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RECENZJA PRACY DOKTORSKIEJ

mgr inz. Kamili Szudera-Konczal pt. ,,Wykorzystanie plesni Galactomyces geotrichum do
otrzymywania kompozycji aromatycznych z maslanki i serwatki. Charakterystyka zwiazkow
aktywnych zapachowo w oparciu o podejécie sensomiczne”, wykonanej pod kierunkiem prof.
dr hab. Matgorzaty Anny Majcher w Pracowni Badania Zwigzkéw Lotnych i Aktywnych
Sensorycznie, Katedry Technologii Zywnosci Pochodzenia Ro$linnego, Wydziatu Nauk o
Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

Szacuje sig, ze wspotczesny cztowiek zjada przecigtnie okoto 1 tony Zywnosci rocznie, w tym
okoto 2 kg chemicznych dodatkéw do Zywno$ci. Maja one za zadanie poprawi¢ walory
wizualne oraz sensoryczne produktow (barwa, aromat i smak), a takze zwigkszy¢ ich trwatos$¢
oraz utatwi¢ przetwarzanie. Zapotrzebowanie na aromaty systematycznie rosnie juz od
kilkunastu lat. Wzrost ten spowodowany jest gtdéwnie ,,uprzemystowieniem” zycia i zmianami
w nawykach zywieniowych. Konsumenci stale sg ,,wabieni” nowymi doznaniami smakowymi
— nie tylko tymi przyjemnymi czy ekscytujacymi, lecz rowniez wynikajacymi z potaczenia
wygody i zdrowego stylu zycia czy trendu eko. Swiatowy rynek aromatéw spozywczych jak
si¢ szacuje w roku 2023 jest wart 842,14 milionéw dolaréw, a w kolejnych latach ma dalej
rosna¢, uzyskujac w 2033 roku warto$¢ niemal 1,6 mld dolarow. Zmienia si¢ jednakze struktura
stosowanych do aromatyzowania zwigzkow. Obecnie konsumenci preferujg przede wszystkim
aromaty naturalne, gdyz uwazaja je za bezpieczne. Otrzymuje si¢ je stosujgc tradycyjne
metody, takie jak ekstrakcja, czy destylacja z parg wodng z materialdéw roslinnych. Coraz
wigkszym zainteresowaniem cieszg si¢ techniki biotechnologiczne.

Produkcja bioaromatow zwykle odbywa sie w drodze bezposredniego odzysku z natury, co
napotyka wiele probleméw, takich jak (i) niskie st¢zenie interesujagcego komponentu, co
utrudnia ekstrakcje i procedury oczyszczania; (ii) zalezno$¢ od czynnikow sezonowych,
klimatycznych 1 politycznych; oraz (iii) mozliwe problemy ekologiczne zwigzane z ekstrakcja.
Produkcja biotechnologiczna jest atrakcyjng alternatywa dla wytwarzania aromatow, poniewaz



zachodzi w tagodnych warunkach, daje pozadany enancjomer, wymaga procesu mniej
ucigzliwego dla $rodowiska, nie generuje toksycznych odpadéw, co wigcej moze
wykorzystywa¢ produkty uboczne po innych procesach. Wykorzystanie metod
biotechnologicznych jest rowniez interesujacym podejsciem do produkcji aromatéw, poniewaz
zwigzki wytwarzane t3 metoda definiuje si¢ jako ,,naturalne” lub wytworzone w sposob
naturalny. Biologiczna droga syntezy aromatéw opiera si¢ na mikroorganizmach, ktore
produkujg dane substancje ,,de novo” (fermentacja) lub poprzez biokonwersje naturalnych
prekursoré6w z udzialem proceséw przebiegajacych w komorce lub enzymow przez nig
wytworzonych (biotransformacja). Najliczniejsza grupe drobnoustrojow wykorzystywanych w
tym celu na skale przemystowa stanowig drozdze oraz grzyby strzgpkowe.

Jednym z mikroorganizméw, ktory potencjalnie moze by¢ uzyty do produkcji zwiazkow
aromatu, jest Galactomyces geotrichum, kwasoodporny grzyb drozdzopodobny,
wykorzystywany jako kultura starterowa lub jako element naturalnej kultury mieszanej
pochodzacej z mleka, do produkcji seréw oraz niektorych tradycyjnych mlecznych produktéw
fermentowanych. Rozwo6j G. geotrichum jest typowy dla wielu serow dojrzewajacych,
koagulowanych kwasem. Galactomyces geotrichum nadaje im charakterystyczny wyglad,
smak i aromat. W serowarstwie znaczenie ma przede wszystkim jego aktywnosc¢ proteolityczna
i lipolityczna, katabolizm aminokwasow i wolnych kwasow tluszczowych oraz dzialanie
odkwaszajace. Jednakze G. geotrichum, podobnie jak inne grzyby mikroskopowe, jest rowniez
czesto uwazany za organizm powodujacy psucie zywno$ci. Rozwdj plesni na powierzchni
serow migkkich dojrzewajacych prowadzi do powstania wady $liskiej skorki, a obecno$¢ w
produktach mlecznych fermentowanych i serach §wiezych ogranicza trwato$¢ tych produktow.

Tematyka zwigzana z badaniem réznych wlasciwoséci Galactomyces geotrichum cieszy si¢
szczegblnie w ostatnich latach bardzo duzym zainteresowaniem. W bazie Web of Science Core
Collection znajduje si¢ obecnie 2541 artykutow naukowych w tym temacie, a od roku 2016, co
rocznie pojawia si¢ okoto 100 nowych publikacji. Badania zwigzane sg gldwnie z obecnoscig
tych mikroorganizméw w trakcie otrzymywania réznych produktow zywnosciowych, gtéwnie
w wyniku fermentacji mlekowej, ale rowniez z ich aktywnoscig enzymatyczna, czy tez ich
wykorzystaniem w ochronie srodowiska.

Prace opublikowane przez Panig mgr Kamile Szudere-Konczal, wpisujg si¢ w ww. opisany
trend i dostarczajg nowych informacji, dotyczacych produkcji zwigzkéw aromatotworczych o
zapachu miodowo-ré6zanym, na podtozach wykorzystujacych produkty uboczne przemystu
mleczarskiego (maslance i serwatce), a takze wptywu warunkow hodowli 1 Zrédla wegla na
biosyntez¢ zwigzkéw zapachowych. Przedstawione wyniki badah maja duze znaczenie
aplikacyjne, ze wzgledu na mozliwo$¢ wykorzystania otrzymanych kompozycji aromatycznych
w przemysle mleczarskim, ale rowniez cukierniczym, piekarniczym, czy piwowarskim.

Jako swoje osiagniecie naukowe do postgpowania doktorskiego mgr inz. Kamila Szudera-
Konczal, przedstawita cykl sktadajacy si¢ z 3 prac, opublikowanych w latach 2020-2023 w
czasopismach, znajdujacych si¢ w bazie JCR, to jest w wydawanym przez ACS Publications —
Journal of Agricultural and Food Chemistry oraz MDPI — Molecules (2 artykuty). Sumaryczny
Impact Factor prac stanowigcych podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora wynosi 14,881, a
suma punktow wedtug punktacji MNiSW, obliczonej wedlug roku publikacji, wynosi 340, wg
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Web of Science liczba cytowan tych prac na dzien 23 sierpnia 2023 roku wynosi 9. Sg to prace
zespolowe, wykonane we wspotpracy z innymi pracownikami Wydziatu Nauk o Zywnosci i
Zywieniu, Uniwersytetu Przyrodniczego we Poznaniu, w ktérych doktorantka figuruje jako
pierwszy z Autorow. W dokumentacji znajduja si¢ oswiadczenia wspotautorow potwierdzajace
udzial w tworzeniu tych publikacji, we wszystkich procentowy udziat mgr inz. Kamili Szudery-
Konczal, wynosi 75%. Zgodnie z informacjami zawartymi w oswiadczeniach, rola Doktorantki
w przygotowaniu artykutéw polegata na opracowaniu koncepcji manuskryptu, zabezpieczeniu
szczepu G. geotrichum, hodowli mikroorganizmow, ocenie sensorycznej, ekstrakcji zwigzkow
zapachowych, przeprowadzeniu analiz GC-O i GC-MS, identyfikacji i analizie ilo$ciowe]
kluczowych zwigzkow zapachowych, opracowaniu wynikéw 1 ich analizie statystycznej oraz
napisaniu manuskryptu.

Przedstawiona do oceny praca obejmuje 43 strony maszynopisu, wraz z o$wiadczeniami
wspotautorow, nastgpnie zatgczone zostaty publikacje bedace przedmiotem rozprawy
doktorskiej. Spis literatury zawiera 34 pozycje, wybrane sposrod cytowanych w
poszczeg6lnych artykutach, w przewazajacej wigkszos$ci oryginalne 1 anglojezyczne, z ktorych
znaczaca czg$¢ to prace opublikowane w czasopismach migdzynarodowych z tzw. listy
filadelfijskiej. Wiekszos¢ pozycji bibliograficznych pochodzi z ostatnich 10 lat — 20 pozycji,
59%.

Praca zostata podzielona na 6 zasadniczych rozdziatlow, obejmuje takze streszczenia w jezyku
polskim i angielskim. Forma pracy jest przejrzysta, a umieszczony na poczatku opracowania
spis tresci ulatwia czytelnikowi orientacj¢ i szybkie dotarcie do zagadnien zawartych w
poszczegolnych rozdziatach. Proporcje poszczegolnych rozdziatdow sg racjonalne.

Rozdziat Wstep (zajmuje 7 stron) pelni rolg przegladu aktualnej literatury na temat przedmiotu
badan, uzasadnia rowniez zasadno$¢ podjetych badan oraz dobor metod analitycznych. Cel
badawczy, Autorka zrealizowata w 5 etapach. Sformutowata rowniez 3 hipotezy badawcze,
ktére Doktorantka podjeta sie udowodni¢ lub odrzuci¢ w toku swoich badan (trescig
odpowiadaja one rozdzialom w czgsci Omoéwienie wynikow). Metodyka badan zostata
syntetycznie zaprezentowana na 2 stronach, a wyniki uzyskane w trakcie do$wiadczen
omowione zostaty 1 krotko przedyskutowane na 10 stronach. W tek$cie zamieszczono réwniez
schemat zrealizowanych doswiadczen, ktory czytelnie prezentuje ich przebieg, a takze utatwia
wyodrebni¢ zastosowane warianty eksperymentow. Gtowna czes¢ Pracy konczy 7 wnioskow
zestawiajacych najwazniejsze osiagnigcia uzyskane w cyklu doswiadczen, a takze krotkie
podsumowanie.

Rozprawa jest zredagowana starannie, napisana poprawnym jezykiem, wskazuje na dobrg
orientacje Doktorantki w obszarze poruszanych zagadnien.

Praca rozpoczyna si¢ Wstgpem przyblizajacym watki bedace przedmiotem dysertacji.
Obejmuje on przeglad aktualnego stanu wiedzy na temat zagadnien opisanych w pracy, m.in.
naturalnych substancji aromatu i ich produkcji na drodze biotechnologicznej, ogolnej
charakterystyki grzyba Galactomyces geotrichum wykorzystywanego w trakcie badan z
uwzglednieniem procesu transformacji L-fenyloalaniny, ktéra wykorzystywana jest przez



niego do syntezy zwigzkow aromatotworczych, oraz krotkiego omowienia metod analitycznych
wykorzystanych w podej$ciu sensomicznym.

Do tego rozdziatu odnosza si¢ dwie moje uwagi dotyczace informacji zawartych na stronie 11.
Pierwsza zwigzana jest z niefortunnym sformutowaniem dwodch zdan, ktorych tres¢ moze
sugerowaé, ze ograniczenia metod ekstrakcji zwigzane sg z czynnikami zewnetrznymi, takimi
,Jjak warunki pogodowe, choroby roslin i szkodnikow, sezonowosci oraz wplywu sytuacji
politycznej na dostepnos¢ surowcoOw”. Oczywiscie czynniki te ograniczaja dostepnos¢ zrodet
wybranych komponentéw aromatotworczych, albo powoduja, ze dany proces ich pozyskiwania
jest nieoptacalny. Natomiast sam proces ekstrakcji i jej efektywnos¢ zalezy przede wszystkim
od rodzaju rozpuszczalnika, czynnikéw zewnetrznych (takich jak temperatura) i technik
postgpowania (np. stopien rozwini¢cia powierzchni wymiany masy, intensywnos$¢ mieszania
faz). Nie do konca zgodz¢ si¢ rowniez ze stwierdzeniem, ze ,,synteza de novo obejmuje
powstawanie zlozonych zwigzkow aromatycznych z prostych czasteczek budulcowych...”,
poniewaz bardzo czgsto zwigzki te tworzone sg z cukrow prostych i1 innych komponentéw
weglowych  znajdujacych si¢ w medium hodowlanym, a wykorzystywanych przez
mikroorganizmy w procesach metabolicznych zwigzanych z pozyskiwaniem energii.

Celem pracy byto opracowanie parametrow procesu fermentacji do otrzymywania kompozycji
aromatycznych z maslanki oraz serwatki stodkiej i kwasnej przy wykorzystaniu plesni G.
geotrichum wraz z peing charakterystyka profilu zapachowego oraz identyfikacja zwiazkow
aktywnych zapachowo.

Rozdziat ,Metodyka badan” zawiera skrocony opis przeprowadzonych doswiadczen i
wykorzystanych metod analitycznych. Opisy zamieszczone w Pracy, a takze publikacjach na
nig si¢ skladajacych sa przejrzyste i swiadcza o znakomitym przygotowaniu analitycznym
Doktorantki do prowadzenia tego typu badan. Do realizacji doswiadczen Doktorantka
wykorzystata szeroki wachlarz metod analitycznych, do ktoérych Autorka musiata wykorzystaé¢
swoja wiedzg z zakresu zarowno mikrobiologii, jak i chemii. Zabiegi mikrobiologiczne
obejmowaty zabezpieczanie kultury hodowlanej oraz przygotowanie inokulatow do badan, a
takze okreslanie liczebno$ci grzybow G. geotrichum oraz bakterii fermentacji mlekowej
metoda posiewowa. Z tg tematyka zwigzane jest moje pytanie, poniewaz nie udato mi si¢
znalez¢ tej informacji ani w dysertacji, ani w zalaczonych publikacjach. Na jakim podiozu
analizowano ilosciowo grzyba Galactomyces. W Pracy znalazta si¢ jedynie informacja, ze byto
to podtoze z chloramfenikolem. Analizy chemiczne obejmowaly ekstrakcje zwigzkow
aktywnych zapachowo (z zastosowaniem metody HS-SPME i SAFE), identyfikacje tych
komponentow metodg GC-O i GC-MS, oznaczenie ich ilosciowe metodg SIDA, a takze
okreslenie zawarto$ci kwasu mlekowego (HPLC z detektorem RI) i wolnych aminokwaséw
poprzez ekstrakcje i derywatyzacje przy uzyciu zestawu EZ:Faast™.

Rozdziat 5 prezentuje omowienie wynikow uzyskanych w trakcie badan, opublikowanych w
trzech artykutach wchodzacych w sktad rozprawy doktorskiej. W pierwszej z nich —,,The Use
of Sour and Sweet Whey in Producing Compositions with Pleasant Aromas Using the Mold
Galactomyces geotrichum: Identification of Key Odorants” opublikowanej w Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 68 (39), 10799-10807, przeprowadzono skrining wsrod 39



szczepoéw G. geotrichum, wyizolowanych we wcze$niejszych badaniach, z wielkopolskiego
sera smazonego, ze wzgledu na ich zdolno$¢ do tworzenia aldehydu fenylooctowego i 2-
fenyloetanolu (w odpowiedniej proporcji) oraz intensywno$¢ produkowanego aromatu
miodowo-r6zanego. Pozwolito to na wyselekcjonowanie kultury 32, ktora nastgpnie uzyta
zostata do optymalizacji warunkow hodowli (i rodzaju zrédta wegla) na podtozu z dodatkiem
serwatki kwasnej 1 stodkiej. Finalnie optymalne warunki tzn. temperatura 30°C i pH 5.0, oraz
dodatek sacharozy, wykorzystane zostaly w hodowli bioreaktorowej. Wszystkie uzyskane
proby analizowano sensorycznie, a aktywne komponenty aromatu okreslane byly z
wykorzystaniem metod GC-O i GC-MS. Zgodnie z zamierzeniem najwyzszym OAV odznaczat
si¢ aldehyd fenyloetylowy, a oprocz niego stwierdzono obecno$¢ 9 innych aktywnych
komponentoéw aromatu.

W dwoch pierwszych publikacjach badano wptyw serwatki (stodkiej i kwasnej), na synteze
komponentéw o aromacie miodowo-r6zanym, informacja dotyczaca sktadu chemicznego
serwatek znalazla si¢ jedynie we Wstepie publikacji. Czy Doktorantka mogtaby oméowié
roéznice w sktadzie stosowanej serwatki stodkiej i kwasnej, poniewaz metoda ich pozyskiwania
jest odmienna. Czy serwatka kwasna uzyskiwana byta metoda biologiczng czy chemiczng? Czy
w momencie zestawiania podtozy hodowlanych, uwzglgdniano sktad chemiczny serwatki, to
jest obecnos$¢ i poziom wybranych cukréw (np. galaktozy i glukozy), czy tez kwasu mlekowego
(ktory stosowany byt rowniez do regulacji pH)?

Nie jest jasne jak przygotowywana byta gestwa mikroorganizmu do skriningu szczepow, jakie
ich ilosci byly uzywane (w publikacji znajduje si¢ jedynie informacja, ze uzywano 10 ul)?
Odnosnie ilosci wprowadzanej kultury G. geotrichum, dotyczy moja kolejna watpliwosé. Na
jakiej podstawie wybrano dodatek 3,4x10° CFU na objetosé pozywki hodowlanej, co daje
1,7x10* na ml podtoza. Jest to bardzo mata ilo$¢ inokulatu, zwykle w procesach przemystowych
wykorzystuje sie 10°-107 komérek na ml podtoza. Ma to za zadanie zabezpieczenie hodowli
przed potencjalnymi zakazeniami, ale przede wszystkim zwigkszenie wydajnos¢ procesu.
Inokulat musi uzyskaé¢ odpowiednia liczebnos¢ komoérek (108-10°%), aby ukonczyé proces.
Przyrost poziomu komorek z 10* do 108-10° wymaga zuzycia bardzo duzej ilosci zrodta wegla
z podtoza, stad caty proces staj¢ si¢ malo optacalny ekonomicznie (ta mys$l bedzie
kontynuowana przy omawianiu publikacji 3).

Na rysunku 1 zaprezentowano powierzchnie pikéw aldehydu fenylooctowego oraz 2-
fenyloetanolu, a nie ich stosunek, jak Autorka podaje w tekscie dyskutujac wyniki. Brakuje
réwniez wykreséw z wynikami optymalizacji, poza analiza wptywu dodatku réznych
weglowodanow. Czy znalazty sie¢ one w materiatach dodatkowych do publikacji?

W publikacji 1 na stronie 10805, omytkowo podano roéwniez jednostki ilosci 3-metylo-1-
butanolu w cydrach jabtkowych (odnos$nik 38), zamiast pg/L, powinny by¢ mg/L.

Publikacja numer 2 — “Analysis of the Ability to Produce Pleasant Aromas on Sour Whey and
Buttermilk By-Products by Mold Galactomyces geotrichum: Identification of Key Odorants”,
kontynuuje tematyke badan publikacji 1, dodatkowo analizowany jest jeszcze wpltyw dodatku
maslanki na produkcje przyjemnych aromatow przez kulture G. geotrichum. Poniewaz wyniki
porownywane sg z tymi uzyskanymi dla podtoza hodowlanego z serwatka kwasng, odnosi si¢
wrazenie powtorzenia niektorych rezultatow zaprezentowanych w pierwszej publikacji. I tak
np. czy wyniki zaprezentowane na rysunku 1, pochodza z ponownie wykonanych analiz, czy
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sg powielonymi wynikami z rysunku 2 publikacji nr 1? W tabeli 1 brakuje réwniez doktadnego
opisu, ktore proby byly analizowane. Jak rozumiem byty to ,,hodowle kolbkowe”, ale czy byty
to podtoza zoptymalizowane z dodatkiem odpowiednich cukrow (Sacharozy), poniewaz zwraca
na siebie bardzo niekorzystny stosunek ilosci aldehydu fenylooctowego i 2-fenyloetanolu
(1:100), podczas gdy we wczesniejszej publikacji wynosit on 1,7:1? Czy Doktorantka moglaby
postarac si¢ wyjasni¢ skad wzigty si¢ tak duze roznice pomiedzy wynikami, W poszczegdlnych
doswiadczeniach.

Najcickawsze wyniki zaprezentowano w trzeciej z jednotematycznego cyklu publikacji,, The
Combined Effect of Lactic Acid Bacteria and Galactomyces geotrichum Fermentation on the
Aroma Composition of Sour Whey”, nie tylko ze wzgledu na badanie wplywu kultury
mieszanej bakterii fermentacji mlekowej z kulturg grzybowa G. geotrichum, na produkcje
zwigzkéw aromatu w podlozu z serwatka kwasna, ale rowniez poniewaz do eksperymentow
wykorzystano dodatkowe metody badawcze, okreslajace liczebno$¢ komorek LAB i1 G.
geotrichum w trakcie fermentacji, ale rowniez badajace ilos¢ komponentéw aromatu bedacych
przedmiotem dysertacji, czy wreszcie analizujagce zmiany ilo$ci fenyloalaniny w trakcie
procesu. Wyjasniaja one niektére z watpliwosci, ktore miatem czytajac dwie pierwsze
publikacje z cyklu. Przede wszystkim wyniki te potwierdzily moja uwage sformutowang przy
omawianiu pierwszej publikacji, ze ilos¢ wprowadzanego inokulum byla zbyt niska.
Maksymalng liczebno$¢ komoérek G. geotrichum oznaczono dopiero w 6. dobie hodowli (5. od
wprowadzenia kultury grzybowej). Do$¢ nietypowo wyglada rowniez zuzycie fenyloalaniny i
synteza aldehydu fenylooctowego i 2-fenyloetanolu w czasie. Nast¢pujg one dopiero, kiedy
mamy do czynienia juz niemal z maksymalng zawarto$ciag komorek grzyba w podlozu
hodowlanym. Szlak Ehrlicha jest procesem tworzenia tzw. metabolitow pierwotnych, oznacza
to, ze alkohole wyzsze powstaja z aminokwasow na skutek wzrostu/rozmnazania si¢ komorek
i wykorzystywania grup aminowych w metabolizmie azotowym. Nie stwierdzenie tego rodzaju
zaleznosci w badaniach Doktorantki moze $wiadczy¢ o tym, ze w srodowisku hodowlanym
znajdowaly si¢ inne tatwo przyswajalne substancje azotowe, wprowadzone z ekstraktem
drozdzowym 1/lub serwatka (oba sg bogatym zrodtem FAN oraz innych komponentow
azotowych). Ewentualnie, podobnie jak u innych grzyboéw, np. przedstawicieli rodzaju
Aspergillus, istnieje alternatywny do szlaku Ehrlicha proces w ktorym wykorzystywana jest
fenyloalanina, ale zwiazany z deficytem zwiazkow weglowych w $rodowisku. W takim
wypadku w pierwszym etapie tworzona jest fenyloetyloamina (PEA), a nastepnie aldehyd
fenylooctowy i 2-fenyloetanol. Reasumujgc wprowadzajac wicksze ilosci komorek w
inokulacie 1 stosujac podtoze ubogie w substancje azotowe, mozna by znaczaco zwigkszy¢
wydajnos¢ tworzenia aldehydu fenylooctowego, z fenyloalaniny.

Na podstawie wynikow zaprezentowanych we wszystkich 3 publikacjach wysnuto 7 wnioskow
zaprezentowanych w rozdziale Podsumowanie i Wnioski. W podsumowaniu zabrakto mi troche
przysztych perspektyw przeprowadzonych badan, wraz z ich potencjalnym, aplikacyjnym
zastosowaniem.

W zwiagzku z tym prositbym Doktorantke o odpowiedz na dwa pytania. Czy mogtaby Pani:



- zaproponowa¢ w jakiej postaci moglyby zosta¢ wykorzystane uzyskane w trakcie badan
kompozycje zapachowe, do wzbogacania/modyfikacji aromatu wybranych produktow
spozywczych?

- przedstawi¢ jakie sg dalsze plany Autorow dotyczace wykorzystania kultur G. geotrichum do
biosyntezy zwigzkow aromatotworczych?

Reasumujac, Prace przeczytatem z przyjemnoscia, ze wzgledu na wieloletnie zainteresowanie
zawodowe biosyntezg réznych komponentow aromatu przez mikroorganizmy. Doceniam
ogrom pracy, nowatorstwo pomystu i zastosowanych metod oraz opublikowanie wynikoéw
badan w dobrych czasopismach mi¢dzynarodowych. Na podstawie dysertacji wyrazam poglad,
ze Doktorantka jest osobg przygotowang do prowadzenia badan, dysponuje wieloaspektowa
wiedzg w obszarze przedstawionego zagadnienia oraz umie w jasny sposob prezentowac
wyniki swoich obserwacji 1 formutowa¢ wnioski. Ponadto Autorka wykazata si¢ umiej¢tnoscia
analitycznego podejécia w odniesieniu do prac innych autoréw.

Podsumowujac swoja ocene¢ stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Kamili
Szudera-Konczal pt. ,,Wykorzystanie plesni Galactomyces geotrichum do otrzymywania
kompozycji aromatycznych z maslanki i serwatki. Charakterystyka zwigzkow aktywnych
zapachowo w oparciu o podejscie sensomiczne”, laczy aspekty naukowe z praktycznymi
stanowiac istotny wklad w dziedzing nauk o ZywnoSci i Zywieniu. Stwierdzam, ze
przedstawiona do recenzji praca spelnia wymogi zawarte w art. 13 ust. 1 Ustawy z dnia
14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
w zakresie sztuki oraz w przepisach zmieniajacych ustawe — Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce z dnia 3 lipca 2018 roku (Dz.U. z 2018 pozycja 1669), stawiane
kandydatom ubiegajacym si¢ o stopien doktora.

Z. powyzszych powodow zwracam si¢ do Dziekana oraz czlonkow Rady Naukowej
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, Wydzialu Nauk o Zywnosci i Zywieniu
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu 0 dopuszczenie pani mgr inz. Kamili Szudera-
Konczal do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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Prof. dr hab. inz. Pawel Satora



