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RECENZJA

Rozprawy doktorskiej Pani Kiibra Kiiciikgoz pt. ,Development and Nutritional Assessment of
Potentially Probiotic Non-Dairy Product — In vitro Research”
,Opracowanie i ocena wartosci odzywczej potencjainie probiotycznego produktu
niemlecznego — badania in vitro” wykonanej w Katedrze Technologii Gastronomicznej
i Higieny Zywnosci, Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka,
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
pod kierunkiem dr hab. Moniki Trzagskowskiej, prof. SGGW

Podstawa prawna opracowania recenzji

Recenzje przygotowano w oparciu o pismo Pana Prof. dr hab. Mirostawa Stowiniskiego
Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia z dnia 16.12.2024 .,
zgodnie z ktérym powierzono mi wykonanie recenzji rozprawy doktorskiej Pani Kiibra Kiiglikgdz
na temat ,Opracowanie i ocena wartosci odzywczej potencjalnie probiotycznego produktu
niemlecznego — badania in vitro”. Podstawe prawng stanowi Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r. poz. 742 z pézn. zm.) oraz regulamin
przeprowadzania postepowan w sprawie nadania stopnia doktora w Szkole Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie osobom, ktére ukoriczyty ksztatcenie w szkole
doktorskiej stanowigcego zatgcznik 3 do Uchwaty nr 89 —2022/2023 z dnia 26 czerwca 2023 roku

Senatu Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Dobér i znaczenie tematu

Podjety przez Panig Kilbra Kigiikgéz temat dotyczacy mozliwosci zastosowania
szczepow potencjalnie probiotycznych w produktach bezmlecznych jest uzasadniony zaréwno
pod wzgledem naukowym, jak i praktycznym, wpisuje si¢ w rosnace zainteresowanie
konsumentow zywnosécia wegetariafiskg oraz dynamicznie rozwijajacy sig rynek produktéw

funkcjonalnych. Zaproponowany i zrealizowany przez Doktorantke temat odpowiada na trend
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wspétczesnych oczekiwan konsumentéw dotyczacych diet alternatywnych dla diet, ktére
zawieraja tradycyjne fermentowane produkty mleczne. W zwigzku z nietolerancja laktozy,
alergiami, wzrostem popularnosci diety wegarskiej oraz zwigkszong swiadomoscig zdrowotng,
coraz wiecej os6b poszukuje takich alternatyw. Produkty bezmleczne z dodatkiem szczepow
potencjalnie probiotycznych moga by¢ atrakcyjna opcja dla 0sob, ktére chca unikna¢ sktadnikow
mlecznych. W mojej ocenie poszukiwanie nowych bezmlecznych matryc zywnosciowych jako
noénikéw bakterii potencjalnie probiotycznych, matryc, ktére bedg zapewnia¢ odpowiednie
warunki do wzrostu tych szczepéw, ale takze bedg wptywaé pozytywnie na biodostgpnosc i
skutecznoéé dziatania w organizmie, jest nowatorskie. Badania Doktorantki w tym obszarze
moga przyczyni¢ sie do opracowania nowych, innowacyjnych roslinnych produktéw
probiotycznych o udowodnionych korzysciach zdrowotnych. Biorac powyzsze informacje pod
uwage wybdr tematu dysertacji uznaje za aktualny i uzasadniony. Uwazam, ze podjeta tematyka
ma istotne znaczenie z punktu widzenia badawczego i aplikacyjnego oraz zwigzana jest z

dyscypling naukowa technologia zywnosci i zywienia.

Ocena formalna pracy
Podstawe rozprawy doktorskiej Pani Kiibra Kiiclikgdz na temat ,Opracowanie i ocena
wartoéci odzywczej potencjalnie probiotycznego produktu niemlecznego — badania in vitro”

stanowi zbiér pieciu publikacji (4 — oryginalne i 1-przeglagdowa):

P1 Kiiciikgdz K, Trzaskowska M. Nondairy Probiotic Products: Functional Foods That Require
More Attention. Nutrients. 2022; 14(4):753.

https://doi.org/10.3390/nu14040753.

IF: 5,9; punkty MNiSW: 140

P2 Kigikgdz K, Kruk M, Koftozyn-Krajewska D, Trzaskowska M. Investigating the Probiotic

Potential of Vegan Puree Mixture: Viability during Simulated Digestion and Bioactive Compound
Bioaccessibility. Nutrients. 2024; 16(4):561.
https://doi.org/10.3390/nu16040561.

IF: 4,8; punkty MNiSW: 140
P3 Kiiclikgdz, K., Venema, K., & Trzgskowska, M. (2024a). Beetroot Ketchup as a Stable Carrier

of Potential Probiotic Lacticaseibacillus rhamnosus K3 and Lactobacillus johnsonii K4: A Study on
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Sensory Attributes, Storage Viability, and /n Vitro Gastrointestinal Survival. Food and Bioproducts
Processing.

https://doi.org/10.1016/j.fbp.2024.10.004

IF: 3,5; punkty MNiSW: 140

P4 Kiiciikgdz, K., Venema, K., & Trzaskowska, M. (2024b). Gut Microbiota Modulatory Capacity
of Fermented Ketchup in a Validated /n Vitro Model of The Colon. Food Research International,
192, 114801.

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2024.114801

IF: 7,0; punkty MNiSW: 140

P5 Kiiglikgdz, K., Venema, K., Chamorro, F., Cassani, L., Donn, P., Prieto, M. A., & Trzgskowska,
M. (2025). Unlocking the Potential of Fermented Beetroot Ketchup: Enhancing Polyphenol
Recovery and Gut Microbiota Interactions. Food Chemistry, 463, 141141
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.141141

IF: 8,5; punkty MNiSW: 200

Zbiér publikaciji, ktéry stanowi podstawe do ubieganie sig o stopieri doktora w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia, to prace opublikowane w latach 2022-2025 o facznym
wspotczynniku oddziatywania - Impact Factor = 29,7 (zgodnie z rokiem opublikowania)
i tacznej iloci punktéw MNISW = 760 pkt (nie 900 jak wskazuje Doktorantka). Sktad autorski tych
publikacji obejmuje od dwoéch do siedmiu oséb, na uwage zastuguje fakt, ze we wszystkich
publikacjach Doktorantka jest pierwszym autorem. Udziat Doktorantki w procesie twérczym tych
publikacji, na podstawie zamieszczonych odwiadczen wspdtautorow publikacji obejmowat:
tworzenie i wspéttworzenie koncepcji, metodyki, gromadzenie i synteze danych,
przygotowanie/wizualizacja danych, przygotowanie pierwotne] pracy, przygotowanie
pi$miennictwa, redakcji tekstu po recenzji oraz nadzér nad catoscig pracy. Jako Recenzent wkiad
ten uznaje za znaczacy.

Przedfozona do oceny praca doktorska zawiera 48-stronnicowe oméwienie osiggnigc
badawczych uzyskanych w ramach niniejszej pracy oraz kopie cyklu publikacji wraz z
oéwiadczeniami wspétautoréw. Tytut pracy ,Opracowanie i ocena wartosci odzywczej
potencjalnie probiotycznego produktu niemlecznego — badania in vitro” $ciéle koresponduje z
trescig pracy doktorskiej oraz cyklem publikacji. W przedstawionej do recenzji pracy, ktéra

zostata poprzedzona streszczeniem w jezyku angielskim i polskim, w wprowadzeniu Autorka
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wlaéciwie nawigzata do aktualnych danych literaturowych, uzasadnita wybdr problemu
badawczego wskazujac na braki w biezacej literaturze, nastgpnie okreslita cel i zakres badan oraz
pie¢ hipotez badawczych, przedstawita materiaty, przygotowanie prob oraz metody badad,
oméwita i poddata dyskusji wyniki badan, wnioski okreslita w sposéb opisowy. Nastepnie w
opracowaniu znalazt sie spis literatury, oswiadczenia wspdtautorow publikacji, publikacje
stanowiace rozprawe doktorska. Catos¢ stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego,
potwierdzajgce tym samym zaréwno wiedze teoretyczng Doktorantki w zakresie badanego
zagadnienia mieszczacego sie¢ w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia oraz wskazuje na
umiejetno$¢ prowadzenia samodzielnej pracy naukowej, spetniajac tym samym wymagania
stawiane rozprawom doktorskim.

Przedstawione przez Doktorantke teoretyczne opracowanie i wyniki badari zawarte w
recenzowane] pracy dotyczace mozliwosci otrzymania produktéw roslinnych, bedacych dobrymi
matrycami do rozwoju szczepdéw probotycznych sg SciSle powigzane z tematykg badan
oméwiong w przedstawionych publikacjach, bedacych podstawa rozprawy doktorskiej.
Oméwienie i dyskusja wynikéw zawarta w opracowaniu stanowi uzupetnienie i potaczenie tresci
zawartych w publikacjach. W swoim opracowaniu Doktorantka zamiescita najbardziej istotne
merytorycznie informacje, ktore poparta 64 aktualnymi pozycjami literaturowymi. Dobdr pozycji
literaturowych jest przemyslany, éwiadczy o znajomosci pismiennictwa badanego tematu i nie
budzi watpliwosci. Cel naukowy, hipotezy badawcze zostaty jasno i czytelnie zdefiniowane.
Ukfad catej pracy jest spojny, dobrze przemyslany i zaplanowany, a uzyskane wyniki daty
podstawe sformutowania wnioskdw, bedacych uszeregowang odpowiedzig na zatozony cel
badan oraz przedstawione i zweryfikowane hipotezy. Integralng czgscig pracy sg publikacje

stanowigce glowne osiggnigcie Doktorantki.

Ocena merytoryczna pracy

Publikacje naukowe stanowigce podstawe pracy doktorskiej Pani Kiibra Kiiclikgdz

utozone/przedstawione sg w logiczny sposdb zgodny z celem pracy oraz zatozonymi hipotezami.

Doktorantka wykazata sie bardzo dobra organizacjg pracy badawczej oraz umiejetnoscia
kompleksowego planowania eksperymentéw, co potwierdza spéjnos¢ hipotez i celéw
szczeg6towych.  Zaplanowane badania obejmuja zaréwno analize teoretyczng, jak

i doéwiadczalna, co $wiadczy o jej rzetelnym podejéciu do tematu oraz umiejgtnosci taczenia
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wiedzy teoretycznej z praktyka laboratoryjna. W oparciu o przeglad literatury zamieszczony w
publikacji pierwszej, Doktorantka zidentyfikowata istotne aspekty zwigzane z wykorzystaniem
produktéw niezawierajacych mieka jako potencjalnych nosnikéw probiotykéow (P1). Zwrdécita
uwage na waznoé¢ doboru szczepdw potencjalnie probiotycznych czy probiotycznych,
wlaéciwoéci surowcéw i matryc oraz waloréw sensorycznych produktéw bezmlecznych,
wzbogaconych w/w szczepami. Swoje rozwazania w P1 poparfa aktualnymi 73 odnosnikami

literaturowymi z ostatnich dziesigciu lat.

Pierwszym etapem badan Doktorantki byto opracowywanie innowacyjnych,
potencjalnie probiotycznych produktéw bezmlecznych. Dokonata oceny matryc, ktére wykazuja
stabilnoé¢ w kontekécie wzrostu, rozwoju i rozmnazania szczepdw potencjalnie probiotycznych,
a takze zapewniaja stabilizacjg zmian pH podczas przechowywania. Wyniki badan doktorantka
przedstawita w publikacji oznaczonych P2 i P3. Wykazata, ze produkty niemleczne, takie jak
przecier jabtkowy i fermentowany keczup buraczany, mogg by¢ dobrym zroédtem do wzrosty,
namnazania sie | utrzymania Zywotnosci szczepow potencjalnie probiotycznych o
akceptowalnych wartosciach sensorycznych. Doktorantka tym samym potwierdzita zatozong
hipoteze pierwszg.

W kolejnym etapie badan Doktorantka w obu matrycach dokonata oceny zywotnaosci
szczepow potencjalnie probiotycznych w symulowanych warunkach przewodu pokarmowego z
zastosowaniem systemu TIM-1, potwierdzajgc tym samym zywotnos¢ szczepow potencjalnie
probiotycznych ,spozywanych” w matrycy/zywnosci niemlecznej oraz hipoteze druga
éwiadczaca o zasadnosci wykorzystania symulowanych warunkéw trawienia in vitro migdzy
innymi do okreélenia przezywalnosci bakterii. Wyniki te opisata w publikacji P2 i P3. Doktorantka
w badaniach oceniata zmiany wartoéci odzywczej opracowanych produktow potencjalnie
probiotycznych, po fermentacji i podczas trawienia zotadkowo-jelitowego. Wykazata, ze proces
fermentacji produktéw niemlecznych przecieru jabtkowego z dodatkiem otrebow owsianych i
patkéw owsianych oraz ketchupu z dodatkiem burakéw oraz szczepdw Lacticaseibacillus
rhamnosus K3 and Lactobacillus johnsonii K4, wptywa korzystnie na warto$¢ odzywczg, poprawia
profil odzywczy produktow tj., kwaséw organicznych, zwigzkow bioaktywnych i aktywnos¢
antyoksydacyjng. Poddanie produktu procesowi fermentacji zwiekszyto stabilnos¢ i

biodostepno$¢ niezbednych sktadnikéw odzywczych i zwigzkow bioaktywnych w przecierach
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jabtkowych i ketchupie z dodatkiem burakdw nawet po strawieniu. Doktorantka potwierdzita
hipoteze trzecig, a wyniki badar zamiescita w publikacji P2 i P5.

W trzecim etapie badan Doktorantka przeprowadzita oceng wptywu opracowanych,
potencjalnie probiotycznych produktéw bezmlecznych na sktad mikrobioty jelitowej i
funkcjonalnoéé. Wyniki badar, zamieszczone przez Doktorantke w publikacjach P4 iP5 dowodza
mozliwoéci zastosowania szczepéw potencjainie probiotycznych w fermentowanych produktach
roélinnych i pozytywnego wpltywu otrzymanego produktu na modulacje sktadu mikrobioty jelit.
Doktorantka miedzy innymi z wykorzystaniem sytemu TIM — 1 oraz TIM — 2 wykazata wzrost
korzystnych dla zdrowia szczepéw giéwnie (Blautia, Faecalibacterium i Ruminococcaceae),
ograniczenie wzrostu szczepdw nie korzystnych oraz zwigkszong produkcje maslanu, octanu
propionianu oraz wzrost polifenoli. Wyniki wskazujg na korzystny wplyw badanego
fermentowanego ketchupu z dodatkiem burakéw i szczepéw potencjalnie probiotycznych na
sktad mikrobiomu, jak i warto$¢ odzywcza. Wnioski z przeprowadzonych badan z tego etapu
pozwolity Doktorantce na potwierdzenie hipotezy 41i 5.

Na uwage zastuguje warsztat badawczy jakim postugiwata si¢ Doktorantka, poczawszy
od dobrego planu badan, poprzez realizacje poszczegblnych etapdw, az do publikacji w
renomowanych czasopismach. Cel pracy, hipotezy badawcze maja w petni odzwierciedlenie w
prezentowanych badaniach, a wnioski w petni odpowiadajg na zatozony cel. Czytajac
przediozone opracowanie, jak rowniez pig¢ publikacji Doktorantki chce podkreslié jej
umiejetnosé¢ stosowania nowoczesnych metod badawczych, precyzyjnos¢ i kompleksowosc w
pracy laboratoryjnej, znajomosci metod analizy chemicznej oraz mikrobiologicznej, ocena
otrzymanych badanych produktow pod katem wtasciwosci mikrobiologicznych, sensorycznych i
stabilnosci przechowywania. Doktorantka przeprowadzita badania dotyczace interakdji
fermentowanych produktéw z mikrobiota, korzystajgc ze zwalidowanego modelu in vitro
okreznicy. Przeprowadzony zakres badari wskazuje na jej dobre umiejetnosci w stosowaniu

nowoczesnych metod analizy wptywu zywnosci migdzy innymi na zdrowie cztowieka.

Pomimo mojej wysokiej oceny warsztatu naukowego Doktorantki i stworzonej przez nig
rozprawy doktorskiej w postaci zbioru publikacji pojawiajg mi si¢ pytanie i uwagi:
1. Doktorantka wybrata szczepy Lacticaseibacillus rhamnosus K3 i Lactobacillus johnsonii

K4 ze wzgledu na ich korzystny wplyw na kwasowos¢ i minimalny wptyw na zmiany
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sensoryczne po fermentacji. Czy wcze$niej prowadzita Pani badania, ktore pozwolity na
wysnucie tego wniosku, czy moze opierata sie Pani na danych literaturowych?

2. Prosze o podanie informacji z czego wynika i czym byt podyktowany (czy wczesniejszymi
badaniami, czy danymi z literatury) wybér oraz dodatek otrebéw i ptatkdw owsianych.

3. Czy Doktorantka rozwazata wprowadzenie dodatku prebiotyku do ketchupu
buraczanego?

4. W pracy pojawiaja si¢ bardzo nieliczne btedy edycyjne np. na stronie 21, 34.

5. Za btad edycyjny uznaje réwniez btedne oznaczenie hipotezy na 35 stronie rozprawy,

powinno by¢ H4, a nie H5.

Whioski koicowe

Stwierdzam jednoznacznie, ze ocena recenzowanej pracy doktorskiej ztozonej przez
Panig Kiibra Kiigiikgbz jest pozytywna, a przedstawione w recenzji uwagi i pytania nie
pomniejszaja zaprezentowanych osiagnie¢. Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska
stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego, a wyniki uzyskane przez Doktorantke
stanowia wartoiciowa wiedze i maja potencjat aplikacyjny. Zbiér pigciu publikacji (4 —oryginalne
i 1 — przeglagdowa) jest znaczacym wkiadem naukowym dotyczgcym opracowania i oceny
wartosci odzywczej potencjalnie probiotycznego produktu niemlecznego. Biorgc pod uwage
wartos¢ prac, zakres problematyki badawczej, ktéry zostat opublikowany w postaci 5 publikacji
o tacznej ilogé punktéw MNISW = 760, o tacznym wspdtczynniku oddziatywania - Impact Factor
= 29,7, stwierdzam, ze przedstawiona do oceny rozprawa Pani Kiibra Kiiglikgéz spetnia
wymagania Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyZszym i nauce (Dz. U.z 2023
r. poz. 742 z pézn. zm.) oraz wnosze do Rady Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia Szkoty
Gioéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie Pani Kibra Kigilikgéz do

dalszych etapéw postepowania w przewodzie doktorskim.

,
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Czestochowa, 20.02.2025r.

dr hab. Renata Barczyriska-Felusiak, prof. UJD
Katedra Dietetyki i Badan Zywnosci

Wydziat Nauk Scistych, Przyrodniczych i Technicznych
Uniwersytet Jana Dtugosza w Czestochowie

Rada Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia

Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Whioskuje do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW
w Warszawie o wyrdznienie rozprawy doktorskiej Pani Kiibra Kiiglikgdéz pod tytutem
,Opracowanie i ocena wartosci odiywczej potencjalnie probiotycznego produktu
niemlecznego — badania in vitro”, za szczegbinie wysoki poziom naukowy. Zbior pigciu
publikacji (4 — oryginalne i 1 — przeglagdowa) jest znaczagcym wkfadem naukowym
dotyczacym opracowania i oceny wartosci odzywczej potencjalnie probiotycznego
produktu niemlecznego. Biorac pod uwage warto$¢ prac, zakres problematyki
badawczej, ktory zostat opublikowany w postaci 5 publikacji o tacznej iloS¢ punktow
MNiSW = 760, o tacznym wspétczynniku oddzialywania - Impact Factor = 29,7,

stwierdzam, Ze praca zastuguje na wyrdznienie.
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