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Pod opiekg promotora: dr hab. Matgorzaty Ziarno, prof. SGGW

Niniejsza recenzja zostata przygotowana zgodnie z pismem Przewodniczgcego Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoty Gtdwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie informujgcego o powierzeniu mi w dniu 25 pazdziernika 2024 r. recenzji
rozprawy doktorskiej mgr inz. Patrycji Malinowskiej.
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Pani mgr inz. Patrycja Malinowska ukorczyta studia magisterskie na kierunku Dietetyka, na
Wydziale Zywienia Czlowieka Szkoty Giéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie w 2018
roku. Ponadto jest absolwentka studiow inzynierskich (2020 r.) na kierunku Technologia
zywnosci i zywienie cztowieka, na Wydziale Technologii Zywnosci Szkoty Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Doktorantka oswiadczyta, ze przedstawiona do oceny rozprawa nie byla wezesniej podstawg
Zadnej procedury zwigzanej z uzyskaniem stopnia naukowego doktora.

Rozprawa doktorska mgr inz. Patrycji Malinowskiej, ktéra stanowi podstawe do ubiegania sie
o stopien naukowy doktora w dyscyplinie technologii zywnosci | 2ywienia, ma charakter zbioru
opublikowanych i powigzanych tematycznie czterech artykutdw naukowych, co jest zgodne
Z Art. 187. 1. ust. 3 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku - Prawo o szkolnictwie WwyZszym i nauce
{Dz. U.z 2023 r. poz. 742). W przedstawionej do recenzji pracy pisemnej zbi6r tych publikagji
zostat opatrzony komentarzem w jezyku polskim. Posiada on uktad tradycyjny dla rozpraw
doktorskich: streszczenie w jezyku polskimi angielskim, uzasadnienie podjecia tematu pracy
doktorskiej, cel i zakres pracy doktorskiej, hipotezy badawcze, organizacja doswiadczenia,
materiat badany i metodyka, oméwienie i dyskusja wynikéw, podsumowanie i wnioski, spis
literatury. Ponadto zwiera opis dorobku naukowego Doktorantki, kopie publikacji
stanowiacych pracg doktorskg wraz z oswiadczeniami wspétautoréw.

Prace zawarte w ocenianym zbiorze zostaly opublikowane w czasopismach z listy JCR w latach
2022-2024. Trzy z publikacji to prace oryginalne opublikowane w: Sensors (IF=3,9; 100 pkt
MNiSW), Scientific Reports (IF=4,9; 140 pkt MNISW), LWT — Food Science and Technology (IF=
6,0; 100 pkt. MNiSW) oraz jedna praca przegladowa opublikowana w Microorganisms (IF=4,5;
40 pkt MNiSW). Sumaryczny IF zbioru publikacji wynosi 19,3 oraz 380 pkt. MNISW.

We wszystkich publikacjach stanowigcych zbiér Doktorantka jest zardwno pierwszym autorem
jak i autorem korespondencyjnym. Udziat wiasny w opracowaniu przedstawionych do oceny
artykutéw naukowych, zgodnie z zatgczonymi oéwiadczeniami wspotautordw, nie budzi
watpliwosci co do kluczowej roli Doktorantki w ich powstaniu.

Rosliny straczkowe s naturalnym Zrédtem skiadnikéw o wiasciwosciach prebiotycznych,
w tym oiigosacharydéw, skrobi opornej, polifenoli i izoflawonéw, o korzystnym dziataniu na
organizm cztowieka. Z uwagi na rosngca popularnosé diet roslinnych i korzysci zdrowotne
wynikajgce ze spozywania fermentowanych produktéw, wzrosto zainteresowanie fermentacja
produktow roslinnych, w tym z roslin straczkowych. Napoje z nasion roslin straczkowych
stanowig popularne zamienniki mleka krowiego. Stad wybor tej tematyki przez Doktorantke
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uwazam za zasadny, szczegdlnie w kontekécie préby opracowania napoju synbiotycznego
bedgcego Zrédtem probiotykéw i prebiotykow.

Gtownym celem badan opisanych w ramach niniejszej pracy doktorskiej byto opracowanie
fermentowanych napojéw roélinnych z fasoli biatej i soczewicy brazowej z zastosowaniem
wybranych proceséw technologicznych, poprawiajacych ich wartoéé odiywczg i zawartosé
sktadnikow bioaktywnych.

Oceniany zbidr artykutéw otwiera publikacja przegladowa {Microorganisms, 2022, 10, 91.
https://doi.org/10.3390/ microorganisms10010091) w ktérej przedstawiono charakterystyke
napojéw roslinnych z nasion rodlin straczkowych jako odpowiednich matryc do procesu
fermentacji i nosnikéw probiotykdw. Przedstawiono szczegotowg charakterystyke bakterii
fermentacji mlekowej i ich szerokie zastosowania w procesach fermentacji. Omodwiono
sktadniki prebiotyczne obecne w roélinach strgczkowych | napojach na bazie rodlin
straczkowych, ktére mogg wspiera¢ wzrost bakterii fermentacji miekowej. Przedstawiono
korzysci zdrowotne, poprawe wihasciwosci technologicznych i wartoscei odizywczych, zmiane
percepcji sensorycznej wynikajgce z wykorzystania bakterii fermentacji mlekowej w procesach
przetwarzania surowcdw roslinnych,

Whkiad Doktorantki w postanie tej pracy byt istotny i polegat na:

- zainicjowaniu wykonania badan,

- wspdlnym z promotorem opracowaniu koncepcji pracy i metodologii,

- wspoéinym z promotorem przeprowadzeniu analizy literatury i analizy danych,

- napisaniu publikacji ze wsparciem promotora,

- wspolnej z promotorem edycji i recenzji publikacji oraz wizualizacji danych,

- przygotowaniu odpowiedzi dia recenzentéw publikacji.

W publikacji tej zaprezentowano bardzo szeroka wiedze teoretyczng autoréw w obszarze
wytwarzania fermentowanych napojéw z nasion roélin stragczkowych. Publikacja ta postuzyta
Doktorantce do przygotowania ponad 10 stronicowego rozdziatu pracy pisemne;j
zatytutowanego ,Uzasadnienie podjecia tematu pracy doktorskiej”. W mojej opinii informacje
te powinny sie znale’¢ w rozdziale zatytutowanym ,Wstep” lub ,Wprowadzenie”,
a uzasadnienie powinno by¢ zwigztym tekstem zajmujacym maksymalnie jednag strone.

Druga publikacja w zbiorze {Sensors, 2022, 22, 8348. https://doi.org/10.3390/522218348)
zostata poswigcona pordwnaniu wiasciwosci fizycznych napojéw fasolowych typu jogurt,
wytworzonych z ziaren nieskietkowanych i skietkowanych, wiacznie z etapem homogenizacji
wysokoci$nieniowej i fermentacji trzema kulturami starterowymi. W pracy Doktorantka
wykorzystata techniki optyczne do oceny rozktadu wielkosci czgstek (analizator laserowy),
parametrow barwy (kolorymetr), stabilnoéci (Turbiscan). Ponadto scharakteryzowata
wiasciwosci reologiczne uzyskanych napojow.
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Napoje fasolowe wytworzone z ziaren nieskietkowanych i skietkowanych, niezaleznie od
zastosowanej kultury starterowej charakteryzowaty sie barwe jasnoioftg (rdinice nie
wykrywalne okiem ludzkim) i wykazywaty wiasciwosci cieczy lepkosprezystych o strukturze
zawiesiny koloidalnej. W publikacji tej wykazano, ze kietkowanie jest kluczowym procesem,
ktory determinuje wartosci wybranych parametréw reologicznych oraz stabilnosé uzyskanych
napojow. Napoje z fasoli skietkowanej chara kteryzowaty sie istotnie wigkszg $rednicg czastek
i nieco nizszg stabilnoscig w poréwnaniu do napojow przygotowanych z fasoli nieskietkowane;.
Wktad Doktorantki w postanie tej pracy byt zasadniczy i polegat na:

- zainicjowaniu wykonania badan,

- opracowaniu koncepcji pracy,

- wspdlnym z pozostatymi autorami opracowaniu metodologii,

- przeprowadzeniu badas,

- analizie i przechowywaniu danych,

- napisaniu publikacji,

- wizualizacji danych,

- przygotowaniu odpowiedzi dla recenzentéw publikacii.

Po przeczytaniu tej publikacji nasuwaja sie pewne watpliwosci, o ktorych wyjasnienie prosze
Doktorantke:

- czy badano prébki napojow dla ktérych nie zastosowano etapu homogenizacji
wysokocisnieniowej? Jezeli tak to jaki byt wptyw tego etapu na badane wiasciwosci fizyczne
napojow?

Napoje do wszystkich pozostatych analiz zostaty przygotowane z pominieciem tego etapu.
Czym sig kierowano dokonujac takiego podziatu? Jaki to mogfto mie¢ wpltyw na uzyskane
wyniki w zakresie wiasciwosci biochemicznych, wartoéci odiywczej czy tez na charakterystyke
SeNnsoryczng napojow?

- z Tabeli 2 w tym artykule wynika, ze warto$¢ pH napoju z fasoli nieskietkowanej nie ulegta
zmianie po procesie fermentacji {prébka oznakowana B100). Czy to pomytka edytorska? Jezeli
nie to proszeg o szersze wyjasnienie.

- €zy wykonywano pomiary barwy napojéw z fasoli po 21 dniach przechowywania?

- €Zy napoje z soczewicy badano w analogiczny sposéb?

Celem badan przedstawionych w publikacji trzeciej z ocenianego zbioru (Scientific Reports,
2023, 13:16976. https://doi.org/10.1038/541598-023-44239-8), byto okreélenie wpltywu
fermentacji i kietkowania na wlasciwosci odzywcze napojéw na bazie fasoli i napojow na bazie
soczewicy. W przedstawionych badaniach Doktorantka wykorzystata szeroki zakres technik
badawczych od kiasycznych metod chemicznych, poprzez metody chromatograficzne do
klasycznej metody mikrobiologicznej ~ posiewu ptytkowego.

Fermentacja poprawita wtasciwosci antyoksydacyjne i zmodyfikowata profil kwaséw
ttuszczowych w badanych napojach. Proces ten zwigkszyt udziat wielonienasyconych kwasow
ttuszczowych w pozycji sn2 w triacyloglicerolach, co mosze sprzyjac ich wchtanianiu w jelicie.
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Jednoczesne stosowanie kietkowania i fermentacji bylo najskuteczniejsze w zmniejszaniu
zawartosci oligosacharydéw, co moze zmniejszy¢ dyskomfort trawienny po spozyciu napojow
na bazie roslin straczkowych.

Whktad Doktorantki w postanie tej pracy byt znaczacy i polegat na:

- zainicjowaniu wykonania badan,

- opracowaniu koncepcji pracy ze wsparciem promotora,

- wspdlnym z pozostatymi autorami opracowaniu metodologii,

- przeprowadzeniu badan ze wsparciem jednego z wspétautoréw,

- analizie danych ze wsparciem wspétautoréw,

- przechowywaniu danych,

- napisaniu publikacji,

- walidacji i administracji projektu,

- przygotowaniu odpowiedzi dia recenzentéw publikacii.

W publikacji tej oméwiono, ale nie wyczerpujaco, proces fermentacji. W Zwigzku z tym prosze
Doktorantke o podanie informac;ji:

- czy oznaczano liczebnosé poszczegdinych mikroorganizmoéw wchodzgcych w sktad kultur
starterowych lub czy oznaczano ich liczebno$é bezposérednio po zaszczepieniu napojow? Nie
znalaztam takich informacji w artykufach stanowigcych oceniany zbidr. Dodatek inokulum 1%
(m/m) bez znajomosci liczebnoéci mikroorganizméw nie gwarantuje ich wyjsciowej
poréwnywainej liczby. W metodyce podano, ze byto to 6-7 log {jtk/ml). Trudno wiec w takiej
sytuacji porownywac tempo wzrostu poszczegélnych drobnoustrojéw.

- czy testowano inne parametry procesu fermentacji?

- czy testowano inne parametry procesu kietkowania?

- W jaki sposob dokonano doboru parametréw tych proceséw?

W artykule czwartym (LWT - Food Science and Technology, 2024, 199, 116140,
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2024.116140)  przedstawiono  mosiliwoéé  wykorzystania
okreslonych proceséw technologicznych (fermentacji i kietkowania) w celu zmiany
wiadciwosci odiywcezych i sensorycznych napojéw na bazie fasoli i soczewicy. W badaniach
tych Doktorantka wykorzystata szeroki zakres technik badawczych od klasycznych metod
chemicznych, poprzez metody chromatograficzne, trawienie in vitro az po metody
sensoryczne.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze kietkowanie zwiekszylo zawartosé niektérych witamin
z grupy B (biotyna, niacyna, kwas pantotenowy), izoflawondw {daidzeina, genisteina)
i blonnika, co w konsekwencji zmniejszyto Indeks Glikemiczny w testowanych napojach na
bazie roslin stragczkowych,

Mikroorganizmy biorgce udziat w fermentacji napojéw wykazywaty zdolnoéé do syntezy
tiaminy, ryboflawiny i pirydoksyny oraz do wytwarzania enzyméw, ktére zwiekszajg
dostepnos¢ daidzeiny i genisteiny, zwlaszcza w prébkach fermentowanych bardziej
zroZnicowanymi kulturami starterowymi. Wyniki wskazujg, Ze jednoczesne stosowanie
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fermentacii i kietkowania pozwala na poprawe whasciwosci odzywczych napojow na bazie
nasion roslin straczkowych. Jednakie zmiany w zawartosci zwiazkéw lotnych spowodowane
fermentacja (alkohole, zwigzki siarki, estry, kwasy tluszczowe i ketony) mialy negatywny
wplyw na jakos¢ sensoryczng napojéw. Dodatek wsadu malinowo - Zurawinowego wptynat
pozytywnie na ogolng wartos¢ sensoryczng testowanych napojéw bazowych, jednakie
szkoda, Ze nie zastosowano dodatku tego wsadu do napojéw fermentowanych.

Wkiad Doktorantki w postanie tej pracy byt istotny i polegat na:

- zainicjowaniu wykonania badan,

- opracowaniu kencepcji pracy ze wsparciem promotora,

- wspolnym z pozostatymi autorami opracowaniu metodologii,

- przeprowadzeniu badar ze wsparciem trzech wspétautorow,

- analizie wynikdw ze wsparciem czterech wspotautoréw,

- gromadzeniu danych,

~ napisaniu publikacji ze wsparciem czterech wspétautorow,

- recenzji i edycji publikacji wspélnie z promotorem,

- walidacji i administracji projektu,

- przygotowaniu odpowiedzi dla recenzentdw publikaciji.

Przyjety przez Doktorantke schemat przeprowadzenia badan narzucat przygotowanie
i zbadanie wielu wariantéw napojow. W niektérych doéwiadczeniach warianty te ograniczono
np. w publikacji czwartej zastosowano dwie kultury starterowe w badaniach biochemicznych
i jedna kuiture w badaniach sensorycznych oraz jak wspomniatam wyzej dodatek wsadu
owocowego zastosowano jedynie do napojow bazowych. Postepowanie takie wydaje sie by¢
zasadne, jednakze nie znalaztam w pracy wyja$nienia takiego sposobu postepowania.

Doktorantka postawita cztery hipotezy badawcze, ktére zweryfikowata na podstawie swoich
oryginalnych badan. Potwierdzita, ze napoje roélinne z fasoli biatej i soczewicy brazowej sg
odpowiednimi matrycami do procesu fermentacji (Hipoteza 1). Przeprowadzone przez
Doktorantke badania wykazaty, ze zastosowanie procesu fermentacji w produkcji napojow na
bazie fasoli biatej i soczewicy brgzowej wptywa na zmiany ich wartogci odzywczej, wlasciwosci
fizycznych i biochemicznych, w zaleznosci od rodzaju zastosowanych kultur starterowych
{Hipoteza 2). W toku swoich badan Doktorantka potwierdzita, ze proces kietkowania nasion
fasoli biate] i soczewicy brazowej wptywa na zmiany wiasciwoséci biochemicznych | wartodci
odzywczej napojéw roslinnych przygotowanych z tych surowcéw, w poréwnaniu do napojow
przygotowanych z nasion nieskietkowanych (Hipoteza 3). Hipoteza 4 mdéwiaca o tym, ze
zastosowanie fermentacji, kietkowania i dodatku smakowego wptywa na poprawe wiasciwosci
sensorycznych napojow roslinnych na bazie fasoli biatej i soczewicy brazowej zostata
potwierdzona czgsciowo, gdyz jak stwierdzono proces fermentacji obnizyt jakosé¢ sensoryczng
napojéw.
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Podsumowanie

Przediozong do recenzji rozprawe mgr inz. Patrycji Malinowskiej przeczytatam z duzym
zainteresowaniem. Rozprawa prezentuje zaréwno 0gdlng wiedze teoretyczng Doktorantki jak
I jej umiejgtnos¢ samodzielnego prowadzenia pracy naukowej potwierdzonej publikacjami
wynikow w czasopismach naukowych o znaczacym wspélczynniku wplywu. Jest ona
opracowaniem oryginalnym i przedstawia wyniki dokumentujace realizacje zatozonych celéw
I weryfikujgce postawione hipotezy badawcze. Na szczegdlng uwage zastuguje bardzo
rozbudowany warsztat Doktorantki. Posiada ona umiejetnosci w zakresie mikrobiologii
kiasycznej, klasycznych analiz chemicznych, technik chromatograficznych oraz analiz
sensorycznych. Dodatkowo nalezy zwrdci¢é uwage na jej umiejetnosé analizy i interpretacji
uzyskanych w toku pracy bardzo wielu i bardzo réinorodnych wynikéw oraz ich dyskusji
w odniesieniu do danych literaturowych. Poza istotng wartoécig naukowg praca ta posiada
duze walory aplikacyjne, a uzyskane wyniki stanowia bezposrednie wskazdwki dia
producentow napojow roslinnych, ktérzy chea rozszerzy¢ swojg oferte o nowe substytuty
mleka o wysokiej wartosci odzywczej i akceptacji sensorycznej.

Rozprawa doktorska napisana jest poprawnym jezykiem z uzyciem prawidlowej stylistyki
i terminologii. Edycja pracy nie budzi zastrzezen.

Wszystkie wymienione wczedniej uwagi w Zaden sposéb nie umniejszajg wartosci pracy,
a maja na celu wywotanie dyskusji i mozliwos¢ zaprezentowania peinej wiedzy Doktorantki.

Stwierdzam, ze zbidr artykutéw pod wspdinym tytutem: Skiad i wiasciwosci biochemiczne
fermentowanych napojow z nasion rostin straczkowych, przedstawiona przez Pania mgr inz.
Patrycje Malinowskg posiada elementy nowosci i ma znaczacy wktad w dyscypline naukowsa
technologia Zywnosci i zywienia. Uwazam, e spetnia ona wymagania stawiane rozprawom
dysertacyjnym na stopiert doktora okreélone w Art. 187 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku -
Prawo o szkolnictwie wyiszym i nauce (Dz. U. z 2023 r. poz. 742). W zwigzku z tym wnosze do
Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoty Giéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie o przyjecie rozprawy i dopuszezenie mgr inz. Patrycji Malinowskiej
do dalszych etapdw przewodu doktorskiego.
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