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» Wplyw modyfikacji mikrobioty na obecnos¢ amin biogennych w fermentowanej

zywnosci”

Podstawa opracowania recenzji

Podstawg opracowania recenzji jest Uchwala Rady Naukowej nr X/74/3023 Instytutu
Biotechnologii Przemystu Rolno Spozywczego im. Profesora Wactawa Dabrowskiego —
Panstwowego Instytutu Badawczego w Warszawie z dnia 16.08.2023 r. oraz pismo Dyrektora

prof. dr hab. inz. Artura H. Swiergiela z dnia 06.11.2023r. powotujace mnie na recenzenta.

Komentarz wstepny

Przetozona do oceny rozprawa doktorska zostata wykonana po opieka i promotorstwem
Pana dr hab. inz. Marka L. Roszko, prof. IBPRS-PIB z Zakladu Bezpieczenstwa i Analizy
Chemicznej Zywnosci, Instytutu Biotechnologii i Przemystu Rolno-Spozywczego im. Prof.

Dabrowskiego - Panstwowego Instytutu Badawczego.



Badania skupialy si¢ na ocenie wplywu fermentacji mlekowej spontanicznej i
ukierunkowanej na badanie obecnodci amin biogennych w produktach warzywnych ze
szczegdlnym uwzglednieniem ogorka jako rosliny powszechnie poddawanej temu procesowi
w Polsce. Fermentacja jest procesem przyjaznym srodowisku i niesie ze sobg korzysci
zdrowotne w postaci wzbogacania nowopowstalej zywnosci w biologicznie aktywne zwiazki.
Jest obecnie szeroko badanym procesem proponujagcym wykorzystanie licznych surowcow
spozywczych w tym niewykorzystanych resztek poprodukcyjnych oraz bakterii o cechach pro-
zdrowotnych znajdujacych si¢ w swiatowych kolekcjach.

Waznym zagadnieniem towarzyszacym badaniu zywnosci fermentowanej, jest
obecnos¢ amin biogennych, ktére wystepuja naturalnie w wielu produktach spozywczych i
wplywaja na smak, aromat i konsystencje zywnosci. Aminy biogenne (BA) wystepuja
naturalnie u ludzi, zwierzat, roslin 1 bakterii. Sa to stabilne termicznie, zasadowe zwigzki azotu
o niskiej masie czgsteczkowej tworzace si¢ podczas fermentacji wskutek aktywnosci
mikroorganizméw, niewystarczajacej jakosci higienicznej surowca, oraz kontaminacji w
trakcie produkcji i przechowywania. Ich nadmierna obecnos¢ w produktach spozywezych moze
powodowac psucie si¢ zywnosci i stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia ze wzgledu na mozliwe
toksykologiczne skutki oddziatywania na uktad oddechowy i krazeniowo-naczyniowy.

Wskaznik toksycznosci BA jest trudny do ustalenia. Jest on zalezny od procesu
detoksykacji w przewodzie pokarmowym, obecnosci innych BA i skiadnikow pozywienia,
aktywnosci wodnej, pH, mikroflory przewodu pokarmowego oraz innych czynnikéw (czas i
temperatura przechowywania), ktéore wplywaja na aktywnos$é bakterii inicjujgcych
powstawanie BA. Stwierdzono, ze BA pelnia kluczowe funkcje w organizmie, takie jak
kontrola temperatury ciala, pH zoladka, wydzielanie kwasu zolagdkowego, aktywnosé
metaboliczna, odpowiedz immunologiczna w przewodzie pokarmowym, aktywnos$¢ uktadu
nerwowego (mozgu) i cisnienie krwi.

Badania nad obecnosciag i zmiennoscia BA sa istotne ze wzgledéw spotecznych i
gospodarczych, poniewaz mozna uznaé, Ze ocena ilosciowa BA w produktach spozywczych
moglaby by¢ jednym z wyroznikéw jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Dlatego uwazam, ze
niniejsze badania mieszcza si¢ w miedzynarodowych trendach, a przedstawiona wiedza jest

uzupetnieniem dotychczasowych danych.

Przedstawienie informacji o ocenianej rozprawie doktorskiej

Doktorat zostat przygotowany w postaci czterech recenzowanych artykutow,
posiadajacych indeks DOI, opublikowanych w renomowanych czasopismach w latach 2019-
2023. Autorka zadeklarowala, iz wszystkie publikacje razem posiadajg [F = 25,375 oraz sumg
punktéw ministerialnych = 580. Ztozone o§wiadczenia wspdtautoréw wskazuja, ze realizowane

zadania byly praca zbiorowa, co jest oczywiste przy tego typu badaniach. Nie znalaztam jednak



informacji o podziale procentowym wktadu pracy pomigdzy poszczegdlnych wspétautorow a
Doktorantke.

Cztery publikacje, ktérych merytoryczna jakos¢ zostata juz wezesniej oszacowana przez
recenzentéw, stanowig monotematyczny cykl pod wspolnym tytutem ,,Wplyw modyfikaciji
mikrobioty na obecno$¢ amin biogennych w fermentowanej zywnosci”. Po dokonaniu oceny
roznych warzyw pod wzgledem tworzenia si¢ amin biogennych do dalszych badan zostal
wybrany zielony ogérek Mirabelle. Taki wybor wydaje sie by¢ zasadny wobec popularnosci
tego warzywa w Polsce i trendu europejskiego w kierunku stosowania fermentacji jako
korzystnej formy obrébki zardéwno w skali przemystowej jak i tradycyjnej w warunkach mini
produkcji.

Opracowanie zbiorcze obejmuje wszystkie standardowo przyjete czesei:

1. Oswiadczenia promotora i autora pracy.

2. Streszczenie polsko- i angielskojezyczne wraz ze stowami kluczowymi.
3. Spis tresci.

4. Wstep.

5. Wykaz stosowanych skrotow.

6. Wykaz prac sktadajacych si¢ na doktorat i wktad pracy Doktorantki.
7. Przeglad pismiennictwa.

8. Hipotezy, cel i zakres pracy.

9. Materiaty i metody badan.

10. Oméwienie i dyskusja wynikow.

11. Podsumowanie i wnioski.

12. Spis literatury.

13. Cykl publikacji.

14. Oswiadczenie wspotautorow.

15. Wykaz osiggni¢¢ naukowych.

Po zapoznaniu sig¢ z caloscig Rozprawy uznatam, ze tytut Doktoratu nie w petni oddaje
osiggniecie dokonane podczas realizacji pracy i powinien by¢ zmieniony. Zdaje sobie sprawe,
ze tytul Rozprawy byt wezesniej zaakceptowany przez Rade Naukowa Wydziatu, jednakze po
wykonaniu wszystkich eksperymentéw, mozna byto wnioskowa¢ o zmiang, tak aby wskazac
na wyjatkowos¢ tej pracy. Autorka przeprowadzita proby obnizenia zawartosci BA stosujac
jako zmienne trzy poziomy chlorku sodu, dwie temperatury podczas fermentacji spontanicznej
i dwa szczepy Lacticaseibacillus casei KKP 3272 i Pediococcus pentosaceus KKP 3273.
Badania ze wskazanymi szczepami pozwolily na skuteczne obnizenie poziomu BA i to jest

glownym osiggnieciem Doktorantki.



Chciatabym poprosi¢ Doktorantkg o Jej wilasne przemyslenia i probe zaproponowanie
teraz nowego tytulu, co moze by¢ w przysztosci inspiracja do redagowania nastepnych
publikacji.

W czgéci stanowigcej Przeglad Pismiennictwa znajduje sig¢ troche bledow edytorskich,
ktérych nie bede tu wymieniaé, daje si¢ réwniez zauwazy¢ awersja Autorki do stawiania
przecinkow, gltownie przed literg ,,a”. Jednakowoz, nie moge nie zwrdci¢ uwagi na zdanie
»~Aminy sa odpowiedzialne za wystgpowanie reakcji alergicznych”, ktére poparte zostato
literaturg Ladero i wsp. 2010. To zdanie jest nieprecyzyjnym uogélnieniem. Jedynie histamina
jest odpowiedzialna za wystgpowanie objawéw podobnych do alergicznych, a nie wszystkie
aminy biogenne. Ladero wyjasnit, ze ,,The consumption of foods with high concentrations of
histamine can cause the same symptoms as those seen in an allergic reaction, leading to an
incorrect diagnosis.” Konkludujac, histamina jest uwalniana z komorek tucznych podczas
faczenia si¢ specyficznych przeciwcial z alergenem, co w nastgpstwie wywotuje reakcje
narzadows. Problematyczne dla zdrowia moze by¢ spozycie produktu spozywczego
zawierajacego histaming, lub inicjujacego zwigkszone wydzielanie histaminy w organizmie,
badz w przypadku deficytu DAO (diaminooskydazy), gromadzenie histaminy i wzbudzenie
nietolerancji histaminy. W przysztych publikacjach radzitabym doktadniej przygotowywac

opisy, zgodnie ze stanem faktycznym.

Ponizej krotko przedstawiam poszczegdlne publikacje oraz moje gldwne uwagi odnoszace sie

do zrealizowanych zadan.

1. J. Agric. Food Chem. 2020, 68, 856—868 (https://dx.doi.org/10.1021/acs.jafc.9605625).
Analizie poddano 19 réznych warzyw: ogoérek, kapusta biala (kiszona), kapusta czerwona,
brukselka, brokuty, kalafior, papryka, oliwki, buraki, rzodkiewka, biata rzepa, topinambur,
marchew, pomidor, dynia, czosnek, kimchi, seler i pieczarki. Zostaty one poddane fermentacji
i w 85 probkach oznaczono dziewie¢ amin biogennych (histamina, tyramina, putrescyna,
kadaweryna, tryptamina, spermina, spermidyna, agmatyna, 2-fenyloetyloamina) oraz osiem
wolnych aminokwasow (histydyna, lizyna, fenyloalanina, tyrozyna, arginina, ornityna,
glutamina, tryptofan). Uzyskano zréznicowane wyniki. Oznaczono wskaznik Biogenic Amines
Index (BAI) dla kazdej odmiany warzyw, co bylo podstawa oceny ryzyka zwigzanego z
obecnoscig amin biogennych. Biorac pod uwage obecnos¢ czterech amin biogennych
(putrescyny, tyraminy, kadaweryny i histaminy) wyznaczono trzy poziomy wskaznika BAI
wysoki/sredni/niski dla wszystkich badanych odmian fermentowanych warzyw. Poziomy
wolnych aminokwasow (FAA) wahaty si¢ od 54,8 mg-kg-1 (sfermentowane oliwki) do 3917,42
mg-kg-1 (sfermentowany czosnek). Wskazano, ze wysoka zawartos¢ FAA moze zwigkszac

ryzyko tworzenia toksycznych ilosci BA.



2. Molecules 2021, 26, 5796. https://doi.org/10.3390/molecules26195796.
Zaproponowano modelowy system fermentacji ogorkow Mirabelle stosujgc trzy poziomy

chlorku sodu (0,5%, 1,5% i 5,0% NacCl) i dwie temperatury podczas prowadzenia fermentacji
spontanicznej (11 i 23°C). Oceniono zdolnos¢ rodzimej mikroflory do produkeji amin
biogennych i metabolizowania prekursoréw aminokwasdw. Po 6 miesiacach doswiadczenia nie
zanotowano znaczgcych réznic migdzy badanymi wariantami. Najbardziej obficie wystepujaca
aming biogenng byta putrescyna, a wskaznik biogennych amin (BAI) obliczony dla wszystkich
probek byl znacznie ponizej poziomu spodziewanego do wywolania niepozadanych efektow
po spozyciu. Wyniki wskazaty, ze mozliwos¢ kontrolowania spontanicznej fermentacji poprzez
zmiang stgzenia soli 1 temperatury w celu zahamowania powstawania tworzenia biogennych

amin jest mato prawdopodobna.

3. LWT - Food Science and  Technology 177  (2023) 114574,
https://doi.org/10.1016/j.1wt.2023.114574.

Przeprowadzono ukierunkowang fermentacje ogérka Mirabelle z wykorzystaniem dwodch

szczepow Lacticaseibacillus casei KKP 3272 (wyizolowany z buraka) i Pediococcus
pentosaceus KKP 3273 (wyizolowany z pomidora). Stwierdzono, ze wskaznik amin
biogennych (BAI) zostat skutecznie obnizony dzigki zastosowaniu obydwu szczepéw w
poréwnaniu do probek fermentowanych spontanicznie. Po 6 miesigcach przechowywania, BAI
ulegt dalszemu obnizeniu. Histamina i putrescyna zostaly zredukowane o ponad 90%
niezaleznie od zastosowanej kultury starterowej, podczas gdy P. pentosaceus KKP 3273 byt
bardziej skuteczny w redukeji tyraminy i kadaweryny. Stwierdzono, Ze profil bakteryjny probek
zalezal od zastosowanego szczepu i liczby komorkowej. We wnioskach wskazano, ze
zastosowanie odpowiedniej ilosci dobrze scharakteryzowanej kultury starterowej moze
skutecznie zapobiega¢ powstawaniu duzych ilosci BA i zapewni¢ bezpieczny produkt
spozywcezy. Jednoczesnie Autorka krytycznie podeszta do braku oceny wihasciwosci
sensorycznych zaproponowanych produktéw. Takie dane bezposrednio przektadatyby sie na
przydatnos¢ wybranych szczepéw do fermentacji w aspekcie jakosci produktéw uzyskanych z
ich udziatem.

W tym miejscu nasuwa si¢ pytanie czy juz uzupetniono wyniki o analizg¢ sensoryczna i
czy moglaby Doktorantka wypowiedzie¢ si¢ na ten temat podczas obrony pracy, badZ

przedstawi¢ swojg oceng nowych produktdw.

4, Critical Reviews in Food Science and Nutrition DOI: 10.1080/10408398.2023.2258964.
Ten artykut jest praca przegladowa, stanowigca niejako podsumowanie nabytej przez Autorke
wiedzy podczas wieloletniej pracy nad Doktoratem w zakresie powstawanie amin biogennych
w zywnosci fermentowanej. Opisano rolg bakterii kwasu mlekowego w powstawaniu amin
biogennych, wptyw spozywania zywnosci fermentowanej na organizm ludzki, szczegdlnie na

mikrobiote uktadu pokarmowego i ograniczenia spozywania wynikajgce z obecnosci BA, ktore
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moge¢ stanowi¢ zagrozenie toksyczne. Wskazano takze na liczne metody mogace doprowadzi¢
do obnizenia ilosci BA w produktach fermentowanych. Autorka zaprezentowala biezgca
wiedze w postaci tabel, w ktorych przedstawita antybakteryjng aktywnos¢ skladnikow
roélinnych na akumulacje BA, wptyw dodatkéw roslinnych na pojawianie si¢ BA w produktach
migsnych, rybach i owocach morza, a takze produktach mlecznych i roslinnych. Stosowanie
dodatkéw pochodzenia roslinnego stanowi obiecujaca strategie zapewnienia bezpieczenstwa
lub poprawy wiasciwoéci funkcjonalnych i organoleptycznych fermentowanej zywnosci.
Dostarczanie fermentowanej zywnosci o obnizonej zawartosci BA pozostaje powaznym
wyzwaniem dla technologéw zywnosci. Niezbgdne sa dalsze badania dotyczace zaréwno
wezedniej testowanych jak i nowych dodatkéw pochodzenia roslinnego.

Manuskrypt napisano w oparciu o liczne dane literaturowe, co potwierdza doglebna
wiedze teoretyczna jaka posiadta Autorka realizujac swoje badania i ciggle uzupelniajgc swa
wiedze. Poniewaz jednak prace przegladowe moga stanowi¢ dodatek, ale nie tres¢ samej

rozprawy, to nie oceniam tej publikacji jako sktadowej rozprawy doktorskie;j.

Doktorantka postawita trzy hipotezy badawcze:

1. “Fermentowane produkty warzywne cechuja si¢ wysoka zawartosciag amin biogennych
a ich spozycie stanowi ryzyko wystapienia niepozadanych efektéw zdrowotnych.
Hipoteza ta byla przedmiotem weryfikacji i spostrzezenia zostaly opisane w pierwszej
publikacji. Doktorantka przedstawita empiryczne dowody w postaci swoich wynikow,
wskazujace, ze aminy biogenne wystgpuja na trzech réznych poziomach, co pozwolito na
ustalenie wskaznika Biogenic Amines Index (BAI). Badania dowiodty, ze zawartos¢ amin
biogennych jest zréznicowana, a nie (tylko!) wysoka. Druga czg¢$¢ hipotezy méwiaca o
ryzyku wystapienia niepozadanych efektow zdrowotnych nie zostata wypracowana przez
Doktorantke w zadnym badaniu klinicznym (interwencyjnym). Stad, uwazam, ze hipoteza
zostala Zle sformutowana. Rowniez cel pracy (i) jest wyraznie ukierunkowany na ,,ocene
ryzyka zdrowotnego zwigzanego z wystgpowaniem amin biogennych w fermentowanej
zywnosci”. Oczywiscie, opierajac si¢ na danych literaturowych, z pewnoscia Autorka
posiadta szeroka wiedzg w tym zakresie, dlatego prosze o przedstawienie podczas obrony
przyktadéw niepozadanych efektow zdrowotnych wynikajacych ze spozywania
fermentowanych warzyw z wysoka zawartoscia BA. Oczekujg takze ustosunkowania si¢ do

mojej uwagi dotyczacej sformutowania pierwszej hipotezy.

2. ,.Modyfikacja warunkow fermentacji (temperatury oraz dodatku NaCl) wplywa na
mikrobiote zywnosci i zawarto$¢ amin biogennych w fermentowanych produktach
warzywnych.”

Ta hipoteza jest bardzo ogodlna i trudno znalez¢ przetom w badaniach szukajac weryfikacji

tak postawionej hipotezy. Autorka zastosowala trzy poziomy dodatku soli (0.5%, 1,5% oraz

5%) i dwie temperatury przechowywania fermentowanych ogérkéw (11 i 23°C) liczac na

obserwacje wyraznych zmian. Byly to konkretne, punktowo wskazane warunki,
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zastosowane podczas spontanicznej fermentacji, ktére jednak nie przyniosty oczekiwanych
rezultatow postaci znaczacych zmian ilosci BA.

Stowo ,,modyfikacja” wg. stownika PWN jest definiowane jako ,.cze$ciowa zmiana
czegos$ nienaruszajaca istoty rzeczy” lub ,,zmiana cechy organizmu wywotana czynnikami
srodowiskowymi”. We wniosku zamieszczonym w artykule 2 Doktorantka okreslila, ze
zmiany chlorku sodu i temperatury zastosowane w celu hamowania formowania BAs sg
bardzo ograniczone (,,very limited”), we wnioskach oméwienia (str. 56), przyznaje zas, ze
»modyfikacja....nie umozliwia standaryzacji produktu.....i ograniczenia zawartosci amin
biogennych”.

Podsumowujac, hipoteza zaktadajaca ,,modyfikacj¢”, czyli brak zmian (wersja pierwsza
definicji) zostala zweryfikowana pozytywnie. Sadze jednak, ze nie taki efekt byl
spodziewany. Wydaje mi si¢, Ze Doktorantka liczyta na jaki$§ wyrazny punkt zwrotny, ktéry
pomogtby wskaza¢ nowe rozwigzania technologiczne w zakresie fermentacji i stad
zastosowanie stowa-wytrychu ,,modyfikacja”. Szkoda, ze wykonane w tym zakresie
badania nie przyniosty szczegdlnie ciekawych obserwacji. W przysztosci jednak, uwazam,
ze powszechnie naduzywane stowo ,modyfikacja” nalezatoby zastapi¢ konkretnymi
sformufowaniami ,,obnizenie/wzrost”, ktére w sposéb jednoznaczny wskazywatyby na
ukierunkowane i innowacyjne zalozenia pracy badawczej. W tym miejscu proszg
Doktorantke o propozycje innego ujgcia hipotezy 2.

3. Trzecia hipoteza jest prawidtowa i Doktorantka bezsprzecznie dokonata jej whasciwej

weryfikacji.

Stosowane metody analityczne

Podczas realizacji projektu Doktorantka wykorzystata metodg chromatografii cieczowej
sprzgzonej ze spektrometria mas (LC-MS i UHPLC-HRMS Q), wysokosprawng
chromatografie cieczowg z detektorem UV. Do identyfikacji metabolitéw wykorzystala
internetowe bazy danych. Analizy mikrobiologiczne obejmowaly oszacowanie liczby bakterii
i grzybow, profil bakterii oraz identyfikacje kultur starterowych metoda 16s rDNA. Metoda
PCR analizowata obecnos¢ genow odpowiedzialnych za produkcje amin biogennych. Wyniki
poddata analizie statystycznej. Ponadto Doktorantka brala udziat w przygotowaniu
manuskryptow oraz realizowala korespondencje z redaktorami czasopism i przygotowywata
odpowiedzi dla recenzentéw. W mojej ocenie byta to czas wytezonej pracy laboratoryjnej w
zakresie stosowania nowoczesnych metod analitycznych oraz edytorskich finalizujacych
doktorat. Pragng podkresli¢ niewatpliwg pracowito$¢ Doktorantki i zdolnosci do duzej
aktywnosci 1 wiasciwego podejscia do uzyskanych wynikéw. W trakcie realizacji projektu
nabyta umiej¢tno$¢ samodzielnego prowadzenia badan, co uzasadnia Jej ubieganie si¢ o
nadanie stopnia doktora.



Powyzsze publikacje spetniaja wytyczne zawarte w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. ,,Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce”, (Dz.U.2023.742), Art. 187:

. 1. Rozprawa doktorska prezentuje ogdlng wiedze teoretyczng kandydata w dyscyplinie albo
dyscyplinach oraz umiej¢tnos$¢ samodzielnego prowadzenia pracy naukowej...

2. Przedmiotem rozprawy doktorskiej jest oryginalne rozwigzanie problemu naukowego.....
3. Rozprawe doktorska moze stanowic¢ praca pisemna, w tym monografia naukowa, zbior

”

opublikowanych i powigzanych tematycznie artykutow naukowych....... '

Oryginalnosé¢ rozwiazania problemu naukowego

Fermentacja mlekowa jest jednym z najstarszych w historii cywilizacji procesem
technologicznym przerobu surowca w produkt o nowych wiasciwosciach w poréwnaniu do
materialu wyjsciowego. Aktualny renesans fermentacji wskazat, na potrzebe glgbszych badan
pomagajacych osiagna¢ interesujace rozwigzania dietetyczne dla konsumentéw i nauka
wychodzi naprzeciw tym potrzebom. Niniejsze opracowanie jest jednym z nich. Doktorantka
podkreslita, ze profile BAs i ich prekursorow (FAA) w sfermentowanych warzywach
dostepnych na polskim rynku detalicznym zostaty opublikowane po raz pierwszy.

Wyjatkowos¢  eksperymentu polegata na zastosowaniu dwoéch — szczepow
nieaminobiogennych z kolekcji Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno Spozywczego im.
Profesora Wactawa Dabrowskiego — Panstwowego Instytutu Badawczego w Warszawie. Byly
to Lacticaseibacillus casei KKP 3272 i Pediococcus pentosaceus KKP 3273. Dzigki tym
starterom, zaobserwowano znaczne obnizenie ilosci BA w ogorkach, i mozna przypuszczad, ze
produkty uzyskane w procesie ukierunkowanej fermentacji beda bezpieczne dla zdrowia.
Konieczne sg w tym przypadku dalsze badania. Jest to rozwiazanie oryginalne pozwalajace na

zastosowanie w przysztosci wynikow wlasnych w sferze gospodarczej.

Ocena Kandydatki w ramach zgloszonej dyscypliny

Pani mgr Olga Swider jest bardzo aktywnym mtodym pracownikiem naukowym. Do
czasu ztozenia Doktoratu, Kandydatka deklarowata opublikowanie 17 angielskojezycznych
publikacji i jedna polskojezyczna z listy ministerialnej. Obecnie ta liczba wynosi 19. Swoje
wyniki prezentowalta na konferencjach: ustnie 9 razy i jako postery 6 razy. Byla takze autorem
5 artykutéw popularnonaukowych. Jej Indeks Hirscha wynosi obecnie 5 (wg. Scopus z dnia
4.01.2024). Doktorantka brata takze udziat w realizacji projektéw w ramach badan statutowych
i funduszy badan wiasnych IBPRS-PIB. Byfa takze wspotwykonawea zadan projektu
GOSPOSTRATEG (2018-2020) i HORYZONT 2020 (2023-2027). Zgodnie z analizg bazy
Scopus artykuty Pani mgr Olgi Swider prezentuja takie obszary nauki jak nauki rolnicze i
biologiczne (19%), biochemia, genetyka i biologia molekularna (14,3%), immunologia i
mikrobiologia (11,9%), medycyna (11,9%), chemia (9,5%) i inne w mniejszym zakresie.
Niemniej zapoznajac si¢ z poszczegdlnymi pracami mozna $miato przypisaé je do dyscypliny

technologia zywnosci 1 zywienia.



W mojej ocenie Doktorantka posiada bardzo bogaty dorobek, jak na tak mioda osobe, i
caty czas aktywnie powigksza go. Wysoko oceniam Jej dokonania naukowe i uwazam, ze
zdobyta wiedza i doswiadczenie pretenduja Kandydatke do ubiegania si¢ o nadanie stopnia

doktora w dziedzinie technologia zywnosci i zywienia.

Whiosek koncowy

Podsumowujac, przedtozony do recenzji Doktorat oceniam pozytywnie. Stwierdzam, ze
Jest to oryginalne rozwigzanie i spetnia wszystkie wymagania stawiane tego typu pracom
okreslone w art. 187 Ustawy z 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce.

Zwracam sig do Rady Naukowej Instytutu Biotechnologii Przemyshu Rolno Spozywczego
im. Profesora Wactawa Dabrowskiego — Pafistwowego Instytutu Badawczego w Warszawie o
przyjecie pracy doktorskiej pt.: ,,Wplyw modyfikacji mikrobioty na obecno$é amin
biogennych w fermentowanej Zywnosci” oraz o dopuszczenie jej Autorki - mgr inz. Olgi
Swider do publicznej obrony.
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