziale 6 .Omowienie
wynikéw i dyskusja” znalazly sie punkty jednakowo brzmigce (np.: 5.1.16.1,, 5.1.3i6.1.2.
915, i 6.1.4, 5186. i 6.1.5, 523 i 6.2.1.), co wprowadza niepotrzebny chaos i jest
niewtasciwe w tego typu opracowaniach.

Ogolnie praca, ktéra stanowi pewien komentarz | llustracje do cyklu publikacji Doktoranta,
zostata napisana w miare poprawnym jezykiem z wykorzystaniem terminologii naukowej,
chociaz zawiera liczne bledy edytorskie (nie wiem czym spowodowane) gtownie
W zakresie sposobu cytowania literatury, stosowania akapitow, spacji, jednostek ukiadu S|,
pisowni nazw drobnoustrojéw, etc. Z kolei cykl 4 publikacji stanowigcych o wartosci
merytoryczne] rozprawy doktorskiej Mgr inz. Adama Staniszewskiego nie budzi takich



zastrzezen, W zwiagzku z powyzszym stwierdzam, ze praca speinia formalne wymagania
stawiane rozprawom dysertacyjnym na stopien naukowy doktora.

Ocena merytoryczna pracy

Zasadniczg cze$c rozprawy doktorskiej pt.: Jzolagja, charakterystyka i potencjaine
zastosowanie drozdzy probiotycznych wystepujacych w produktach roslinnych spontanicznie
fermentowanych jako element zywnosci  fortyfikowanej", decydujaca o jej wartosci
merytorycznej, stanowi cykl czterech dotgczonych do rozprawy publikacji z listy Journal
Citation Reports (jedna oparta na metaanalizie dostgpnych doniesien naukowych i trzy
oryginalne). W skfad cyklu wchodzg nastepujace publikacje naukowe:

P1. Staniszewski A., Kordowska-Wiater M. Probiotic and potentially probiotc yeast — characteristics
and application. Foods 2021, 10, 1306. https://doi.org/10.3390/foods/10061306.

P2. Staniszewski A. Kordowska-Wiater M. Probiotic yeast and how to find them — polish wines,
of spontaneous fermentation as a source for potentially probiotic yeast. Foods 2023, 12, 3392
https:/fdoi.org/10.3390/foods/12183392.

P3. Staniszewski A., Staniszewska P., Kordowska-Wiater M. Probiotic yeast and how to find
them — from spoilage to probiotic. Appl. Sci,, 2024, 14, 11698, hitps://doi.org/10.3390/app142411698.

P4. Staniszewski A, Staniszewska P., Komon-Janczara E., Kordowska-Wiater M. Frobiotic yeast and
how to use them — combining traditions and new waves in fermented beverages. Foods 2025, 14, 2921,
https://doi.org/10.3390/foods/14162921,

Jak sig domyélam gtownym celem rozprawy doktorskiej (ten cel nie zostat jednoznacznie
wyartykutowany przez Doktoranta — a szkoda, bo powinien) byta prawdopodobnie proba
otrzymania innowacyjnego napoju fermentowanego typu .podpiwek® =z udziatem
probiotycznych szczepdw drozdzy, wyizolowanych przez Kandydata ze $rodowiska
roslinnego. U podstaw badan Pana mgr. inz. A. Staniszewskiego znalazly sie dwie hipotezy
badawcze, z ktorych pierwsza (H1) sugerowata, ze zywnosé fermentowana pochodzenia
roslinnego moze byé¢ srodowiskiem bytowania drozdzy o potencjale probiotycznym. Celem
zweryfikowania tej hipotezy Doktorant opracowat rozdziat ,\Wprowadzenie teoretyczne”,
bazuja na przegladowej publikacji (P1), ktéra byta metaanaliza informacji dostepnych
w Swiatowej literaturze naukowej. Doktorant w ujgciu historycznym szeroko zaprezentowat
badania nad drobnoustrojami probiotycznymi, zwracajac szczegolng na kKryteria
probiotycznosci oraz cechy funkcjonalne i technologiczne mikroflory probiotycznej. Najwiecej
miejsca poswiecit probiotycznym drozdzom Saccharomyces cerevisiae var boulardii, ktore



od dziesigtek lat odgrywajg wazna w odbudowie mikrobioty przewodu pokarmowego
cztowieka, miedzy innymi Wwspomaganie w leczeniu ostrych biegunek, a takze po kuracjach
antybiotykowych. Wskazat na ich wiasciwosci przeciwdrobnoustrojowe wobec patogennych
szczepow bakterii (Salmonella, Yersinia), a takze niektérych drozdzy z rodzaju Candida
oraz mikroskopowych grzybow strzepkowych (Alternaria, Aspergillus). Doglebnie omowit
liczne badania molekularne, stuzace zdefiniowaniu wspolczesnej pozycji taksonomicznej tego
modelowego szczepu drozdzy probiotycznych. Jednoczeénie przedstawit doniesienia
literaturowe wskazujace, ze inne SZczepy drozdzy nie - Saccharomyces izolowane
z fermentowanych surowcow roslinnych i $rodowiska naturainego moga dzigki swym
unikalnym wtasciwoséciom metabolicznym petni¢ role probiotyczng w srodowisku Zywnosci.

Reasumujgc, ta czeéé opracowania dobrze wpisuje w zainteresowania naukowe
Doktoranta, ktére zostaly sfinalizowane w postaci trzech oryginalnych prac twérezych
(publikacje P2, P3 i P4), wchodzacych w skiad cyklu.

W czesci pracy doktorskiej zatytutowanej ,\Wprowadzenie teoretyczne” dostrzezono wiele
niedociggnie¢ edytorskich, a takze drobnych bledéw merytorycznych. Jak juz wczesnigj
wspomniatem, prawie wszedzie niewfasciwy byt sposéb przywolywania literatury zrédtowej,
ktory znajdowat sie jednoczesnie na poczatku i koficu tego samego zdania. W przypadku
drobnoustrojow nie mawi sig 0 odpornoéci, lecz wylacznie o opornosci (str. 9), poniewaz nie
dysponujg one ukladem odpornosciowym. Zwyczajowo w przypadku wzrostu drozdzy,
zamiast ilosci powstajgcej biomasy, stosuje sie okreslenie plon biomasy (str. 9), a nazwy
genéw zapisuje sie kursywg (str. 11). Zwracam uwage, ze zgodnie ze wspdlczesna
taksonomia gatunek Clostridium difficile nalezy do rodzaju Clostridioides (str.12), a nazwy
gatunkowe i rodzajowe zapisujemy kursywa (np. str. 16, Lactobacillus). Przy okazji
przypominam, ze glutamina nie jest aminokwasem tylko produktem dekarboksylacji kwasu
glutaminowego. Réwnoczesniea w catym opracowaniu krétkie, kilkuliterowe czgsci mowy
(spojniki, przyimki, partykuty, itp.) nalezy przenosi¢ do nowego wiersza tekstu, co poprawia
Jego ogolng estetyke. Z recenzenckiego obowiazku zwracam réwniez uwage, Ze od lat zamiast
dwutlenek wegla, uzywamy nazwy ditlenek wegla (str.16). W mojej ocenie te zastrzezenia nie
dezawuuja wartosci merytorycznej rozprawy doktorskiej (przygotowanej w formie cyklu
publikacii), jednakze $wiadcza o pewnym braku starannosci Doktoranta, co w pracy naukowe;
nie jest bez znaczenia.

Druga hipoteza badawcza (H2) wskazywata, ze drozdze probiotyczne, pochodzace
z fermentowanych produktow roélinnych, moga stanowié kultury starterowe do produkgji
zywnosci funkcjonalnej. Droga do jej weryfikacji byty nastepujace csle sformutowane przez
Doktoranta i zrealizowane w czesci doswiadczalnej rozprawy doktorskiej. Obejmowaty one:



v' pozyskanie izolatow drozdzy z zywnosci fermentowanej pochodzenia roslinnego i ich
identyfikacja genetyczna,

¥ przetestowanie uzyskanych izolatéw pod katem posiadania wlasciwosci
probiotycznych,

" przygotowanie produktu spozywczego z zastosowaniem wyselekcjonowanych drozdzy
probiotycznych.

Uwazam, ze dla osigagnigcia wiekszej przejrzystosci pracy, lepiej bytoby nazwaé je kolejnymi
etapami wechodzgeymi w zakres badan.

Doktorant wykonat wiele dobrze zaplanowanych doswiadczen, ktorych rezultaty zostaty
opublikowane w postaci artykutéw naukowych P2, P3 i P4 . stanowigcych istote recenzowanej
pracy doktorskiej. Pierwszy etap badarn obejmowat identyfikacje 74 Szczepow drozdzy.
Wigkszos¢ z nich (47) pochodzita z kolekcji czystych kultur Katedry Biotechnologii,
Mikrobiologii i Zywienia Cziowieka, Wydziatu Nauk o Zywnosci | Biotechnologii UP w Lublinie
i zostata wyizolowana z win spontanicznie fermentowanych od producentéw z rejonu
Lubelszczyzny. Pozostate 27 szczepOw wyizolowat Doktorant z zepsutych produktow
roslinnych tj.: dzemoéw, kompotow, piw rzemiesiniczych, sokéw, win owocowych, jarmuzu
Identyfikacje drozdzy przeprowadzono z wykorzystaniem standardowej techniki ITS — PCR,
po wczesniejszej izolacji DNA z komérek badanych szczepow. W rezultacie okazato sie,
Ze wigkszos¢ gatunkéw nalezata do rodzajéw Candida, Hansenispora, Pichia, Meyerozyma,
Saccharomyces i Starmerella, co potwierdzito sekwencjonowanie uzyskanych amplikonéw
i ich poréwnanie z sekwencjami ITS w bazie danych NCBI GenBank.

Z naukowego punktu widzenia i pdZniejszych mozliwosci aplikacyjnych Pan mgr inz,
A. Staniszewski przeprowadzit oceng wilasciwosci probiotycznych uzyskanych izolatéw
drozdzy. Szczegdine znaczenie miata mozliwosé wzrostu w temperaturze organizmu
czlowieka oraz przezywalnosc szczepdw w warunkach symulowanego przewodu
pokarmowego. Doswiadczenia te pozwolity znaczaco zredukowadé liczbe 74 szczepow do
8, ktére wykazywaty mozliwosé rozwoju w temp. 37°C i szerokim zakresie kwasowosci czynnej
(PH od 2,0 do 8,0), poréwnywalng, a niekiedy Wyzszg, niz modelowy szczep kontrolny
Saccharomyces cerevisae var. boulardii

Kolonizacja enterocytéw w przewodzie pokarmowym cztowieka jest jednym z kluczowych
warunkow, ktore musi spetniaé mikroflora o potencjalnie probiotycznych wiasciwosciach.
Ocena hydrofobowosci powierzehni komorek wytypowanych szczepow drozdzy oraz zdolnosci
do autoagregacji pozwolita Doktorantowi odrzucié kolejne izolaty drozdzy z dalszego programu
zaplanowanych badar. Nie bez znaczenia pozostajg rowniez aktywnosé antyoksydacyjna
i przeciwdrobnoustrojowa testowanych szczepéw. W przypadku tej ostatniej uwazam,
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ze nalezalo jednoznacznie poda¢, wediug jakich kryteriéw dokonano wyboru patogennych
szczepow bakterii. Przeciez spektrum patogendw powigzanych ze &rodowiskiem ZYWnosci
mogto by¢ mniejsze lub znacznie szersze (np. dodatkowo Campylobacter, Yersinia, etc.),

Z punktu widzenia bezpieczenstwa stosowania w przysziosci probiotycznych szczepow
drozdzy réznych od Saccharomyces, Doktorant nie odnotowat ich zdolnosci do hemolizy
erytrocytow, a produkcja niebezpiecznych amin biogennych przez niektére izolaty drozdzy byta
przestanka do ich wyeliminowania z dalszych badan jako kandydatow na probiotyki,

W publikacjach P2 i P3. na podstawie testéw API-ZYM, zamieszczono szczegotowe wyniki
aktywno$ci enzymatycznych badanych szczepow drozdzy, W wigkszosci otrzymanych profil;
enzymatycznych na uwage zastuguje zdolnosé sekrecji alfa — mannozydazy, enzymu ktory
hydrolizuje m.in. mannoproteiny, stanowigce element architektury sciany komérkowej drozdzy.
Hydroliza tego polisacharydu pozwala na wykorzystanie uwolnionych czgsteczek mannozy
Jako przyswajalnego Zrédta wegla przez probiotyczne pateczki kwasu mlekowego. Tym samym
probiotyczne szczepy drozdzy stajg sie rownoczesnie prebiotykiem, ktory intensyfikuje wzrost
bakterii miekowych z rodzaju Lactobacillus. Spoéréd 7 szczepow drozdzy potencjalnie
probiotycznych zastosowanych do przygotowania podpiwkdw (publikacja P4), z wytaczeniem
S. cerevisae var. boulardii, jako szczepu kontrolnego, 5 pozostatych wykazywato aktywnosé
alfa — mannozydazy, a 1 szczep Hansenispora uvarum nie posiadat tej zdolnosci - to
przypadek, czy $wiadoma decyzja Doktoranta?

Zdecydowanie uwazam, ze lepszym wskaznikiem przezywalnosci testowanych szczepéw
drozdzy w Srodowiskach wzrastajacego stezenia etanolu, bytaby liczba zywych komorek, niz
procentowe zmniejszenie OD w stosunku do hodowli kontrolnej (str. 26, rys.10 i rys. 11).
Gestosc optyczna jest dobrze skorelowana z liczbg zywych komorek jedynie podczas fazy
wzrostu logarytmicznego (zwykle 18 — 24h). Po tym czasie, na skutek zmian w Srodowisky
hodowlanym (np. naturalne procesy autolizy komorek), moze prowadzi¢ do zafalszowania
pomiarow przezywalnosci.

Trzeci etap badan (publikacja P4) poswigcono weryfikaci hipotezy H2, ktéra zaktadata
ze probiotyczne drozdze wyodrebnione z fermentowanych produktéw pochodzenia roslinnego,
moga stanowic kultury starterowe do otrzymania (wspdfczesnie nieco Zapomnianego) napoju
funkcjonalnego typu ,podpiwek". Szeroko zakrojony na tym etapie pracy program badawczy,
obejmujacy liczne analizy fizykochemiczne i instrumentalne (wysokosprawna chromatografia
cieczowa HPLC) pozwolit Doktorantowi dokiadnie scharakteryzowa¢ przebieg procesu
pod wzgledem  jakosciowym i ilosciowym, w zakresie powstajacych metabolitdw.
Zastosowanych w badaniach 7 szCzepow drozdzy (S. cerevisae var. boulardii, S. cerevisae,
P. kudriavzevii H. uvarum i M. pulcherrima) umozliwito otrzymanie w warunkach
laboratoryjnych monokulturowego podpiwku o potencjalnie probiotycznych wiasciwosciach.
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Z recenzenckiego obowigzku zwracam réwniez uwage, ze w technologii zywnosci, zamiast
.Kolor", stosujemy okreslenie .Darwa", zamiast uL uzywamy uL, a powolne przyswajanie
cukréw przez drozdze, z pewnoscig nie oznacza braku ich aktywnosci metabolicznej (str.65),
Szkoda, ze w planie badan Doktorant nie uwzglednit oceny organoleptycznej wytworzonych
napojow funkcjonalnych przez profesjonalny panel SENsoryczny, przeciez z punktu widzenia
przysztego konsumenta jest to kwestia zasadnicza.

W czesci opisujacej metodyke, przebieg badan, ich omowienie i dyskusje, Pan mgr inz.
Adam Staniszewski ponownie nie zachowat nalezytej starannosci przy opracowaniu tekstu.
Mysle ze dla zachowania kompatybilnosci pomiedzy cyklem publikacji, a komentarzem Autora
w rozprawie doktorskiej do ich tresci. mozna byto ujednolici¢ zapis jednostek objetosci (mL,
zamiast ml). Ponadto zauwazylem niezwyktg dowolnosé w stosowaniu spacji oraz sposobie
pisowni nazw drobnoustrojéw (od czaséw Linneusza w tym celu uzywamy kursywy).
W podpisach pod rysunkami od 17 do 23 powinien byé -podpiwek®, a nie ,piwo”", Warto
Zaznaczac, iz w zbiorze publikacji, sktadajacych sie na rozprawe doktorska, podpisy pod
rysunkami i podawane jednostki byty poprawne.

Na podstawie przeprowadzonych badarn Pan mgr inz. Adam Staniszewski pozytywnie
zweryfikowat dwie hipotezy sformutowane w rozdziale ,Hipotezy i cele badawcze”,
a wrozdziale ,Stwierdzenia i wnioski” przedstawit pigc syntetycznych konkluzj, wynikajgcych
z realizacji kolejnych etapéw doswiadczen. W mojej ocenie sa one bardzo lakoniczne | bardziej
przypominaja stwierdzenia, niz wnioski. Podzielam poglad Doktoranta, ze wyizolowane w toku
pracy szczepy wykazywaty liczne pozadane cechy probiotyczne (str.71), ale na obecnym
etapie wiedzy bytbym ostrozniejszy w uznaniu ich za w petni probiotyczne drozdze
0 udokumentowanych wiasciwoséciach, stanowigcych alternatywe wobec S. cerevisae var
houlardii. W toku badan wykazano, ze nie tylko z fermentacji winiarskiej, ale takze z psujace]
sie zywnosci pochodzenia roslinnego, mozna izolowaéd szczepy drozdzy, ktére w perspektywie
jak wykazat Doktorant, mogg znalez¢ praktyczne zastosowanie w otrzymaniu funkcjonalnego
napoju fermentowanego typu ,podpiwek",

Podsumowanie i wniosek koricowy

Rozprawe doktorska Pana mgr. inz. Adama Staniszewskiego oceniam pozytywnie, Biorac
pod uwage warto$¢ pracy i zakres podjete] problematyki badawczej stwierdzam, ze jest ona
oryginalnym opracowaniem aktualnego problemu naukowego w dziedzinie nauk rolniczych,
dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia. Sam sposob zaplanowania pracy, j&j realizacja,
stosowane techniki analityczne, umiejetnos¢ opracowania wynikéw i ich interpretacja,
swiadczg o odpowiednim przygotowaniu merytorycznym i warsztatowym  Doktoranta
W zakresie technologii zywnosci. Na przysziosé jednak oczekiwalbym wiekszej uwaznosci ze
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strony Doktoranta przy opracowaniu tekstéw naukowych, chocby byty jedynie komentarzem
do zbioru publikacji pt.: .Izolacja, charakterystyka | potencjalne zastosowanie drozdzy
probiotycznych wystepujacych w produktach roslinnych spontanicznie fermentowanych jako
element  Zywnosci fortyfikowanef".  Zbior publikacji  wspétautorstwa Mgr.  inz.
A. Staniszewskiego jest wartosciowy, przeszedt wieloetapowe procedury recenzowania
i zostat opublikowany w renomowanych czasopismach naukowych z obszaru technologii
Zywnosci o zasiegu migdzynarodowym,

W zwigzku z powyzszym stwierdzam, Zze rozprawa doktorska Pana mgr. inz. Adama
Michata Staniszewskiego spelnia obecne wymagania Prawo
0 szkolnictwie wyzszym i nauce oraz wnioskujg do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o przyjecie dysertacji, dopuszczenie iej
Autora do publicznej obrony oraz dalszych etapow postepowania doktorskiego.
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