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FERMENTACII MLEKOWEJ
wykonanej pod kierunkiem prof. dr hab. inz. Elzbieta Klewickiej na Wydziale Biotechnologii

i Nauk o Zywnoéci Politechniki Lédzkiej

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do recenzji praca jest cyklem pieciu powigzanych tematycznie publikacji
i zgtoszenia patentowego, opatrzonych wspdlnym tytutem: Wptyw alg Chlorella Vulgaris na
wzrost i cechy probiotyczne bakterii fermentacji mlekowej. W sktad pracy wchodza cztery
prace badawcze i jedna przeglagdowa (w tym cztery anglojezyczne i jedna w jezyku polskim)
oraz  zgloszenie  patentowe dotyczace sposobu  wytwarzania  probiotycznego
fermentowanego napoju sojowego z dodatkiem alg. Wszystkie prace opublikowano w
uznanych czasopismach z zakresu technologii i mikrobiologii zywnosci. Sumaryczny
wspdtczynnik oddziatywania Impact Faktor (IF) tych publikacji jest wysoki, wynosi 25.43, co
moim zdaniem wyrdznia prace na tle innych prac doktorskich. Biorgc pod uwage z reguty dtugi
cykl wydawniczy i coraz wigksze wymagania czasopism co do jakosci prac, opublikowanie ich
wymagato duzego wysitku i zaangazowania Doktorantki. Imponujgca jest réwniez suma

punktéw Ministerstwa Edukacji i Nauki za cykl publikacji, wynosi az 490 pkt.



Cykl publikacji Doktorantka poprzedzita rozbudowanym, dobrze przygotowanym
opisem badan, wynikéw i wnioskéw zawartych w publikacjach oraz zawarta opis zgtoszenia
patentowego. Ponadto przedstawita swoje dotychczasowe osigghiecia naukowe z okresu
studiéw doktoranckich, co pozwolito Recenzentowi utwierdzi¢ sie w przekonaniu, ze Pani mgr
inz. Sciezka jest bardzo ambitng i pracowita osoba o czym $wiadcza liczne doniesienia
konferencyjne, stypendia i nagrody. Wchodzace w sktad pracy doktorskiej publikacje zostaty
opublikowane w zespoftach dwu lub trzech osobowych, przy czym, co zastuguje na
podkreslenie, we wszystkich Doktorantka jest pierwszym i korespondencyjnym autorem.
Udziat Doktorantki w przygotowaniu publikacji zgodnie z zatgczonymi oswiadczeniami wynosi
od 60-80%. lej rola byta znaczaca i polegata na opracowywaniu koncepcji pracy, planowaniu
tresci publikacji, wykonywaniu eksperymentéw i analiz statystycznych, opracowywaniu
wynikdw i przygotowywaniu publikacji.

Przedstawiona dokumentacja nie budzi zastrzezeri i wskazuje na wiodgcy udziat
Doktorantki w prowadzonych badaniach oraz przygotowywaniu publikacji. Zwieniczeniem
pracy jest zgloszenie patentowe dotyczace sposobu wytwarzania probiotycznego
fermentowanego napoju sojowego z dodatkiem alg w ktérym udziat Doktorantka oszacowata
na 45% i polegat on na pomocy w opracowaniu koncepcji pracy, interpretacji i konsultacji

wynikéw badan oraz wspdtredagowaniu opisu patentowego.

Ocena merytoryczna pracy

Celem naukowym pracy byto okreslenie wptywu alg Chlorella vulgaris na wzrost i
wybrane cechy probiotyczne bakterii fermentacji mlekowej. Natomiast hipoteza badawcza
zaktadata, ze Algi Chlorella vulgaris przyspieszajg wzrost bakterii fermentacji mlekowej,
a takie zwiekszajg ich przezywalnos¢ w niekorzystnych warunkach srodowiskowych.
Dodatkowo Doktorantka postawita sobie cel aplikacyjny podjetych badarn ktérym byto
opracowahie innowacyjnego produktu fermentowanego na bazie soi, ktory potgczy w sobie
cechy odzywcze matrycy z dodatkiem alg Chlorella vulgaris oraz probiotycznych bakterii
fermentacji mlekowej. Uwazam, ze tematyka pracy wpisuje sie w swiatowe trendy badan a
podjete badania s3 w wielu aspektach nowatorskie i znacznie poszerzajg wiedze w zakresie
mikrobiolbgii i technologii zywnosci. Rynek produktéow spozywczych jest stosunkowo dobrze

wysycony produktami mleczarskimi zawierajacymi bakterie fermentacji mlekowej w tym



probiotyczne ale czeéé konsumentdw albo nie moze spozywac takich produktéw albo ich po
prostu nie lubi. Z uwagi na stale wzrastajaca wiedze zywieniowa poszukujg produktéw
roélinnych o wysokich walorach odzywczych, ktére mogtyby im takich bakterii dostarczyc.
Zgadzam sie z Doktorantka, ze préba potaczenia roslinnych produktéw fermentowanych
bogatych w bakterie fermentacji mlekowej z algami, ktére posiadajg biologicznie aktywne
metabolity naturalnego pochodzenia, pozwala nie tylko na uzyskanie produktéw bogatych w
niezbedne skfadniki odzywcze, ale réwniez na utworzenie nowego segmentu zywnosci
fermentowanej oraz, ze dotychczas istnieje niewiele badan na temat wykorzystania alg w
zywnosci fermentowanej co potwierdza zasadnos¢ podjetych badan.

Doktorantka doskonale przygotowata sie do realizacji pracy czego efektem jest bardzo
rzetelnie przygotowana publikacja przeglagdowa dotyczaca wtasciwosci alg oraz mozliwosci ich
zastosowania w produkcji zywnosci. Na podkreslenie zastuguje fakt, Zze zostata ona
opublikowana w czasopi$mie z bardzo wysokim wspdtczynnikiem wptywu (IF 11,176) oraz
maksymalna liczba punktéw (200) jaka przyznaje Ministerstwo Edukacji i Nauki co $wiadczy o
jej wysokim poziomie naukowym ale i o aktualnosci oraz wazkoédci zagadnien ktorymi
zajmowata sie Doktorantka.

Cele pracy zrealizowano poprzez przeprowadzenie czterech jasno i wtasciwie
okreélonych zadan badawczych, czego wynikiem byto powstanie prac badawczych i zgtoszenia
patentowego. W publikacji: Influence of the Microalga Chlorella vulgaris on the Growth and
Metabolic Activity of Lactobacillus spp. Bacteria. Foods, 2020 Doktorantka wykazata, ze
dodatek alg Chlorella vulgaris do $rodowiska wzrostowego bakterii Levilactobacillus brevis
spowodowat skrécenie ich fazy logarytmicznego wzrostu, aktywacje wiadciwosci kwaszacych,
zwiekszenie produkcji kwasu L-mlekowego przez wszystkie badane szczepy oraz pozytywnie
wplynat na aktywnos¢ enzymatyczng badanych szczepédw. Mam pewne uwagi dotyczgce opisu
wynikéw badan tej publikacji. Rysunek 1 podpisano jako przezywalnos¢ Levilactobacillus
brevis, a moim zdaniem dotyczy on dynamiki wzrostu, sama Doktorantka przy jego opisie
uzywa stwierdzenia: dynamiczny przyrost biomasy obserwowano pomiedzy 4, a 18 godzing
hodowli, co sugeruje, ze nie mamy do czynienia z przezywalnoscia, o niej méwimy gdy
spodziewamy sie zmniejszania liczby badanych drobnoustrojéw. Ponadto podsumowujgc te
cze$é badan Doktorantka uzywa stwierdzenia: ,biorac pod uwage wysokie stezenie bakterii
Levilactobacillus brevis.....” mysle, ze wtadciwsze bytoby: wysoka liczba lub wysoka liczebnos¢.

Dwie kolejne publikacje Algae Chlorella vulgaris as a factor conditioning the survival of



Lactobacillus spp. in adverse environmental conditions, LWT Food Science and Technology,
2020 oraz Wptyw alg Chlorella vulgaris na przezywalnos¢ bakterii Lactobacillus brevis w
obecnoéci wysokich stezeri chlorku sodu. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2019 dotycza
ochronnego wplywu alg na przezywalnos$¢ Lactobacillus brevis w niekorzystnych warunkach
érodowiskowych takich jak wysokie stezenia chlorku sodu, sole zéfci, niskie pH, fenol.
Doktorantka wiasciwie zaplanowata i przeprowadzita badania oraz szczegdétowo i
wyczerpujgco wyjasnita wybér konkretnych czynnikdw ktére badata oraz dobdr ich stezen co
potwierdza Jej dobre przygotowanie teoretyczne oraz warsztatowe do prowadzonych badan.
Ostatnim etapem prac byto opracowanie innowacyjnego produktu bez laktozy (na bazie
napoju sojowego), uzupetnionego w algi Chlorella vulgaris, a takie dostarczajacego
probiotycznych bakterii fermentacji mlekowej, ktéry opisano w pracy Innovative fermented
soya drink with the microalgae Chlorella vulgaris and the probiotic strain Levilactobacillus
brevis tOCK 0944, LWT Food Science and Technology, 2021. W publikacji skupiono si¢ nad
doborem warunkéw fermentacji napoju sojowego, odpowiedniej liczebnosci bakterii
fermentacji mlekowej, a takze monitorowano pH i kwasowos¢ ogdélng w celu otrzymania
produktu o optymalnie pozadanych cechach. Biorgc pod uwage zréznicowane gusta i
oczekiwania konsumentéw przygotowano réwniez napdj sojowy stodzony organicznym,
pozyskanym z brzéz ksylitolem firmy NaturFarma w stezeniach 1,5% [w/v] oraz 2,5% [w/v].
Wyniki badan wskazujg, bardziej korzystne jest dodanie ksylitolu w stezeniu 1,5% [w/v] niZ
2,5% [w/v], chciatabym sie dowiedzie¢, czy Doktorantka prébowata dociec co moze by¢ tego
przyczyna, byé moze znalazta w literaturze doniesienia o wptywie ksylitolu na bakterie ktdre
mogtyby to zjawisko wyjasnic.
Na podkreélenie zastuguje fakt, ze dopetnieniem catodci pracy jest zgtoszenie patentowe
dotyczgce sposobu wytwarzania probiotycznego fermentowanego hapoju sojowego z
dodatkiem alg. Doktorantka w petni zrealizowata zatozone cele pracy i konsekwentnie umiata
je zrealizowac¢ az do etapu zgtoszenia patentowego.

Po analizie catosci dokumentacji nasuwa mi sie do Doktorantki jeszcze jedno pytanie,
a mianowicie czy prowadzita jakie$ badania organoleptyczne skomponowanego napoju. Zdaje
sobie sprawe, ze tego typu wyniki mogg by¢ trudne do opublikowania bez specjalistycznego
panelu oceniajacego ale jestem bardzo ciekawa jak ten napéj odbiera sama Doktorantka i

wspotpracownicy.



WNIOSEK KONCOWY

Stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Sylwii Scieszka pt.: ,, Wptyw alg Chlorella Vulgaris na
wzrost i cechy probiotyczne bakterii fermentacji mlekowej”, spetnia wymagania stawione przez
Ustawe w art. 13 ustawy z dn. 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule naukowym oraz stopniach i
tytule z zakresu sztuki (Dz. U. z 203 r. Nr 65, p0oz.595; z pdin. zm.), jest bowiem samodzielnym i
wartosciowym dorobkiem naukowym, wnosi do nauki wiele elementéw poznawczych i ma
znaczng wartos¢ aplikacyjna.

Prosze Rade ds. Stopni Naukowych Politechniki tédzkiej w dyscyplinie nauki
chemiczne, inzynieria chemiczna, technologia zywnosci i zywienia o przyjecie pracy i
dopuszczenie Pani mgr inz. Sylwii Scieszka do publicznej obrony zawartych w niej tez. Biorgc
pod uwage wysokg warto$¢ naukowg i aplikacyjhg recenzowane] pracy wnosze o jej

wyroznienie.
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Whniosek o wyréznienie

rozprawy doktorskiej mgr inz. Sylwii Scieszka pt.:
» Wptyw alg Chlorella vulgaris na wzrost i cechy probiotyczne bakterii fermentacji

mlekowej” wykonanej na Wydziale Biotechnologiii Nauk o Zywnoéci pod kierunkiem:
prof. dr hab. inz. Elzbiety Klewickiej

Badania Doktorantki dotyczace wptywu alg Chlorella vulgaris na wzrost i cechy
probiotyczne bakterii fermentacji mlekowej wpisujg sie w nurt nowoczesnych badan
naukowych z zakresu mikrobiologii i technologii zywnosci. Badania podjete przez Doktorantke
sg w wielu aspektach nowatorskie i znacznie poszerzajg wiedze w zakresie mikrobiologii
zywnosci. W sktad pracy wchodzg publikacje w uznanych czasopismach o czym $wiadczy ich
wysoki sumaryczny IF (25,43) oraz wysoka liczba punktéw (490). Na tle innych dysertacji,
doktorat przedstawiony przez Panig mgr inz. Sylwie Scieszka wyréinia réwniez aspekt
aplikacyjny i ztozenie wniosku patentowego. Reasumujac, biorac pod uwage wysoka wartosé

naukowg recenzowanej pracy oraz potencjat aplikacyjny rozprawy wnosze o jej wyrdznienie.
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