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Ocena

Rozprawy doktorskiej mgr inz. Moniki Cioch pt. , Charakterystyka mikrobiologiczna i che -
miczna procesu fermentacji spontanicznej winogron pochodzacych z podkarpackich i

matopolskich winnic” wykonanej w Katedrze Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej ,
Wydziatu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kotfataja w Krakowie pod kierunkiem
dr. hab. Inz. Pawta Satory.

Produkcja winiarska jest /obok wytwarzania piwa/ najstarszg znang biotechnologig.
Adaptacja winorosli na potrzeby cztowieka miata miejsce ok. 10 tysiecy lat temu. Jak
waznym napojem byto wino dla éwczesnych spoteczenstw dowodzi stosowanie go
jako napoju liturgicznego. Stagd m.in. rozwdéj winiarstwa na ziemiach stowianskich na-
silit sie po przyjeciu chrzescijanstwa /1050 lat temu/.

Winiarstwo rozwijato sie w okolicach o tagodniejszym klimacie, na stokach o dobrym
nastonecznieniu ,m.in. na zboczach Wawelu /juz w X wieku/, ale réwniez na Podkar-
paciu, na Slasku, wzdtuz brzegéw Wisty /Janowiec/ czy na Lubelszczyznie /Zwierzy-
niec, Bitgoraj/. Duzy zasieg upraw winorosli moze swiadczy¢ o fagodnym klimacie w
okresie sredniowiecza.

Wojny w XVII i XVIII w. oraz ochtodzenie klimatu zahamowaty rozwéj lub nawet poto-
zyly kres plantacjom winorosli. Powrdt do upraw nastagpit w XIX w., szczegélnie w za-
borze austriackim, a wiec w potudniowych rejonach Polski / na Podolu/. W okresie Il
Rzeczypospolitej , az do Il wojny $wiatowej, winiarstwo dynamicznie rozwijato sig w
potudniowych rejonach kraju.

Po wojnie Polska stracita Podole ,ale otrzymata winnice zielonogorskie, ktére w
pierwszych latach dynamicznie rozwijaty sig, by w wyni‘ku decyzji politycznych, ulec
likwidacji z jednoczesnym nasileniem produkcji win owocowych.

Od lat 80. XX w. nastagpit powrét do uprawy winorosli i produkcji win gronowych z
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wtasnych upraw m.in. w Matopolsce i na Podkarpaciu. Ta sytuacja stata sie inspirac-
ja do badan wspomagajacych raczkujgcy przemyst.

Przez tysigclecia wino wytwarzano z uzyciem naturalnej mikroflory bytujgcej na owo-
cach, roslinach i w winiarniach. Byta to mikroflora typowa dla danego regionu lub na-
wet winnicy. Fermentacje takg nazywamy obecnie spontaniczng.

Dzigki pracom XIX w. mikrobiologéw /gtéwnie Pasteura i Kocha/ ,wyizolowano z fer-
mentujgcych moszczow czyste kultury drozdzy, stosowane z powodzeniem przez nas-
tepne lata.

Fermentacja spontaniczna ,jak i fermentacja z uzyciem czystych kultur majg swoje wa-
dy i zalety. Ktdra jest lepsza ? Oto jest pytanie, z ktorym postanowita sie zmierzy¢
Autorka recenzowanej pracy, Pani mgr inz. Monika Cioch.

Formalna ocena

Przedstawiona do recenzji praca obejmuje 197 numerowanych stron druku w tym
11 tabel /1-3,5,12,14,15,17-20/ oraz 41 rysunkéw /1-32 i 40-48/. W zatgcznikach
znajduje sie 16 tabel /4, 6-11,13,16,21-27/ oraz 7 rysunkow /33-39/.

Sumujac dokumentacja badan zawarta jest w 27 tabelach i 39 rysunkach.
Podkresli¢ nalezy staranno$¢ wykonania przedstawionych materiatéw. Moze tyko
budzi¢ zdziwienie takie rozcztonkowanie tych danych miedzy tekst i zataczniki. Nie
ufatwia to czytania pracy i $ledzenia postepow badan.

Przeglad literatury oparto na 189 tytutach. Okoto 51% stanowig pozycje z ostatnich
10 lat, a 97% to tytuty angielskojezyczne. Mozna na podstawie przegladu literatury
wysnué wniosek, ze w Polsce niewiele sig dzieje na tym polu.
Uktad pracy jest typowy dla dysertacji doktorskich i zawiera:
25 stron przegladu literatury i cel pracy,
17 stron — materiaty i metody,
126 stron — wyniki i dyskusja,
29 stron — podsumowanie, wnioski i streszczenie /po polsku i angielsku/ oraz spis
pi$miennictwa. '
Dodatkowo na 34 nienumerowanych stronach — zatytutowanych zatgczniki- umiesz-
czono wspomniane wyzej tabele/16/ i rysunki /7/.
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Tak wigc rzeczywista objetosé pracy to 231 stron.

Ocena merytoryczna

Podjecie pracy na temat zagadnien krajowego winiarstwa Autorka uzasadnia rozwo-
jem upraw winoroésli, szczegdlnie w potudniowych i zachodnich rejonach Polski.

Do produkcji wina z krajowych winogron nalezatoby stosowaé rodzime szczepy dro-
zdzy wystepujgce na owocach dojrzewajacych w specyficznych, dla danego regionu,
warunkach klimatycznych. Jest to bardzo istotne zatozenie.

Doktorantka przewiduje, i to zastuguje na szczegblne podkreslenie, ze pozytywne
wyniki pracy beda wdrozone w przemystowej produkcji wina gronowego w Polsce.

W dogtebnej analizie literatury, co nalezy docenié ,ici$le zwigzanej z przewidywanym
zakresem badan, Autorka omawia spontaniczng fermentacje moszczéw wywotang
przez mikroflore obecng na owocach gronowych i w catej winnicy. Sg to drozdze na-
lezgce do réznych rodzajow, takze spoza Saccharomyces. Dla fermentacji spontanicz-
nej charakterystyczne jest nastepstwo /sukcesja/ kolejnych grup drozdzy, zakonczo-
ne dominacjg drozdzy z gatunku Saccharomyces cerevisiae.

Drozdze non-Saccharomyces wytwarzajg szereg zwigzkéw chemicznych, ktére zalez-
nie od liczby i intensywnosci wzrostu, mogg wywiera¢ korzystny lub niekorzystny
wptyw na jakos¢ wina. Wynikiem dziatalnosci wielu organizmoéw, takze innych niz dro-
zdze , sg produkty wystepujace w réznych stezeniach. Obok najwazniejszego, alkoho-
lu etylowego oraz glicerolu, powstajg alkohole wyzsze, zwane fuzlami, majace istotny
wplyw na bukiet wina. Na smak wina wptywajq wyraznie estry lotne i nielotne. Zwig-
zki te wywierajg dodatni wptyw na bukiet wina tylko w ograniczonym zakresie stezen.
Szczegdlne uzdolnienia do wytwarzania estréw maja drozdze spoza rodzaju Saccharo-
myces. Aldehydy i ketony powstajace w czasie fermentacji i lezakowania wina, w od-
powiednich stezeniach réwniez przyczyniajq sie do wtasciwego smaku i bukietu wina.
W moszczu gronowym, poza drozdzami, znajduja sie inne mikroorganizmy pochodzg-
ce z owocow, gleby, powietrza ,mogace wptywac istotnie jakos¢ wina. Czy Autorka nie
znalazta informacji o bakteriach kwasu mlekowego /LAB/, ktére moga miec korzystny
wptyw na jako$¢ wina przez jego biologiczne odkwaszanie. A moze to miec istotne
znaczenie w przypadku kwasnych owocéw naszego klimatu.

Do mato istotnej niezrecznoséci zaliczam umieszczenie w podrozdziale 2.3.” Produkty
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fermentaciji alkoholowej” metanolu, z jednoczesng adnotacja, ze , nie jest produktem
fermentacji alkoholowej”.

Za co najmniej dyskusyjne uwazam zamieszczenie w przegladzie literatury , Charak-
terystyka badanych odmian winorosli” /2.2./. Czy nie lepiej bytoby zmiesci¢ te infor-
macje w rozdziale 4. Materiaty ?

Doktorantka prowadzita badania postugujac sie bogatg i nowoczesng metodyka.

Do identyfikacji drozdzy stosowata metode PCR-RAPD oraz PCR-RFLP.

Chemiczng analize fermentujgcego srodowiska prowadzono metodami
chromatograficznymi. Stosowane metody metody doktadnie opisano. Moze nieko-
niecznie trzeba byto poswiecic¢ az dwie strony /s.28 i 29/ na podanie pet-

nego sktadu podtozy mikrobiologicznych bedgcych w obrocie handlowym, i ktérych
sktad jest opisany, chyba, ze sktad modyfikowano, ale nie ma na ten temat informacji.
Natomiast nieprecyzyjnie podano w metodyce przygotowanie moszczu do fermen-
tacji /s.30/. Czy 500g jagéd wprowadzano do kolby o poj. 500 cm® i podawano spon-
tanicznej fermentacji bez rozdrobnienia ,czy po uprzednim rozdrobnieniu. A jesli tak,
to w jaki sposéb rozdrabniano?

Mozna bytoby oczekiwac informacji skad pozyskiwano moszcz gronowy Zweigelt.

W pierwszym etapie badan zatozono cyt.,, 5.1. Charakterystyke mikrobiologiczng i

chemiczng spontanicznej fermentacji moszczéw gronowych.....”. Zbadano zmiany
ogolnej zawartosci j.t.k. drozdzy podczas 28 dobowej fermentacji mosz-

czOw otrzymanych z 6 szczepdw winoro$li uprawianych w 4 winnicach. Owoce pozys-
kiwano w dwdch sezonach wegetacyjnych. Daje to 48 kombinacji, co dowodzi
rozrmiaru eksperymentu. Jednocze$nie nalezy zwrdci¢ uwage,ze charakterystyka
mikrobiologiczna moszczéw gronowych ograniczyta sie tylko do drozdzy. Czyzby

nie byto tam innych, waznych grup drobnoustrojow ?

Zawartosé ogdlnej liczby komdrek drozdzy w badanych moszczach zmieniata sig za-
leznie od szczepu winoroéli, winnicy i sezonu zbioru, co Autorka ttumaczy, i stusznie.
warunkami lokalnego klimatu, sktadem gleby i wahaniami pogody /przymrozki, opa-
dy/. Wymienione czynniki wptynety na sktad chemiczny i mikrobiologiczny owocow.
O ile w pracy badano zawarto$é¢ cukru i kwasowo$¢ moszczéw, o tyle inne czynniki
/glebowe, klimatyczne/ nie zostaty udokumentowane i moga by¢ traktowane dysku-
syjnie. Podobnie jak przypuszczalna obecno$¢ drozdzy killerowych /s.48/.
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Szczeg6lng uwage zwrdcita Autorka na drozdze asymilujace kwas L-jabtkowy i droz-
dze rodzaju Kloeckera/Hanseniaspora.

Obecnosc tych pierwszych ,w technologii winiarskiej , istotna jest z uwagi na zdolnoé¢
odkwaszania wina i moze by¢ alternatywa dla bakterii kwasu mlekowego, stad stuszne
zainteresowanie Autorki tymi organizmami. Ich zawartos$¢ w fermentujgcych
moszczach zalezata od szczepu winnego, sezonu wegetacyjnego i pogody. Ciekawym
spostrzezeniem Doktorantki jest /s.70/ zalezno$¢ miedzy zawartoscig kwasow w
moszczu ,a zawartoscig drozdzy utylizujgcych kwas jabtkowy. Wymagatoby to pogte-
bionych badan, czy jest to prawidtowos¢, czy tylko jednostkowe zdarzenie.

Drozdze z rodzaju Kloeckera/Hanseniospora wystepowaty w fermentujgcych mosz-
czach w znaczacych liczbach/nawet do 99% ogdlnej zawartosci drozdzy/. Moga one,
zaleznie od sktadu podtfoza i Srodowiska, wywiera¢ dodatni wptyw na aromat wina lub
gdy wytwarzajg zbyt duzo kwasu octowego pogarszajg jakos¢ wina. Rozmnazajg sie
one w pierwszych dobach fermentacji, po czym ich liczba, po ok. 18 dobach,
zmniejsza sie do zera. Ta prawidtowos¢ dotyczy wszystkich fermentujgcych
spontanicznie moszczow.
Ogdlna obserwacja wskazuje, ze wtasciwe drozdze winiarskie / Saccharomyces/ poja-
wiajg sie w fermentacji spontanicznej w 9-13. dniu i ich udziat wzrasta do blisko 80-
90% przy zakonczeniu procesu /28 dni/.
Analiza chemiczna przefermentowanych moszczéw wykazata mato obiecujgce pozio-
my alkoholu etylowego po czterech tygodniach fermentacji. Przy zawartosci ok. 20%
cukru w moszczu uzyskiwano ok. 5% alkoholu. Jednoczesnie stwierdzono znaczne
przyrosty zawartosci glicerolu przy prawie niezmienionej kwasowosci. Poniewaz
stwierdzono powstawanie 11 innych zwigzkéw chemicznych plus metanol, ktory nie
jest produktem przemiany cukru, to moze nalezatoby pokusic si¢ o zbilansowanie
procesu i okreslenie co sie stato z cukrem lub dlaczego nie zostat on wykorzystany.
Uzyskane wyniki nie zachecg producentéw wina do tej technologii.
W $éwietle dotychczasowych badan, tytut rozdziatu 5.1.,,Charakterystyka mikrobiolo-
giczna procesu fermentacji...” /s,42/ wydaje sie zbyt daleko idacy. Dotyczy on bowiem
tylko drozdzy, a przeciez w fermentacji spontaniczhej biorg udziat réwniez inne mik-
roorganizmy mogace mie¢ wptyw na przebieg procesu, chociazby bakterie kwasu
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mlekowego. O udziale tych bakterii w odkwaszaniu win Autorka wspomina na s.138.
Drozdze zuzywajace kwas jabtkowy mogtyby by¢ alternatywa dla LAB, ale czy jest
pewnosc, ze jest to lepsze rozwigzanie, a poza tym jak w fermentacji spontanicznej
kierowac dziatalnoscig tych drobnoustrojow?

W pasteryzowanych moszczach przebadano wtasciwosci fermentacyjne wyizolowa-
nych szczepow drozdzy. Najwyzszg zawartosé alkoholu wykazaty wina otrzymane przy
uzyciu drozdzy z rodzaju Saccharomyces. Zbadano réwniez odporno$é drozdzy na roz-
ne stezenia SO, w zaleznosci od stezenia alkoholu.

Praktycznym ukoronowaniem badan byto otrzymanie win z moszczéw winogron
Johanniter i Regent przy zastosowaniu trzech wyizolowanych gatunkéw drozdzy,
dwdch z rodzaju Saccharomyces i jednego z rodzaju Pichia. W wyniku 28 dobowe]
fermentacji uzyskane wina poddano analizie chemicznej i organoleptyczne;j.

Jak mozna byto oczekiwac na podstawie literatury, najlepsze wino otrzymano przy
uzyciu drozdzy Sacchromyces , wyizolowanych z moszczéw rodzimych szczepow
winorosli

Prace podsumowuje 10 wnioskéw majgcych charakter rekapitulacji wynikéw badan.

Streszczenie w polskiej i angielskiej wers;ji jest rozwinieciem i udowodnieniem tez
sprecyzowanych w ,,Celu pracy”.

Praca napisana jest dobrym, jasnym jezykiem z precyzyjnym wykorzystaniem
literatury , zaréwno w przegladzie , jak i w dyskusji wynikéw. Dyskusyjne moze by¢
tylko umieszczenie w dyskusji wynikéw akapitdw, ktére mogtyby, z pozytkiem dla
przejrzystosci i objetoéci pracy, znaleié sie w przegladzie literatury. Na podkreslenie
zastuguje staranna korekta /brak btedéw drukarskich/ i wysoki poziom edytorski, na
jaki pozwolita zastosowana technika komputerowa.

Uwagi krytyczne

W trosce o przysztoé¢ naukowg Doktorantki i z uwagi na precyzje w komunikowaniu
sie / zwlaszcza, ze dotyczy to inzynieréw/ pozwalam sobie podnies¢ kilka kwestii /w
tym o charakterze dyskusyjnym/.

_Préba kontrolna” to nie to samo co ,kontrola” /s.36,133,152/. Ta ostatnia moze by¢
drogowa,skarbowa i in.




Moze zamiast obcobrzmigcego imiestowu ,inhibowany” lepiej uzyé swojskiego , ha-
mowany”/s.63,155/. Tym bardziej, ze nie wiadomo czy ten imiestow jest wyprowa-
dzony z taciniskiego czasownika inhibeo — wstrzymywa¢ czy z angielskiego inhibit-
wstrzymywac. Jesli z angielskiego to dlaczego nie ,inhibitowany”?

Mysle, ze dla okresdlenia zawartosci substancji lepiej jest uzywaé bezpieczniejszego
stowa ,stezenie” zamiast ,koncentracja”. Stezenie jest terminem chemicznym, gdy
tymczasem koncentracja uzywana jest w fizyce, ekonomii, statystyce , psychologii i
wojskowosci. Méwimy wprawdzie o koncentratach np. soku jabtkowego, ale trudno
nazywac koncentratem kilkunastoprocentowe stezenia cukru w moszczu.
Powszechnie wystepujacym btedem — nie tylko w tej pracy- jest zamienne uzywanie
stow ,ilos¢” i ,liczba”. Przypomne: liczba dotyczy rzeczownikdw policzalnych np. ko-
morek, j.t.k. , itp. llo$¢ odnosi sie do niepoliczalnych jak np. wody, moszczu, maki, so-
ku, piasku. Czyli mozemy moéwic o duzej ilosci mikroflory mierzonej liczbg komorek
/s.11,43,45 i dalsze/.

Powszechnie spotykanym btedem /nagminnie w telewizji/ jest stosowanie zwrotu
,odnosnie czegos” zamiast poprawnego ,,odnosnie do czegos” . S.6 ,odnosnie wpty-
wu”.

Na s.86 Autorka uzyta okreslenia ,,aktywno$¢ wodna”. Czy nie chciata Pani napisac
»aktywnosé wody” -/water activity/ ?

W spisie piSmiennictwa brak jest przywotanej na s.36 pozycji Godfrey i Thorton 2002
oraz na s.89 pozycji Wang i in.2013 /moze chodzi o Wang i Liu 2013/.

By¢ moze przez nieuwage / prosze wybaczyé/ nie znalaztem w tekscie odwotan do
nastepujacych pozycji spisu piSmiennictwa : 92,104,151,163,177.

Na koniec rozwazan jezykowych, chciatbym zwrdci¢ uwage Autorki na drobng uster-
ke na stronie tytutowe;j.

Jeéli piszemy doktor habilitowany to skrét jest dr bab. Ale jesli nie jest to mianownik,
np. doktora habilitowanego , to s dwie mozliwosci : albo dr.hab. / z kropka/ albo
dra hab. /bez kropki/. Podobnie na stronie nastepnej dr. hab/ilitowanmu/ i prof. dr.

hab/ilitowanemu/. Drobiazg, ale warto pamigtac.

Wszystkie uwagi merytoryczne i redakcyjne majg charakter drugorzedny badz dysku-

syjny i nie wptywaja na ostateczng, pozytywng ocene pracy. Uwazam, ze recenzja jest

okazja do wymiany pogladéw, jej celem pomoc w podniesieniu jakosci warsztatu na-
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ukowego Doktorantki. Jesli tak zostatem zrozumiany, to cel osiggnatem.

Ogdlna ocena pracy

Pani mgr inz. Monika Cioch postawita sobie ambitne zadanie naukowego rozwigza-
nia zagadnien istotnych z praktycznego punktu widzenia. Po dogtebnym rozpozna-
niu literaturowym, Autorka prawidtowo zaplanowata dziatania eksperymentalne.
Wykazata sie przy tym umiejetnoscig zastosowania nowoczesnych narzedzi badaw-
czych i wprowadzenia analizy statystycznej. Wyniki przedstawita w sposob przejrzys-
ty, prowadzac jednoczesnie dyskusje w nawigzaniu do przeczytanej literatury. Nie
byto to tatwe przy olbrzymiej liczbie wynikéw z doswiadczen.

Doktorantka osiggneta cel , jaki sobie postawita i zweryfikowata postawione tezy ba-
dawcze.

Podkresli¢ nalezy dojrzato$¢ naukowg Doktorantki, umiejetnosc interpretaciji i przed-
stawiania wynikéw badan.

Whniosek koncowy

Przedstawiona analiza pracy doktorskiej Pani mgr inz. Moniki Cioch pt. ,, Charakterys-
tyka mikrobiologiczna i chemiczna procesu fermentacji spontanicznej winogron po-
chodzacych z podkarpackich i matopolskich winnic” upowaznia mnie do stwierdzenia,
ze praca spetnia wymagania ustawy o stopniach naukowych z dnia 14 marca 2003r.

/ Dz. U. 65 poz.595 z p6zn. zmianami/ i wnioskowania do Wysokiej Rady Wydziatu
Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kotfgtaja w Krakowie o do-
puszczenie Doktorantki do publicznej obrony i dalszych etapéw przewodu doktorskie-

go.

Warszawa, dn.15.02.2016r.




