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Recenzja pracy doktorskiej
p.t.: ,,Powstawanie i charakterystyka zwiqzkow smakowo-zapachowych sera
ementalskiego produkowanego w Polsce” wykonanej przez mgr inz. Agnieszke
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Rolniczego w Krakowie pod kierunkiem prof. dr hab. Jacka Domagaty

(promotor pomocniczy: dr inz. Marek Sady)

Podstawa prawna: pismo Pani Dziekan Wydziatu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie
dr hab. inz. Agnieszki Filipiak-Florkiewicz, prof. UR (DTZ 520-28-342/216) z dnia 09 listopada 2016 roku, w

ktérym zwraca si¢ do mnie z prosba o wykonanie recenzji.

Sery sg znane cztowiekowi od ponad 8000 lat, a modyfikacje procesu technologicznego w
obrebie jego sktadnikéw przyczynity si¢ do powstania wielu gatunkéw tego produktu. Istotna
role w procesie produkowania seréw podpuszczkowych sa mikroorganizmy majace znaczenie
w  ksztaltowaniu wilasciwosci  sensorycznych réznych gatunkow sera. Odpowiednia
temperatura dojrzewania decyduje o tempie proteolizy, sktadzie mikroflory oraz jakosci i
teksturze sera. Podczas dojrzewania serow zachodzi wiele przemian biochemicznych, czego
nastepstwem jest powstawanic zwigzkow smakowo-zapachowych determinujacych
sensoryczng jako$¢é seréw, a specyficzny profil smakowo-zapachowy sera pozwala na
odréznienie poszezegbdlnych gatunkdé6w tego produktu.

Identyfikacja zwiazkéw lotnych nalezy do coraz czgsciej spotykanych metod

okres$lania swoistego wzorca smakowo-zapachowego sera, ktore mozna takze stosowaé do




m.in. badania jego autentycznosci, kontroli procesow jego wytwarzania, czy monitorowania
dynamiki procesow psucia.

Badania na $wiecie koncentruja si¢ na utworzeniu standardowego narzgdzia bazujacego
na profilu zwigzkéw smakowo-zapachowych do okreslania autentycznosci oraz pochodzenia
produktéow zywnosciowych, w tym seréw dojrzewajacych. Podjeta przez Doktorantke
tematyka badawcza jest zatem w pelni uzasadniona i ma duze znaczenie praktyczne.

Praca doktorska mgr inz. Agnieszki Pluta-Kubicy to 171 stron komputeropisu. Jest
starannie ilustrowana, zawiera 4 fotografie, 34 rysunki oraz 26 tabel. Analiza zagadnien oraz
problemu, jakim jest po$wigcona dysertacja oparta jest na 131 pozycjach odpowiednio
dobranego tematycznie pismiennictwa. Blisko 85%  cytowanych prac to publikacje
anglojezyczne, a znaczna wigkszos$¢ z nich to artykuty z ostatnich 10 lat. Dysertacj¢ konczy
streszczenie, ktore w przejrzysty sposob opisuje analizowana problematyke. Moim zdaniem
streszczenie to powinno poprzedzal wstep do pracy. Taki uktad ulatwilby czytelnikowi
wprowadzenie w zagadnienie, ktéremu poswigcona jest rozprawa. Zaleta pracy jest wykaz
skrotow i oznaczen, co znacznie jej utatwia czytanie.

Praca jest poprzedzona wstepem przyblizajacym wprowadzenie w watki bedace
przedmiotem dysertacji. We wstepie pojawia si¢ sformulowanie ,,skoniugowany kwas
linolowy” (anglicyzm). W jezyku polskim kwas ten nazwiemy sprz¢zonym kwasem
linolowym, aczkolwiek przyznaje, ze w publikacjach polskojezycznych funkcjonuje taka
forma zapisu nazwy tego kwasu. Rozdziat ,,Przeglad literatury” to przeglad aktualnego stanu
wiedzy na temat zagadnien opisanych w pracy. Obejmuje on m.in. charakterystyke sera
ementalskiego, przemiany zachodzace podczas jego produkcji oraz opis zwiazkéw smakowo-
zapachowych charakteryzujacych ementalery. Ten rozdzial moglby by¢ w przyszlosci
wykorzystany do opublikowania w formie pracy przegladowej. W przegladzie literatury
pojawiajq si¢ nazwy enzymow m.in. dekarboksylaza, katepsyna D, plazmina, chymozyna itd.
Przy ich wymienianiu dobrze bytoby doda¢ powszechnie stosowane numery EC.

W rozdziale ,,Uzasadnienie tematu oraz cel pracy” Doktorantka dokonata podzialu
stawianych hipotez niejako na dwie czesci: pierwsza zakladata, ze na podstawie analizy
profilu smakowo-zapachowego mozna odr6zni¢ szwajcarskie i francuskie sery ementalskie od
ementalera produkowanego w Polsce, za$ druga byla hipoteza praktyczna, bedaca proba
odpowiedzi na pytanie, ktory etap procesu technologicznego sera polskiej produkcji wptywa
na jego charakterystyke smakowo-zapachowa. Pierwsza hipoteza — weryfikowana za pomoca

trzech zadan badawczych, decydowata o sukcesie dalszej pracy, czego dowodem mialoby by¢




opracowanie zalecen dla praktyki przemystowej dotyczacych poprawy wyr6znikow
sensorycznych (smaku i zapachu) ementalera polskiego pochodzenia.

Zakres analiz znajdujacy si¢ w rozdziale ,,Materiat i metody™ jest poprzedzony opisami
planu doswiadczenia, materialu badawczego oraz bardzo staranna ilustracja schematu
produkeji ementalera. Opisy metod analitycznych zastosowanych w pracy sa przejrzyste 1
$wiadczg o znakomitym przygotowaniu analitycznym Doktorantki do prowadzenia tego typu
badan. Metody chromatograficzne przedstawione przez Autorke w rozdziale ,Material i
metody” zawieraja przyktadowe rysunki chromatograméw rozdzielanych zwiazkow
chemicznych. Sa one przewaznie zatytutowane ,,Przykltadowy chromatogram rozdziatu ...
itd.” (rysunki 4-7). Jest to tytul niefortunny, stowo ,,chromatogram” oznacza bowiem ,.efekt
analizy chromatograficznej”, czyli w tym wypadku rozdziatu. W zwigzku z tym, dla
wskazanych rysunkéw sugerowaltabym tytuty: ,,Przyktadowy rozdziat chromatograficzny...”,
czy ,,Przyktadowy chromatogram zwiazkow...”.

Metody analizy sensorycznej zastosowane przez Doktorantke do przeprowadzenia
oceny sensorycznej zostaly dobrane wilasciwie i opisane zrozumiale. Pragne zaznaczy¢, ze
jestem petna uznania dla zastosowania szerokiego wachlarza metod analizy sensorycznej
serow oraz trudu wlozonego przez Doktorantk¢ w omoéwienie uzyskanych wynikow.
Niemniej mam drobne uwagi dotyczace badan sensorycznych seréw. Np. przy opisie metody
QDA zabrakto informacji nt. czasu (okresu) trwania oceny, jak rowniez ilosci serii testow
réznicowych. Tabela 2 zawierata okreslenia brzegowe pogrupowane wedlug wzrastajace]
intensywno$ci danego wyrdéznika. Idac takim tokiem rozumowania okreslenia brzegowe
znajdujace sie w wierszu trzecim (dotyczacym regularnosci ksztattu oczek) powinny zosta¢
zamienione miejscami.

Dob6r metod statystycznych jest wlasciwy i dowodzi opanowania przez Doktorantke
warsztatu analizy statystycznej. Na szczegdlng uwage zasluguje zastosowanie analizy
chemometrycznej w postaci nieparametrycznego testu PCA (fj. analizy skladowych
gldwnych).

»Wyniki i dyskusja” to najobszerniejszy rozdzial rozprawy doktorskiej. Rezultaty
oméwiono w przejrzysty sposdb, a podzial na podrozdziaty znacznie ulatwil sledzenie
wynikow analiz uzyskanych w poszczegolnych etapach pracy. Doceniam trud wniesione]
pracy, dociekliwos¢ i konsekwencj¢ Doktorantki w badaniach poswigconych identyfikacji
zwiazkdéw lotnych, kwasow thuszczowych, wolnych aminokwaséw, amin biogennych w:
mleku, ziarnie serowym, ementalerze podczas dojrzewania oraz serach z Zakopanego,

francuskim i szwajcarskim. Musze jednak zwrdci¢ uwage na niekonsekwencje Doktorantki w
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kwestii nazewnictwa zwigzkow chemicznych oraz postugiwania si¢ aktualng nomenklatura.
Dotyczy to zwiazkow chemicznych, dla ktérych nie stosuje sie nazw zwyczajowych. Jako
przyklad wymieni¢ podanie przez Doktorantke nazwy zwiazku np. 1-okten-3-ol
(nazewnictwo poprawne), ale 2-heptanol (zamiast heptan-2-ol), czy 3-metylo-2-butenol
(zamiast 3-metylo-2-buten-2-ol) (strona 111 pracy). W zwiazku z tym sugerowatabym
zweryfikowanie tekstu pracy oraz tabel zawierajacych nazwy zwiazkéw wywierajacych
wptyw na walory smakowo-zapachowe sera i uaktualnienie nazewnictwa wedtug
obowiazujacych zasad.

Jak juz wspomniatam, na szczegélng uwage zastuguje analiza chemometryczna, tj.
PCA wykonana przez Autorke pracy w celu wykazania réznic miedzy analizowanymi
ementalerami. Analiza ta chociaz ,,technicznie” tatwa do przeprowadzenia, moze — poprzez
zastosowanie nieprecyzyjnych poje¢ — prowadzi¢ do mylenia jej z analiza czynnikowa (FA,
ang. Factor Analysis), ktora nie jest metoda w pelni tozsama z PCA, chociaz uzyskiwane
wyniki sg bardzo zblizone. Zalecatabym Autorce pracy uzywanie pojecia ,,sktadowa gtowna”
zamiast zamiennie ,,zmienna czynnikowa”/’czynnik” (strony 134, 138, 139, 141, 142). Idea
metody PCA jest redukcja zmiennych rzeczywistych do skladowych gltownych (inaczej
liniowych kombinacji zmiennych wejsciowych) i objasnienie zmiennosci. W przypadku FA
poszukujemy czynnikow pozwalajacych na wyjasnienie korelacji migdzy zmiennymi.
Roéznice miedzy analiza sktadowych gléwnych a analizq czynnikowa do$¢ trafnie opisuje
sentencja: ,,zmienne tworzq skladowe, zas czynniki budujq zmienne” [Kim, 2008. Common
factor analysis versus principal component analysis: choice for symptom cluster research.
Asian Nursing Research, 2, 17-24]. Moje krotkie wyjasnienie réznic migdzy PCA oraz FA ma
na celu zwrocenie uwagi Doktorantki na problem, zwtaszcza podczas redagowania publikacji
z tego zakresu tematycznego i w niczym nie umniejsza wartosci oraz interpretacji wynikow
uzyskanych na podstawie przeprowadzenia ww. analizy chemometrycznej. Badanie to
zdecydowanie utatwilo Autorce odrdznienie ementalera polskiego, szwajcarskiego oraz
francuskiego biorac pod uwagg ich profile zwigzkéw lotnych, zawartos¢ zwigzkéw smakowo-
zapachowych 1 ocene sensoryczna.

Po przeczytaniu rozdziatu ,,Wyniki i dyskusja” mam réwniez uwagi ogdlne. Moim
zdaniem tytul tabeli 22 powinien brzmieé¢ ,,Wyniki oceny sensorycznej uzyskane za pomoca
metody profilowania konwencjonalnego seréw...etc.” zamiast ,,Wyniki oceny
organoleptycznej...”. Natomiast Tabele 16-24 z wyrazonymi liczbowo wynikami pomiarow

analitycznych powinny posiada¢ objasnienie liczb poprzedzonych znakami ,+” (czy




Doktorantka miata na mys$li wartosci odchylen standardowych, czy inne parametry
statystyczne?”).

Rozdzial zatytutowany ,,Wnioski” upowazniaja mnie do stwierdzenia, ze cel pracy
zostat przez Doktorantke osiagniety. W oparciu o postawione hipotezy badawcze powstato 10
wnioskéw oraz 2 wnioski praktyczne. Nalezy podkresli¢ fakt, ze wnioski praktyczne to
zalecenia dla producentéw ementalera w Polsce odnosnie optymalizacji okresu dojrzewania
do trzech miesigcy ze wzgledu na osiagniecie wlasciwych proporcji kwasu propionowego do
octowego oraz braku uzasadnienia do prowadzenia dojrzewania sera do 6 miesiecy z
powodow majacych wplyw na cechy sensoryczne (pozytywne i negatywne). Dlatego
stwierdzam, ze przedstawiona do oceny praca poglebia wiedze na temat charakterystyki
sensorycznej sera ementalskiego produkcji polskiej - taczy osiagnigcia biochemii, analityki
chemicznej, chemometrii (analiza sktadowych glownych) i chemoinformatyki (wykorzystanie
bazy danych widm masowych) z praktycznym ich wykorzystaniem w przetworstwie mleka
oraz serowarstwie.

Uwagi ogolne, jakie mam odno$nie calej pracy dotycza wystepujacych nielicznych
bledow edytorskich. Zauwazytam dwa sposoby zapisu nazwy sera ementalskiego
(,,ementaler” i ,,Ementaler”), btedy w zapisie sformutowania nazwiska Pearson (w pracy
réwniez: Paerson), czy Barytko-Pikielna (w pracy: Brytko-Pikielna) oraz kilka btedow
sktadni.

Reasumujac, prace przeczytalam z przyjemnoscia. Doceniam jej starannos$¢ oraz walory
estetyczne, za$ uwagi zawarte w mojej recenzji majg charakter komentarzy oraz sugestii
zwigzanych z ewentualnym wykorzystaniem zgromadzonego materialu do po6zniejszych
publikacji. Na podstawie dysertacji wyrazam poglad, ze Doktorantka jest osobg przygotowana
do prowadzenia badan, dysponuje wieloaspektowa wiedza w obszarze przedstawianego
zagadnienia oraz umie w jasny sposob prezentowac wyniki swoich obserwacji i formutowaé
wnioski. Ponadto Autorka wykazala si¢ umiejetnoscia analitycznego podejscia do swoich
wynikow w odniesieniu do prac innych autorow.

Wysoki poziom naukowy pracy doktorskiej Pani mgr inz. Agnieszki Pluta-Kubicy stat
si¢ impulsem zachecajagcym mnie do zadania Jej nastgpujacych pytan:

Podczas proceséw proteolitycznych zachodzqcych w serach powstajq peptydy. Co
mozna powiedzie¢ o ich aktywnosci biologicznej oraz ksztaltowaniu wrazen smakowych? W
Jjaki sposob czas dojrzewania serow wplywa na bioaktywnosé¢ peptydow?

Jakie sq Pani zdaniem perspektywy zastosowania wynikow Pani badan w tzw. food-

pairing?




Ocena kwalifikacyjna i wniosek koncowy

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska mgr. inz. Agnieszki Pluta-Kubicy pt.:
wPowstawanie i charakterystyka zwiqzkow smakowo-zapachowych sera ementalskiego
produkowanego w Polsce” 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 (Dz. U. 2003, Nr 65, poz. 595 z pdzn. zm.) stawiane kandydatom ubiegajacym si¢ o
stopien naukowy doktora.

Z powyzszych powoddéw zwracam si¢ do Pani Dziekan oraz Rady Wydziatu
Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie z wnioskiem o dopuszczenie
Pani mgr inz. Agnieszki Pluta-Kubicy do dalszych etapéw przewodu doktorskiego celem

nadania Jej stopnia doktora nauk rolniczych oraz proponuj¢ wyroéznienie pracy.
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