° n Instytut
Technologii Fermentacji
l l ' i Mikrobiologii
Politechnika tédzka

INSTYTUT ul. Wélczariska 171/173
TECHNOLOGII 90-924 +6dz
FERMENTACJI Tel. (0-42) 631-34-79

i MIKROBIOLOGII Fax. (0-42) 631-32-74
todz, 07.09.2020

Dr hab. inz. prof. uczelni Maria Balcerek

Recenzja pracy doktorskiej
mgr inz. Marty Magdaleny Bednarek
pt. ,Uwarunkowania surowcowe i technologiczne w ksztattowaniu jakosci miodéw pitnych”

wykonanej pod kierunkiem dr hab. inz. Artura Szwengla
w Instytucie Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego
Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

1. Sylwetka doktorantki

Mgr inz. Marta Magdalena Bednarek jest absolwentkg Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu. Tytut zawodowy magistra inzyniera uzyskata w roku 2012 na kierunku Biotechnologia
na Wydziale Rolnictwa i Bioinzynierii oraz w roku 2014 na kierunku Technologia zywnosci
i zywienie cztowieka na Wydziale Nauk o Zywnoéci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu.

W ramach podnoszenia kwalifikacji zawodowych, w roku 2013 Pani Marta Bednarek
ukoiczyta Podyplomowe Studium Zarzadzania Jakoscig i Bezpieczeristwem Zywnosci uzyskujgc
Certyfikat Asystenta Systemu Zarzadzania Jakos$cia wydany przez Polskie Centrum Badan
i Akredytacji.

W roku 2014 Kandydatka podjeta studia doktoranckie na Wydziale Nauk o Zywnosci
i Zywieniu UP w Poznaniu. W okresie studidw doktoranckich odbyfa trzy zagraniczne staze
naukowe, w tym dwa trzymiesieczne w Hiszpanii (2016, 2017) oraz jeden w Portugalii (2018). Jest
wspotautorkg trzech publikacji naukowych w czasopismach o zasiegu miedzynarodowych,
czterech posteréw oraz dwdch doniesien ustnych prezentowanych na krajowych konferencjach
naukowych.

2. Ocena rozprawy doktorskiej

Podstawag ubiegania sie przez mgr inz. Marte Magdalene Bednarek o nadanie stopnia doktora
jest przedtozona do oceny praca doktorska pt. ,Uwarunkowania surowcowe i technologiczne
w ksztattowaniu jakosci mioddw pitnych”.

2.1. Formalna ocena pracy

W ocenianej rozprawie doktorskiej zastosowano ukfad typowy dla prac naukowych
o charakterze empirycznym. Praca obejmuje 145 numerowanych stron maszynopisu, na ktorych
zawarto tresci uporzgdkowane w kolejnych rozdziatach. Spis tresci, Streszczenie w jezyku polskim
i angielskim, Wstep, Przeglad literatury z podrozdziatem Podsumowanie opracowano na 31
stronach. Cel i zadania badawcze przedstawiono na 1 stronie. Materiat badany i materiaty
pomocnicze scharakteryzowano na 2 stronach. Metodyka badan zostata zaprezentowana na 15
stronach (w tym 1 rysunek i 2 tabele). Przebieg doswiadczen opisano na 12 stronach (w tym
3 rysunki/schematy i 3 tabele). Wyniki badan przedstawiono na kolejnych 48 stronach, gdzie
oprocz tekstu zamieszczono 22 tabele i 21 rysunkow ilustrujgcych wyniki badan. Dyskusja
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wynikow zajeta 14 stron, natomiast Wnioski sformutowano na 2 stronach. Kolejnych 15 stron
zajmuje rozdziat Bibliografia, w ktérym na 14 stronach zamieszczono wykaz cytowanych
publikacji naukowych, a na 1 stronie wydzielono, w postaci sekcji, Akty prawne i normy w liczbie
15.

Cytowane pi$miennictwo naukowe obejmuje 196 pozycji, z czego 111 pozycji stanowig
publikacje z ostatniego dziesieciolecia wydane w czasopismach naukowych o zasiegu
miedzynarodowym. W wykazie bibliograficznym znajduje sie 6 pozycji polskojezycznych
(3 wydania ksigzkowe w tym 2 podreczniki, 2 roczniki statystyczne, 1 strona internetowa
branzowa). W nalezacej do rozdziatu Bibliografia sekcji Akty prawne i normy na 1 stronie
zamieszczono wykaz cytowanych dyrektyw, rozporzadzen, ustaw oraz norm w tacznej liczbie 15.
Dobdr pismiennictwa jest poprawny i w petni uzasadniony, zaréwno jesli chodzi o tzw.
teoretyczng czes¢ pracy, jak i metodyczng oraz dyskusje uzyskanych wynikéw. Ostatnim
rozdziatem w niniejszej rozprawie jest przedstawiony na 5 stronach Wykaz tabel i rycin. Uktad
pracy jest spdjny i przejrzysty.

2.2. Celowos¢ podjecia problemu naukowego

Dobor tematu rozprawy doktorskiej uwazam za wartosciowy pod wzgledem naukowym
i aplikacyjnym. Historia miodu pitnego siega kilku tysiecy lat. Wiele zrédet literaturowych podaje,
ze midd pitny byt pierwszym napojem alkoholowym wytworzonym przez cztowieka. Tradycja
produkcji miodu pitnego w Polsce towarzyszyta naszemu narodowi od poczatku jego powstania.
W wieku XVII nastgpity jednak zmiany kulturowe prowadzgce do marginalizacji znaczenia tego
napoju alkoholowego. Po latach zapomnienia, miéd pitny powoli, ale systematycznie zyskuje na
popularnosci. Jest to najprawdopodobniej spowodowane wzrostem $wiadomosci zywieniowej
spoteczenstwa poszukujgcego zywnosci i napojow o walorach prozdrowotnych.

Zwazywszy na stosunkowo niewielkg liczbe oryginalnych prac naukowych dotyczacych
miodéw pitnych w porédwnaniu do publikacji na temat innych napojow alkoholowych,
przeprowadzenie przez mgr inz. Marte Magdalene Bednarek badan dotyczacych wptywu
uwarunkowan surowcowych i technologicznych na ksztattowanie jakosci miodéw pitnych
przyczyni sie do pogtebienia i uzupetnienia wiedzy z tego zakresu. Ponadto, uzyskane przez
Doktorantke wyniki badan mogg postuzy¢ do udoskonalenia technologii produkcji miodow
pitnych i wdrozenia tych rozwigzan w praktyce przemystowej. Produkcja takich napojow
fermentowanych bytaby odpowiedzig na oczekiwania konsumentdw poszukujgcych wyrobdéw
atrakcyjnych pod wzgledem sensorycznym oraz zawierajgcych skfadniki odzywecze.

2.3. Ocena merytoryczna rozprawy

Rozprawa obejmuje szerokie spektrum problematyki dotyczacej technologii i analityki
miodéw pitnych. Przeglad literatury zostat przygotowany w oparciu o prawidtowo dobrane
pismiennictwo, gtdwnie o zasiegu miedzynarodowym. W trzech pierwszych podrozdziatach
Autorka pracy przedstawita kolejno charakterystyke napojéw fermentowanych na bazie miodu
wytwarzanych w réznych regionach swiata, uregulowan prawnych w zakresie nazewnictwa,
rodzajéw mioddw pitnych oraz zasad ich produkcji obowigzujgcych w Polsce, klasyfikacji miodow
pitnych wg BJCP (instytucji zajmujacej sie kategoryzacjg stylow piwa, cydréw i mioddéw pitnych
oraz szkoleniem sensorycznym sedziéw) z odniesieniami do regulacji krajowych. Kolejne rozdziaty
poswiecone zostaty omodwieniu skfadnikdw nastawédw na miody pitne (miody nektarowe,
drozdze, pozywki, komponenty owocowe); wptywu sycenia brzeczki, warunkéw fermentacji oraz
klarowania i stabilizacji na jakos¢ miodéw pitnych. Ostatni podrozdziat zawiera informacje na
temat zwigzkéw chemicznych wystepujgcych w miodach pitnych, determinujgcych ich jakosé.

W rozdziale o nazwie Podsumowanie, ktéry wg mojej opinii powinien miec tytut ,Geneza pracy”
Autorka przedstawita przyczyny relatywnie niskiego spozycia i skorelowanej z nim wielkosci
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produkcji mioddéw pitnych w Polsce. Zwrdcita takze uwage na niewielka liczbe oryginalnych prac
naukowych, ktore skupiajg sie gtdwnie na etapie fermentacji brzeczek miodowych. Autorka
dojrzale uzasadnita celowos¢ prowadzenia kompleksowych prac badawczo-rozwojowych w tym
zakresie, wskazujgc potencjalne korzysci zaréwno w aspekcie gospodarczym, jaki i dla dobra
potencjalnego konsumenta.

Nalezy podkresli¢ duzg wiedze i umiejetnosci Autorki rozprawy, potrafita bowiem zagadnienie
relatywnie rzadko podejmowane w pracach naukowych zaprezentowa¢ w ciekawej formie,
pozwalajgcej czytelnikowi zapoznac sie z kluczowymi zagadnieniami dotyczgcymi miodéw
pitnych. Przeglad pismiennictwa pozwolit Autorce na sprecyzowanie celu podjetych badan
i zakreslenie ich zasiegu oraz utatwit konstrukcje badawczg i analityczng pracy.

W rozdziale Materiat badany i materiaty pomocnicze Doktorantka zaprezentowata
podstawowy materiat badawczy (miody) oraz materiaty pomocnicze (preparaty drozdzy
handlowych, osad drozdzowy po produkcji cydru, zakwas piekarski, pozywki mineralne oraz
witaminy). Zamieszczono takze wykaz podtozy mikrobiologicznych, standardéow
chromatograficznych i odczynnikdw chemicznych  wykorzystywanych ~w  analizach
fizykochemicznych.

W rozdziale Metodyka badan zamieszczono charakterystyke metod analitycznych
umozliwiajgcych realizacje tematu pracy uscislonego w celu i zakresie. Analizy surowcéw
podstawowych i pomocniczych, pétproduktéw oraz produktéw koncowych przeprowadzono
wykorzystujgc  zaréwno normatywne metody fizykochemiczne, potencjometryczne,
mikrobiologiczne, ale takie zaawansowane techniki biologii molekularnej, chromatografii
cieczowej i chromatografii gazowe] sprzezonej ze spektrometrig mas. Do obrdébki i prezentacji
wynikéw Autorka pracy zastosowata szereg metod statystycznych. W opinii recenzenta, realizacja
tak szerokiego zakresu badan z wykorzystaniem nowoczesnych metod badawczych
i statystycznych potwierdza wysokie umiejetnosci i kompetencje mgr inz. Marty Magdaleny
Bednarek dotyczace planowania i realizacji pracy badawcze;.

Rozdziat Wyniki badan zawiera obszerng, aczkolwiek przedstawiong w sposob przejrzysty
i zrozumiaty dokumentacje rezultatéw kolejno przeprowadzonych eksperymentéw. Zilustrowano
je czytelnymi wykresami, a kluczowe informacje zestawiono w bardzo dobrze skonstruowanych
tabelach. Zastosowany sposéb prezentacji wynikéw utatwia przedstawienie najwazniejszych
efektéow pracy, mimo obszernego zakresu danych eksperymentalnych bedacych podstawg tego
opracowania. To bardzo wazna umiejetno$¢ zastugujaca na podkreslenie, ktéra utatwi
wyselekcjonowanie wynikéw do publikacji naukowych.

Pierwszym etapem badan byto opracowanie modelu umozliwiajgcego dokonanie klasyfikacji

miodéw odmianowych na podstawie ich profilu chemicznego. Opracowany model zastosowano
do weryfikacji jakosci surowca wykorzystywano w dalszych eksperymentach. W opinii recenzenta
model ten moze by¢ narzedziem pomocnym podczas autentykacji mioddw pitnych.
Kolejne prace doswiadczalne prowadzono wykorzystujgc do przygotowania brzeczek
fermentacyjnych miody, gryczany, rzepakowy i akacjowy. Dokonano pordéwnania sktadu
chemicznego brzeczek, dynamiki fermentacji oraz uzyskanych miodéw pitnych. Odnotowano
istotne rdznice w przebiegu fermentacji, co byto najprawdopodobniej spowodowane réznicami
w stezeniach zwigzkéw niezbednych do zapewnienia wysokiej aktywnosci fermentacyjnej
drozdzy. Obserwacje dokonane na tym etapie zainicjowaty dalsze doswiadczenia majace na celu
wyjasnienie przyczyn niskiego odfermentowania mioddéw jasnych oraz optymalizacje sktadu
brzeczki. Stwierdzono, ze nastawy na bazie miodu rzepakowego i akacjowego wymagajg do
wysokiego odfermentowania suplementacji kompleksowg pozywkg zawierajgcg zwigzki
mineralne w postaci (NH4).SO4, K3POs oraz witaminy (tiamine, pantotenian wapnia,
mezoinozytol, pirydoksyne) oraz dodatku kwasu cytrynowego celem regulacji pH. Odnotowano
takze produkcje tyrozolu przez drozdze S. cerevisiae. Z kolei kwas cytrynowy wzmagat hamujace
dziatanie dwutlenku siarki oraz synteze cytrynianu etylu i kwasu furanokarboksylowego.
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Poréwnujgc wydajnosci fermentacji brzeczek syconych i niesyconych oraz aktywnosci
przeciwutleniajgcej i catkowitej zawartosci polifenoli w miodach pitnych uzyskanych w wyniku
fermentacji nastawéw tych brzeczek stwierdzono, ze proces sycenia nie wptywa na aktywnos¢
przeciwutleniajgcg oraz w niewielkim stopniu na zawartos$¢ zwigzkéw polifenolowych.

W dalszym etapie badan, przygotowujac brzeczki niesycone z miodu gryczanego, dokonano
oceny wptywu rodzaju inokulum (mikroflora autochtoniczna — fermentacja spontaniczna, czysta
kultura drozdzy S. cerevisiae, osad drozdzowy po produkcji cydru, zakwas chlebowy) na przebieg
fermentacji. Stosujgc tradycyjne metody posiewowe oraz metody z zakresu biologii molekularnej
monitorowano zmiany jakosciowe i ilosciowe populacji mikroorganizméw. Jednoczesnie
dokonano oceny profilu zwigzkdéw chemicznych i analizy sensorycznej otrzymanych miodéw
pitnych. Rodzaj zastosowanego inokulum istotnie wptywat zaréwno na dynamike fermentacji, jak
i sktad chemiczny i cechy sensoryczne mioddéw pitnych. Odnotowano wysokie stezenie
metabolitéw fermentacji mlekowej w miodach pitnych wytworzonych z wykorzystaniem jako
inokulum zakwasu chlebowego, co z kolei znalazto odzwierciedlenie w najnizszej
akceptowalnosci sensoryczne;j.

Uwzgledniajgc aspekty ekonomiczne produkcji miodéw pitnych, oceniano mozliwos¢
wykorzystania miodu odpadowego jako surowca podstawowego. Wykazano, ze fermentacja
brzeczek z miodu odpadowego z udziatem czystej kultury drozdzy S. cerevisiae pozwala uzyskaé
wysokie odfermentowanie i akceptowalne walory sensoryczne produktu finalnego. Ponadto
wykazano, ze rekomendowane ze wzgleddw sanitarnych sycenie brzeczki nie wptywa istotnie na
jej profil chemiczny.

W ostatnim etapie badan dokonano poréwnania sktadu chemicznego 48 préobek miodow
pitnych handlowych typu tréjniak, obejmujgcego ocene potencjatu antyoksydacyjnego,
catkowitej zawartosci polifenoli i profilu zwigzkdw chemicznych (LC-MS) oraz stezenia
5-hydroksymetylofurfuralu (5-HMF). Wykazano, ze aktywno$¢ przeciwutleniajaca, jak i zawartosé
polifenoli w miodach pitnych jest determinowana gtéwnie wzbogacaniem brzeczek
fermentacyjnych sokami owocowymi. Ponadto stwierdzono, ze o ile 5-HMF nie jest wyrdznikiem
sycenia brzeczki, to zastosowanie modelu dyskryminacyjnego pozwala wytypowad zwigzki, ktére
umozliwiajg odrdznienie miodéw pitnych z brzeczek syconych od tych z brzeczek niesyconych.
W opinii recenzenta rozdziat Wyniki jest Zzrédtem wielu cennych informacji o charakterze
naukowym i aplikacyjnym. Ponadto, nalezy zauwazyé, ze w literaturze przedmiotu brak
kompleksowego podejscia do technologii produkcji miodéw pitnych, jakie zostato
zaprezentowane w niniejszej rozprawie. Wyniki tych badan stanowig niewatpliwie oryginalny
wktad Doktorantki w rozwdj wiedzy dotyczgcej wptywu czynnikdw surowcowych
i technologicznych na efektywnos$é fermentacji i jako$é mioddéw pitnych.

W rozdziale Dyskusja wynikéw Autorka pracy w sposéb wnikliwy podsumowata efekty
badan, a dyskusja wynikdw zostata przeprowadzona w konfrontacji danych literaturowych
z wynikami badan wtasnych. Przedstawiona przez Autorke pracy dyskusja jest elementem
rozprawy, ktory zwraca uwage w pozytywnym aspekcie. Nie tylko sposéb omawiania
poszczegblnych elementéw bedacych przedmiotem analizy w pracy, ale uktad i kolejnosc
omawianych zagadnien zastugujg na uznanie. Niemalze jak doswiadczony naukowiec
z dtugoletnim stazem Doktorantka sprawnie przeanalizowata uzyskane wyniki, biorgc pod uwage
rézne zmienne. Swiadczy to réwniez o umiejetnosci sprawnego prowadzenia dyskusji na temat
niezwykle ztozony, jakim sg mechanizmy biochemiczne i czynniki wplywajgce na przebieg
i wydajnos¢ fermentacji alkoholowej oraz sktad chemiczny i walory organoleptyczne
uzyskiwanego produktu.

W  rozdziale Wnioski Doktorantka  przedstawita  najwazniejsze  osiggniecia
z przeprowadzonych badan. W opinii recenzenta sg one prawidtowe, oparte o rezultaty uzyskane
w czesci doswiadczalnej, wolne od nieistotnych szczegétéw i zawierajgce najwazniejsze konkluzje
wynikajgce z tresci pracy.
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Szeroki zakres i wielowatkowos¢ badan przeprowadzonych przez mgr inz. Marte Magdaleny
Bednarek w ramach pracy doktorskiej sprawiaty, ze podczas lektury dysertacji nasuwajg sie
nastepujgce uwagi i pytania:

Przeglqd literatury:

Str. 13 ,spirytus etylowy” — nalezatoby raczej uzywac okreslenia ,alkohol etylowy rolniczy”,
zgodnie z zapisami obowigzujgcymi w stosownym rozporzadzeniu UE i w ustawie o napojach
spirytusowych, ale dopuszczalne jest takze uzywanie okreslenia ,spirytus rektyfikowany”

Str. 26 - w drugim akapicie Autorka pracy podaje: ,, Do optymalizacji produkcji miodu pitnego
wykorzystuje sie takze niekonwencjonalne surowce..” — wg recenzenta wykorzystywanie
réznych surowcow, dodatkdéw to raczej sposéb na wzbogacenie miodu pitnego w okreslone
zwigzki badZz oryginalne cechy sensoryczne, natomiast optymalizacji produkcji dokonuje sie
poprzez dobdér parametréw fizyko-chemicznych brzeczki, rodzaju drozdzy i wielkosSci inokulum,
pozywek, warunkéw fermentacji (pH, temperatura), metod klarowania i stabilizacji

Materiat badany i materiaty pomocnicze

Autorka pracy podaje, ze drozdze handlowe S. cerevisiae BC S103 byty w postaci liofilizatu.
Faktem jest, ze sg one sprzedawane w postaci suszonej, ale skad pochodzi informacja, ze w
procesie ich produkcji zastosowano suszenie liofilizacyjne? W karcie charakterystyki produktu
dostepnej na stronie producenta nie ma takich informaciji.

Kolejne pytanie to: Jakg hipoteze zamierzano zweryfikowaé wykorzystujgc zakwas piekarski,
ktory, jak wiadomo, zawiera mieszang kulture drozdzy i bakterii mlekowych?

Metodyka badan

Str. 35 nie podano w jakich jednostkach wyrazano kwasowos¢ ogélng

Str. 36 ,Monitorowanie wzrostu drozdzy w technologii MT2” - - MT2 to jest metoda a nie
technologia

Str. 44, p.5.7 ,Ocena sensoryczna miodow pitnych” —Autorka pracy podaje, ze ocene sensoryczng
prowadzit zespdl pracownikéw z jednostki naukowej w Hiszpanii, wyspecjalizowany w ocenie
cydréw. Czy zespdt miat doswiadczenie w ocenie miodéw pitnych? Czy w rodzimej jednostce w
Uniwersytecie Przyrodniczym w Poznaniu nie prowadzono oceny sensorycznej?

Str. 46 p. 5.8 Oznaczenie aktywnosci przeciwutleniajgcej -jaka woda stuzyta jako préba zerowa?

Str. 51 Autorka podaje, ze do przeprowadzenia analizy LC-MS wykorzystata 11 rodzajéw miodéw
(jeden wielokwiatowy i 10 odmianowych — lipowy, rzepakowy, akacjowy, wrzosowy, gryczany,
faceliowy, nawtociowy, stonecznikowy i spadziowy) — jesli sie nie myle, to jest to w sumie 10
a nie 11 rodzajéw mioddw.

Przebieg doswiadczen

Do fermentacji brzeczek miodéw odmianowych (str. 51) wykorzystywano drozdze suszone, ktére
poddawano propagacji, natomiast podczas opracowywania kompleksowej pozywki dla drozdzy
do fermentacji brzeczek trudnofermentujgcych (str. 54), jak i na etapie poréwnywania
fermentacji brzeczek miodéw syconych i niesycony stosowano ,liofilizat” drozdzowy, ktéry jak
wynika z tresci pracy dodawano bezposrednio, bez etapu propagacji a nawet rehydratacji.
Dlaczego zatem zastosowano inny sposéb przygotowania inokulum do fermentacji brzeczek
odmianowych, a inny do brzeczek trudnofermentujgcych, jak i syconych i niesyconych? Kolejng
réznicg jest wielkos¢ inokulum, podczas fermentacji brzeczek odmianowych matka drozdzowa
byta dodawana do brzeczki w ilosci 10% v/v (ile to bedzie w przeliczeniu na suchg substancje badz
w jtk?), z kolei do brzeczek tzw. trudnofermentujgcych stosowano dodatek drozdzy 0,25 g
drozdzy suchych/L a do brzeczek syconych i niesyconych 0,1 g najprawdopodobniej na ok. 1 litr
(tak wynika z ilosci sktadnikdw uzytych do przygotowania brzeczki)?

Na str. 54 i 56 podano takze, ze do regulacji pH uzywano kwasu cytrynowego (w jakiej postaci? —
roztwor czy bezposrednio wsypywano go do brzeczki?) i ze pH byto pomiedzy 3,7 a 4,6 — to dos¢
szeroki zakres. Jesli zatem wystepowaty tak znaczgce réznice w pH miedzy prébkami w ramach
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poszczegblnych eksperymentéw, to wg recenzenta stanowi dodatkowg zmienng. Prosze o
wyjasnienie tej kwestii.

Str. 57, tab. 5 — Czy sprawdzano ilos¢ komdrek drozdzy lub ilos¢ biomasy wprowadzanej do
brzeczek fermentacyjnych z poszczegdlnymi inokulatami ?

Str. 60 — Czy przygotowujac brzeczke z miodu odpadowego sprawdzono czy zawartos$¢ ekstraktu
ustalona na poziomie 23 °Bx nie ulegta zmianie po przecedzeniu i przefiltrowaniu?

Wyniki badan

Str. 62 — Podano, ze podczas poréwnania profilu chemicznego miodéw macierz danych zawierata
1639 zwigzkéw? Czy zwigzki te byty identyfikowane?

Str. 66 — Autorka pracy podaje: ,....poomimo, ze drozdze znaczaco modyfikujg sktad chemiczny
nastawdéw to zwigzki typowe dyskryminujgce miody odmianowe wecigz obecne sg w miodach
pitnych.” Prosze o sprecyzowanie, jakie zwigzki Autorka pracy miata na mysli?

Dyskusja wynikoéw

Str. 112 — Autorka pisze o ,dekompozycji” cukréw prowadzacej do powstawania 5-FMR -
prawidtowym okresleniem jest ,,odwodnienie”, ktére okresla zachodzace reakcje

Str. 112 — 3-furoldehyd jest nazwa niepoprawng

W catej pracy podczas wyrazania stezenia w % zabrakto informacji czy jest to stezenie w/w, w/v,
czy v/v?

Przy tak obszernym opracowaniu zdarzyty sie takze nieliczne btedy jezykowe, stylistyczne,
literowe, interpunkcyjne, np. str. 10, str. 113 — ,,...najbardziej optymalna...”- stowo ,,optymalny”
oznacza ,najlepszy” zatem dodawanie okres$lenia ,najbardziej” jest zbedne; str. 15 jest
»réznorodnych styli...” — powinno by¢ ,réznorodnych styléw..”; str. 25, p. 2.4.1.3 jest ,myo-
inozytol” — powinno byé ,mezo-inozytol” lub ,,mezoinzytol”; str. 28, 29 — jest ,2-fenyletanol”
powinno by¢ ,2-fenyloetanol”; str. 29 — bfad literowy w pisowni nazwy , kwas
hydroksycynamonowy”; str. 44 — jest ,Oznaczenie 5-hydroksymetylfurfuralu” — powinno by¢
,0znaczanie 5-hydroksymetylofurfuralu”.

Powyzsze pytania i uwagi majg charakter dyskusyjny, edytorski i nie umniejszajg duzej wartosci
poznawczej pracy, a sg jedynie tradycyjnym polem wykazania swojej dociekliwosci recenzenta

III

Podsumowanie i wniosek koncowy

W podsumowaniu recenzji stwierdzam, ze rozprawa doktorska mgr inz. Marty Magdaleny
Bednarek jest opracowaniem wartosciowym i oryginalnym. Zawarte w niej wyniki badan
poszerzajg wiedze naukowg z zakresu dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, w szczegdlnosci
na temat technologii produkcji miodéw pitnych. Doktorantka sprawnie sformutowata temat i cel
pracy, poprawnie zaplanowata i przeprowadzita prace eksperymentalne stuzgce jego realizacji,
umiejetnie wykorzystata narzedzia badawcze, analityczne i statystyczne, co podnosi znaczaco
wiarygodnos$¢ ustalen naukowych prezentowanych w rozprawie.

Przedtozong do recenzji dysertacje oceniam bardzo pozytywnie i mimo uwag
o charakterze wyjasniajgcym czy dyskusyjnym, stwierdzam, ze rozprawa ta spetnia wszystkie
wymagania stawiane rozprawom na stopief naukowy doktora, przewidziane w Ustawie z dnia
14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie
sztuki (z pézn. zmianami). Na tej podstawie zwracam sie do Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o dopuszczenie mgr inz. Marty
Magdaleny Bednarek do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie bioragc pod uwage wysoka jakos¢ naukowa pracy, nowatorskie koncepcje
badawcze, bardzo dobry i bogaty warsztat badawczy i uzyskane wyniki, zgtaszam wniosek

0 wyrdznienie pracy doktorskiej.
fiioleere”
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