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Recenzja
rozprawy doktorskiej
mgra inz. Szymona Strnada
pt.: “Charakterystyka mikrobioty drozdzowej obecnej podczas fermentacji kapusty
glowiastej bialej (Brassica oleracea var. capitata f. alba)”
wykonanej na Wydziale Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego
w Krakowie pod kierownictwem prof. dr hab. inz. Pawla Satory

Recenzje wykonatem na podstawie zamdwienia zleconego przez prorektora UR
w Krakowie, prof. dr hab. inz Andrzeja Lepiarczyka w dniu 24 czerwea 2022 roku

1. Opis sylwetki naukowej Doktoranta.

Rozwo6j naukowy Doktoranta zwigzany jest od wezesnych etapéw edukacji
z Krakowem. ’

Studia na poziomie magisterskim Pan Szymon Strnad ukonczyl w ramach
Migdzywydzialowych Studiow Biotechnologii ze specjalno$cig Biotechnologia Roglin
prowadzonych na Uniwersytecie Rolniczym w Krakowie, gdzie w 2014 uzyskat tytut magistra
inzyniera na podstawie obrony pracy pt. ,,Bioremediacja zanieczyszczen weglowodorowych
przez wyizolowane ze Srodowiska drozdze niekonwencjonalne” wykonanej pod kierunkiem
dr hab. Pawla Kaszyckiego. W tym samym roku Pan Szymon Strnad podjat studia doktorskie
w Katedrze Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Wydziatlu Technologii Zywnosci
Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie pod opieka
prof. dr hab. inz. Pawla Satory.

W trakcie trwania studiéw doktorant prowadzit ¢wiczenia laboratoryjne z przedmiotu
~Mikrobiologia Zywnosci”. Brat udziat w przygotowaniu i realizacji projektu NCN nr DEC-
2014/15/B/NZ9/04527, pt. ,,Utylizacja amin biogennych powstalych w odciekach w trakcie
fermentacji kapusty przez mikroorganizmy wyizolowane w trakcie fermentacji”, przyznanym
prof. dr hab. inz. Pawlowi Satorze przez Narodowe Centrum Nauki w konkursie Opus. Badania
wykonane w tworzonej pracy doktorskiej byly czesciowo finansowane w ramach
wspomnianego projektu NCN,

Jest autorem badz wspotautorem 6-ciu publikacji:

1. Strnad S., Satora P. 2016. Mikrobiologiczne aspekty produkeji kiszonej kapusty.
Cz.1. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, 7-8, 31-33.

2. Strnad S., Satora P. 2016. Mikrobiologiczne aspekty produkcji kiszonej kapusty.
Cz.2. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, 9, 31-32.
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3. Strnad S., Satora P. 2018. Utylizacja odciek6w powstajgcych w trakcie procesu
fermentacji kapusty glowiastej biatej (Brassica oleracea var. capitata f. alba). Inzynieria
Ekologiczna / Ecological Engineering, 19,3, 77-83, doi: 10.12912/23920629/91026.

4, Satora P., Skotniczny M., Strnad S., Zeniova K. 2020. Yeast Microbiota during
Sauerkraut Fermentation and Its Characteristics. International Journal of Molecular Sciences,
21, 9699; doi: 10.3390/ijms21249699.

5. Satora P., Skotniczny M., Strnad S., Piechowicz W. 2021. Chemical composition
and sensory quality of sauerkraut produced from different cabbage varieties. LWT - Food
Science and Technology, 136, 110325.

6. Satora P., Skotniczny M., Strnad S., Piechowicz W. 2021. Erratum to ‘Chemical
composition and sensory quality of sauerkraut produced from different cabbage varieties’
[LWT - Food Science and Technology 136 (2021) 110325]. LWT - Food Science and
Technology, 141, 111088.,

oraz 3-ech doniesien na konferencjach naukowych:

1. Strnad S., Satora P., Makarewicz M., Drozdz 1., Blaszczyk U. 2015. Quantitative
profile of LAB and yeasts in home-made sauerkrauts of different cultivars. XII. Scientific
Conference With International Participation: Food Safety And Control, Smolenice.

2 Strnad S., Satora P. 2016. Mikrobiota drozdzowa fermentacji wybranych
pbéznych odmian kapusty glowiastej bialej (Brassica oleracea var. capitata f. alba).
I Ogolnopolska  Mikrobiologiczna Konferencja Naukowa MICROBS, Dwikozy
k. Sandomierza.

3. Satora P., Strnad S., Skotniczny M. 2016. Charakterystyka mikrobiologiczna
procesu kiszenia réznych odmian kapusty, uprawianych w poludniowej Polsce. IX
Ogdlnopolska Konferencja Naukowa Technologéw Przetworstwa Owocow i Warzyw, Lublin.

Pan mgr inz. Szymon Strnad nie ubiegat si¢ wczesniej o stopien doktora

2. Ocena przedlozonej do recenzji pracy doktorskiej.
2.1 Ocena ukladu pracy doktorskiej, w tym informacje o jej poszczegélnych
cz¢Sciach skladowych.

Przedstawiona do recenzji praca doktorska liczy 297 stron. Uktad pracy jest typowy dla
prac naukowo-badawczych. Tres¢ jest podzielona logicznie na nastepujgce czeéei: streszczenie
(w jezyku polskim i angielskim); wstep - 2 strony; przeglad literatury - 36 stron; cel pracy
i hipotezy badawcze — 2 strony; materialy i metody — opisane na 15 stronach; wyniki i dyskusje
— obszernie przedstawione na 133 stronach; wnioski zamykajgce prace —
2 strony; bibliografia; zatgczniki — 67 stron.

2.2 Ocena piSmiennictwa zastosowanego w ramach rozprawy doktorskiej.

Wiedza zrédiowa i odnosniki do dyskusji wynikéw przedstawione w pozycji
,»Bibliografia” licza Iacznie 264 pozycje. Cytowana bibliografia jest logicznie dobrana
i tematycznie SciSle zwigzana z przedmiotem badafn wykonanych i omawianych przez
Doktoranta. 30% pozycji najnowszej literatury pochodzi z ostatnich 5 lat, natomiast 61%
pozycji zostato opublikowanych w ostatnich 15 latach. Jedna z pozycji pochodzi sprzed 1920
roku, co w mojej ocenie jest dowodem na doglebna analize dostepnej wiedzy dokonang przez
Kandydata. W przypadku 2 pozycji Doktorant nie podat lat publikacji pozycji bibliograficznej
co uznaje, za typowy blad edytorski, bowiem dosy¢ tatwo mozna te daty ustalié.

2.3 = Wskazanie oraz ocena celu pracy doktorskiej.
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Jako gléwny cel pracy doktorskiej Autor wskazat: ,,Charakterystyka drozdzy obecnych
w procesie kiszenia kapusty glowiastej biatej”. Podane przez Doktoranta cele szczegotowe,
definiujgce w dalszej czesci zakres opisywanych badan, obejmowaly: okreslenie skiadu
Jakosciowego i ilociowego drozdzy w trakcie fermentacji spontanicznej kapusty glowiastej
biatej; okreslenie wplywu naczyn fermentacyjnych na mikrobiot¢ drozdzows i parametry
jakosciowe kiszonej kapusty; charakterystyke fizjologiczng drozdzy pozyskanych
z fermentujacej kapusty; okreslenie wplywu kultur drozdzy dominujacych w trakcie
spontanicznego kiszenia kapusty na przebieg fermentacji i wybrane wyrdzniki jej sktadu
chemicznego.

W ocenie recenzenta cel pracy doktorskiej zostat jasno i szczegblowo okreSlony
a nastepnie zrealizowany w oparciu o wyniki przeprowadzonych eksperymentéw, klarownie
opisanych i podsumowanych przez Doktoranta wnioskami. Dyskusyjna sprawa jest czy cel
pracy mozna bylo okresli¢ w spos6b bardziej zwiezly czy w sposéb jaki zostat dokonany przez
Doktoranta — tj. przez podanie ,,celu gtéwnego” i wyszcezeg6lnionych w 4 punktach — ,,celach
szczegblowych”,

Za pozytywne uwazam zaprezentowanie, poza celami, wyj$ciowych ,,tez badawczych”
» do ktérych Doktorant dos¢ konsekwentnie odnosi si¢ w dalszych rozdziatach, opisujgc wyniki
przeprowadzonych badan.

Zagadnienia zwigzane z fermentacjg spontaniczng w tradycyjnych procesach
fermentacyjnych, jak produkcja piwa, wina, kiszenia kapusty, ogérkéw, czy produkcji
mlecznych napojéw fermentowanych wydaja sie, do$¢ dobrze znane i opanowane. Przekonanie
takie, funkcjonujace w spoleczenstwie, a nawet wplywajace na badania naukowe, oparte jest na
tym, Ze procesy fermentacji alkoholowej, mlekowej czy propionowej s wykorzystywane przez
ludzko$¢ od tysigcy lat. Pozornie temat jest wiec znany, jednak ,.konia z rzedem”, temu kto, nawet
w dzisiejszych czasach, jednoznacznie wyjasni dlaczego kapusta czy ogérki ukiszone przez
dwie rézne gospodynie, Z tych samych substratow
1 wedlug tych samych receptur r6znig si¢ czasem znacznie smakiem i zapachem. Za kazdym
razem oczekiwanie na degustacje wyrobu wyprodukowanego w oparciu o spontaniczng i nie do
konica zdefiniowang mikroflore zwigzane jest z obawami co do smaku, aromatu i tekstury
przefermentowanych warzyw, czy — w przypadku piwa lub wina- jego smaku, bukietu
zapachowego, jak i skladu chemicznego, w tym chociazby zawartosci alkoholu.
W przypadku domowej skali produkcji zywnosci fermentowanej ewentualne straty wynikajace
z uzyskania wyrobu o niepozadanych cechach sensorycznych sg bardziej zwigzane z urazeniem
dumy danego wytwércy. W przypadku jednak skali przemystowej, zwigzanej
z zapotrzebowaniem na tradycyjna i zdrows Zywno$é fermentowana, nieplanowany przebieg
fermentacji skutkujgcy otrzymaniem wyrobu o nieakceptowanych przez konsumenta cechach
sensorycznych przeklada sig silnie, na wymierne straty finansowe producenta, oraz utrate jego
rynkowej wiarygodnosci. Przeprowadzenie ewentualnych korekt smaku czy zapachu zywnosci
fermentowanej, juz po fermentacji, jest najczesciej bezowocne. Dlatego, prowadzenie badan
zmierzajacych do identyfikacji czynnikéw wplywajgcych na przebieg tradycyjnych procesow
fermentacyjnych jest gospodarczo wazne nie mniej, jak rozwijanie wysublimowanych
procesow ,,wysokiej” biotechnologii stosowanej w produkcji specyficznych szczepionek
opartych na rekombinowanych genetycznie biatkach czy produkcji lekow opartych o wirusowe
nosniki. Praca magistra inzyniera Szymona Strnada przestawiona mi do recenzji wnosi do
tematyki wiedzy naukowej dotyczacej kwaszenia kapusty wiele nowych ,,cegietek”, ktére
z czasem wypelnig obszary naszej niewiedzy, dajac mozliwo$é zepchnigcia na margines zaleznosci
powodzenia tych proceséw, szczegolnie w skali przemystowej, od ,,szczgscia”, czy ,,wyczucia”
danego technologa.
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Dzieki klarownie okre$lonym i zrealizowanym celom udato si¢ Doktorantowi stworzy¢
opracowanie naukowe wnoszace nowa wiedz¢ do tematu fermentacji — produkeji kiszonej

kapusty.

2.4  Wskazanie oraz ocena zastosowanych metod badawczych.

Doktorant na stronach 51 — 65 oméwit surowce stosowane do badan (ich odmiany,
miejsce pozyskania). Zestawil w tabelach sklady pozywek mikrobiologicznych stosowanych
na wielu etapach prowadzonych przez Niego badan, co bylo niezwykle wazne dla zrozumienia
logiki i kolejno$ci prowadzonych prac, Doktorant wyodrebnil i opisat w tej cz¢sci pracy podziat
badan na etapy. Etap 1 obejmowal ocen¢ wplywu danej odmiany kapusty na mikrobiotg
drozdzowg i sktad chemiczny kapusty kiszonej. Etap 2 zwigzany byt z proba oceny wplywu
naczyn wykorzystywanych do fermentacji na mikrobiot¢ drozdzowa i skiad chemiczny
ukiszonej kapusty. Etap 3 obejmowal charakteryzowanie drozdzy izolowanych
z fermentujgcej kapusty. Etap 4 obejmowat badanie wpltywu wybranych kultur drozdzowych
na przebieg fermentacji i wybrane parametry jakosciowe kiszonej kapusty.

W celu realizacji poszczegdlnych etapéw badan Kandydat wykorzystywat racjonalnie
wyselekcjonowane i wiarygodne metody tradycyjnego rzemiosta mikrobiologicznego jak posiewy
na plytki i izolacja szczepdw z wykorzystaniem pozywek selektywnych. Metody
te wspierane byly przez nowoczesne techniki oparte na izolacji DNA, analiz¢ na drodze
elektroforezy, techniki RAPD-PCR oraz PCR-RLFP czy wykorzystanie elektronowej mikroskopii
skaningowej (SEM) do oceny morfologii komoérek izolowanych drozdzy. Wiarygodne
i tradycyjne metody analizy chemicznej w zakresie okreslania st¢zenia cukrow redukujacych
(metoda z kwasem 3-5 DNS) czy oznaczenia stg¢zenia kwasu mlekowego (metoda
kolorymetryczna z wykorzystaniem BaCly, ZnSO4 i FeCl3) byly uzupelniane przez oznaczanie
zwigzkow lotnych metodg SPMNE-GC-TOFMS, analiz¢ cukréw, alkoholi i kwasow

organicznych metodg HPLC.

Tak dobrane metody uzupelnialy si¢, a w polaczeniu z analizg statystyczng wynikéw
pozwalaly na wspieranie lub obalanie zalozonych wstgpnie hipotez badawczych oraz
wiarygodne wnioskowanie z uzyskanych wynikéw badan.

Niepotrzebne, w ocenie Recenzenta, bylo szczegélowe opisywanie poszczegélnych
zasad oznaczen, szczegllnie w zakresach gdzie metoda jest sprawdzona i wielokrotnie opisana
w literaturze — jak np. oznaczanie cukrow redukujacych opublikowane w 1959 przez Gaila
Lorentza Millera — ktorg to zreszt, pozycj¢ Doktorant zamiescit w spisie bibliografii.
Rozwinigcie opisow oznaczen, jedynie w przypadku unikalnych opracowan autorskich lub
istotnych modyfikacji znanych wczesniej metod zaoszczgdzilo by Autorowi nieco czasu, nie
obnizajgc wydzwicku naukowego catej pracy.

2.5  Ocena czg¢$ci rozprawy doktorskiej dotyczgcej oméwienia wynikéw badan.

Przedstawienie, oméwienie, dyskusja wynikéw i koficzace merytoryczng cze$é rozprawy
wnioski stanowig najbardziej wartosciowa naukowo, jak i najobszerniejszg czg$é pracy. Autor
zaprezentowal wyniki na 133 stronach pracy, w postaci 18 obszernych tabel oraz 70 wykresow,
co znacznie utatwilo Doktorantowi ich omdwienie i krytyczng analize. Na podkre$lenie
zashuguje bogata dyskusja zaobserwowanych zaleznosci co pozwala na ,,wylowienie”
z zestawu wynikéw, tych, ktore sa ogdlng prawidtowoscig i tych, ktore sg unikalne i wynikaja
z przeprowadzonych przez Autora badan.

W pierwszym etapie prac doswiadczalnych autor badal przebieg fermentacji 5-ciu
wybranych odmian kapusty, oceniajgc zmiany fizyko-chemiczne (pH, kwasowos¢ stezenie
kwasu mlekowego, FAN, cukréw redukujacych i zw. lotnych) oraz mikrobiologiczne — przez
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ustalenie liczby bakterii kwasu mlekowego i drozdzy- wraz z izolacja i identyfikacjg wybranych
szczepow. Zastosowanie metody RAPD-PCR pozwolilo Autorowi na ograniczenie do
niezbgdnego i wiarygodnego minimum ilosci uzyskanych klonéw drozdzy. Nowg wiedze
naukowg wnosi dokonana przez Autora identyfikacja szczepéw drozdzy obecnych
w rodzimych probach kapusty kiszonej 5-ciu odmian.

Poniewaz uzyskane w pierwszym etapie badan wyniki staly sie podstawg do wyboru
odmiany kapusty Galaxy stosowanej w dalszych etapach prac, uzasadnienie wyboru akurat tej
odmiany wydaje mi si¢ nieco zbyt slabo podkreslone w toku dyskusji rezultatow badan
1 etapu. Czy zdaniem Autora mozna byto lepiej uzasadnié¢ wybor kapusty Galaxy jako surowca
do dalszych badan? Przedmiotem do ciekawej dyskusji naukowej, ktéra ma prawdopodobnie
potencjal wykroczenia znacznie poza ramy objetoSciowe i czasowe rozprawy doktorskiej jest
dyskusja zaleznosci obserwowanych zmian fizyko-chemicznych jak i mikrobiologicznych od
unikalnych, startowych”, cech surowca. Czy Autor podziela zdanie recenzenta, ze zardwno stan
mikrobiologiczny, jak i chemiczny, wplywajg na przebieg fermentacji i zalezg od wielu
»ulotnych” dla technologa zywnos$ci parametréw jak np.: sposéb i miejsce uprawy, czas zbioru,
sposob przechowywania? Recenzent ma swiadomos¢, ze za kazdym razem, gdy stosowany jest
materiat rodlinny pracujemy z danym, ,,tym konkretnym” materiatem i wyniki, cho¢by z tego
powodu sg unikalne, niemniej mozna bylo, moim zdaniem, nieco bardziej wspomnieé o tej
zaleznosci przy omawianiu wynikéw badan.

Niezwykle interesujgcym etapem badan byta ocena wpltywu naczynia fermentacyjnego
na jej przebieg. W odpowiedzi na pytanie, czy rodzaj naczynia ma wplyw na przebieg
fermentacji pomagaly Doktorantowi odpowiedzie¢ wyniki kwasowosci, pH, stezenia kwasu
mlekowego, cukréow, kwaséw organicznych, FAN i zasolenia, jak réwniez ocena stanu
mikrobiologicznego kiszonki. Wyniki badan wykazujg, ze w przypadku niektérych parametréw
jak stezenie kwasu mlekowego czy stan mikroflory rodzaj naczynia ma istotny wplyw na
przebieg fermentacji, i finalnie- na cechy sensoryczne uzyskanej kapusty kiszonej. Wyniki te
znajdujg poparcie roéwniez w nienaukowych obserwacjach
z gospodarstw domowych, kiedy to do fermentacji kapusty od lat stosuje si¢ $cisle okreslone
naczynie a jego zmiana powoduje, ze uzyskiwany wybor nie jest juz ,taki sam” jak ten ze
»starej” kamionki czy beczki. Jakkolwiek nie wulega watpliwosci, ze w S$wietle
zaprezentowanych wynikow przebieg i parametry fermentacji zalezaly od rodzaju naczynia, to
jednak, zdaniem recenzenta, nie wszystkie parametry istotnie si¢ r6znily, np. analiza rysunku
54 (str. 121) — przedstawiajgcego stezenie wolnego azotu aminowego podczas fermentacji
w sloju i kamionce- kiedy uwzgledni si¢ dosy¢ szeroki rozrzut wynikéw, wydaje sig, ze réznice
miedzy prébami nie byly statystycznie istotne.

Na podstawie analizy wynikéw tej czesci rozprawy mozna réwniez wysnué pytanie: jaki
w istocie byt mechanizm indukujacy réznice w fermentacji obserwowane w zaleznosci od rodzaju
uzytego naczynia? Czy chodzilo o dostepnos¢ tlenu, naswietlenie (kamionka-ciemno?, stoj-
jasno?), porowatosé- (mikro przepuszczalnosc) kamionki? Czy Autor nie uwaza, ze uzyskane
przez Niego wyniki moga by¢ punktem wyjscia do dalszych badan zaleznosci lezacych
u podstaw zaobserwowanych réznic w przebiegu fermentacji kapusty w stojach
i kamionkach?

W rozdziale 5.3 Autor podejmuje si¢ okreslenia wybranych cech (m.in. oceny uzdolnien
fermentacyjnych i asymilacyjnych czy wpltywu temperatury i zasolenia na wzrost) szczepow
drozdzy izolowanych z kiszonej kapusty. Uzyskane wyniki stanowig kolejng wymierng wartos¢
naukowg recenzowanej pracy. Autorowi udato si¢ m.in ustalié, ze obecnos¢ 2,5% NaCl
w fermentowanym medium, zalecana powszechnie w literaturze naukowej jako czynnik
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hamujgcy rozw6j drozdzy w kiszonkach, w $wietle badan opisanych w recenzowanej pracy jest
stgzeniem, ktére moze stanowi¢ czynnik modyfikujacy rozprzestrzenianie drozdzy, hamujac
jednak rozwdj jedynie wybranych szczepoéw, co moze kluczowo wplywaé na przebieg
fermentacji i finalne cechy produktu.

Doskonaty material Zrédlowy dla innych naukowcéw mogg stanowié¢ obszerne wyniki
dotyczgce wytwarzania przez izolowane drozdze zwigzkéw lotnych, co ma praktyczne
znaczenie, bowiem to ta grupa zwigzkéw w istotny spos6b wplywa na cechy sensoryczne
kiszonych produktéw. Interesujgce jest potwierdzenie obecnosci w prébach fermentowanych
przez izolowane drozdze 3,5-ditertbutylo-4-hydroksybenzaldehydu, o przypuszczalnych (na
podstawie literatury) wlasciwo$ciach przeciwnowotworowych.

Bogate wyniki, przedyskutowane i krytycznie skomentowane, zostaly przez Autora
zamknigte w logiczne podsumowanie 9-cioma wnioskami przedstawionymi na stronach
199-200, co stanowi kolejny dowdd na odpowiednig dojrzato$é naukowsg Doktoranta oraz na
to, ze cele pracy zostaty zrealizowane.

2.6 Informacje dotyczgce praktycznego zastosowania uzyskanych wynikéw
badan.

Geneza prac wywodzi si¢ z trendéw, tradycyjnie uznanej w wielu czesciach $wiata,
produkcji zywnoéci fermentowanej w oparciu o natywng mikroflore surowcéw. Uzyskane
wyniki i ich dojrzata naukowo dyskusja wnoszg do zasoboéw wiedzy wyjasnienia naukowe
proceséw wykorzystywanych nieswiadomie od tysiecy lat. Po pierwsze zatem recenzowana
rozprawa podnosi stan wiedzy z dziedziny fermentacji kapusty kiszonej. Co jest jednak
wazniejsze, w dobie globalizacji, powigkszania skali produkcji wyrob6w spozywczych znanej
do tej pory jako lokalne specjaly, wyniki zaprezentowane w rozprawie doktorskiej moga
stanowi¢ wskazéwki dla technologéw zywnosci stajacych przed wyzwaniami powtarzalnego
prowadzenia procesow fermentacji w przemyslowej skali, w oparciu o, z natury kaprysne,
fermentacje spontaniczne. Interesujgca w tym momencie moze by¢ odpowiedZ samego Autora
czy widzi mozliwo$¢ kontynuacji swoich badan w kierunku tworzenia zdefiniowanych
szczepionek do zapoczatkowywania fermentacji kiszonej kapusty, w celu ukierunkowania
procesu do uzyskania przewidywanego i pozadanego produktu kohicowego?

277  Informacje o ewentualnych nieprawidlowosciach jakie pojawily sig¢
w ocenianej rozprawie doktorskiej.

Recenzowana rozprawa doktorska jest napisana zrozumiale, poprawnym gramatycznie
jezykiem polskim. W opisach eksperymentéw znajduja si¢ okreslenia znane kazdej osobie
majgcej doswiadczenie w pracy mikrobiologa / biotechnologa np. na str. 55 - ,,...postuzono sie
testami wykorzystywanymi w kluczu Barnetta”; ,,...po zakonczeniu hodowli zwirowane
w celu...”, na str. 57- ,,...byly przez 2 min worteksowane...”, na str. 59 - ,,Mieszanina byla
pipetowana do Eppendorféow....” — wszystkie te zwroty sa w pelni zrozumiale w jezyku
branzowym, jednak mogg razi¢ purystéw jezykowych, o czym Autor powinien pamigtaé
sporzadzajac ewentualne publikacje. Mozna tez, na podstawie uzywanych przez Autora
zwrotow zauwazy¢, ze polski jezyk naukowy w branzy mikrobiologicznej jest zywy
i wzbogacany przez stlowa jak np. ,,worteksowanie”, co staje si¢ juz czesto synonimem stowa
.mieszanie”,

W pracy znajduja si¢ nieliczne bledy edytorskie, ktorych autorowi nie udato sie usungé,
mimo zapewne wielokrotnej korekty tekstu- czego dowodem jest jego ogdlnie wysoka jakosé.
Z obowigzku recenzenta podam tu np. brak rocznikéw publikacji przy pozycjach bibliografii
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nr 183 1217 czy blednie podany numer rysunku na stronie 71 —jest 15, a zgodnie z kolejnoscia
przed i po tym rysunku powinno by¢ 25.

Elementami do dyskusji, wspomnianymi przeze mnie juz weczeséniej, ktore jednak
ponizej z obowigzku recenzenta zgrupuje jest:

1. Ustalenie czy cel pracy mozna bylo okresli¢ w sposéb bardziej zwiezly, czy
jednak sposob jaki zostal dokonany przez Doktoranta — tj. przez podanie ,.celu gléwnego”
i wyszezego6lnionych w 4 punktach — ,,celach szczegétowych” jest najodpowiedniejszy.

2; Czy konieczne bylo szczegblowe opisywanie poszczegdlnych zasad oznaczen,
szczegblnie w zakresach, gdzie metoda jest sprawdzona i wielokrotnie opisana w literaturze —
jak np. oznaczanie cukréw redukujgcych opublikowane w 1959 przez Gaila Lorentza Millera —
kt6rg to zresztg, pozycje Doktorant zamiescit w spisie bibliografii?

3. Poniewaz uzyskane w pierwszym etapie badan wyniki staly sie podstaws do
wyboru odmiany kapusty Galaxy stosowanej w dalszych etapach prac, uzasadnienie wyboru
akurat tej odmiany wydaje si¢ zbyt slabo podkreslone w toku oméwienia rezultatow badan
1 etapu. Czy zdaniem Autora mozna bylo lepiej uzasadni¢ wybér kapusty Galaxy jako surowca
do dalszych badan?

4. Analiza rysunku 54 (str. 121) — przedstawiajacego steZenie wolnego azotu
aminowego podczas fermentacji w stoju i kamionce- kiedy uwzgledni sie dosyé szerokie shupki
bledu, wydaje sie, ze réznice miedzy probami nie byty statystycznie istotne.

5. Na podstawie analizy wynikOw zaprezentowanych przez Autora brakuje
rozbudowanej proby odpowiedzi na pytanie jaki byt w istocie mechanizm wplywajacy na
réznice w fermentacji zalezne od rodzaju uzytego naczynia? Czy chodzito o dostepnosé tlenu,
naswietlenie (kamionka-ciemno?, sléj- jasno?), porowato$é- (mikro przepuszczalnosé)
kamionki? Czy Autor nie uwaza, Ze uzyskane przez Niego wyniki mogg byé punktem wyjscia
do dalszych badan lezacych u podstaw zaobserwowanych réznic w przebiegu fermentacii
kapusty w stojach i kamionkach?

2.8 Ocena czy rozprawa doktorska stanowi oryginalne rozwigzanie problemu
naukowego oraz Wniosek Koncowy

Na podstawie analizy rogprawy doktorskiej Pana Szymona Strnada przedstawionej mi
do recenzji jednoznacznie stwierdzam, ie praca ta stanowi obszerne i dojrzale opracowanie
stanowiqce oryginalne rozwigzanie problemu naukowego, dowodzi réwniez duzej ogdinej wiedzy
teoretycznej Kandydata w dyscyplinie naukowej technologia Zywnosci
i Zywienia oraz umiejetnosci samodzielnego prowadzenia badar.

Recenzowana rozprawa, spelniajgc wymagania przepiséw obowigzujgcych w tym zakresie
(art. 13 ust.1 ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytulach
w zakresie sztuki), moZe stanowic¢ podstawe do ubiegania sig przez Pana magistra infyniera
Szymona Strnada o nadanie Mu stopnia doktora.

Wnoszg zatem o dopuszczenie Go do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Dol Tk

dr hab. inz. Piotr Patelski
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