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I. Dobdr i znaczenie tematu

Polska jest liderem w produkcji jablek w Europie. W roku 2015 krajowa produkcja tych
owocdw wynosita 3,2 mln ton, co dawalo Polsce trzecie miejsce na $wiecie, tuz za Chinami
(39,6 mln ton) oraz USA (4,1 mln ton). Producenci jabtek poszukujg nie tylko nowych
rynkdéw zbytu, ale rowniez atrakcyjnych sposobéw zagospodarowania plonéw w latach
nadprodukcji. Poza wytwarzaniem sokéw jabtkowych oraz koncentratow soku jabtkowego
alternatywa dla producentow staje si¢ mozliwos¢ wykorzystania tego surowca do produkc;ji:
cydrow, octow jabtkowych, pektyn czy destylatow. Obecnie sektor win owocowych oraz
napojow fermentowanych wytwarzanych na bazie jablek (cydr lub perry) stanowi preznie
rozwijajacg si¢ galez przemystu stymulujgc dalszy wzrost produkcji sadowniczej. Rosngce
zainteresowanie cydrem ze strony konsumentéw wynika zarowno ze specyficznych
wlasciwoscei sensorycznych, jak rowniez ze zdrowotnych whasciwosci tego produktu. Rosngca
$wiadomo$¢ konsumentéw w potaczeniu z checig poszukiwania oryginalnych smakow stawia
przed producentami produktéw fermentowanych wyzwanie wigzace si¢ nie tylko z
optymalizacjag procesu produkcji, ale roéwniez zdoborem surowcow i technologii,
pozwalajacych osiggnac satysfakcje konsumentéw. Jednym z najistotniejszych czynnikoéw
wplywajacych na akceptacje danego produktu jest dobor odpowiedniego surowca, ktory w
znacznej mierze determinuje jakos$¢ produktu finalnego.

Badania prowadzone przez Doktorantke doskonale wpisujg si¢ w ten obszar

badawczy. W przedstawionej do oceny rozprawie doktorskiej Pani mgr inz. Magdalena



Januszek prowadzita badania nad wplywem surowca oraz wybranych zabiegdw
technologicznych na sktad chemiczny i profil zwigzkow lotnych destylatéw jabtkowych.
Wybor tematyki rozprawy uwazam za trafny, aktualny oraz istotny dla rozwoju procesow

produkcji destylatow owocowych w Polsce.

II. Ocena formalna pracy.

Praca obejmuje tgcznie 149 stron maszynopisu w tym 12 rycin, 41 tabel, 2 zdjecia oraz 14
stron zatgcznikdw zawierajgcych widma masowe poszczegdlnych zwigzkow lotnych
wystepujacych w analizowanych destylatach owocowych. Struktura pracy jest typowa dla
rozpraw naukowych i obejmuje nastepujgce czesci: spis tresci, wprowadzenie, przeglad
literatury, cel badan, tezy badawcze, material i metody badan, wyniki badan i dyskusja,
podsumowanie wnioski, streszczenie w jezyku polskim i angielskim, literatur¢ oraz
zalaczniki. Rozprawa zostata przygotowana z nalezytg starannoscig i wskazuje na dobra
orientacje Doktorantki w obszarze poruszanych zagadnien.

Autorka wykorzystata 185 pozycji literatury, z czego 151 stanowig publikacje naukowe oraz
rozdzialy w ksigzkach i monografiach, 3 ustawy, 2 Rozporzadzenia, 1 praca doktorska i 1
norma branzowa oraz 27 zrddel internetowych. Sposrdd literatury naukowej 73% (110)
stanowig pozycje anglojezyczne, 23% (35) polskojezyczne, 4% (6) zrdédla w jezyku
portugalskim i francuskim. Literatura naukowa z ostatnich 5 latach stanowi 17% (26).

Majac na uwadze duzg ilo$¢ prac naukowych z podjetego zakresu badawczego, nalezy
stwierdzi¢ ze, dobor bibliografii jest odpowiedni i obejmuje najwazniejsze pozycje literatury
z ostatnich lat. Z obowigzku Recenzenta musze jednak wspomnieé, w spisie literatury w
pozycjach 07, 33, 34, 60, 103, 121 zabraklo pelnych danych bibliograficznych, a w
cytowanych pozycjach 83, 84, 96, 149 nazwy lacinskie powinny by¢ pisane kursyws, zas
pozycje 78, 121, 144, 145, 155 wymagajg korekty edytorskiej.

ITII. Ocena merytoryczna pracy

Tytut pracy koresponduje z jej trescig. Wstep i przeglad literatury sg $cisle zwigzane z
tematykg badan. Doktorantka przedstawita w nich szczegétowa charakterystyke
zastosowanych do badan odmian jablek. Omoéwita najwazniejsze napoje alkoholowe
produkowane z jablek m.in.: wina jablkowe, cydry czy Calvados - napdj alkoholowy
produkowany tylko na terenie Normandii. Scharakteryzowata wybrane zwiazki lotne

destylatow owocowych oraz proces lezakowania /dojrzewania napojow alkoholowych.



Autorka doktadnie opisata i udokumentowala mozliwos¢ praktycznego wykorzystania
procesu defekacji — keevingu w produkeji napojow fermentowanych.

Przeglad literatury jest ciekawy i wieloaspektowy. Tres¢ tego rozdzialu oceniam
pozytywnie. Autorka zebrala w nim wazne merytorycznie informacje, udokumentowane
pozycjami literatury, co wskazuje na bardzo dobre przygotowanie teoretyczne Doktorantki w
zakresie realizowanego tematu. Stanowi tez dobre wprowadzenie do kolejnych rozdziatow
pracy.

Generalnie tre$¢ tego rozdziatu jest przygotowana z nalezytg starannoscig edytorska,
jednak zauwazytam kilka drobnych uchybien redakcyjnych oraz bledow stylistycznych, m.in.:
str. 5 ,, sytuacja jabltek na rynku...”’, ,,calvados jest bardzo przystepny dla kobiet™’, str.6
,produkcja jakosciowych destylatow’’ proponuje zmieni¢ na ,, produkcja dobrej jakosci
destylatow’’.

Ponadto wyjasnienia wymagajg okreslenia:
str. 13 ,, przepisy Unii Europejskiej definiujg wino jako produkt otrzymywany wylacznie

na drodze cz¢sciowej lub catkowitej fermentacji alkoholu ze $wiezych winogron™’

str. 17 ,, Destylat owocowy to wysokoprocentowy napdj alkoholowy otrzymany na drodze

destylacji rozdrobnionych, przefermentowanych owocéw’’ czy raczej moszczy owocowych

str. 18-19 Doktorantka podaje dopuszczalne w UE limity zawarto$ci wybranych zwigzkéw
ubocznych typu metanol czy wyzsze alkohole powolujac si¢ na nieaktualne przepisy
[Rozporzadzenie Rady nr 1576/89, 1989].

str. 23 ,, pozostawienie zmielonych owocéw (moszczu)...”’ , ,,pozyskany z moszczu sok jest

ciemny i wyjatkowo bogaty w pektyny, a wigc daleko mu do klarownosci. Klarownosé¢
nastepuje w trakcie kolejnych etapéw produkcji’® - nalezy doprecyzowaé znaczenie stowa
moszcz. Zdaniem Recenzenta moszcz (niem. Most, od tac. mustum) to $wiezo wycisniety sok
owocowy wykorzystywany do fermentacji.

str. 25 - ,, mniejsze poczatkowe stezenie etanolu powoduje wzrost stezenia alkoholu podczas

dojrzewania, za$ wysokie stezenie poczatkowe powoduje jego spadek” prosz¢ o wyjasnienie.

W oparciu o dokonany przeglad pismiennictwa Autorka sformutowata cel badan,
ktorym byto okreslenie wplywu odmiany jablek i wybranych zabiegéw technologicznych na
sktad chemiczny, cechy sensoryczne i profil zwigzkow lotnych destylatow jabtkowych. Cel
gtowny zostal uzupeliony celami szczegdtowymi. Doktorantka sformulowata takze cztery

tezy badawcze. Cel i tezy badawcze zostaty sformulowane poprawnie.



W kolejnym rozdziale ,Materialy i metody’” Autorka przedstawita przebieg
prowadzonych prac eksperymentalnych oraz zastosowane metody. Stosowane metody i
analizy nie budzg zastrzezen. Oceniajgc te czesS¢ pracy stwierdzam, ze Doktorantka dobrze
zaplanowata doswiadczenia i prawidlowo dobrata metody analityczne. Na uwagg zastuguje
szeroki zakres wykonanych badan oraz wykorzystanie nowoczesnych narzedzi analitycznych.

Przebieg prac eksperymentalnych Autorka opisat wystarczajgco doktadnie na str. 30-31,
przy czym uzupetnienia wymagajg dawki preparatu enzymatycznego pektynoesterazy (str. 31)
oraz zrédto pochodzenia zrebkow drewna stosowanych w procesie lezakowania (str. 32).

W czesci tej moim zdaniem nalezatoby uzupeitni¢ informacje o surowcach. Odmiany
stosowanych w pracy jablek zostaty szczegdétowo omoéwione w przegladzie literatury,
natomiast brak informacji w jaki sposob jabtka byly przechowywane i zabezpieczone do
badan, czy pochodzity z jednej sezonu wegetacyjnego czy z kilku. Warto réwniez w
metodyce przedstawi¢ charakterystyke cech materiatu biologicznego stosowanego w pracy.
Doktorantka podaje ze uzywa drozdzy gorzelniczych Red Ethanol, tu pojawia si¢ pytanie o
nazw¢ szczepu. Powszechnie znane sg drozdze gorzelnicze Ethanol Red, jest to nazwa
zalecana przez producenta (Lesaffre) co potwierdzone zostato w licznych pracach naukowych
z listy JCR. Czy przed przystapieniem do fermentacji drozdze poddano rehydratacji.

7 obowigzku Recenzenta zwracam uwage na kilka szczegdtow:

Strona 32 - destylacja prosta — jakg objetos¢ proby poddano destylacji i jakg odbierano. Jak
postepowano z uzyskanym destylatem przed oznaczeniem etanolu metoda piknometryczna,
wskazang w metodyce.

Strona 33 - ,,Wydajnos$¢ etanolu [%]’’ proponuje uzy¢ okreslenia wydajno$¢ praktyczna
etanolu [%].

Strona 33 - Doktorantka informuje, ze ,,Ekstrakt rzeczywisty oraz moc oznaczono przy
uzyciu metod destylacyjnych z piknometrycznym oznaczeniem gestosci”’. Tytutem
wyjasnienia - proces destylacji stuzy do wydzielenia etanolu z przefermentowanego zacieru,
a oznaczenia wykonano metodg piknometryczng. Parametr ,,ekstrakt rzeczywisty’’ pojawia
si¢ tylko w metodyce.

Przedstawione powyzej uwagi maja charakter redakcyjny i nie maja zasadniczego
wplywu na zaplanowane doswiadczenia i prawidtowo dobrane metody analityczne.

Uzyskane na podstawie dobrze zaplanowanych badan rezultaty Autorka przedstawita w
kolejnym rozdziale ,,Wyniki i Dyskusja’’. Rezultaty przeprowadzonych badan przedstawiono
w postaci 38 tabel i 12 rycin prezentujgc obszerny material badawczy w formie

uporzadkowanej, przejrzystej i zrozumiatej dla czytelnika. Sg one przygotowane starannie i



bardzo dobrze uzupetniajg tres¢ pracy doktorskiej. Efektem pierwszego etapu badan byta
ocena wplywu odmiany jabtek na proces fermentacji i sklad chemiczny destylatéw
jabtkowych. Dla 10 badanych odmian jabtek Doktorantka wyznaczyla przebieg fermentacji
moszczy na podstawie oceny ilosci wydzielonego CO; podczas fermentacji. Z
prezentowanych danych na ryc.1 i opisu Doktorantki wynika, ze najwigksze ubytki masy
stwierdzono dla wariantu przygotowanego z odmiany Golden Delicious (5,1g/100ml) podczas
gdy dwukrotnie nizsze ubytki stwierdzono (2,6g / 100ml) dla odmiany Eliza. Efekty uzyskane
na tym etapie nie sg spojne z wynikami zawartosci etanolu oraz wydajnosci prezentowanymi
w tabeli (4 str. 39). Zawarto$¢ etanolu w prébach z odmiany Eliza wynosi 5,1 %obj.
(wydajnos¢ 93%) i jest zdecydowanie wyzsza niz z odmiany Golden Delicious 4,2 %obj.
(wydajnos¢ 69,7%). Jak Doktorantka moze to wyjasni¢ ? Podobne niescistosci wystepuja
podczas analizy wynikow etapu drugiego. Do etapu tego wybrano trzy odmiany jablek, a
przygotowane z nich moszcze poddano fermentacji z udziatem szczepdéw drozdzy Ethanol
Red i Cider Yeast oraz przeprowadzono wariant fermentacji spontanicznej. Obserwowano
powolny przebieg fermentacji spontanicznej moszczy, a catkowity ubytek masy dla tych
wariantow wynosit 4g/100ml. Byt on nizszy w poréwnaniu z probami fermentowanymi z
udziatem badanych szczepdéw drozdzy. W tabeli 15 (str.58) wyniki zawartosci etanolu i
wydajnosci sg niespojne z wynikami uzyskanymi na podstawie ilosci wydzielonego COa.
Prosze o ponowne przesledzenie korelacji pomigdzy zawartoscig etanolu a wydajnoscig
praktyczng fermentacji moszczy z odmiany Topaz. Dla zawartosci etanolu — 6,7%obj.
Doktorantka obliczyta wydajnos¢ procesu na poziomie 94,6%; dla zawartosci etanolu 6,9 %
obj. wydajnos¢ obliczona to 90,1%; zawartos¢ etanolu 6.8 %obj. — wydajnos¢ obliczona to
88,3 % — jak zatem zostata obliczona wydajnos¢.

Uwagi szczegdtowe: str. 54 ,, ubytek masy wynoszacy ponad 6% °’- powinno by¢ 6g/100ml.;
str. 55 Doktorantka przywoluje w tekscie Ryc. 3 ,,(Topaz - prawie 6g/100ml, Ryc.3)”’
powinno by¢ Ryc. 4 ; na rycinach 1 i 4 prezentowane sg rézne czasy fermentacji (24 dni, 27
dni, a w metodyce 30 dni).

Na szczegdlng uwage zastuguje zebrany materiat dotyczacy charakterystyki zwigzkéw
aromatu destylatow jablkowych w zaleznosci od: odmiany jabtek, rodzaju fermentacji,
wplywu procesu defekacji, procesu lezakowania z réznymi zrgbkami drewna czy
charakterystyka zwigzkow lotnych w poszczegolnych frakcjach otrzymanych destylatow
(przedgon, frakcja srodkowa, pogon). Ze wzgledu brak opracowan na ten temat w literaturze
przedmiotu analize profilu aromatycznego réznych destylatow jabtkowych mozna uznaé za

cenne osiggniecie Autorki. Uzyskane wyniki niewatpliwie stanowig duzg warto$¢ pracy.



Zakres prowadzonych badan byt szeroki, a jego wykonanie pracochtonne. Na podkreslenie
zastuguje bardzo obszerna dyskusja wynikéw. Autorka umiejetnie dobrata literature i
poprawnie dokonata interpretacji witasnych wynikoéw badan zestawiajgc je z wynikami
uzyskanymi przez innych autoréw. Swiadczy to o umiejetnosci ostroznej, krytycznej analizy
i interpretacji wlasnych wynikow badan w $wietle osiagni¢¢ przedstawionych w literaturze
przedmiotu. W analizowanym rozdziale nie zauwazytam istotnych bledow merytorycznych.

W  rozdziale ,,Wnioski”> Autorka przedstawila najwazniejsze  osiggnigcia
z przeprowadzonych badan sformulowane w 10 punktach. Swiadcza one o realizacji
wyznaczonego celu badan.

Oceniana praca doktorska jest niewatpliwie oryginalnym dzielem naukowym, w ktérym
Doktorantka wykazata dobre przygotowanie teoretyczne, samodzielno§¢ w prowadzeniu
badan naukowych, umiejetnos¢ postugiwania si¢ nowoczesnymi metodami analitycznymi.
Okreslony w pracy cel badawczy zostat zrealizowany. Zagadnienie wlasciwie umiejscowiono
na tle literatury przedmiotu i metodologii. Zawarte w recenzji uwagi majg charakter gtéwnie
redakcyjny i dyskusyjny, nie majg wptywu na oceng¢ koncowg przedstawionej do recenzji

pracy doktorskiej.

Whiosek koficowy

Podsumowujgc stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Magdaleny Januszek pt. ,,Wplyw
odmian jablek oraz wybranych zabiegéw technologicznych na sklad chemiczny i profil
zwigzkow  lotnych  destylatow  jablkowych’  speilnia  wymagania  formalne
i merytoryczne stawiane rozprawom na stopien doktora. Charakteryzuje si¢ oryginalnoscig
naukows i jednoczesnie taczy aspekty naukowe z praktycznymi. Istotnie rozszerza wiedz¢ na
temat skladu chemicznego i profili zwigzkéw lotnych destylatow jabtkowych. Sposéb
realizacji pracy wskazuje, ze Doktorantka jest dobrze przygotowana do prowadzenia badan
naukowych. Uwazam, ze oceniana praca doktorska spetnia warunki Ustawy z dnia 14 marca
2003r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
(Dz. U. z 2016 r. poz.882 j.t. z pdzn.zm.). Na tej podstawie wnioskuje do Rady Wydziatu
Technologii Zywnosci, Uniwersytetu Rolniczego im Hugona Kofltgtaja w Krakowie o
dopuszczenie mgr inz. Magdaleny Januszek do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

D N =
L/(/("/ N~ .
Joanna|Kawa-Rygielska

Wroctaw, dnia 27.01.2019 r.



