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RECENZJA
Rozprawy doktorskiej mgr inz. Kamili Szudery-Konczal
pt.: ,,Wykorzystanie plesni Galactomyces geotrichum do otrzymywania kompozycji aromatycznych
z maslanki i serwatki. Charakterystyka zwigzkéw aktywnych zapachowo w oparciu o podejscie
sensomiczne”
wykonanej w Katedrze Technologii Zywnoéci Pochodzenia Roélinnego
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu
pod kierunkiem prof. dr hab. Matgorzaty Anny Majcher

Podstawga opracowania recenzji jest Uchwata nr 10/XXXI1/2023 Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia, Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 29 czerwca 2023.

Praca doktorska mgr inz. Kamili Szudery-Konczal miata na celu znalezienie odpowiednich warunkéw
procesu fermentacji, w ktorym plesnie Galactomyces geotrichum bedg wytwarzaty z serwatki lub maslanki
odpowiednie kompozycje aromatyczne, a nastepnie scharakteryzowanie otrzymanych aromatow i
identyfikacje zwigzkdw zapachowych. Poszukiwanie niekonwencjonalnych 7rédet zwigzkow
aromatycznych zwigzany jest z dynamicznym rozwojem przemystu zywnosciowego, zaréwno w Polsce jak
i na Swiecie, ktéry dostosowuje sie do zmieniajgcych sie uwarunkowan rynkowych. Zmiany te bardzo
czesto podyktowane sg coraz wiekszg Swiadomoscig konsumentéw, ktorzy oczekujg, ze produkty
zywnosciowe bedg nie tylko wygodne i tatwe w przygotowaniu, ale takze bedg pozytywnie wptywac na
ich zdrowie. Dokonywanie wyboru przez swiadomego konsumenta odbywa sie nie tylko w oparciu o
wiedze, ale takze na podstawie cech sensorycznych produktu, w tym przede wszystkim wygladu, a takze
smaku i aromatu. Producenci zywnosci nieustannie zmagajg sie ze wzrostem kosztow prowadzenia
dziatalnosci, co sprawia, ze rosnie presja na bardziej efektywne wytwarzanie produktéow spozywczych. W
konsekwencji moze to skutkowaé niedostatecznym rozwinieciem aromatu charakterystycznego dla
danego produktu lub jego catkowitym braku. Stad tez konieczno$é stosowania dodatkéow do zywnosci,
ktore beda nadawaty jej odpowiedni zapach. Zorientowany konsument bedzie wybierat produkty, ktére
zamiast syntetycznych bedg miaty w swoim sktadzie naturalne zwigzki aromatyczne. Obecnie naturalne
aromaty pozyskuje sie najczesciej z surowca roslinnego. Jednak ich produkcja jest czaso- i energochtonna,
czesto mato wydajna, co wigze sie z ich wysoka ceng. Rozwigzanie problemu dostepnosci, a tym samym
zapewnienie nizszej ceny naturalnych aromatéw, mogg przynie$¢ procesy biotechnologiczne, ktére sg
bardziej wydajne niz tradycyjne technologie. Dodatkowo, w procesach tych jako surowiec mogg by¢
wykorzystane produkty uboczne lub odpadowe przemystu zywnosciowego, co wnosi pozytywny aspekt
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Srodowiskowy. Wspomniane zagadnienia sg podstawg do powstania recenzowanej przeze mnie pracy
doktorskiej. Podjety przez Doktorantke temat badawczy dotyczacy opracowania parametrow procesu
fermentacji maslanki oraz serwatki stodkiej i kwasnej przez plesnie Galactomyces geotrichum do
otrzymywania kompozycji aromatycznych i ich charakterystyke z zastosowaniem podejscia
sensomicznego uwazam wiec za uzasadniony.

Ocena formalna pracy

Dysertacja Pani mgr inz. Kamili Szudery-Konczal stanowi spdjny tematycznie cykl trzech
recenzowanych publikacji naukowych, opublikowanych w jezyku angielskim w czasopismach z listy Journal
Citation Reports (JCR) w latach 2020-2023. Doktorantka jest w kazdej publikacji pierwszym autorem, co
wskazuje na jej wiodacy udziat w ich przygotowaniu oraz w realizacji badan. Potwierdzajg to takze
dotgczone do dokumentacji oswiadczenia wspotautorow.

W sktad tego opracowania wchodzg nastepujgce publikacje:

1. Szudera-Konczal K., Myszka K., Kubiak P., Majcher M.A. (2020). The use of sour and sweet whey in
producing compositions with pleasant aromas using the mold Galactomyces geotrichum:
Identification of key odorants. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 68(39), 10799-10807.
https://doi.org/10.1021/acs.jafc.0c03979 (IF2020 5,027, pkt. MEiIN: 140)

2. Szudera-Konczal K., Myszka K., Kubiak P., Majcher M.A. (2021). Analysis of the ability to produce
pleasant aromas on sour whey and buttermilk by-products by mold Galactomyces geotrichum:
Identification of key odorants. Molecules, 26(20), 6239.
https://doi.org/10.3390/molecules26206239 (IF2020 4,927, pkt. MEiN: 100)

3. Szudera-Konczal K., Myszka K., Kubiak P., Drabiriska N., Majcher M.A. (2023). The combined effect
of lactic acid bacteria and Galactomyces geotrichum fermentation on the aroma composition of
sour whey. Molecules, 28(11), 4308. https://doi.org/10.3390/molecules28114308 (IF2022 4,600, pkt.
MEiN: 100)

Sumaryczny Impact Factor (IF) wg JCR dla przedstawionych powyzej publikacji wynosi 14,554, a tgczna
punktacja MEiIN to 340 pkt. Wartosci tych wskaznikow sg odpowiednie przy ubieganiu sie o stopien
naukowy doktora. Po zapoznaniu sie z tymi pracami stwierdzam, ze charakteryzujg sie one wysokim
poziomem merytorycznym. Integralng czescig rozprawy pani mgr inz. Kamili Szudery-Konczal jest
43 stronicowe opracowanie zawierajgce: streszczenia - w jezyku polskim i angielskim, wykaz publikacji
wchodzgcych w sktad rozprawy doktorskiej oraz omdwienie zagadnien zwigzanych z tematyka pracy
doktorskiej. Ta ostatnia cze$¢ sktada sie z nastepujacych rozdziatéw: 1. Wstep teoretyczny; 2. Cel pracy; 3.
Hipotezy badawcze; 4. Metodyka badan; 5. Omdwienie wynikow; 6. Podsumowanie i wnioski; 7.
Literatura. Cate opracowanie zostato przygotowane bardzo starannie, napisane jest poprawna polszczyzna
i zawiera nieliczne usterki redakcyjne, ktore nie wptywajg na ogdlng ocene pracy.

Przedtozona do recenzji rozprawa doktorska spetnia wiec wszystkie wymogi formalne przy ubieganiu sie
o stopien naukowy doktora.
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https://doi.org/10.1021/acs.jafc.0c03979
https://doi.org/10.3390/molecules26206239
https://doi.org/10.3390/molecules28114308

Ocena merytoryczna pracy

Autorka w | rozdziale opracowania w syntetyczny, ale wyczerpujacy sposdb wprowadzita
w zagadnienia zwigzane z tematykg dysertacji. Opisata substancje aromatyzujgce jakie sg obecnie
stosowane w przemysle zywnosciowym i sposoby ich otrzymywania, w tym takie na drodze
biotechnologicznej. Nastepnie scharakteryzowata plesnie G. geotrichum i ich zdolno$¢ do wytwarzania
zwigzkéw zapachowych, m.in. 2-fenyloetanolu, aldehydu fenylooctowego i kwasu fenylooctowego.
Nastepnie wprowadzita w zagadnienia zwigzane z podejsciem sensomicznym w analizie zwigzkdéw
aromatycznych - zasad i etapow sensomiki wraz z wyjasnieniem ich znaczenia. Ten fragment pracy
uzasadnia podjecie badan z tego zakresu i sposdb ich realizacji. W kolejnym rozdziale pani mgr inz. Kamila
Szudera-Konczal sformutowata cel pracy i jej zakres, a nastepnie przedstawita hipotezy badawcze.
Doktorantka w telegraficznym skrécie zaprezentowata materiat badawczy oraz podata jakie metody
analityczne zastosowata podczas realizacji doktoratu ze wskazaniem, w ktdrej publikacji (wchodzacych w
sktad cyklu tematycznego) znajduje sie ich szczegdtowy opis. Nastepnie opisata najwazniejsze wyniki
przeprowadzonych doswiadczen.

Doktorantka scharakteryzowata 39 szczepow G. geotrichum pod wzgledem zdolnosci do
wytwarzania aldehydu fenylooctowego i 2-fenyloetanolu. Zwigzki te i ich wzajemny stosunek ilosciowy
wptywajg na catkowitg intensywnos$¢ aromatu rézanego, charakterystycznego dla niektérych rodzajéw
seréw i fermentowanych produktéw zywnosciowych. Wieksza zawartos$¢ aldehydu fenylooctowego niz 2-
fenyloetanolu zwieksza moc aromatu i potencjat nadawania pozgdanego zapachu. Sposréd wszystkich
testowanych szczepdw tylko dwa wytwarzaty w wiekszej ilosci ten pierwszy zwigzek, w tym szczep
oznaczony nr 32 w korzystniejszym stosunku ilosciowym, ktdry wynosit 1,6:1. Z tego tez powodu ten
szczep plesni stosowany byt w dalszych badaniach. Na podstawie wynikéw oceny sensorycznej produktow
pofermentacyjnych Doktorantka okreslita optymalne warunki do tworzenia najbardziej pozgdanego
aromatu. Sprawdzita jak na kreowanie i intensywno$¢ aromatu wptywa rodzaj i pH pozywki (maslanka
oraz kwasna i stodka serwatka) oraz dodatek réznych sacharydéw i L-fenyloalaniny, a takze temperatura
procesu fermentacji. Wykazata, ze suplementacja kwasnej i stodkiej serwatki sacharozg prowadzi do
wytwarzania przez G. geotrichum najprzyjemniejszego aromatu z mocnymi nutami zapachowymi
miodowo-rézanymi. W przypadku maslanki najlepsze efekty uzyskiwano z dodatkiem galaktozy.
W kazdym podtozu dodatek L-fenyloalaniny w stezeniu 2,1% pozytywnie wptywat na wytwarzanie
odpowiednich zwigzkéw zapachowych. Doktorantka stwierdzita takze, ze optymalne pH i temperatura,
w ktdrej plesnie G. geotrichum wytwarzajg pozgdany aromat wynosi odpowiednio 5,0 i 30°C. Wykazata
rowniez, ze obecno$¢ bakterii mlekowych wzbogaca kompozycje aromatyczng produktow
pofermentacyjnych.

W kolejnym etapie Doktorantka scharakteryzowata aromat produktéow otrzymanych w wyniku
fermentacji prowadzonej przez plesnie G. geotrichum. W ocenie zastosowata podejscie sensomiczne.
Dokonata identyfikacji kluczowych odorantéw powstajgcych w optymalnych warunkach ustalonych w
pierwszym etapie i dla kazdego zwigzku wyznaczyta wartos¢ aktywnosci aromatu (OAV). Jako zwigzki
aktywne zapachowo uznata takie, ktérych wartos¢ OAV byt wiekszy od 1. Pani Kamila Szudera-Konczal
stwierdzita, ze we wszystkich wariantach zwigzkami o najwyzszych wartosciach OAV byt aldehyd
fenylooctowy i/lub 2-fenyloetanol, czyli zwigzki odpowiedzialne za aromat miodowo-rézany. Ze wzgledu
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na najnizszy prog wyczuwalnosci (OT) i najwyzsze stezenie aldehyd fenylooctowy miat najwiekszy wptyw
na powstajgcy aromat. Otrzymane wyniki byty dobrze skorelowane z analizg sensoryczng, gdzie
odpowiednie wyrdzniki zapachowe wyczuwalne w fermentowanych produktach byty powigzane z wysoka
wartoscig OAV dla poszczegdlnych zwigzkéow. Wyniki uzyskanych badan Autorka podsumowata w
kolejnym rozdziale rozprawy formutujgc 7 syntetycznych wnioskéw, ktore potwierdzajg hipotezy
badawcze i Swiadczg o zrealizowaniu celu pracy, zatem wskazujg na petng realizacje zaplanowanych
badan. W podsumowaniu Doktorantka stwierdzita, ze przeprowadzone badania dajg bezposrednie
rozwigzania na temat mozliwosci sterowania procesem fermentacji za pomocy sktadu podtoza, czy tez
warunkéw hodowli w celu ksztattowania kompozycji aromatycznej. W tym miejscu chciatabym zapytac jak
w praktyce mogg by¢ wykorzystane uzyskane przez Panig wyniki. Czy uwaza Pani, ze lepszym sposobem
do otrzymywania produktu o zaprogramowanym aromacie bedzie zastosowanie odpowiedniej kultury
starterowej zawierajgcej szczep G. geotrichum i LAB, czy tez lepszym sposobem bytoby wyodrebnienie
aromatu po procesie biotechnologicznym i dodanie go do gotowego produktu? W tym drugim przypadku,
w jakiej formie lub na jakim nosniku aromat ten modgtby znalez¢ zastosowanie i do jakich produktow
spozywczych? Czy matryca produktu bedzie miata wptyw na koricowy aromat?

Reasumujac stwierdzam, ze praca doktorska pani mgr inz. Kamili Szudery-Korczal spetnia
wymagania stawiane rozprawom doktorskim zgodnie z Ustawg z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce wraz z uzupetnieniami i wnioskuje do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o przyjecie pracy i dopuszczenie do dalszych etapéw
przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie stawiam wniosek o wyrdznienie rozprawy doktorskiej pani mgr inz. Kamili Szudery-
Konczal. Praca ma charakter interdyscyplinarny. tgczy wiele watkow z zakresu nowoczesnej chemii
analitycznej, sensoryki i mikrobiologii, a takze dostarcza wartosciowych, oryginalnych wynikéw
dotyczacych mozliwosci sterowania procesem fermentacji w celu ksztattowania aromatu produktéw
fermentowanych. O wysokiej wartosci naukowej pracy swiadczy umiejetnos¢ wykorzystania podejscia
sensomicznego w charakterystyce otrzymanych aromatéw, ktére pozwolito na nowatorskie opisanie
aktywnych sensorycznie zwigzkdw i identyfikacje substancji zwigzanych ze zmystowg percepcja.
Przedstawiona do recenzji praca dowodzi znakomitych umiejetnosci badawczych Autorki i wskazuje na
szerokg wiedze w prezentowanym temacie. Doktorantka wykazata sie biegtoscia w prowadzeniu
doswiadczen naukowych z uzyciem nowoczesnych technik analitycznych oraz umiejetnoscig analizowania
uzyskanych wynikéw i wnioskowania. Wyniki badan zostaty opublikowanie w specjalistycznych
czasopismach z listy JCR o wysokich wskaznikach IF, w ktérych Doktorantka jest pierwszym autorem. Na
uwage zastuguje réwniez fakt, ze praca doktorska zostata zrealizowana w ramach projektu OPUS
finansowanego przez Narodowe Centrum Nauki.
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