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Niniejszg opini¢ sporzadzono w zakresie oceny spelnienia warunkéw, jakie
stawiane sg dysertacji doktorskiej w postepowaniu o nadanie stopnia
doktora w $wietle obowiazujacych przepiséw prawa, zdefiniowanych

w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce.

Podstawa formalno-prawna wykonania niniejszej recenzji jest
Sakbta Grawnta GoRpadurstiv uchwata nr X/74/2023 Rady Naukowej Instytutu Biotechnologii Przemystu

Wiejskiego w Warszawie

_ Rolno-Spozywczego im. prof. Waclawa Dabrowskiego — Panstwowego
Instytut Nauk o Zywnosci
Katedra Biotechnologii

i Mikrobiologii Zywnosci

Instytutu Badawczego w Warszawie.

ul. Nowoursynowska 159C

02-776 Warszawa Fermentacja to jedna z najstarszych, prostych i optacalnych technik
Zgr‘; :é@ 222;233.;;1 przetwarzania zywnoéci, a fermentowane produkty spozywcze
www.sggw.edu.pl rozpoznawane s3 powszechnie jako zrédio skladnikéw odzywczych
i bioaktywnych, korzystnie wplywajacych na zdrowie czlowieka.
W nastepstwie tych korzysci stale rozwijany jest rynek zywnosci
funkcjonalnej opartej na fermentacji. Niektére dane wskazuja, ze Zywnosc
fermentowana stanowi az 1/3 spozywanych produktéw. Postep w zakresie
technik analitycznych, w tym genomicznych, ktéry dokonal si¢ na
przestrzeni lat, pozwala dzi$ na kompleksowe monitorowanie zmian
biochemicznych, mikrobiologicznych, fizykochemicznych, ale
i strukturalnych, zachodzacych podczas procesu fermentacji roéznych
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surowcéw. Umozliwit naukowcom uzyskanie informacji odnosnie szczegélowego profilu
molekularnego tysiecy roznorodnych metabolitéow obecnych w Zzywnosci fermentowanej.
Zawarto$¢ tych metabolitéw wynika przede wszystkim ze skladu surowcowego, mikroflory
produktéw, zatozen technologicznych procesu oraz warunkéw przechowywania. Dzi$ wiemy, ze
w skladzie zywnosci fermentowanej znajdowac sie moga nie tylko zwiazki sprzyjajace zdrowiu
czlowieka, ale rowniez stwarzajace ryzyko dla zdrowia konsumentéw. Naleza do nich aminy
biogenne. Powstajg gtéwnie w wyniku dekarboksylacji wolnych aminokwaséw,
metabolizowanych w ten spos6b przez mikroorganizmy obecne w produktach fermentowanych.
Nadmierna podaz amin biogennych w diecie moze prowadzi¢ do wystapienia szeregu
niepozadanych reakcji w organizmie czlowieka, wiacznie z objawami ostrego zatrucia. Zalezy to
od indywidualnej wrazliwosci oraz rodzaju i ilosci amin biogennych dostarczonych z dieta.
Wydaje sie, ze grupa oséb szczegélnie wrazliwych na wystgpowanie amin biogennych
w zywnoéci moze w dzisiejszym $wiecie wzrastaé, co ma zwiazek z chorobami o podtozu
immunologicznym oraz coraz powszechniej stwierdzana depresja. W leczeniu tej ostatniej stosuje
si¢ farmaceutyki ograniczajace aktywnos¢ aminooksydaz, metabolizujacych aminy w organizmie
czlowieka. Moze to doprowadza¢ do reakdji niepozadanych. Potrzebne sa zatem badania naukowe
dokumentujace zawarto$¢ amin biogennych w zywnosci fermentowanej, definiujace warunki ich
powstawania, ryzyko zdrowotne zwiazane ze spozyciem zywnosci zawierajacej te zwiazki, ale
réwniez ukierunkowane na obnizanie zawartosci tych zwigzkéw w Zywnosci fermentowane;.
Wskazanymi aspektami zapewniania bezpieczenstwa zywnosci fermentowanej zajela si¢ w pracy
doktorskiej Pani mgr inz. Olga Swider.

Przedstawienie informacji o rozprawie doktorskiej w odniesieniu do elementéw
podlegajacych ocenie wraz z uzasadnieniem oceny

Wskazane przez Doktorantke osiagniecie naukowe pt: ,Wplyw modyfikacji mikrobioty
na obecno$¢ amin biogennych w fermentowanej Zywnosci” jest zbiorem 4 powigzanych
tematycznie artykuléw naukowych o tacznym wspdtczynniku IF = 25,375 (zgodnie z rokiem
publikacji) oraz 580 pkt. MEiN. Prace opublikowano w latach 2020-2023 w czasopismach
specjalistycznych z listy JCR, takich jak: Journal of Agricultural and Food Chemistry, Molecules,
LWT - Food Science and Technology oraz Critical Reviews in Food Science and Nutrition. Sa to
prace wieloautorskie (3-8 autoré6w), w ktérych Doktorantka jest pierwszym autorem oraz autorem
korespondencyjnym. Do wszystkich artykuléw zataczono os$wiadczenia gléwnego Autora
publikacji i wspélautoréw. Na ich podstawie mozna stwierdzi¢, ze udziat Pani mgr inz. Olgi
Swider w przygotowaniu artykuléw byt wiodacy. Wspéttworzyta koncepcje wszystkich badan,
uczestniczyla w opracowywaniu i walidacji metod analitycznych, wykonywata prace
doéwiadczalne, opracowywala, interpretowata i dyskutowata uzyskane wyniki, przygotowywata
tre$¢ manuskryptow, odpowiadata na uwagi recenzentéw oraz edytowala prace zgodnie z tymi
uwagami. Nalezy zauwazy¢, ze prace wykazane w ramach dysertacji charakteryzowaly sie
rozbudowanym zakresem badawczym i metodycznym, co uzasadnia podjeta wspotprace.
Umozliwila ona Doktorantce weryfikacje zalozonych hipotez i realizacje celéow szczegoélowych
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z wykorzystaniem bardzo dobrego, zréznicowanego warsztatu analitycznego, ktory niewatpliwie
rozwinat takze umiejetnosci poznawcze Pani Magister. Lista bardzo dobrych czasopism, w ktorych
wyniki prac zostaly zaprezentowane, potwierdza zrealizowanie badaii na wysokim poziomie
naukowym.

Zakres prac wykonanych przez Pania mgr inz. Olge Swider potwierdza umiejetnosé
samodzielnego prowadzenia pracy naukowej oraz dobra organizacje Doktorantki.

Dysertacje zawarto na 206 stronach, z czego 68 stanowi autoreferat. Tres¢ pracy
przygotowano w podziale na: Wstep, Wykaz stosowanych skr6téw, Wykaz publikacji
stanowiacych monotematyczny cykl bedacy podstawa do ubiegania si¢ o nadanie stopnia
naukowego doktora, z oméwieniem wktadu Doktorantki w realizacje prac wchodzacych w skiad
rozprawy (Rozdzial 1), Przeglad piSmiennictwa (Rozdzial 2), Hipotezy, cel
i zakres pracy (Rozdziat 3), Materiat i metody badan (Rozdzial 4), Oméwienie i dyskusja wynikow
(Rozdziat 5), Podsumowanie i wnioski (Rozdziat 6), Spis pisSmiennictwa (Rozdziat 7). Nastepnie
zestawiono pelne teksty publikacji wchodzacych w sklad osiagniecia oraz oswiadczenia
wspdtautoréw. Na koricu zamieszczono wykaz osiggnie¢ naukowych Doktorantki ze wskazaniem
danych bibliometrycznych, listy = publikacji naukowych i populamonaukowych (poza
wchodzacymi w sklad dysertacji), wykaz uczestnictwa w konferencjach oraz 14 projektach
badawczych, w tym w ramach programéw HORYZONT 2020 i GOSPOSTRATEG. Pozwala to
stwierdzi¢, ze Pani Magister wykazywala sie znaczaca aktywnoscia naukowa, nie tylko
w obszarze prac zwigzanych z realizacja doktoratu.

We Wstepie pracy Doktorantka nakredlita problem zwigzany z wystgpowaniem amin
biogennych w zywnosci fermentowanej, uzasadniajagc istotnos¢ podjetych badan
ukierunkowanych na obnizenie ryzyka wystepowania tych zwiagzkéw w zywnoéci fermentowanej
pochodzenia roslinnego. Zdefiniowata sktad mikroflory, warunki fermentacji i przechowywania
produktéw fermentowanych jako istotne czynniki wptywajace na wytwarzanie amin biogennych
w produktach fermentowanych. Wykorzystanie kultur starterowych, niewykazujacych zdoInosci
do produkgji amin biogennych, ale jednocze$nie zdolnych do szybkiego zdominowania mikroflory
produktéw fermentowanych, zaproponowata jako potencjalnie skuteczng strategie ograniczania
powstawania amin w produktach fermentowanych. Doktorantka nakreslita takze mozliwos¢
wykorzystania w technologii produktéw fermentowanych, naturalnych substancji biologicznie
czynnych ograniczajacych procesy wytwarzania amin. Zwrécita uwage na brak dostatecznej ilosci
danych w odniesieniu do wystepowania amin biogennych w produktach fermentowanych
pochodzenia roslinnego. Zdefiniowanie wskazanych probleméw, ktdre staly si¢ podstawa do
przedstawienia wlasnych zalozen badawczych, bylo z pewnoscia mozliwe dzigki wnikliwemu
zapoznaniu si¢ przez Doktorantke z zagadnieniami teoretycznymi zwigzanymi z tematem
dysertacji. Podjeta tematyka badan wpisuje si¢ we wspolczesne trendy badawcze w ramach
dyscypliny technologia Zzywnosci i zywienia.
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Doktorantka dokladniej wprowadza czytelnika do zagadnien badawczych pracy
w rozdziale 2. Przeglad piSmiennictwa. W przejrzysty sposéb scharakteryzowata
tu najwazniejsze zagadnienia teoretyczne zwigzane z tematem doktoratu, wskazujac luki
w aktualnej wiedzy. Rozdzial stanowi swego rodzaju podsumowanie zagadnien wstepnych
publikacji P1, P2, P41 P4, stanowigcych osiggniecie Doktorantki. Przedstawiono w nim klasyfikacje
zywnosci fermentowanej, wlasciwosci prozdrowotne takiej Zywnosci oraz potencjalne zagrozenia
bezpieczenstwa zwigzane ze spontanicznym procesem fermentacji ktéry —moze
skutkowaé powstawaniem amin biogennych. Oméwiono charakterystyke chemiczng amin
biogennych, ich wystepowanie w zywnosci, wptyw na organizm czlowieka, czynniki stymulujace
produkcje tych zwiazkéw w zywnosci fermentowanej. Podkreslono istote optymalizacji
warunkéw procesu fermentadji, szczegélnie w zakresie stosowania wyselekcjonowanych kultur
starterowych, odpowiedniej temperatury fermentacji i stezenia soli oraz dodatkéw roslinnych,
jako kluczowych metod eliminadji zagrozen chemicznych, mikrobiologicznych oraz standaryzacji
produktéw fermentowanych. W podrozdziale przedstawiajacym regulacje prawne zwigzane
z bezpieczefistwem zywnosci w zakresie wystepowania amin biogennych w produktach
spozyweczych, Doktorantka podkreslita trudnosci zwigzane z ustaleniem bezpiecznych limitow
zawartosci tych zwiazkéw w zywnosci. Rozwazania zawarte w tym podrozdziale pracy sa bardzo
ciekawe i cenne, podkreslaja jednoczesnie znaczenie prac badawczych wykonanych przez Pania
mgr inz. Olge Swider w zakresie uzupelnienia danych srodowiskowych dotyczacych
wystepowania amin biogennych i ich prekursoréw w zywnosci fermentowanej pochodzenia
roélinnego zbadanej przez Doktorantke, jak i wyznaczenia indekséw amin biogennych, ktére moga
by¢ przydatne dla szacowania ryzyka zdrowotnego po spozyciu tych produktéw. Bibliografia
wykorzystana do przygotowania rozprawy doktorskiej jest jak najbardziej aktualna i nie budzi
moich zastrzezen.

Na podstawie informacji zawartych w czeéci teoretycznej pracy nalezy podkresli¢, ze
Pani mgr inz. Olga Swider bardzo dobrze orientuje si¢ w aktualnej problematyce badan nad
powstawaniem i metodami ograniczania wystepowania amin biogennych w Zywnosci, dzieki
czemu koncepcja realizowanych prac odpowiada najnowszym wyzwaniom naukowym w tym
zakresie.

Doktorantka zdefiniowata trzy hipotezy badawcze, ktére zdeterminowaly szczegdtowe
cele podjetych eksperymentéw, a w konsekwencji ich zakres. Szczegdlowe cele pracy
ukierunkowane byly na: 1. ocene ryzyka zdrowotnego zwigzanego z wystgpowaniem amin
biogennych w fermentowanej zywnosci, 2. analize mozliwosci ograniczenia formowania amin
biogennych w fermentowanych warzywach przez modyfikacje warunkow fermentacji, 3.
okreslenie mozliwosci wykorzystania odpowiednich kultur starterowych do ograniczania
obecnosci amin biogennych w zywnosci fermentowane;j.

W rozdziale 4. Material i metody badart w sposob skrécony przedstawiono czes¢

analityczng i technologiczng zrealizowanych eksperymentéw, oméwionych szczegétowo
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w publikacjach P1, P2 i P3. Wyniki odpowiadajace tym pracom przedstawiono w rozdziale 5.,
a ich podsumowanie oraz sformulowane na ich podstawie stwierdzenia i wnioski (facznie 6)

zawarto w rozdziale 6.

Zrealizowane prace badawcze ocenianej dysertacji obejmowaly w pierwszej kolejnosci
opracowanie i zwalidowanie procedury analitycznej, ktéra postuzyla Doktorantce do
jednoczesnego oznaczania zawartosci amin biogennych oraz wolnych aminokwaséw technika
chromatografii cieczowej sprzezonej ze spektrometria mas (LC-MS). Nastgpnie Doktorantka
scharakteryzowala 19 rodzajéw gotowych fermentowanych produktéw roslinnych (facznie 85
probek) na zawarto$¢ amin biogennych i wolnych aminokwaséw oraz wyznaczyla Indeks Amin
Biogennych (z ang. BAI). Na podstawie wskazanego indeksu, skorelowanego z zawartoscia
histaminy, tyraminy, putrescyny i kadaweryny, zaklasyfikowata badane produkty fermentowane
dostepne na polskim rynku, do jednej z czterech grup ryzyka wystapienia niepozadanych
objawéw po ich spozyciu (ryzyko niskie, srednie, wysokie i bardzo wysokie). Produkty
fermentowane przygotowane na bazie szesciu, spoérod 19 badanych gatunkéw/odmian warzyw,
takich jak fermentowana brukselka, brokul, kapusta biata i czerwona, kimchi, ogérki, zostaly
zaklasyfikowane do grupy o wysokim ryzyku wystapienia niepozadanych efektéw po spozyciu
nawet u 0s6b zdrowych (BAI >300 mg/kg). Trzy produkty sklasyfikowano w ramach ryzyka
$redniego. Wyniki tego etapu prac zwiazane z pierwsza hipoteza badawcza i pierwszym celem
szczegoltowym przedstawiono w publikacji P1 ( Swider, O., Roszko, M. £., Wéjcicki, M., Szymczyk,
K. (2020) Biogenic amines and free amino acids in traditional fermented vegetables— dietary risk evaluation.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 68(3), 856-868).

Na podstawie wynikéw oméwionych w publikacji P1, jako surowiec modelowy drugiego
i trzeciego etapu badan o charakterze technologicznym, wykorzystano ogérki siewne, ktore
poddawano fermentagji.

W drugim etapie badari zastosowano spontaniczny sposob fermentacji, roznicujac jej
przebieg temperatura fermentacji i przechowywania (11°C lub 23°C) oraz stezeniem soli w solance
(0,5%, 1,5% i 5%). Miato to na celu okreslenie zdolnosci rodzimej mikroflory surowca do
wytwarzania amin biogennych i metabolizowania ich prekursoréw (aminokwaséw) w zadanych
warunkach. W otrzymanych wariantach technologicznych ogérkéw fermentowanych oznaczano
zawarto$¢ amin biogennych, wolnych aminokwaséw, oznaczano zawartos¢ kwasu mlekowego
i octowego, okreslano profil bakteryjnych metabolitéw za pomoca analizy widm masowych
rejestrowanych w wysokiej rozdzielczosci, liczbe bakterii i grzybéw z wykorzystaniem metod
hodowlanych oraz profil bakterii na podstawie sekwencji genéw odpowiedzialnych za synteze
podjednostki 16S rRNA. Uzyskane wyniki wskazaly, Ze modyfikacja temperatury
i stezenia chlorku sodu w warunkach fermentacji spontanicznej wplywaja na profil mikrobioty
w fermentowanych ogérkach, ale nie sa wystarczajace do jednoznacznego ograniczenia zawartosci
amin biogennych i standaryzacji jakosci i bezpieczeristwa produktu. Wyniki tych badan
przedstawiono w publikacji P2 ( Swider, O., Wojcicki, M., Bujak, M., Juszczuk-Kubiak, E., Szczepariska,
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M., Roszko, M. £. (2021) Time evolution of microbial composition and metabolic profile for biogenic amines
and free amino acids in a model cucumber fermentation system brined with 0.5% to 5.0% sodium chloride.
Molecules, 26(19), 5796). Pozwolily one zweryfikowa¢ druga hipoteze badan i osiggna¢ cel 2.

W trzecim etapie badann w produkcji ogérkéw fermentowanych Doktorantka zastosowata
dodatek pojedynczych kultur starterowych (szczepy Lacticaseibacillus casei KKP 3272
i Pediococcus pentosaceus KKP 3273). Szczepy wytypowano na podstawie badan wstepnych. Byly to
izolaty z materiatlu roslinnego zdeponowane w zasobach Kolekgi Kultur Drobnoustrojow
Przemystowych IBPRS-PIB. Pani mgr inz. Olga Swider zidentyfikowala wskazane bakterie na
podstawie sekwencji fragmentu 16S rDNA. Sekwencje zdeponowano w bazie GenBank pod
numerami akcesyjnymi MT994696 (L. casei KKP 3272) oraz MT994747 (P. pentosaceus KKP 3273).
Udokumentowata nieobecno$¢ w genomach tych szczepéw sekwencji odpowiedzialnych za
produkcje amin biogennych. Do otrzymania produktéw fermentowanych bakterie zastosowano
na trzech poziomach koncentracji komérek w solance. Stezenie soli w solance na poziomie 2,5%
przyblizylo proces otrzymywania produktu do realiéw przemystowych, w ktorych stosuje sie
solanki o stezeniu 2%-3,5% NaCl. Ogorki fermentowane poddano analizom metabolitéw i sktadu
mikroflory w zakresie adekwatnym do etapu 2 badan, z pominigciem profilu metabolitow
bakteryjnych. Troche szkoda, ze Pani Magister nie byla do korca konsekwentna i nie okreslifa
profilu metabolitéw bakteryjnych réwniez dla produktéw uzyskanych w tym etapie badan.
Uwazam, ze byloby to bardzo cenne w kontekscie charakterystyki wlasciwosci biochemicznych
izolatéw bakterii wykorzystanych jako nowe kultury starterowe. Uzyskane wyniki wskazaly, ze
kultury starterowe uzyte w koricowym stezeniu nie mniejszym niz 10° jtkmL-1 solanki
dominowaly mikroflore fermentowanych ogérkéw po 6 miesigcach przechowywania,
ograniczajac wzrost m.in. bakterii z rodziny Enterobacteriaceae. Jednoczesnie istotnie ograniczyty
zawartodci amin biogennych w produkcie koricowym. Wyniki tych prac zawarto w publikacji P3
(Swider, O., Roszko, M. E., Wojcicki, M., Bujak, M., Szczepatiska, M., Juszczuk-Kubiak, E., Srednicka, P.,
Cieslak, H. (2023) Non-aminobiogenic starter cultures in a model system of cucumber fermentation. LWT —
Food Science and Technology, 177, 114574). Moim zdaniem wskazana praca jest najwazniejsza
sktadowa ocenianego osiagniecia Doktorantki, przedstawiajac kluczowe wyniki w odniesieniu do
tematu pracy. Na podstawie wynikéw tej czesci badan Doktorantka zrealizowata trzeci
szczegblowy cel pracy i zweryfikowata opowiadajacg mu hipoteze badawcza.

Publikacja P4 (Swider, O., Roszko, M., Wéjcicki, M. (2023) The inhibitory effects of plant additives
on biogenic amine formation in fermented foods — a review. Critical Reviews in Food Science and Nutrition,
1-26) stanowi przeglad literatury dokumentujacy mozliwos¢ zastosowania dodatkow
pochodzenia roslinnego do ograniczania zawartosci amin biogennych w produktach
fermentowanych, modelowania sktadu ich mikroflory, ksztattowania prozdrowotnych
wiaséciwosci oraz waloréw sensorycznych takich produktéw. Publikacje traktuje jako nakreslenie
perspektywy dalszych badani Doktorantki nad ograniczaniem zawarto$¢ amin biogennych

w zywnodci. Przedstawione w artykule informacje, w tym bardzo szczegélowe zestawienia
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tabelaryczne, podkreslaja wklad pracy wilozonej przez Doktorantke w przygotowanie
opracowania. Oparto je na przegladzie 150 pozycji bibliograficznych. Na uwage zastuguje fakt, ze
artykul opublikowano w czasopiSmie bardzo cenionym (200 pkt MEiN) o wysokim
wspolczynniku wpltywu (IF 10.2).

Podsumowujac te cze$¢ oceny stwierdzam, ze zrealizowane badania zakonczyly sie
uzyskaniem interesujacych wynikéw. Stanowia oryginalne rozwiazanie problemu naukowego
laczacego si¢ z praktyka w zakresie ksztaltowania jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
fermentowanej. Opracowany sposOb  obnizania zawartosci amin biogennych
z wykorzystaniem nieaminobiogennych kultur starterowych niewatpliwie wskazuje na
potencjal aplikacyjny rozwiazania, ale wymaga jeszcze kontynuacji badan, szczegolnie
w zakresie oceny sensorycznej wytworzonych produktow.

Do najwazniejszych osiagnie¢ ocenianej pracy zaliczam:

1. Opracowanie metody analitycznej jednoczesnego oznaczania amin biogennych
i wolnych aminokwaséw w matrycy fermentowanych produktéw roslinnych.

2. Oszacowanie ryzyka zdrowotnego dla dostepnych na polskim rynku 85 fermentowanych
produktéw roslinnych o zréznicowanym skladzie surowcowym (ogdrki, kapusta biata,
kapusta czerwona, brukselki, brokut, kalafior, papryka, oliwki, burak, rzodkiewka, biata
rzepa, topinambur, marchew, pomidor, dynia, czosnek, seler, pieczarki oraz kimchi)
w oparciu o opracowany Indeks Amin Biogennych.

3. Wytypowanie nieaminobiogennych bakterii kwasu mlekowego Lacticaseibacillus casei KKP
3272 oraz Pediococcus pentosaceus KKP3273, w pozadanym kierunku modyfikujacych sktad
mikroflory i skutecznie zmniejszajacych wskaznik amin biogennych w fermentowanym
produkcie roglinnym, gdy zastosowane na odpowiednim poziomie koncentracji komorek.

Podczas czytania ocenianej rozprawy nasunely sie nastgpujace uwagi i pytania, ktore maja

charakter uzupelniajacy, a takze dyskusyjny i nie wplywaja na ocen¢ merytoryczna pracy.

1. W procesie technologicznych wytwarzania produktu fermentowanego Doktorantka
wykorzystata ogoérki rozdrobnione, co nie jest praktykowanym powszechnie podejsciem.
Zastanawiam sie zatem, czy i jak, taki sposéb przygotowania surowca mégt wplyna¢ na
profil mikroflory i proces wytwarzania amin biogennych podczas fermentacji
i przechowywania produktu?

2. W czesci opisujacej metodyke pracy (podrozdziat 4.2.2. Analiza chromatograficzna
i spektrometria mas) Doktorantka omawia metody analizy zawartosci amin biogennych
i wolnych aminokwaséw oraz kwaséw organicznych po czym nastgpuje punkt: Analiza
bakteryjnych metabolitéw. W moim odczuciu precyzyjniej byloby wskazany punkt
zatytutowaé: Analiza profilu bakteryjnych metabolitéw, zaréwno ze wzgledu na metabolity
bakteryjne wymienione w puntach poprzedzajacych zapis, jak i jakosciowy charakter

oznaczenia.
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3. Zastanowilo mnie, dlaczego Doktorantka zastosowata nieselektywne podloze YPG do
oznaczenia liczby grzybéw mikroskopowych w tak bogatym w mikroflore produkcie? Czy
weryfikowano wyroste kolonie?

4. Z czystej ciekawosci musze zapytaé, dlaczego Doktorantka wykorzystywata
w publikacjach P2 i P3 inne pary starteréw reakcji amplifikacji tego samego rejonu genu
165 rDNA?

5. Przyznam, ze po zapoznaniu si¢ z metodyka badan nie jest dla mnie do konca jasne, czy
Doktorantka wykonywata oznaczenia w solance, homogenizacie solanki i produktu, czy tez
w samych ogorkach?

6. W rozdziale omawiajacym wyniki badan (Str. 45) Doktorantka wskazuje, Ze: ,jako materiat
modelowy zostat uzyty ogérek siewny” — lepiej jest jednak méwic¢ nie o jednym ogorku,
a o wielu.

7. Jak Doktorantka moze wytlumaczy¢é (w uzupelnieniu do dyskusji zawartej
w publikagji P3) tak zdecydowana modyfikacje profilu bakterii w produkcie
fermentowanym w obecnosci najwyzszego stezenia komodrek Pediococcus pentosaceus
KKP3273?

Konkluzja konicowa oceny

Przedstawiona do recenzji dysertacja mgr inz. Olgi Swider, zatytulowana ,Wplyw
modyfikacji mikrobioty na obecno$¢ amin biogennych w fermentowanej zywnosci”,
w mojej ocenie odpowiada wymaganiom stawianym rozprawom doktorskim zdefiniowanym
w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce wraz z p6zniejszymi
zmianami. W zwiazku z powyzszym przedktadam Radzie Naukowej Instytutu Biotechnologii
Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Waclawa Dabrowskiego — Panstwowego Instytutu
Badawczego w Warszawie wniosek o jej przyjecie i dopuszczenie Autorki do dalszych etapoéw
postepowania, celem uzyskania stopnia doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia
Zywnosci i zywienia.

Jednoczeénie, zwazajac na kompleksowos¢ i szeroki zakres badan, dominujacy udziat Pani
mgr inz. Olgi Swider w ich realizacji, jakos¢ uzyskanych wynikéw, znaczenie praktyczne oraz
rozpowszechnienie wynikéw badan w bardzo dobrych czasopismach o zasigegu
miedzynarodowym i wysokim wspétezynniku oddziatywania, przedktadam wniosek formalny
do Rady Naukowej Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa
Dabrowskiego — Pafstwowego Instytutu Badawczego w Warszawie o wyréznienie pracy

Anna Bzducha—Wrébe;

doktorskiej Pani mgr inz. Olgi Swider.
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