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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr Marceliny Natalii Karbowiak pt.: Zastosowanie metabolitéw
bakterii fermentacji mlekowej (LAB) oraz bakterii kwasu octowego (AAB) do
biokonserwacji migsa i przetworéw migsnych wykonanej w Katedrze Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Instytutu Nauk o Zywieniu Czlowieka, Szkoly
Gioéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie pod kierunkiem naukowym dr hab. inz.
Doroty Zielinskiej, prof. SGGW oraz dr inz. Piotra Szymanskiego z Instytutu Biotechnologii
Przemystu Rolno-Spozywczego im. Prof. Wactawa Dabrowskiego — PIB pehnigcego role

promotora pomocniczego

Podstawa wykonania recenzji

- Podstawa wykonania recenzji jest pismo Przewodniczgcej Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywicnia Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego, prof. dr hab. Ewy Jakubczyk,
z dnia 23 stycznia 2026 r. (BON.5100.2.2026). Recenzja zostala przygotowana zgodnie
z przepisami ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst
jednolity Dz.U. z 2024 r. poz. 1571 z pbzniejszymi zmianami) oraz. wladciwymi aktami
wykonawezymi regulujgcymi przebieg postepowania w sprawic nadania stopnia doktora,
w tym wymaganiami dotyczacymi oceny dorobku naukowego doktoranta, wartosci

merytorycznej rozprawy oraz kryteriow okreslonych w art. 186 ustawy.

Uzasadnienie podjecia tematu

Majac na uwadze powyzsze uwarunkowania prawne, przedstawiam oceng rozprawy
doktorskiej, uwzgledniajgc jej oryginalno$é, poprawnos$¢ metodologiczng, znaczenie
uzyskanych wynikéw badan oraz ich wktad w rozwéj dyscypliny.

Zatrucia i zakazenia pokarmowe stanowig istotne wyzwanic dla zdrowia publicznego
w Polsce 1 Europie. W ich etiologii dominuja patogeny pochodzenia odzwierzecego,

a w krajach Unii Europejskiej najczesciej odnotowywanymi infekcjami uktadu pokarmowego
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pozostajg kampylobakterioza oraz salmonelloza. Obowigzujace przepisy prawne w tym Rozp.
Komisji {WE) NR 2073/2005 z dnia 15 Ilistopada 2005 r. w sprawiec kryteribw
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkéw spozywezych (z pdzn. zm.) skupiaja si¢ na kontroli
oraz redukcji obecnosci drobnoustrojéw chorobotwoérczych w Zywnosci, zwlaszcza
w odniesieniu do produktéw latwo psujgcych sig, takich jak mieso i jego przetwory.
Réwnolegle wzrasta $wiadomosé konsumentéw oraz ich oczekiwamia wobec Zzywnosci
o prostym skladzie, wolnej od syntetycznych dodatkéw, w tym azotandw(lII)
i azotandw(V). Sprzyjaja temu bardziej restrykcyjne regulacje prawne w zakresie stosowania
azotandw 1 azotyndw w zywnosci (Rozp. Komisji (UE) 2023/2018 z dnia 6 pazdziernika 2023
r.). Tendencja ta stymuluje rozwdj i wdrazanie naturalnych metod konserwacji zywnoéci do
ktdrych nalezy biokonserwacja jako jeden z ,.plotkdw” w strategii kombinowanych metod
utrwalania zywnosci (ang. Aurdie technology). Zastosowanie potgczenia metod fizycznych oraz
biologicznych stanowi potencjalng alternatywe dla syntetycznych konserwantéw, ktorych
ograniczenie moze prowadzi¢ do obnizenia poziomu bezpieczenstwa mikrobiologicznego,
szczegOlnie w odniesicniu do Clostridium botulinum.

Pomimo intensywnego rozwoju badari nad biokonserwacjs zywnosci, nadal istnieja istotne
ograniczenia w pelnym poznaniu mechanizméw dzialania preparatow mikroorganizméw oraz
ich metabolitbw w zlozonych matrycach, do ktoérych naleza migso i jego przetwory.
Wykorzystanie zywych kultur ochronnych, ich pozakomorkowych frakeji lub wyizolowanych
zwigzkéw bioaktywnych jest zgodne z koncepcjg ,,czystej etykiety” 1 wpisuje si¢ w globaine
trendy ograniczania dodatkdéw syntetycznych.

Dotychczasowe prace badawcze koncentrujg si¢ gtéwnie na pojedynczych zwigzkach (np.
bakteriocynach lub kwasach organicznych), natomiast relatywnie niewiele uwagi poswigcono
efektom synergistycznym pomigdzy roéznymi grupami metabolitow, w szczegélnosci
pochodzacymi od bakterii fermentacji mlekowej i bakterii kwasu octowego. Zbadanie tych
interakcji umozliwi wypelnienie istotniej luki badawczej o znaczeniu zaréwno poznawczym,
jak i praktycznym. Ponadto, w kontek$cie narastajacej opornosei drobnoustrojéw na tradycyjne
metody utrwalania oraz ograniczen zwigzanych ze stosowaniem syntetycznych konserwantéw,
poszukiwanie  alternatywnych  strategii opartych na naturalnych  metabolitach
mikroorganizmoéw nabiera szczegdlnego znaczenia. Jednakze, aby mozliwe bylo ich szerokie
wdrozenie, konieczne jest uzyskanie pogiebionej wiedzy dotyczacej stabilnogei tych zwigzkéw,
ich interakcji z komponentami miesa oraz wplywu na cechy jakosciowe produktu.

Istotnym aspektem naukowym jest réwniez konieczno$é okreslenia zaleznodci pomigdzy

rodzajem metabolitdéw a ich aktywnosécig przeciwdrobnoustrojowg w réznych warunkach

2/10



technologicznych (pH, aktywno$¢ wody, temperatura, sklad surowca) z jednoczesnym
zapewnieniem odpowiedniej jakosci sensorycznej migsa i produktéw migsnych,

Reasumujac, wybdr tematu pracy doktorskiej jest uzasadniony istnieniem wyraznej luki
badawczej w zakresie synergistycznego dziatania metabolitéw bakterii fermentacji mlekowej
i bakterii kwasu octowego, potrzeba poglebienia wiedzy o ich mechanizmach dziatania
w zlozonych ukltadach zywno$ciowych oraz wysokim potencjalem aplikacyjnym wynikéw
badafi w kontek$cie opracowywania innowacyjnych, naturalnych metod biokonserwacji migsa

i przetwordw miesnych,

Ocena formalna i merytoryczna pracy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska obejmuje 194 stronicowe opracowanie
z przedstawionym cyklem czterech spdjnych tematycznie publikacji. Struktura pracy
w zakresie stawianych wymagan formalnych jest prawidtowa i zgodna z wymogami edycji prac
doktorskich i sklada si¢ z o$miu rozdziatéw: Uzasadnienia podjecia tematu (11 stron), Hipotezy
badawczej i celu pracy (2 strony), Materiatéw i metod badar (12 stron), Omdéwienia wynikow
(17 stron), Dyskusji wynikéw (15 stron), Stwierdze#: i wnioskéw (2 strony}, Bibliografii (9
stron), poprzedzonych Streszczeniami w jezyku polskim (2 strony) i angielskim (2 strony),
strong tytulowa oraz spisem tresci. W pracy znajdziemy réwniez Wykaz publikacji
wchodzgcych w sklad cyklu (petna bibliografia, punkty MNiSW i Impact Factor zgodnie
z rokiem opublikowania prac), Wykaz skrétéw i oznaczers (3 strony), Oswiadczenia autoréw
publikacji (18 stron), Kopie artykuléw naukowych wehodzgcych w sklad osiggniecia (90 stron),
Of$wiadczenia promotora rozprawy doktorskiej i doktoranta (1 strona) oraz Dorobek naukowy
(9 stron), ktére stanowiag techniczne uzupelnienic rozprawy, wymagane obowigzujgcymi
przepisami. Uklad pracy jest logiczny i przejrzysty. Wszystkie elementy zostaly przygotowane
prawidlowo, z zachowaniem wysokicj starannos$ci redakcyjnej i zgodnie z zasadami
opracowywania dokumentacji naukowej. Cze$¢ doswiadezalng Doktorantka podzielit na
podrozdziaty, ktdrych tytuly w zwiezly sposéb odzwierciedlaja zawarte w nich tresci.
Doktorantka sformulowata cel gléwny pracy, ktérym byla identyfikacja metabolitéw bakterii
fermentacji mlckowej i bakterii kwasu octowego, analiza ich synergistycznego dzialania
w ukiadach modelowych wobec bakterii patogennych i psujacych zywno$é oraz ocena
mozliwoéci ich zastosowania jako biologicznego $rodka konserwujacego migso i wyroby
migsne.
Rozprawa zostala przygotowana z nalezyta staranno$cia i wskazuje na bardzo dobrg orientacje

Doktorantki w obszarze poruszanych zagadnien. Cel rozprawy, zostat precyzyjnie okreslony
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1 w spos6b wyczerpujgcy uzasadniony poprzez przedstawienie jego genezy oraz osadzenie
w aktualnym stanie wiedzy. Hipotezy badawcze zostaly sformutowane przez Doktorantke jasno
i jednoznacznie, pozostajac w scistym zwigzku z problematyka pracy. Maja one charakier
empirycznie weryfikowalny, co umozliwilo wlasciwe zaprojektowanie badan oraz
konsekwentne ukierunkowanie analiz na identyfikacje i ocene zaleznosci pomiedzy badanymi
czynnikami. Na uwagg zashuguje logiczny i w pelni uzasadniony podzial pracy
z wyeksponowaniem zakresu badan i przeprowadzonych analiz oraz stosownym odwolaniem
do publikacji (tab. 1). Takie podej$cie ukierunkowuje prace eksperymentalng, utatwiajac
osiaggnigcie zasadniczego celu badan i1 tym samym gwarantuje rozwigzanie problemu
badawczego.

W rozdziale ,,Materialy i metody badaf" Doktorantka przedstawita technologic wytwarzania
modelowego wyrobu migsnego surowego typu migso garmazeryjne, przygotowanego w hali
technologicznej Zaktadu Technologii Miesa i Ttuszczu IBPRS w Warszawie z migsa drobnego
klasy II z szynki wieprzowej, rozdrobnionego przez siatke o §rednicy oczek 8 mm z dodatkiem
soli i wody, opisujac dodatek preparatéw bakteryjnych (2,5%) i warunki 9-dniowego
przechowywania. Rozdzial charakteryzuje si¢ klarownym przedstawieniem procedur,
zapewniajacym powtarzalno$é badan i oceng wplywu dodatkéw preparatéw bakteryjnych na
jakos¢ i bezpieczenstwo migsa i wyrobow migsnych. Badania analityczne zostaly szczegélowo
Scharakteryzowane w dysertacji, jednak zabraklo bezposrednich odwolann do literatury.
Pomimo ze odpowiednie odniesienia bibliograficzne znajdujg sie¢ w kazdej z publikacji
wchodzacej w sktad cyklu publikacji, ich uwzglednienie na etapie opracowania dysertacji
ulatwiloby jej oceng. Nalezy przy tym docenié dbatosé o doktadnosé i jasnosé przekazu w czym
pomoglo zestawienie tabelaryczne skrotdw i oznaczeh oraz badan i analiz wykonywanych
w ramach poszczegélnych etapéw realizowanej pracy (tab. 1). Na uwage zashuguje
réznorodno$¢ zastosowanych testdw dotyczacych wihasciwosci fizykochemicznych,
mikrobiologicznych, genetycznych c¢zy proteomicznych nadajacych pracy charakter
interdyscyplinarny = wymagajacych  szerokiej wiedzy naukowej, umozliwiajacych
sformutowanie konstruktywnych wnioskéw na podstawie obszernego zasobu informacji
w postaci uzyskanych wynikéw. Zaproponowana procedura postgpowania S$wiadczy
o profesjonalnym i godnym na$ladowania podejsciu metodycznym sprzyjajacym efektywnemu
rozwigzaniu zlozonych probleméw badawczych.

W kolejnym rozdziale dysertacji ,,Omoéwienie i interpretacja wynikéw” Doktorantka
przedstawita i omowita wyniki badan, otrzymane dzigki konsekwentnej realizacji celu pracy

zgodnie z przyjeta metodyka i podziatem na etapy. Taki podziat wynika m.in. z opublikowania
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wynikéw pracy w postaci manuskryptéw tworzacych cykl odpowiadajgcy tematowi ocenianej
rozprawy doktorskiej.

Pierwsza publikacja (P1) bedaca wynikiem realizacji pierwszego etapu badan stanowi
przeglad literatury typowy dla dysertacji doktorskiej. Na podstawie studium literaturowego,
Doktorantka dokonata oceny synergistycznego efektu polaczenia réznych barier
mikrobiologicznych w ksztaltowaniu bezpieczenstwa i trwatosci miesa i jego wyrobow. W celu
okreslenia zakresu badania zastosowano metodologie PICO (ang. Population, Intervention,
Comparator, Outcome). W wyniku przeszukania baz danych Doktorantka zidentyfikowata
tacznie 1307 publikacji, w tym 134 w bazie PubMed, 452 w bazie Scopus oraz 721 w bazie
Web of Science. Dodatkowo, poprzez analize bibliografii publikacji zakwalifikowanych oraz
wyszukiwanie uzupelniajace w Internecie, Doktorantka zidentyfikowata 20 kolejnych
opracowan, ktore uwzglednita w ostatecznej ocenie. Szczegdtowa analiza oryginalnych prac
badawczych wykazala, ze zdecydowana wickszos¢ aplikacji polegata na dodaniu kultur
starterowych bezposrednio do produktéw migsnych w trakcie procesu fermentacji (P1, tab. 1).
Innym czgsto stosowanym przez naukowcdw rozwigzaniem bylo laczenie réznych
niestarterowych kultur ochronnycn o dziataniu przeciwdrobnoustrojowym (P1, tab. 2
w postaci §wiezej, liofilizowanej lub w formie supernatantéw uzyskanych w wyniku wirowania
hodowli bakteryjnych. Analiza literatury przedmiotu, wykazala réwniez mozliwosé
zastosowania metabolitéw oraz oczyszczonych lub czesciowo oczyszczonych zwiazkéw
biologicznie czynnych pochodzenia mikrobiologicznego, np. bakteriocyn lub substancji
o dzialaniu bakteriocynopodobnym — BLIS (ang. bacteriocin-like inhibitory substances) (P1,
tab. 3-7). Doktorantka wykazala w przegladzie literatury, ze zastosowanie rdéznych barier
mikrobiologicznych stanowi jedno z kluczowych podej$¢é w biokonserwacji migsa i jego
przetworéw. Jednoczeénie zidentyfikowata luke badawcza dotyczacg jednoczesnego
zastosowania bakterii fermentacji mlekowej (LAB) i bakterii kwasu octowego {AAB), w tym
ich potencjalnego efektu synergistycznego, ktorag uwzglednita w zatozeniach swojej rozprawy
doktorskiej.

Do badan realizowanych w ramach etapu II oraz III, Doktorantka zastosowala cztery
szczepy bakterii o udokumentowanym potencjale przeciwdrobnoustrojowym, w tym dwa
szczepy LAB Lacticaseibacillus paracasei B1, Lactiplantibacillus plantarum 024 oraz dwa
szczepy AAB Gluconobacter oxydans XNS32 i Komagataeibacter saccharivorans KOMI,
pochodzace z kolekeji mikroorganizméw Katedry Technologii Gastronomicznej 1 Higieny
Zywnodci Instytutu Nauk o Zywieniu Czlowieka Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego

w Warszawie. W ramach badan nad wlasciwosciami przeciwdrobnoustrojowymi, Doktorantka

5/10



zastosowala wyselekcjonowane szczepy wskaznikowe, obejmujgce bakterie Gram-dodatnie:
Listeria monocytogenes ATCC 19111, Staphylococcus aureus ATCC 25923, Bacillus spizizenii
ATCC 6633 oraz Enterococcus faecalis ATCC 51299, a takze bakterie Gram-ujemne:
Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis ATCC 13076, Escherichia coli ATCC
10536 oraz Pseudomonas fluorescens PCM 2123. Ponadto, do badan wykorzystano szczegdlny
szczep wskaznikowy — Escherichia coli 0157:H7. Cho¢ jakosciowa i iloSciowa ocena obejmuje
najbardziej charakterystyczng mikroflore saprofityczng oraz patogenng migsa i jego
przetwordéw, pewien niedosyt budzi brak uwzgl¢dnienia bakterii beztlenowych. Jest to istotne
z punktu widzenia zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego miesa i surowych wyrobéw
migsnych (migso garmazeryjne) pakowanych prézniowo.

W kolejnym etapic badawczym Doktorantka dokonata kompleksowej oceny potencjatu
antymikrobiologicznego i biokonserwujacego preparatow LAB i AAB, obejmujgcg
charakterystyke ich wiasciwosdci biologicznych 1 weryfikacje skutecznosci dziatania
w warunkach modelowych. Doktorantka wykazala, ze efekty synergiczne i addytywne migdzy
LAB i AAB skutkuja wyzszg skutecznoscig przeciwdrobnoustrojowa nawet przy nizszych
stezeniach poszczegdlnych skiadnikéw w poréwnaniu do pojedynczych preparatow.
Przeprowadzone analizy genomowe 1 proteomiczne umozliwily wstepng identyfikacje
mechanizméw odpowiedzialnych za aktywnos¢ przeciwdrobnoustrojowa wybranych szczepow
w tym obecnos¢ rozbudowanych klastrow genowych odpowiedzialnych za produkcje
bakteriocyn, wysoki potencjat adaptacyjny szczepdéw oraz ich bezpieczenstwo aplikacyjne (P2,
P3). Potwierdzeniem, obecnosci substancji o dziataniu bakteriocynopodobnym, byty badania
prowadzone po procesie oczyszczania substancji przeciwdrobnoustrojowych za pomocg
elektroforezy SDS-PAGE 1 analizy LC-MS/MS. Ponadto supernatanty badanych przez
Doktorantke .AB charakteryzowaly si¢ wysoka zawartoscia fenoli i wykazywaty zdolnoé¢ do
neutralizacji rodnika ABTS-+ i DPPH, za§ AAB dzicki peryplazmatycznemu utlenianiu
cukrow, wytwarzaly gléwnie kwas octowy i glukonowy o silnych wlasciwosciach
przeciwbakteryjnych (P2, P3). Poczynione obserwacje predysponowaly do podjecia przez
Doktorantke badan aplikacyjnych preparatéw w matrycy migsnej dotyczacych poprawy jakosci
mikrobiologicznej oraz wydhizenia trwato$ci przechowalniczej modelowych surowych
wyrobéw migsnych. Doktorantka wykazata (P4) ze synergistyczne zastosowanie metabolitow
LAB 1 AAB wykazalo wyrazng skuteczno$é w ograniczaniu rozwoju drobnoustrojéw oraz
w poprawie jako$ci mikrobiologiczne] surowego wyrobu mig¢snego.

Prosze Doktorantke o wyjasnienie, dlaczego nic zdecydowano si¢ na poddanie surowego

wyrobu miesnego obrdbee cieplnej (np. pieczeniu, gotowaniu czy smazenin). To wia$nie
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w takiej formie produkt jest spozywany. Powtorzenie analiz na produkcie poddanym obrébee
zasadniczej, pozwolitoby na pelnicjsza oceng wplywu biokonserwacji na cechy jakosciowe
istotne z punktu widzenia konsumenta, w tym przede wszystkim na wlasciwosci sensoryczne.
W opinii recenzenta przeprowadzenie analizy sensoryczng] stanowitoby istotne uzupehienie
badan fizykochemicznych i mikrobiologicznych, umozliwiajac oceng potencjalnej akceptacji
produktu przez konsumentow.

Doswiadczenie w redagowaniu publikacji zostalo wykazane w rzetelnej dyskusji
uzyskanych wynikéw w oparciu o rezultaty innych autoréw zajmujacych sie podobna tematyka
badawczg. Swiadezy to o dojrzatosci i odpowiedzialnosci naukowej Doktorantki. Jednoczegnie,
prosze Doktorantke o ustosunkowanie si¢ do nastgpujacych pytan i zagadnien, ktore zostaty
sformulowane po zapoznaniu si¢ z rozdziatem ,,.Dyskusja wynikow”:

1. Jak mozna wyjasni¢ istotny wzrost zawartodci wtdrnych produktéw oksydacji lipidow
obserwowany juz na wczesnym etapie przechowywania surowego produktu migsnego
(3. dzien), podczas gdy wzrost zawarto$ci nadtlenkow lipidowych, stanowiacych
pierwotne produkty oksydacji, odnotowano dopiero w 9. dniu przechowywania?

2. Czy zmiany w calkowitej zawartoSci cholesterolu mogg stanowi¢ podsiawg do
wnioskowania o zachodzacych procesach oksydacyjnych w badanym produkcie?

Uzyskane wyniki badah przedstawione w czterech pracach pozwolity na sformutowanie przez
Doktorantke pigciu stwierdzenn i trzech wnioskéw, ktére zaprezentowano w rozdziale
wstwierdzenia i Wnioski”. Kazdy z sformutowanych wnioskéw wpisuje si¢ w stawiane
hipotezy i cel pracy. Zdaniem recenzenta ich ilo$¢ jest adekwatna do zakresu prowadzonych
badan i koresponduje z iloscig uzyskanych danych.

W przedstawionej do oceny dysertac)i Doktorantka powotata sie na 167 pozycji literaturowych,
ktore zostaly dobrane prawidlowo do zakresu i tematyki badawczej. Prace te sg anglojezyczne,
z ostatniej dekady, a wérdd nich dominujg artykuly naukowe dotyczace omawianych zagadnien,
co $wiadczy o nowatorskim charakterze opracowania.

Jednoczesénie, prosze Doktorantke o ustosunkowanie si¢ do nastepujgcych pytan, ktore majg
charakter dyskusyjny:

1. Czy metabolity drobnoustrojéw moga wplywaé na cechy sensoryczne miesa 1 jego
przetwordw, a jesli tak, to w jaki sposdb oddziatuja na trwalosé przechowalnicza oraz
poziom akceptacji konsumenckiej tych produktéw?

2. W jaki sposob mikrobiota naturalna migsa wptywa na skuteczno$é biokonserwacji?

Podsumowujac, przedstawiona przez Doktorantke praca zostata napisana poprawnym,

precyzyjnym jezykiem naukowym. Zawiera prawidtowo umieszczone odwotania do literatury
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oraz jasno wyodrebnione tresci odnoszgce si¢ do poszezegdlnych artykutow skiadajacych sie
na cykl publikacji. Takie uporzgdkowanie materialu w znaczacym stopniu utatwia §ledzenie
przebiegu badan oraz pozwala na petniejsze zrozumienie ich zakresu oraz wynikéw.
Publikacje wchodzace w sklad rozprawy doktorskiej zostaly opublikowane w latach 2023-
2025. Sg to nastepujgce pozycje:

[P1] Karbowiak, M., Szymanski, P., & Zielinska, 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., Szymanski, P. & Zielifiska, 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, J. E., Szymanski, P., Niu, Y. D.*, & Zieliiska, D.
(2025). Novel Antimicrobial Compounds from Fermented FoodDerived 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.

[P4]. Karbowiak, M.*, Okon, A., Laszkiewicz, B., Szymanski, P., & Zielifiska, 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.

Sumaryczna liczba punktow wedtug MNiSW: 440; Sumaryczny Impact Factor: 17,6

Przedstawiona rozprawa doktorska pt.: ,Zastosowanie metabolitéw bakterii fermentacji
mlekowej {LAB) oraz bakterii kwasu octowego (AAB) do biokonserwacji migsa i przetworow
miesnych”, w formie cyklu czterech publikacji spelnia wszystkic wymagania formalne
przewidziane dla tego typu opracowania. Zgromadzony dorobek jest spdjny tematycznie oraz
wpisuyje sie w aktualne kierunki badawcze w obszarze nauk o Zywnodci i Zywieniu.
Oswiadczenia wspotautorOw pozwalajg na jednoznaczne okreélenie wkladu mgr Marceliny
Natalii Karbowiak, ktora we wszystkich czterech pracach pelnila role pierwszego autora, a w
trzech z nich dodatkowo byla autorem korespondencyjnym. Udzial Doktorantki w tworzeniu
publikacji obejmowal pelne spektrum dziatan badawczych: od opracowania koncepcji
i projektowania eksperymentéw, poprzez realizacje analiz, po interpretacje danych

1 przygotowanie manuskryptow.
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W recenzji dorobku naukowego mgr Marceliny Natalii Karbowiak nie mozna pomina¢ faktu,
ze obok cyklu czterech prac stanowigcych rozprawe doktorskg Doktorantka posiada w dorobku
dodatkowo 15 publikacji, 2 rozdzialy w monografiach oraz 16 materiatéw konferencyjnych,
dwie sekwencje DNA zdeponowane i zarcjestrowane w banku genéw GenBank oraz liczne
nagrody i1 wyrdznienia w wigkszosci za wystapienia konferencyjne.

Przedlozona w opracowaniu literatura obejmuje 167 pozycji bibliograficznych
w przewarzajacej wickszoséci anglojezycznych, co potwierdza znajomosé i umicjetnosé
postugiwania si¢ migdzynarodowym pismiennictwem zwigzanym z tematem rozprawy.
Obecno$¢ w spisie literatury prac z ostatniej dekady $wiadczy o biezgcym $ledzeniu

omawianego zagadnienia przez Autorke, jak i o aktualnosci podjetego problemu naukowego.

Whiosek koncowy

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska stanowi spdjny, warto$ciowy 1 formalnie
kompletny cykl publikacji, ktéry wpisuje si¢ w aktualne kierunki badan dotyczacych
wykorzystania metabolitéw wytwarzanych przez bakteric fermentacji mlekowej (LAB) oraz
bakterie kwasu octowego (AAB), jako naturalnych, biologicznych srodkéw konserwujgcych
migso i wyroby miesne. Zaprezentowane opracowanie $wiadczy o bardzo dobrym
przygotowaniu merytorycznym Doktorantki oraz o jej wysokiej samodzielno$ci badawcze;j,
potwierdzonym znaczacym, udokumentowanym udziatem w powstaniu publikacji — od
opracowania koncepcji, poprzez realizacje badan, az po przygotowanie manuskryptow.

Problematyka rozprawy miesci si¢ w obszarze nauk o zywnosci i zywieniu, a sposob jej
przygotowania Swiadczy o bardzo dobrym przygotowaniu Doktorantki do pracy naukowo-
badawczej, znajomosci nowoczesnych metod analitycznych oraz obszernej wiedzy teoretycznej
zwigzanej z podjetym zagadnieniem. Na podkreslenie zastuguje bardzo dobry wybdr tematu
i rzetelna realizacja kolejnych etapéw badawczych z wykorzystaniem zaawansowanych metod
analitycznych. Wyniki otrzymane przez mgr Marceling Natalie Karbowiak niewatpliwie mogg
mie¢ znaczenie zard6wno poznawcze jak i praktyczne.

Przedstawiony dorobek naukowy jednoznacznie potwierdza wysoki poziom dojrzalosci
badawcze] Doktorantki, jej bardzo dobre przygotowanie metodologiczne oraz umiejetnosé
samodzielnego planowania i realizacji badan eksperymentalnych. Doktorantka wykazala sig
zdolnodcig trafnego formulowania celu badawczego, a takze konsekwentnego i logicznego
rozwigzywania ztozonych probleméw naukowych.

Na szczegolne podkreslenie zashuguje wysoka jakoéé opublikowanych prac, ich spdjnosé
tematyczna oraz znaczacy wklad w rozwdj dyscypliny. Dorobek publikacyjny Swiadczy
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rowniez o bardzo dobrej znajomosci zasad opracowywania prac naukowych, poprawnosci
metodologicznej oraz umiejetnosci jasnego i precyzyjnego prezentowania wynikdw badan.

Stwierdzam, ze praca doktorska pt. ,,Zastosowanie metabolitéw bakterii fermentacji
mlekowej (LLAB) oraz bakterii kwasu octowego (AAB) do biokonserwacji migsa
i przetworéw miesnych” przygotowana przez Panig mgr. Marceling Natalig Karbowiak pod
kierunkiem promotora pracy dr hab. inz. Doroty Zielinskiej, prof. SGGW oraz promotora
pomocniczego w osobie dr inz. Piotra Szymanskiego, spelnia wymogi stawiane dysertacja
doktorskim i wnioskuje do Wysokiej Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie Pani mgr Marceliny
Natalii Karbowiak do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Jednocze$nie, pragne zaznaczy¢, ze przedlozona do recenzji rozprawa doktorska
reprezentuje wysoki poziom merytoryczny, wnosi istotne elementy nowoéci naukowej oraz
posiada walory aplikacyjne. Cato$é pracy swiadczy o ponadprzecigtnym zaangazowaniu
Doktorantki oraz jej predyspozycjach do dalszej pracy naukowej. W zwigzku z powyzszym,
oceniajgc rozprawe bardzo wysoko wnosze do Wysokiej Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o jej

wyréznienie.

Kowoliva LOE)XLL’C
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