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1. Dobér i znaczenie tematu

Temat rozprawy doktorskiej mgr Marceliny Natalii Karbowiak pt. ,,Zastosowanie metabolitéw bakterii
fermentacji mlekowej (LAB) oraz bakterii kwasu octowego (AAB) do biokonserwacji migsa i
przetworéw migsnych” zostat trafnie dobrany i posiada wysokie znaczenie zardwno naukowe, jak i
praktyczne. Problematyka ograniczania syntetycznych dodatkéw konserwujgcych w produktach
migsnych jest obecnie kluczowa dla przemystu spozywczego, a réwnoczesnie odpowiada na globalne
wyzwania zdrowia publicznego zwigzane z zagrozeniami mikrobiologicznymi przenoszonymi drogg
pokarmowsg, w tym zoonozami takimi jak kampylobakterioza i salmonelloza. Badania nad naturalnymi

strategiami utrwalania zywnoéci, w tym biokonserwacjg oparta na metabolitach mikroorganizmdw,
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majg istotne znhaczenie technologiczne i prozdrowotne. Szczegdinie wartoiciowe jest podejécie
obejmujgce synergistyczne dziatanie metabolitéw LAB i AAB, ktére w literaturze naukowej nie bylo
dotychczas szeroko opisane. Taki temat wypeinia luke badawczg, odpowiadajac jednoczeénie na
aktualne potrzeby przemystu i konsumentéw, co podkresla jego innowacyjny charakter. Dobdr tematu
Jest zatem w petni uzasadniony aktualnym stanem wiedzy, istotny dla przemystu miesnego oraz zgodny
z globalnymi trendami ograniczania syntetycznych dodatkéw w zywnosci. Realizacja badah w tym
ohbszarze moze przyczynic sie do opracowania skutecznych, bezpiecznych i technologicznie
uzasadnionych metod naturalnej biokonserwacji, co w mojej opinii podnosi warto$é¢ naukowg i

praktyczng rozprawy.

2. Ocena formalna

Rozprawg stanowi cykl czterech publikacji naukowych [P1-P4), opublikowanych w renomowanych
czasopismach naukowych. Doktorantka jest pierwszg autorky wszystkich publikacji, a jej wkfad
obejmowat wspéftworzenie koncepcji badan, planowanie i realizacje eksperymentéw, analize oraz
interpretacjg wynikow, przygotowanie manuskryptéw i udziat w procesie recenzyjnym. Zgodnie z lista
czasopism punktowanych opublikowang przez MNiSW/MEIN, publikacje uzyskaty tacznie 440 punktéw,
co potwierdza ich wysoka jakoé¢ oraz warto$¢ naukowa. Wszystkie publikacje wchodzace w cykl
ocenianej rozprawy zostaty przygotowane w zespotach 3-6 autorskich w latach 2023-2025, a
Doktorantka — mgr Marcelina Natalia Karbowiak — jest pierwszg autorkg kazdej z nich. Do rozprawy
dotaczono oéwiadczenia autoréw dotyczace ich udziatu w publikacjach. Niniejszg prace doktorska
stanowi cykl nastepujacych publikacji:

[P1] Karbowiak, M., Szymariski, P., & Zieliriska, D. (2023). Synergistic effect of combination of
various microbial hurdles in the biopreservation of meat and meat products — systematic review.
Foods, 12(7), 1430. DOI: 10.3390/foods12071430, IF: 4,7; MNiSW2023: 140 pkt

[P2]. Karbowiak, M.*, Kruk, M., Szymariski, P. & Zieliiska, D*. (2025). Novel synergistic
combination of lactic acid and acetic acid bacteria cell-free extracts for enhanced food biopreservation.
Annals of Agricultural and Environmental Medicine. DOI: 10.26444/aaem/214500, IF: 1,2;
MNiSW2025: 100 pkt

[P3]. Karbowiak, M.*, Wéjcicki, M., Hyun, 1. E., Szymariski, P., Niu, Y. D.*, & Zieliiska, D. (2025).
Novel Antimicrobial Compounds from Fermented Food-Derived Lacticaseibacillus paracasei B1 and
Lactiplantibacillus .plantarum 024 Strains: Genomic and Proteomic Analysis. LWT, 118597. DOI:
10.1016/j.1wt.2025.118597, IF: 6,6; MNiSW2025: 100 pkt
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[P4]. Karbowiak, M.*, Okon, A., taszkiewicz, B., Szymariski, P., & Zieliriska, D*. (2025). Novel
Applications of Lactic Acid and Acetic Acid Bacteria Preparations in Shaping the Technological and
Microbiological Quality of Ready-to-Cook Minced Pork. Foods, 14{11), 1934. DOI:
10.3390/foods14111934, IF: 5,1; MNiSW2025: 100 pkt.

Rozprawa Marceliny Natalii Karbowiak zostata opracowana poprawnie pod wzgledem formalnym i
speinia wymagania stawiane pracom doktorskim. Zawiera logiczny i przejrzysty spis tresci, jasno
okreslony cel i hipotezy badawcze, szczegétowy opis materiatu i metod, prezentacje wynikéw, ich
dyskusjg, wnioski oraz wykaz dorobku i literatury. W pracy zachowano konsekwentny podziat na
rozdzialy i podrozdziaty, a opis metod badawczych jest wystarczajaco szczegétowy, co umotliwia ich
powtdrzenie przez innych badaczy. Poszczegélne czesci pracy s czytelnie ponumerowane i precyzyjnie
opisane, co utatwia nawigacje oraz szybkie odnalezienie interesujacych zagadnien. Dodatkowo praca
zawiera wykaz skrotéw i oznaczed, co jest szczegblnie istotne przy omawianiu terminologii
mikrobiologicznej i biotechnologiczne;j.

Podsumowujac, praca Marceliny Natalii Karbowiak spetnia wymagania formalne dotyczace rozprawy
doktorskiej, jest starannie opracowana pod wzgledem strukturalnym i merytorycznym, a wszystkie
niezbgdne elementy formalne — spis tresci, wykaz skr6téw, publikacje i literatura — zostaty poprawnie

przygotowane i czytelnie przedstawione.

3. Ocena merytoryczna

W rozprawie doktorskiej Marceliny Natalii Karbowiak zrealizowano bardzo dobrze
zaplanowany, logicznie uporzadkowany i metodologicznie spéjny plan badan, obejmujacy trzy
komplementarne etapy — od analizy literaturowej, przez badania eksperymentalne, a: po prace
aplikacyjne w modelu migsnym (uwzgledniono mieso drobiowe i wieprzowe). Konstrukcja pracy jest
przejrzysta i konsekwentna, a zakres badar zostat jasno przyporzadkowany do poszczegélnych
publikacji naukowych, co znaczgco utatwia ocene wktadu badawczego oraz weryfikacje zastosowanej
metodologii (tabela 1, str 31 - doktadnie porzadkuje zakres prowadzonych prac).
Doktorantka w pierwszej czesci pracy uwzglednita szeroki zakres literatury dotyczacej bezpieczenstwa
Zywnosci, biokonserwacji oraz wptywu dodatkéw do zywnoéci na zdrowie cztowieka. Wstepnie
wytypowata i zidentyfikowala az 1307 publikacji. Analiza objeta zaréwno aktualne artykuly naukowe z
ostatnich lat jak i starsze, klasyczne Zrédta wprowadzajgce podstawy dziatania bakterii kwasu
mlekowego, bakteriocyn oraz metod analitycznych. W pracy przegladowej, ktéra stanowi poniekad
wprowadzenie do tematyki, doktorantka wykorzystata 114 starannie dobranych Zrédet sposrod
zidentyfikowanych wczesniej publikacji, co daje solidny przeglad literatury w obszarze bioprezerwacji
miesa i mikrobiologii. Znaczna cze$¢ wykorzystanych publikacji to badania eksperymentalne z ostatnich
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dziesigciu lat. Doktorantka korzystata takze z przegladdw literaturowych i raportéw instytucji, takich
jak EFSA, ktére uzupetnily informacje o statystyki i regulacje. W bibliografii znajdujg sie zaréwno
artykuly naukowe, jak i rozdzialy ksiazkowe czy encyklopedyczne. W trakcie realizacji wiasnie tego
etapu | badari, obejmujacego systematyczny przeglad literatury naukowej, zidentyfikowano istotng
luke badawczg polegajaca na braku danych dotyczacych synergistycznego zastosowania preparatéw
bakteryjnych zawierajacych jednoczesnie szczepy bakterii fermentacji miekowej (LAB) oraz bakterii
kwasu octowego (AAB), w szczegdlnoici w kontekicie ich potencjalnego wykorzystania w
biokonserwacji zywnosci. W odpowiedzi na zidentyfikowana luke badawczg zaprojektowano kolejne
etapy badan (Il oraz I}, ktérych celem byta m.in. eksperymentalna ocena synergistycznego dziatania
wyselekcjonowanych szczepéw LAB i AAB pochodzacych z naturalnych, tradycyjnych produktéw
fermentowanych, charakteryzujgcych sie udokumentowanymi wiaéciwosciami funkcjonalnymi i
technologicznymi. Dobér szczepéw byt konsekwencjg przyjetej koncepcji badawczej oraz analizy
wynikéw wczedniejszych badar zespotowych realizowanych w Katedrze Technologii Gastronomicznej
i Higieny Zywnosci SGGW w Warszawie, w ramach ktdrych szczepy LAB i AAB wstepnie oceniano pod
katem aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej, potencjatu probiotycznego / postbiotycznego oraz
zdolnosci do wytwarzania bioaktywnych metabolitéw.

Na szczegbine podkreslenie zastuguje zakres przeprowadzonych badarn — w tym miejscu odniose sie do
modelu i metodologii. Doktorantka zrealizowata bardzo szerokie i jednoczesnie spéjne spektrum
analiz. Badania zostaly zaplanowane kompleksowo — od poziomu mikrobiologicznego, przez analizy
fizykochemiczne, az po charakterystyke genetyczng i proteomiczng oraz weryfikacje w modelowym
produkcie migsnym. Taka konstrukeja pracy swiadczy o bardzo dobrym przygotowaniu merytorycznym
I umiejetnosci prowadzenia badafi w sposéb przemyslany. Cze$¢ mikrobiologiczna jest szczegdlnie
rozbudowana. Zastosowano klasyczne metody dyfuzyjne, oznaczenia MIC, analize interakeji w ukladzie
szachownicy wraz z obliczaniem wskaznika FICI. Badania nie ograniczyly sie do warunkéw in vitro.
Przeprowadzono réwniez doswiadczenia w modelu migsa zakazonego patogenami oraz szczegétowa
analizg mikroflory modelowego wyrobu miesnego w czasie przechowywania. Uwzgledniono szeroki
panel drobnoustrojéw, podioza selektywne i odpowiednia liczbe powtérzeri. Réwnolegle wykonano
bardzo szeroki zakres analiz fizykochemicznych. Oznaczono skiad metabolitbw metodg HPLC,
zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych, aktywnoé¢ antyoksydacyjng (ABTS, DPPH), pH oraz potencjat
oksydacyjno-redukcyjny. Oceniono réwniez stabilnos¢ lipidéw (liczba kwasowa, nadtlenkowa, TBARS),
sktad kwasow ttuszczowych i zawartos¢ cholesterolu metoda chromatografii gazowej, Bardzo mocnym
elementem rozprawy s3 badania genetyczne i proteomiczne. Sekwencjonowanie genomoéw szczepéw,
analiza gendw opornosci, elementéw mobilnych czy gendéw bakteriocyn $wiadczg o nowoczesnym
podejsciu. Zastosowanie SDS-PAGE oraz LC-MS/MS i identyfikacja biatek z kontrolg FDR <5% pokazuja
wysoki poziom zaawansowania metodologicznego. To wyraZnie podnosi warto$¢ naukowa pracy. Na
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uwage zastuguje takie poprawnie dobrana i Swiadomie przeprowadzona analiza statystyczna.
Zastosowano zaréwno testy parametryczne, jak i nieparametryczne, a takze analize wielowymiarowg.
Dobér metod byt adekwatny do charakteru danych. W mojej ocenie cato$é tworzy spéjny i
komplementarny projekt badawczy, poniewa? Doktorantka nie poprzestata na wykazaniu efektu a
przeanalizowata mechanizm dziatania, stabilnos¢ czynnikéw aktywnych oraz ich funkcjonowanie w
realnej matrycy Zzywnosciowej. Taki zakres 1 konsekwencja $wiadczg o bardzo dobrym opanowaniu
tematu i dojrzatosci naukowej Doktorantki.

Do badan realizowanych w ramach etapu Il oraz Il wykorzystano cztery szczepy bakterii o
udokumentowanym potencjale przeciwdrobnoustrojowym, w tym dwa szczepy LAB oraz dwa szczepy
AAB, pochodzace z kolekeji mikroorganizméw Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci
Instytutu Nauk o Zywieniu Cziowieka Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

W drugim etapie badan Doktorantka okreslita wlasciwosci przeciwdrobnoustrojowe preparatéw
uzyskanych z wyselekcjonowanych szczepéw LAB i AAB. Najsilniejsze dziatanie obserwowata wobec
Listeria monocytogenes, natomiast szczep wskaZnikowy Enterococcus faecalis wykazat najwieksza
opornos¢. Szczegblnie wartosciowe jest wykazanie efektéw synergistycznych i addytywnych w
potaczeniach preparatow, przy braku efektu antagonistycznego. Profil metaboliczny szczepow
potwierdzit zdolnos¢ LAB do produkcji kwasu mlekowego, a AAB — kwasu octowego i glukonowego.
Doktorantka wykazala ze preparaty LAB charakteryzowaty sie tei wyiszg zawartoscig zwigzkéw
fenolowych i aktywnoscig antyoksydacyjna, co w mojej opinii jest istotnym i ciekawym wynikiem.
Analizy genomowe i proteomiczne wykazaly obecno$é bakteriocyn oraz bioaktywnych peptydow,
ktorych  dziatanie  przeciwdrobnoustrojowe  zostato  szczegélowo przez  Doktorantke
scharakteryzowane. Badania fizykochemiczne metabolitéw pokazaly ich termostabilnosé¢ oraz
biatkowy charakter, a oczyszczanie preparatéw znaczaco zwiekszyto aktywno$¢ swoistg, co uwazam
jest wartosciowym wynikiem. Weryfikacja skutecznosci biokonserwacyjnej w modelu miesa
drobiowego potwierdzita efektywno$¢ potaczer LAB 1 AAB w warunkach zblizonych do rzeczywistych,
przy czym po 7 dniach w probach traktowanych preparatami nie wykryto zywych komérek S.
Enteritidis, co pokazuje praktyczne znaczenie uzyskanych wynikéw.

W trzecim etapie badar Doktorantka wykazata, Ze zastosowanie preparatéw LAB i AAB w modelowych
wyrobach migsnych wieprzowych spowalniato wzrost drobnoustrojéw, chronito PUFA i cholesterol
przed degradacjg oksydacyjng oraz nie wplywato negatywnie na pH, barwe ani stabilno$¢ oksydacyjna
migsa. Analizy statystyczne (EFA, FPCA) jednoznacznie pokazaly, ze mikroflora byla gtéwnym
czynnikiem decydujacym o jakos$ci miesa, a preparaty LAB | AAB pozwalaly na diuisze utrzymanie

wysokiej jakosci produktu.
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PYTANIE: W pracy wskazano (str 33), ze badania z wykorzystaniem szczepu wskaznikowego Escherichia
coli 0157:H7 byly prowadzone w warunkach zwigkszonego rezimu bezpieczerstwa biologicznego
podczas stazu naukowego na University of Calgary. Prosze o doprecyzowanie, w jakiej klasie
laboratorium (BSL) realizowano te eksperymenty. Czy byty to warunki BSL-3? Prosze réwniez o krdtkie

scharakteryzowanie zastosowanych procedur bezpieczeristwa biologicznego.

Podsumowujgc, wyniki pracy doktorantki sg istotne i ciekawe, a zastosowane metody —
mikroblologiczne, genetyczne, proteomiczne i fizykochemiczne —§wiadczq o szerokich umiejetnosciach
badawczych oraz wysokiej operatywnosci autorki. Zestawione dane wskazujy, ze odpowiednio
dobrane potgczenia mikrobiologicznych barier mogg zwiekszac skuteczno$é konserwacji, poszerzad
spektrum dziatania przeciwdrobnoustrojowego, ogranicza¢ ryzyko ponownego wzrostu patogenéw
oraz umoiliwia¢ redukcje dawek stosowanych dodatkéw, zaréwno mikrobiologicznych, jak i
chemicznych. Przyczynia sie to do poprawy jakosci i bezpieczenstwa produktow miesnych, a
jednoczesnie zmniejsza koszty i obcigzenie srodowiskowe proceséw technologicznych.

Czesc ,Stwierdzenia i wnioski” przedstawia logiczne i spéjne podsumowanie wynikéw bada#
przeprowadzonych przez doktorantke. W sposob syntetyczny odzwierciedla najwazniejsze osiggniecia
pracy, a wyrazne oddzielenie czesci opisowe]j od czeéci interpretacyjnej nalezy ocenié pozytywnie pod
wzgledem strukturalnym. Uzyskane stwierdzenia potwierdzajg znaczace dziatanie synergistyczne i
addytywne metabolitéw bakterii fermentacji mlekowej (LAB) i bakterii kwasu octowego {AAB) wobec
bakterii patogennych i psujgcych migso, zaréwno in vitro, jak i in situ, co $wiadczy o wysokiej wartosci
praktycznej i naukowe] pracy. Szczegdlnie interesujace jest potwierdzenie, ze geny kodujace
bakteriocyny oraz biatkowy charakter aktywnych zwigzkow odgrywaja istotna role w mechanizmie
przeciwdrobnoustrojowym.

Wysoko oceniam réwniez badania nad wtaéciwosciami antyoksydacyjnymi preparatéw, ktdre
wykazaly spowolnienie peroksydacji lipidow, ograniczenie degradacji cholesterolu oraz ochrone
wielonienasyconych kwaséw tluszczowych w miesie, co podkres$la praktyczne znaczenie uzyskanych
rezultatéw. Dodatkowo zastosowanie mieszaniny metabolitéow nie wplyneto negatywnie na
podstawowe parametry fizykochemiczne miesa, co potwierdza bezpieczeristwo i operatywnosé

podejscia badawczego.

PYTANIE: Tu nasuwa sie pytanie. Czy istnieje powdd, dla ktorego nie przeprowadzono oceny
sensoryczne] miesa i wyrobdw miesnych, aby ocenié¢ wplyw zastosowanych preparatéw na smak,
zapach i konsystencje produktu, prosze o uzasadnienie.
Najwieksze znaczenie praktyczne ma wykazanie, ze odpowiednie potgczenie 1,25% hkCFS L.
plantarum 024 z 1,25% CFS G. oxydans KNS32 byto najbardzie] skuteczne w zachowaniu jakosci
6
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mikrobiologiczne] migsa, co wskazuje na jego potencjat jako naturalnego srodka biokonserwacyjnego.
Warto podkreslié, e w ten sposdb doktorantka skutecznie potwierdzita postawione wezeéniej hipotezy

badawcze jako wnioski, co dodatkowo wzmacnia metodologiczng wartos¢ pracy.

KOMENTARZ: Tutaj mam swoistg uwage. W mojej opinii ostatnia czes¢, cbejmujgea wnioski
odnoszace sie do hipotez badawczych, mogtaby mie¢ bardziej jednoznaczny charakter weryfikacyjny.
Poniewaz na poczatku rozprawy sformutowano konkretne hipotezy {H1), [H2] i [H3], w tej czesci
nalezatoby wprost wskazac, czy zostaty one przyjete w catosci, przyjete czedciowo, czy tez odrzucone

na podstawie uzyskanych wynikdw.

PYTANIE: Czy Doktorantka rozwazata mozliwoé¢ zastosowania zastosowanie opracowanych
rozwigzan w innych grupach produktéw spozywczych, np. rybach czy przetworach mlecznych, i jakie

potencjalne wyzwania moga sie z tym wigzac? Czy moze sie to wigzac z Novel Food?

4, Aktywnosc szkoleniowa i stazowa

Aktywnosé¢ Doktorantki zastuguje na bardzo wysoka ocene. Systematycznie rozwijala kompetencje
badawcze w kraju i za granicg, $wiadomie poszerzajac warsztat metodologiczny. Cenny byt krajowy
staz w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego — PIB, gdzie zdobyta praktyczne
umiejetnosci laboratoryjne, realizujgc zadania Scifle zwigzane z rozprawa doktorsky. Wyjgtkowo
wartosciowy byl zagraniczny staz w University of Calgary jako Visiting Student Researcher, ktéry
potwierdzit samodzielnod¢ i gotowoéé do pracy w miedzynarodowym sredowisku. Doktorantka
uczestniczyta rowniez w Szkole Letniej w Aarhus oraz w projekcie ERASMUS+ FOEBE+, co $wiadczy o
interdyscyplinarnym podejsciu i zainteresowaniu innowacyjnoscia w bioekonomii, oraz rozwijata
kompetencje analityczne, np. w kursie ,Statystyka z programem Excel” w SGH. Jej dorcbek naukowy
Jjest imponujacy — 21 publikacji, w tym 4 rozprawy doktorskiej i 2 rozdziaty w monografiach, IF 68,227,
2000 punktow MNiSW, indeks Hirscha 6, 106 cytowah w WoS i 137 w Scopus, udziat w 16
konferencjach oraz liczne nagrody i finansowanie projektow. Aktywnie dziata w Polskim Towarzystwie
Technologéw Zywnoséci, w komitetach konferencji i jako recenzentka w czasopismach, tgczac
doswiadczenie laboratoryjne, analityczne i umiedzynarodowienie badad. W mojej opinii
zaangazowanie, samodzielnoé¢ | kompetencje naukowe Doktorantki zastugujag na oceng bardzo

wysoka.
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5. Whniosek koticowy

Rozprawe doktorskg mgr Marceliny Natalii Karbowiak pt. ,Zastosowanie metabolitow bakterii
fermentacji mlekowej {LAB) oraz bakterii kwasu octowego (AAB) do biokonserwacji miesa i
przetworéw miesnych” cceniam pozytywnie. Tematyka pracy stanowi istotne novum w dyscyplinie i
wpisuje sie w aktualny trend badari nad naturalnymi metodami przediuzania trwatosci produktéow
spozywczych, ze szczegdlnym uwzglednieniem bezpieczeristwa mikrobiologicznego miesa oraz
wyrobéw migsnych. Badania doktorantki maja znaczenie zardwno teoretyczne, poprzez identyfikacje i
charakterystyke metabolitéw bakterii LAB i AAB, jak i praktyczne, w zakresie aplikacyjnego
wykorzystania tych metabolitéw jako naturalnych srodkéw biokonserwujacych, zachowujgcych
wiasciwosci fizykochemiczne | odzywcze migsa.

Stwierdzam, ze przediozona rozprawa doktorska mgr Marceliny Natalii Karbowiak pt. ,Zastosowanie
metabolitow bakterii fermentacji mlekowe] (LAB) oraz bakterii kwasu octowego (AAB) do
biokonserwacji miesa i przetwordw miesnych” spetnia warunki okreslone w art. 187 ust. 1-4 ustawy
z dnia 20 lipca 2018 r. -- Prawo o szkolnictwie wyZszym i nauce {Dz.U. 2 2024 r., poz. 1571 ze 2m.).
W zwiazku z powyiszym wnosze o dopuszczenie mgr Marceliny Natalii Karbowiak do dalszych
etapdéw postepowania o nadanie stopnia naukowego doktora przez Rade Naukowa Dyscypliny

Technologia Zywnoéci i Zywienia Szkoly Giéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

6. Whniosek o wyrdznienie rozprawy doktorskiej

Biorgc pod uwage wysoki poziom naukowy, oryginalnos$é koncepcji badawczej oraz znaczacy
wktad wiasny Doktorantki w realizacje i upowszechnienie wynikéw badan, uwazam, ie rozprawa
doktorska mgr Marceliny Natalii Karbowiak pt. ,Zastosowanie metabolitow bakterii fermentacji
mlekowej (LAB) oraz bakterii kwasu cctowego {AAB} do biokonserwacji miesa i przetwordw miesnych”
w petni zastuguje na wyrdznienie.

Uzasadnienie:

Praca doktorska mgr Marceliny Natalii Karbowiak pt. ,Zastosowanie metabolitéw bakterii fermentacji
mlekowej {LAB) oraz bakterii kwasu octowego (AAB) do biokonserwacji miesa i przetworéw miesnych”
wyraZnie wykracza poza standardowe wymagania stawiane rozprawom doktorskim, zaréwno pod
wzgledem zakresu badan, ich kompleksowosci, jak i jakosci publikacyjnej uzyskanych rezultatow.
Poziom merytoryczny, spojnosé koncepcyjna oraz konsekwencja w realizacji przyjetych celdéw
badawczych sytuujg jg powyiej przecietnego poziomu rozpraw w tej dyscyplinie. Doktorantka podjeta
temat aktualny i istotny dla bezpieczeristwa zywnosci oraz wspdiczesnych trendow w technologii

Zywnosci, eksperymentalnie wykazujac synergistyczne dzialanie metabolitéw LAB i AAB w
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biokonserwacji miesa. Praca Doktorantki konsekwentnie wypeinia luke badawczg poprzez
zaplanowany, wieloetapowy program badan prowadzacy od analizy teoretycznej po weryfikacje
aplikacyjng. Rozprawa obejmuje logicznie zaplanowane etapy: przeglad literatury, badania
eksperymentalne in vitro i in situ oraz weryfikacje aplikacyjng. Wykorzystanie zaawansowanych metod
analizy genomowe] i proteomicznej oraz pracy ze szczepem referencyjnym Escherichia coli 0157:H7
podniosto range i wiarygodnos¢ badan.

Uzyskane wyniki majg realne znaczenie praktyczne dla przemystu miesnego. Opracowana strategia
biokonserwacyjna moze stanowi¢ podstawe do ograniczenia syntetycznych konserwantéw przy
zachowaniu bezpieczerstwa mikrobiologicznego i jakosci produktu. Polgczenie solidnych podstaw
naukowych z wyraznym potencjatem aplikacyjnym zwieksza wartos¢ rozprawy poza Srodowiskiem
akademickim.

Dorcbek Doktorantki znaczaco przekracza minimalne wymagania stawiane kandydatom do stopnia
doktora. Aktywno$¢ naukowa, staze krajowe i zagraniczne oraz umiedzynarodowienie badan swiadczg
o samodzielnosci, konsekwencji | wysokie] pozyc]i naukowej.

Rozprawa doktorska mgr Marceliny Natalii Karbowiak pt.: ,Zastosowanie metabolitéw bakterii
fermentacji mlekowej (LAB)} oraz bakterii kwasu octowego (AAB) do biokonserwacji miesa i
przetworow migsnych” stanowi oryginalne, spdjne i metodologicznie dojrzale opracowanie
naukowe, wnoszace istotny wkiad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia. Zakres
badan, innowacyjnos¢, jakosé publikacyjna, potencjat aplikacyjny oraz ponadprzecietny dorobek
naukowy jednoznacznie wskazujg, ze praca przekracza standardowy poziom rozpraw doktorskich, W
mojej ocenie jest to rozprawa wyrdzniajaca sie | wnosze o je] wyrdinienie przez Rade Naukowa

Dyscypliny Technologia Zywnosci | Zywienia Szkoty Gléwne] Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Yoot

prof. dr hab. Joanna Kobus-Cisowska
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WYDZIAL NAUK O ZYWNOSCI ¢ ZYWIENIU
Katedra Technologii Gastronomicznej i Zywnoéci Funkcjonalnej

prof. dr hab. Joanna Kobus-Cisowska

Poznan, 21 lutego 2026 r.

Sz.P.

prof. dr hab. Ewa Jakubczyk
Przewodniczaca Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci | Zywienia

Szkoty Gléwne] Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie

Dzigkujg za powierzenie mi funkcji recenzenta pracy doktorskiej mgr inz. Marceliny Natalii
Karbowiak pt. ,Zastosowanie metabolitow bakterii fermentacji mlekowe] {LAB) oraz bakterii kwasu

octowego {AAB) do bickonserwacji miesa i przetworéw miesnych”.

Przesytam sporzadzong recenzje, w ktdrej stwierdzam, ze treéé rozprawy oraz wynikajace z
niej mozliwosci praktycznego zastosowania wskazujg, Ze praca spetnia wymagania okreélone w art.
187 ust. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyiszym i nauce (Dz. U. z 2024 r.
poz. 1571z pdin. zm.), a jej wartos¢ naukowa, innowacyjnos¢ i potencjat aplikacyjny uzasadniaja
przyznanie rozprawie charakteru wyrdzniajgcego. W zwigzku z tym sktadam wniosek do Rady
Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie o dopuszczenie Pani mgr inz. Marceliny Natalii Karbowiak do dalszych etapow
postgpowania zwigzanego z ubieganiem sie o nadanie stopnia doktora w dyscyplinie technologia

zywnosci | Zywienia oraz o wyrdznienie rozprawy.

Z powaianiem,

prof. dr hab. Joanna Kobus-Cisowska
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