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Rozprawy doktorskiej mgr inz. Sylwii Scieszki pt ,, WPLYW ALG CHLORELLA
VULGARIS NA WZROST | CECHY PROBIOTYCZNE BAKTERII FERMENTACJI
MLEKOWEJ” wykonanej w Instytucie Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Wydziatu
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki Lédzkiej pod kierunkiem
prof. dr hab. inz. Elzbiety Klewickiej

Dobér i znaczenie tematu

Podjety przez Panig mgr inz. Sylwie Scieszke temat badan wydaje sie niezwykle wazny
zarowno z poznawczego, naukowego jak i aplikacyjnego punktu widzenia. W obecnym czasie
wraz z zwigkszeniem $wiadomosci prawidlowego odzywiania sie spofeczenstwa,
zapotrzebowanie na naturalne produkty o niskim stopniu przetworzenia i cechach
promujgcych zdrowie wecigz rosnie. Algi sg jednym z najbardziej rozpowszechnionych
organizmow na Ziemi, zdolnych do wzrostu nawet w ekstremalnych warunkach. Jednak
obecnie malo wykorzystanym, zasobem zwigzkow biologicznie aktywnych a potencjalnie
nadajgcym sie do tworzenia Zzywnosci funkcjonalnej. Zatem podjecie tematu badan
zwigzanego z potgczeniem produktéw fermentowanych zawierajgcych bakterie kwasu
mlekowego z algami, daje potencjat stworzenia produktéw bogatych w niezbedne sktadniki
cenne dla prawidtowego funkcjonowania organizmu, jak réwniez daje mozliwos$¢ utworzenia
nowego segmentu zywnosci fermentowanej, bedgcego odpowiedzig na aktualnie stawiane
wymagania i zapotrzebowania swiadomych konsumentdw.

Biorgc pod uwage te aspekty, uwazam, ze podjeta przez Doktorantke tematyka badan
jest bardzo aktualna i zasadna w szczegdinosci pod wzgledem aplikacyjnym.

Ocena formaina pracy

Podstawe rozprawy doktorskiej mgr inz. Sylwii Scieszki pt. ,Wplyw alg Chlorella vulgaris
na wzrost i cechy probiotyczne bakterii fermentacji mliekowsy” stanowi zbior pigciu publikacii
(1-przegladowa, 4 — oryginalne) oraz 1 zgtoszenie patentowe:



1. Scieszka S., Klewicka E., Algae in food - a general review. Critical Reviews in Food
Science and Nutrition, 2019, 59:27 (MEIN = 200 pkt; IF= 11,176).

2. Scieszka S., Klewicka E., Zyzelewicz D., Wplyw alg Chlorella vulgaris na przezywalno$é
bakterii Lactobacillus brevis w obecnosci wysokich stezen chlorku sodu. Zywno$é.
Nauka. Technologia. Jakos¢, 2019, 26, 3 (120), 88 — 96 (MEIN = 20 pkt).

3. Klewicka E., Scieszka S., Gorzkiewicz M., Sposdb wytwarzania probiotycznego
fermentowanego napoju sojowego z dodatkiem alg. Zgtoszenie Patentowe na wynalazek
Nr P.431323, 2019.

4. Scieszka S., Klewicka E., Algae Chlorella vulgaris as a factor conditioning the survival of
Lactobacillus spp. in adverse environmental conditions, LWT Food Science and
Technology, 2020, 109936 (MEIN = 100 pkt; IF = 4,952).

5. Scieszka, S.: Klewicka, E. Influence of the Microalga Chlorella vulgaris on the Growth
and Metabolic Activity of Lactobacillus spp. Bacteria. Foods, 2020, 9, 959 (MEIN = 70
pkt; IF = 4,350).

6. Scieszka S., Gorzkiewicz M., Klewicka E., Innovative fermented soya drink with the
microalgae Chlorella vulgaris and the probiotic strain Levilactobacillus brevis t OCK 0944,
LWT Food Science and Technology, 2021 (MEIN = 100 pkt;
IF = 4,952).

Zbidr publikacji, ktéry stanowi podstawe do ubieganie sie o stopien doktora w dziedzinie
nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, to prace opublikowane
w latach 2019-2021 o fgcznym wspétczynniku oddziatywania - Impact Factor = 25,43 (zgodnie
z rokiem opublikowania) i tgcznej ilosci punktow MEIN = 490 pkt. Sktad autorski tych publikacji
obejmuje maksymalnie trzy osoby, a na uwage zastuguje fakt, ze we wszystkich publikacjach
(za wyjatkiem zgtoszenia patentowego) Pani mgr inz. Sylwia Scieszka jest pierwszym autorem
oraz autorem korespondencyjnym. Udziat doktorantki w procesie twérczym tych publikacji, na
podstawie zamieszczonych o$wiadczen wspolautoréw publikacji obejmowat: zaplanowanie
i wykonanie eksperymentu, wykonanie analiz statystycznych, interpretacje i dyskusje wynikow,
opracowanie koncepcji pracy, zaplanowanie fresci publikacji, napisanie publikacji oraz
petnienie obowigzkow autora korespondencyjnego. Wkiad ten oszacowany zostat na poziomie



60-80% (zgtoszenie patentowe 45%) i potwierdzony stosownymi o$wiadczeniami. Jako
Recenzent wktad ten uznaje za znaczgcy.

Przediozona do oceny praca doktorska zawiera 123-stronnicowe omdwienie osiggnieé
badawczych uzyskanych w ramach niniejszej pracy. Tytut pracy skoncentrowany jest na
wplywie alg Chlorella vulgaris na wzrost i cechy probiotyczne bakterii fermentacji mlekowej.
W przedstawionej do recenzji pracy, ktéra zostata poprzedzona streszczeniem w jezyku
polskim i angielskim, Autorka zamiescita wprowadzenie teoretyczne, materialy, oméwienie
wynikow, podsumowanie, wnioski, spis literatury, aktywno$¢ naukowg wraz z opisem dorobku
naukowego, oswiadczenia wspdlautorow publikacji, publikacje stanowigce rozprawe
doktorska. Cato$¢ stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego, potwierdzajgce tym
samym zarowno wiedze teoretyczng Doktorantki w zakresie badanego zagadnienia
mieszczgcego sig w dyscyplinie technologii zywnosci i zywienia oraz wskazuje na umiejetnosé
prowadzenia samodzielnej pracy naukowej, spetniajgc tym samym wymagania stawiane
rozprawom doktorskim. Przeglad literatury przedstawiony przez Autorke jest $cisle powigzany
z tematykg badan oméwiong w przedstawionych publikacjach, bedgcych podstawg rozprawy
doktorskiej i stanowi istotne uzupetnienie oraz rozszerzenie tresci zawartych w publikacjach.
W swoim opracowaniu przegladu literatury Autorka zamiescita najbardziej istotne
merytorycznie informacje, ktore poparta 68 aktualnymi pozycjami literaturowymi, ktéry
prawidiowos¢ doboru jest przemyslana, $wiadczy o znajomoséci pi$miennictwa badanego
tematu i nie budzi watpliwosci. Cel naukowy, hipoteza badawcza oraz cel aplikacyjny zostaty
jasno i czytelnie zdefiniowane. Ukiad catej pracy jest spojny, dobrze przemyslany
i zaplanowany, a uzyskane wyniki daly podstawe sformutowania czterech wnioskow, bedgcych
uszeregowang odpowiedzig na zatozone cele badan. Integralng czescig pracy sa publikacje
i zgloszenie patentowe stanowigce gléwne osiggniecie Doktorantki Pani mgr inz. Sylwi
Scieszki. Autorka zamiescita réwniez opis swojego dorobku naukowego wraz z aktywnoscia

naukows.

Ocena merytoryczna pracy

Publikacje naukowe stanowigce podstawe pracy doktorskiej Pani mgr inz. Sylwii
Scieszki utozone/przedstawione sg w logiczny sposob zgodny z celami szczegdtowymi
niniejszej pracy.

Autorka przedstawita hipoteze badawczg stanowigcg podstawe jej badan, sugerujgc,
ze algi Chlorella vulgaris przyspieszajg wzrost bakterii fermentacji mlekowej, a takze
zwigkszajg ich przezywalno$¢ w niekorzystnych warunkach $rodowiskowych. W celu
uzasadnienia tej hipotezy badawczej, w pierwszym etapie Autorka dokonata przeglgdu
literatury zamieszczonego w pierwszej publikacji ,Algae in food - a general review”.
Przedstawita w niej informacje dotyczace charakterystyki alg, ich aplikacyjnego zastosowania



w tym zastosowanie alg w Zzywnos$ci. Autorka wskazata rowniez braki w dotychczasowej
literaturze podkresdlajgc, Ze pomimo dostepnej obszerne;j literatury na temat stosowania alg
w zywnosci i ich przeciwdrobnoustrojowych wiasciwosci, istnieje niewiele badan dotyczgcych
faktycznego wykorzystania alg w zywnosci fermentowanej, tym samym dowodzgc na
zasadnosé podjecia realizacji swoich badar.

W dalszych czesciach w celu weryfikacji sformutowanej hipotezy badawczej Autorka

wyznaczyla sobie szczegdtowe cele zamieszczone w czterech punktach:

o Okreslenie wplywu alg na wzrost i aktywno$¢ kwaszgcg bakterii Levilactobacillus
brevis.

o Ocena wplywu Chlorella vulgaris na zdolno$¢ wytwarzania przez bakterie
fermentacji mlekowej izomeru kwasu D- i L- mlekowego oraz zmiane ich
aktywnosci enzymatyczne;.

e Wykazanie ochronnego dziatania alg na przezywalno$¢ bakterii fermentacji
mlekowej w niekorzystnych warunkach $rodowiskowych, takich jak niskie pH, sole
z6lci, fenol oraz chlorek sodu.

* Opracowanie innowacyjnego napoju sojowego z dodatkiem alg Chlorella vulgaris
oraz probiotycznych bakterii Levilactobacillus brevis LOCK 0944 (dobor
odpowiednich warunkéw fermentacji, okreslenie zawartosci form optycznych
kwasu mlekowego, oceng przezywalnosci bakterii fermentacji mlekowej w napoju
sojowym podczas przechowywania w warunkach chlodniczych oraz

w symulowanym uktadzie pokarmowym).

Doktorantka w dalszej kolejnosci wykonata szereg doswiadczen, ktorych rezultaty
i wyniki zostaly przedstawione w publikacji 2, 4, 5, 6 oraz zgloszeniu patentowym
zamieszczonym jako 3.

Pani mgr inz. Sylwia Scieszka swoje badania rozpoczeta od okreslenia wplywu alg
Chlorella vulgaris na wzrost, aktywnos¢ kwaszgca bakterii fermentacji mlekowej jednoczesnie
okreslajgc zawarto$¢ form optycznych kwasu mlekowego oraz aktywno$¢ enzymatyczng
tychze bakterii. Wykazala, ze dodatek alg Chlorella vulgaris do $rodowiska wzrostowego
bakterii spowodowat skrécenie ich fazy logarytmicznego wzrostu, co ma ogromne znaczenie
technologiczne, pozwalajgce na obnizenie kosztow produkcji zwigzanych z hodowlg. Autorka
stwierdzita, ze wraz ze wzrostem stgzenia alg wzrastata aktywnos¢ zakwaszajgca bakterii,
a dodanie alg do podioza hodowlanego bakterii fermentacji mlekowej spowodowato pozgdany
efekt zmniejszenia iloéci produkcji kwasu D-mlekowego i zwigkszenia produkcji kwasu L-
mlekowego. Biorgc pod uwage wysokie stezenie badanych bakterii hodowanych w obecnosci
Chlorella vulgaris, wyzszg produkcjg kwasu L-mlekowego i nizszg produkcje D-mlekowego,
Wyniki tych badan opisano w publikacji “Influence of the Microalga Chlorella vulgaris on the



Growth and Metabolic Activity of Lactobacillus spp”. Na szczegolne podkreslenie zastuguje
fakt, ze Doktorantka w trakcie swoich badaniach dodatkowo poszukiwata nowych szczepéw
pochodzgcych ze $rodowiska roslinnego byly to spontaniczne kiszonki, zdeponowata je
w Kolekcji Czystych Kultur Drobnoustrojéw Przemystowych £t OCK 105 Instytutu Technologii
Fermentacji i Mikrobiologii Politechniki Lédzkiej, oraz niektdére z nich w bazie GenBank,
nastepnie scharakteryzowata ich cechy probiotyczne.

W kolejnym etapie badan Doktorantka podijeta prébe wykazania ochronnego dziatania
alg na przezywalno$¢ bakterii fermentacji mlekowej w niekorzystnych warunkach
srodowiskowych, takich jak niskie pH, sole zélci, fenol oraz chlorek sodu. W tym celu Autorka
oceniata przezywalnos$¢ bakterii fermentacji mlekowej w dwdch stezeniach Zéfci: 0,4% [wiv]
oraz ekstremalnie wysokim 2,0% [w/v], przy pH 2,0 oraz 2,5 jednostek, w obecnosci 0,4% [v/v]
fenolu oraz w obecnosci 5 i 10% [w/v] chlorku sodu. Autorka wykazata, ze dla przezycia
badanych szczepow Levilactobacillus brevis korzystniejsze bylo wprowadzenie alg do 24-
godzinnej hodowli niz na poczatku procesu wzrostu bakterii. Stwierdzita, ze wszystkie
testowane szczepy Levilactobacillus brevis hodowane w obecnosci Chlorella vulgaris spetnity
wymaganie stawiane probiotykom tolerowania soli Zétci i Srodowiska kwasnego. Jednoczesnie
Doktorantka zaobserwowata, ze ochronne dziatanie alg przy niskim pH jest cechg zalezna od
szczepu. Natomiast ochronne dziatanie Chlorella vulgaris spowodowato, ze w 24 godzinie
inkubacji nie stwierdzono statystycznie istotnych roznic pomiedzy probami bakterii
z dodatkiem alg oraz fenolu, a probkami kontrolnymi. Waznym osiggnieciem byto stwierdzenie,
ze dzieki ochronnemu dziataniu Chlorella vulgaris na przezywalno$¢ bakterii fermentacji
mlekowej w obecnosci wysokich stezen chlorku sodu, algi te mogg znalez¢ zastosowanie nie
tylko w projektowaniu fermentowanego produktu funkcjonalnego, ale réwniez
w przemystowych procesach produkcyjnych o zwiekszonym udziale soli oraz w utrwalaniu

zywnos$ci metodg osmoaktywng.

Powyzsze wyniki badan zamieszczone w formie tabelarycznej i za pomocg wykreséw
wraz z opisem metodyki badan zostaly szczegotowo opisane w publikacjach ,Algae Chlorella
vulgaris as a factor conditioning the survival of Lactobacillus spp. in adverse environmental
conditions” oraz Wplyw alg Chlorella vulgaris na przezywalnos¢ bakterii Lactobacillus brevis
w obecnosci wysokich stezen chlorku sodu. W tym miejscu jednak nasuwa sig pytanie
o doprecyzowanie wynikow badan zwigzanych ze stwierdzeniem autorki, ze:

»---.Jednak pomimo wysokiego wspotczynnika przezycia badanych szczepow bakterii,
dodanie soli zélci statystycznie istotnie zmniejszylo liczebnosc bakterii” oraz

. ...Chociaz badane szczepy wykazywaly wysokg przezywalnosé w obecnosci fenolu,
to po 24 godzinach inkubacji zaobserwowano spadek ich liczebnosci...” (wyraz ,spadek”

powinien by¢ zastgpiony ,obnizenie”).



W przedstawionym opracowaniu Autorka nie zamiescita wspotczynnika przezycia
bakterii, mozliwe, iz spowodowane to bylo ograniczeniami stéw, czy stron w publikacji
naukowej.

Po tym etapie badar Autorka postawita wniosek, ze badane szczepy Levilactobacillus
brevis hodowane w obecnosci Chlorella vulgaris wykazaly wysokg przezywalnosé
w niekorzystnych warunkach s$rodowiskowych, co pozwala na wykorzystanie alg
w fermentowanych produktach dietetycznych, a tym samym na stworzenie nowego produktu
na rynku zywnosci prozdrowotnej.

W ostatnim etapie badan Doktorantka dazyta do osiggniecia celu aplikacyjnego, ktérym
byto opracowanie innowacyjnego produktu fermentowanego, ktéry potaczy w sobie cechy
odzywcze matrycy z dodatkiem alg Chlorella vulgaris oraz probiotycznych bakterii fermentacii
mlekowej. Ostatecznie oczekiwala produktu wytworzonego na matrycy o wtasciwosciach
prozdrowotnych, utrwalonego na drodze fermentacji mlekowej, bez dodatku chemicznych
konserwantow.

Autorka dobrata warunki fermentacji napoju sojowego, odpowiednig ilo$¢ bakterii
fermentacji mlekowej (Levilactobacillus brevis £OCK 0944), a takze monitorowata pH
i kwasowos¢ ogolng produktéw w celu oceny prawidiowego przebiegu fermentacji. Gotowy
produkt otrzymata po 24 godzinach (4 godzinach fermentacji w temperaturze 30°C i 20
godzinach dojrzewania w 20°C). Ze wzgledu na réznice w oczekiwaniach konsumentow
przygotowata réwniez napoj sojowy stodzony organicznym, pozyskanym z brzéz ksylitolem
w stezeniach 1,5% [w/v] oraz 2,5% [w/v]. Zbadata réwniez przezywalnosé bakterii
w fermentowanych napojach sojowych podczas 30 dniowego przechowywania w warunkach
chtodniczych, wykazujgc, ze dodatek alg zwiekszyt przezywalnos¢ Levilactobacillus brevis
tOCK 0944 w napojach sojowych. Autorka dodatkowo ocenita przezywalno$é bakterii
fermentacji mlekowej w symulowanym ukfadzie pokarmowym i wykazata, ze napdj sojowy
i Chlorella vulgaris byly wystarczajgcym zrodtem pozywki dla Levilactobacillus brevis £ OCK
0944, a zatem mogg by¢ wykorzystywane do tworzenia zywnosci funkcjonalne;.

Szczegotowg metodyke badan oraz wyniki badan, ktdrych opis nie budzi zastrzezen
Doktorantka zamiescita w publikacji ,Innovative fermented soya drink with the microalgae
Chlorella vulgaris and the probiotic strain Levilactobacillus brevis tOCK 0944".
Przeprowadzone badania pozwolity Pani mgr inz. Sylwii Scieszki na opracowanie zgtoszenia
patentowego, ktorego jest wspotautorem ,Sposdb wytwarzania probiotycznego
fermentowanego napoju sojowego z dodatkiem alg”. Zgtoszenie Patentowe na wynalazek Nr
P.431323, 2019.

Aplikacyjny charakter ostatniego etapu badar Doktorantki jest duzg wartoscig dodana.
W mojej opinii opracowanie innowacyjnego produktu probiotycznego, fermentowanego napoju
sojowego z dodatkiem Chlorella vulgaris, otwiera nowe horyzonty dla przemystu



spozywczego, oferujgc korzysci odzywcze i zdrowotne w oparciu o wykorzystanie obfitych
zasobow naturalnych, ktére sg obecnie niedostatecznie wykorzystywane.
Pomimo mojej bardzo wysokiej oceny warsztatu naukowego Doktorantki Pani mgr inz.
Sylwii Scieszki i stworzonej przez nig rozprawy doktorskiej w postaci zbioru publikacji pojawia
mi sig pytanie, dlaczego Doktorantka nie dokonata oceny/analizy sensorycznej innowacyjnego
napoju sojowego z dodatkiem Chlorella vulgaris i szczepow Levilactobacillus brevis £OCK
0944. Analiza sensoryczna bedzie miata duzy wplyw na akceptowalno$¢ nowego produktu, a
wyniki tej analizy moga przyczyni¢ sie do modyfikacji produktu.
Ponadto w pracy pojawiajg sie bardzo drobne niedoprecyzowania czy niefortunne
sformutowania np.
- Strona 22 spadek pH zamiast obnizenie pH
- Strona 26 Jednak bardziej korzystne jest dodanie ksylitolu w stezeniu 1,5%
[wiv] niz 2,5% [wiv] — brak wyjasnienia, dlaczego jest korzystne.
- W pracy wykorzystano szczepy o potencjalnych cechach probiotycznych:
Levilactobacillus brevis (dawniej Lactobacillus brevis) tOCK 0980, LtOCK 0992
— brak wyjasnienia z czego wynika zmiana nazwy szczepu.
- Brak w spisie literatury pozycji Wang, Yu i Chou, 2002 oraz (Karu
i Sumeri, 2016).
- Brak cytowania pozycji 20 tj. Guiry, M. D., Guiry, G. M. (2021) w tekscie
rozprawy.

Whnioski koncowe

Rozprawe doktorskg mgr inz. Sylwii Scieszki oceniam bardzo wysoko. Stwierdzam, ze
przedstawiony do oceny zbidr pieciu publikacji (1-przegladowa, 4 — oryginalne) oraz 1
zgtoszenia patentowego jest znaczgcym wkitadem naukowym dotyczgcym wplywu alg
Chliorella vulgaris na wzrost i cechy probiotyczne bakterii fermentacji mlekowej oraz
mozliwosci ich zastosowania w technologii Zzywnosci i zywienia. Przedstawione do oceny
studium naukowe, swiadczy o duze] dojrzato$ci naukowej Doktorantki i jej wiasciwym
przygotowaniu merytorycznym i warsztatowym. Na uwage zastuguje dorobek publikacyjny
autorki tgcznie 6 prac oraz publikacja materiatdow z konferencji miedzynarodowych, jedno
zgloszenie patentowe, 4 sekwencje nukleotydowe zdeponowane w GenBank, liczne
wystgpienia na konferencjach krajowych i migdzynarodowych (14 wystgpien ustnych, 3
postery), stypendia i nagrody w tym Wyréznienie w dyscyplinie technologia zywnosci
i zywienia w konkursie JM Rektora Politechniki todzkiej dla najlepiej publikujgcego doktoranta
w 2020 roku, wyjazd naukowy oraz realizacja roznych form podwyzszenia swoich umiejetnosci

i kwalifikacji w postaci szkolen.



Biorgc pod uwage duzg wartos¢ prac, zakres problematyki badawczej, ktory zostat
opublikowany w postaci pigciu publikacji o tacznej ilos¢ punktow MEIN = 490, o fgcznym
wspolczynniku oddziatywania - Impact Factor = 25,43, stwierdzam, ze przedstawiona do oceny
rozprawa Pani mgr inz. Sylwii Scieszki w pelni spelnia wymagania stawiane rozprawom
doktorskim w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia oraz
wnosze do Rady ds. Stopni Naukowych Politechniki L.édzkiej w dyscyplinach nauki chemiczne,
inzynieria chemiczna, technologia zywnosci i zywienia o dopuszczenie Pani mgr inz. Sylwii
Scieszki do dalszych etapéw postepowania prewadzaeege w przewodzie doktorskim.

Uwzgledniajgc wktad Doktorantki w powstawanie pracy, publikowanie w wysoko
punktowanych i renomowanych czasopismach, wysokg wartos¢ naukowg i praktyczne
zastosowanie uzyskanych wynikdw badan wnioskuje w odrebnym wniosku o wyrdznienie
powyzszej rozprawy doktorskie;j.
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WNIOSEK
o wyréznienie rozprawy doktorskiej mgr inz. Sylwii Scieszki pt ,, WPLYW ALG
CHLORELLA VULGARIS NA WZROST | CECHY PROBIOTYCZNE BAKTERII
FERMENTACJI MLEKOWEJ” wykonanej w Instytucie Technologii Fermentacji
i Mikrobiologii Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki Lédzkiej pod
kierunkiem prof. dr hab. inz. Elzbiety Klewickiej

Zwracam si¢ z wnioskiem do Rady ds. Stopni Naukowych Politechniki todzkiej
w dyscyplinach nauki chemiczne, inzynieria chemiczna, technologia zywnosci i Zzywienia
0 wyr6znienie przedtozonej mi do oceny rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Sylwii Scieszki pt
Whpiyw alg Chlorella vulgaris na wzrost i cechy probiotyczne bakterii fermentacji miekowej”.
W mojej opinii oceniana rozprawa doktorska zastuguje na wyrdznienie ze wzgledu na
kompleksowe podejScie do badan oraz umiejetne potgczenie badan podstawowych
i aplikacyjnych.

Wyniki zawarte w rozprawie doktorskiej stanowig oryginalne opracowanie, ktére
wpisuje sie¢ w aktualne trendy rynku zywnosci funkcjonalnej. Autorka opracowata produkt bez
laktozy, bez dodatku chemicznych konserwantéw, dostarczajgcy sktadnikow odzywczych
pochodzacych z alg, a takze bakterii fermentacji mlekowej, ktore odgrywajg wazng role
w prawidtowym funkcjonowaniu przewodu pokarmowego czlowieka. Rozprawa doktorska
Pani mgr inz. Sylwii Scieszki reprezentuje wysoki poziom w ramach oryginalnosci
rozwigzywanego problemu oraz wnikliwosci interpretacji uzyskanych wynikow, co $wiadczy
0 jej dojrzatodci naukowej. Uzyskane w pracy wyniki istotnie uzupetniajg i poszerzajg wiedze
z zakresu mozliwosci zastosowania alg do tworzenia zywnosci funkcjonalne;.

Na potwierdzenie warsztatu badawczego zaprezentowanego w rozprawie doktorskiej
nalezy wskazac¢ cykl pigciu bardzo dobrych publikacji opublikowanych w czasopismach
znaczgcych z punktu widzenia nauk o zywnoséci i zywieniu, w ktorych Doktorantka jest
pierwszym i korespondencyjnym autorem, o tgcznym wspdtczynniku oddziatywania - Impact
Factor wynosi 25,43.

Wymienione powyzej aspekty oraz zamieszczona ocena pracy w recenzji sg podstawg
do ziozenia wniosku o wyrdznienie rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Sylwii Scieszki.
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