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Ocena problematyki badawczej

Produkty pszczele, juz od czaséw starozytnych, sa znane i wykorzystywane nie tylko jako
zywnos¢, ale przede wszystkim jako preparaty lecznicze. Najpopularniejszym produktem
pszczelim jest midd, ktory stanowi tradycyjny element kuchni polskiej, jednak jego spozycie
w Polsce jest wcigz znacznie nizsze w pordwnaniu do innych krajow Unii Europejskiej.
Pozostate produkty pszczele, takie jak pytek kwiatowy, pierzga, propolis czy mleczko pszczele,
ktdore wykazuja znacznie wigkszg aktywnos¢ farmakologiczng w pordwnaniu z miodami, wcigz
stanowig niszowe produkty w codziennej diecie Polakéw. Sytuacja ta wynika prawdopodobnie
z postrzegania ich wylacznie jako produktow leczniczych, sg cenione i szeroko
wykorzystywane w apiterapii. Upowszechnienie ich wykorzystania w profilaktyce i leczeniu
wielu chordb cywilizacyjnych wymaga intensywnych akcji promocyjnych i informacyjnych, ze
wsparciem $rodowisk naukowych dostarczajagcych dowoddéw potwierdzajacych ich
skuteczno$¢. Dziatanie odzywcze i terapeutyczne produktow pszczelich, tak jak w przypadku
miodow, zalezy od obecnosci substancji biologicznie czynnych, ktorych zawarto$é jest

uwarunkowana gtéwnie pochodzeniem botanicznym i geograficznym, jak rowniez mozliwym
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zafalszowaniem. Indukuje to pilng potrzebe kontroli jakosci produktow pszezelich z uzyciem
nowoczesnych metod analitycznych.

Specyficzny smak i brak rozpuszczalnosci w wodzie produktow pszczelich, z wyjatkiem
miodu, stanowia wazne czynniki ograniczajace ich spozycie. W ostatnich latach na rynku
pojawia si¢ coraz wigcej miodow wzbogaconych w sktadniki bioaktywne pochodzace z innych
wytworow pszezot, w nowej atrakcyjnej dla konsumenta formie. Wsrdd nich najbardziej
popularny jest miod z pytkiem i mioéd z propolisem, podczas gdy midd z pierzga jest mniej
znany. Miod z dodatkiem propolisu, najczesciej w ilosci 1%, stanowi dobrg alternatywe dla
alkoholowych roztworéw propolisu i - ze wzgledu na silne dziatanie przeciwbakteryjne,
przeciwgrzybiczne i przeciwzapalne - znajduje zastosowanie gltownie w terapii standéw
zapalnych gérnych i dolnych drég oddechowych u dzieci.

Badania naukowe nad produktami pszczelimi, ktdre w ostatnich latach zostaty istotnie
zintensyfikowane, dotycza gldwnie miodu i propolisu, rzadziej pytku czy pierzgi. Prowadzone
w kraju i na $wiecie projekty skupiajg si¢ na ocenie wptywu pochodzenia botanicznego
1 geograficznego na jakos$¢ tych produktéw i wskazujg na olbrzymie zréznicowanie sktadu
chemicznego, a w konsekwencji bioaktywnos¢. W tym aspekcie pojawia si¢ szereg kluczowych
zagadnien, ktore wcigz czekaja na rozwigzanie, m. in. selekcja surowcow o najwyzszej jakosci
stosowanych jako dodatki do miodow czy ocena ich aktywnosci biologicznej w warunkach in
vitro 1 in vivo. Odrebne, niezwykle istotne zagadnienie dotyczy wplywu zastosowanego
dodatku na konsystencje i wlasciwosci organoleptyczne miodow wzbogaconych, co moze
stanowi¢ gltowny czynnik decydujacy o wyborze konsumenckim. Doniesienia naukowe
podejmujace przedstawiong tematyke, w skali kraju, pochodzg gtéwnie z Jednostki, w ktdrej
zostala zrealizowana oceniana praca. Doktorantka jest wspotautorka dwodch publikacji
w czasopismie ZYWNOSC. Nauka Technologia. Jakosé (20016 i 2018r.), gdzie przedstawiono
ocene wilasciwosci przeciwutleniajgcych komercyjnych produktéw, tj. miody wzbogacone
pierzga i propolisem, dostepnych na lokalnym rynku. Wykonane w ramach pracy doktorskiej
badania, oprocz ilosciowego opisu wpltywu zastosowanego dodatku na stopien wzbogacenia
miodu, dostarczyly istotnego uzupelnienia w zakresie atrakcyjnosci sensorycznej miodow
wzbogaconych oraz parametrow charakteryzujacych ich jako$¢ handlowa. W tym aspekcie
przedstawiona praca posiada zaréwno aspekt poznawczy jak i praktyczny, mozliwy do

wykorzystania w praktyce pszczelarskiej.



Ocena pracy pod wzgledem edytorskim i formalnym

Przedstawiona do oceny praca doktorska to maszynopis liczacy 229 stron. Autorka
proponuje klasyczna strukture dysertacji, chociaz nie do konca znajduje to odzwierciedlenie w
wyroznionych 12 rozdziatach pracy (w rzeczywistosci jest ich 13). Praca rozpoczyna si¢ od
wykazu stosowanych skrétow oraz streszczen w jezyku polskim i angielskim (te czgsci
zwyczajowo nie sg numerowane). Kolejna czgs$¢ pracy (rozdz. 3 do 6) to przedstawiony na 52
stronach przeglad literatury dotyczacy podejmowanej problematyki, ktéry pozwala na
sformutowanie celu pracy i jednej hipotezy badawczej. Szczegétowy opis materiatu i metod
badawczych przedstawiono w rozdziale 8, liczacym 20 stron. Najbardziej obszerny rozdziat
pracy stanowi prezentacja wynikow polgczona z dyskusja, zrealizowana na 105 stronach.
Dokumentacje pracy stanowi 10 fotografii, 10 rysunkow, 24 tabele i 46 wykresow. Rezultaty
badan zostaly podsumowane w postaci 9. wnioskéw. Do opracowania wykorzystano 318
pozycji literaturowych opublikowanych w czasopismach naukowych i branzowych, z czego
ponad 70% artykutéw pochodzi z ostatnich 10 lat.

Praca napisana jest zwieztym, na ogot poprawnym jezykiem, cho¢ w tekscie zdarzaja
sie niezrecznosci stylistyczne i skroty myslowe, jak np. pominiecie roli pszczét ulowych w
ksztattowaniu jakosci miodu (s. 22), sformutowanie ,.krystalizuje sredniokrystalicznie” (s. 29),
,Substancje bioaktywne to podstawowe sktadniki odzywcze” (s. 47), ..aktywnos¢
flawonoidow...wplywa na leczenie” (s. 55), ,,mi6d wzbogacony charakteryzowat si¢ wzrostem
zawartosci...” (s. 95, 107, 112), ,,ilo$¢ stosowanego dodatku... jest silnie uzalezniona od zmian
cech sensorycznych” (s.194), itp. Na podkreslenie zastuguje przejrzysty uktad graficzny pracy,
zamieszczone tabele (wyjatek tab. 24) i rysunki sg czytelnie opisane. Starannie opracowano
obszerny spis literatury, w ktorym pominieto jednak kilka pozycji, np. Waszkiewicz-Robak
i Swiderski 2009 (s. 48), Oroian i in. 2012 (s. 83), Pigtkowska i in.2011 (5.97), Wozniak i in.
2018 (s.110). Przytoczone z obowigzku recenzenta btedy nie wptywaja na merytoryczng oceng
pracy, a uwazna korekta autorska i redaktorska przy publikacji wynikow z pewnoscig je

wyeliminuje.

Ocena merytoryczna pracy

Rozprawa sklada si¢ zasadniczo z dwdch czgscei: teoretycznej (okoto V4 objetosci pracy)
i eksperymentalnej. W pierwszej czesci Autorka dokonata przegladu stanu wiedzy z zakresu
podejmowanego tematu, rozpoczynajac od historycznego ujgcia roli miodu jako pokarmu i leku
oraz analizy aktualnego rynku miodu w Polsce na tle rynkoéw zagranicznych. Nastgpnie

przedstawita proces powstawania miodu oraz regulacje prawne dotyczace miodu i innych
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produktow pszczelich (pylek, pierzga i propolis). W rozdziale 5 zostata przedstawiona
charakterystyka sktadu chemicznego produktéw pszczelich. Ze wzgledu na najwiekszg liczbg
publikacji najbardziej szczegblowo Autorka opisata miod, dokonala takze przegladu
dostepnych informacji odnos$nie skfadnikow bioaktywnych wystepujacych w pozostatych
produktach pszczelich. Na zakoficzenie czgsci teoretycznej przedstawiono mozliwe korzysci
zdrowotne wynikajgce z wprowadzenia tych sktadnikow do diety. Szkoda, ze w tym ostatnim
fragmencie Autorka oparta si¢ gtownie na artykutach z krajowych czasopism, w tym
branzowych (Pasieka), a nie siegneta po nowsze doniesienia naukowe (np. Abesha i Gelescu,
2016 DOI: 10.4172/0974-8369.1000276; Samarghandian i in. 2017, doi: 10.4103/0974-
8490.204647). Dobér tematyki przedstawionej w czesci teoretycznej pracy oceniam jako
odpowiedni, a poruszone w tym rozdziale tresci poparte bogato cytacjami literaturowymi,
$wiadcza o dobrym przygotowaniu Autorki i wskazujg na opanowanie wiedzy i znajomos¢
problematyki badawczej. Odnoszac sie do zawartych w tej czesci informacji, chciatabym
poznaé opinie Autorki dotyczaca 1) Wplywu pochodzenia geograficznego i sposobu
pozyskiwania ekstraktu z propolisu na jego aktywnos$¢ farmakologiczng.

Przedstawione w czesci wstepnej zagadnienia, pozwolily na sformulowanie celu
badawczego pracy, logicznie zgodnego z przyjetym tytutem pracy, jako ,,poszerzenie wiedzy
na temat wptywu wzbogacenia miodu pytkiem kwiatowym, pierzgg i propolisem, na wzrost
zawartosci zwigzkoéw bioaktywnych, w tym kwasow fenolowych i flawonoidow, potencjatu
przeciwutleniajgcego, whasciwosci sensorycznych i parametréw jakosciowych”. Do
weryfikacji postawiono jedng obszerna tez¢ badawcza, zaktadajac, Zze wprowadzenie
skfadnikow bioaktywnych wystepujacych w dodatkach wzbogacajacych pozwoli na
,,wzmocnienie potencjatu przeciwutleniajacego i przeciwrodnikowego przy niezmienionych
parametrach jako$ciowych i wlasciwosciach sensorycznych”. W mojej opinii, wyodrgbnienie
bardziej szczegdtowych hipotez badawezych na tym etapie znacznie utatwitoby wnioskowanie
koncowe.

Nastepna cze$¢ rozprawy (rozdz. 5) dotyczy opisu materiatu badawezego: pochodzenia
miodéw kontrolnych (wielokwiatowy i manuka) oraz sposobu wytworzenia miodow
wzbogaconych (ogétem 15 probek) dodatkiem pytku i pierzgi (w ilosci od 5 do 25%) oraz
etanolowego ekstraktu propolisu (0,1 do 1%). Liczba i réznorodnos¢ metod analitycznych
zastosowanych do analizy materialu badawczego budzi moje uznanie, zaczynajac od prostych
pomiaréw fizykochemicznych (refraktometryczny pomiar zawartosci wody, kwasowos¢
miareczkowa, przewodno$¢ wiasciwa), poprzez metody spektrofotometryczne (ocena

aktywnosci przeciwutleniajacej, zawarto$ci zwiazkow polifenolowych, antocyjanéw, witaminy
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C i flawonoidow), po bardziej wyrafinowane metody chromatograficzne (HPLC-DAD do
analizy profilu polifenolowego, HPLC-RI do wyznaczenia profilu cukrowego) czy
spektrometrig absorbeji atomowej (FAAS do oznaczania zawarto$ci sktadnikow mineralnych).
Niezwykle warto$ciowa czes¢ badan, do wykorzystania w praktyce pszczelarskiej, stanowi
ocena sensoryczna miodéw wzbogaconych przeprowadzona z uzyciem dwoch metod:
profilowania sensorycznego i skali hedonicznej. Sensoryczng ocene barwy miodéw poparto
instrumentalng analiza barwy w skali CIE L*a*b. Uzyskane wyniki Autorka poddata analizie
statystycznej z zastosowaniem prostych metod, tj. jednoczynnikowa analiza wariancji, test
Fischera, korelacja Pearsona, test Studenta. Szkoda, ze dla tak poteznego zbioru danych nie
zastosowano analizy skladowych gléwnych (PCA), mogloby to utatwié¢ wnioskowanie
koficowe. Przyjety zakres badai wykonany zostal zuzyciem odpowiednich metod
analitycznych, a rozmiar wykonanej pracy laboratoryjnej, $wiadczy o samodzielnosci
1 dojrzatosci naukowej Doktorantki. Odnoszac si¢ do informacji zawartych w tym rozdziale,
chcialabym poprosi¢ Autorkg o uzupelnienie nastepujgcych kwestii: 2) Jak zapewniono
Jednorodnos¢ produktow podawanych analizie, jakie byly warunki ich przechowywania i czy
podlegaly one krystalizacji? 3) Czy sposéb przygotowania ekstraktéow do oznaczania
wlasciwosci  przeciwutleniajgcych  pozwalal na  efektywng  ekstrakcje  skladnikow
antyoksydacyjnych z wprowadzonych dodatkéw?

W czeSci wynikowej, najdtuzszej i najciekawszej, Doktorantka przedstawita
w przejrzysty sposob uzyskane rezultaty badan, dokonujac jednoczesnie wyczerpujgcego ich
omoOwienia i konfrontacji z dostgpng literaturg. Przy tak olbrzymiej liczbie wynikow
i wariantow eksperymentu bylo to niezwykle karkotomne zadanie, a drobiazgowa analiza
danych utrudniata analiz¢ ogdlnych tendencji. Wyniki sg jednak logicznie zestawione w 13
tabelach, a tendencje zilustrowane w postaci 36 wykresow i 13 tabel. Autorka wykazala
pozytywny wplyw wzbogacenia miodu poszczegdlnymi dodatkami na parametry aktywnosci
przeciwutleniajgcej miodu i wykazata istnienie korelacji pomiedzy zawartoscig zwigzkow
biologicznie aktywnych (polifenolowych, flawonoidéw, karotenoidow, witaminy C)
i aktywnoscig przeciwutleniajaca. Ustalita wptyw zastosowanych modyfikacji sktadu miodu na
wyrdzniki sensoryczne i akceptowalno$¢ sensoryczng oraz przedstawila korelacje pomiedzy
wyréznikami sensorycznymi i parametrami fizyko-chemicznymi miodéw wzbogaconych.
Dokonata takze oceny jakosci uzyskanych produktow pod wzgledem wymagan jakosci
handlowej miodu ujetych w Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 2003r.
zp6zn. zm. Na zakonczenie pracy Autorka sformutowala 9. rozbudowanych wnioskéw,

w formie dyskusyjnej. W mojej opinii ich bardziej syntetyczne sformulowanie pozwolitoby
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uwypukli¢ najwazniejsze osiggnigcia pracy. Dlatego chcialabym poprosi¢ Autorke o: 4)
Wypunktowanie podstawowych roznic w skladzie chemicznym miodow wzbogaconych réznymi
dodatkami i zwigzang z tym ich przydatnos¢ terapeutyczng, 5) Wyjasnienie czy jakosé
analizowanych produktéw moze by¢ weryfikowana wg regulacji prawnych odnoszgcych sie do
miodu? 6) Nakreslenie glownych obszarow kontynuacji zrealizowanych badan w zakresie
zapewnienia najwyzszej jakoSci oraz upowszechmienia spozycia analizowanych miodéw

z dodatkiem innych produktow pszczelich?

Whiosek koncowy

Podsumowujac recenzje rozprawy doktorskiej mgr inz. Celiny Habryki stwierdzam, ze
zostala ona wlasciwie zaplanowana i zrealizowana. W wyniku przeprowadzonych badan
Autorka osiggneta zamierzony cel badawczy, a uzyskane wyniki dostarczyly interesujacych
informacji, gtéwnie o charakterze poznawczym. Zawarte w ocenie krytyczne uwagi oraz
spostrzezenia nie umniejszaja waloréw naukowych i badawczych dysertacji.

W zakonczeniu stwierdzam, ze przedstawiona do oceny rozprawa doktorska Pani Celiny
Habryki pt. Wplyw wzbogacania miodu produktami pszczelimi na wybrane wiasciwosci
fizyczno-chemiczne, parametry jakoSciowe oraz aktywnos¢ przeciwutleniajgcq  jest
oryginalnym rozwigzaniem postawionego problemu naukowego, wnosi istotne elementy do
nauki i spelnia warunki okreslone w Ustawie z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych
i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65 poz. 595) z
pdzniejszymi zmianami (Dz. U. 2017 r. poz. 1789). W zwigzku z powyzszym wnosz¢ do Rady
Wydziatu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie o dopuszczenie mgr

inz. Celiny Habryki do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

(//,vaio :

Rzeszow, dnia 2 wrzesnia 2019 dr hab. inz. Malgorzata-Dzugan, prof. UR



