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Uwagi wstepne

W Polsce w ostatnich latach wzrasta zainteresowanie pszczelarstwem, zwieksza sie
zaréwno liczba pasiek, jak i rodzin pszczelich. Wedtug danych Inspekcji Weterynaryjnej liczba
rodzin pszczelich w 2017 roku zwigkszyta sie 0 4%, a w 2018 roku o dalsze 5,2%. Obserwuje
sie takze wzrost spozycia miodu: w 2010 roku statystyczny Polak spozywat 0,48 kg, a obecnie
0,6 kg miodu. Wynika¢ to moze miedzy innymi z faktu, ze coraz wiecej oséb jest swiadomych
Scistego powigzania pomiedzy sposobem odzywiania a funkcjonowaniem organizmu, w tym
szczegolnej roli sktadnikéw bioaktywnych zawartych w naturalnej, nieprzetworzonej zywnosci.
Produkty pszczele, takie jak midd, mleczko pszczele, pierzga, propolis czy pytek pszczeli
nalezg wtasnie do tej grupy produktéw, ktéra ceniona jest przez wspotczesnych konsumentéw
rowniez jako zrodio skladnikdw prozdrowotnych. Dobroczynne dziatanie sktadnikéw
bioaktywnych zawartych w produktach pszczelich byto znane i wykorzystywane od
najdawniejszych czaséw. Wspodiczesnie potencjat prozdrowotny potwierdzity liczne badania.
Zastosowanie nowoczesnych narzedzi analitycznych pozwolito zidentyfikowaé bogactwo
réznych zwigzkow o wiasciwosciach przeciwutleniajgcych, a ich obecnosé¢, choé¢ rézna, to
zostata stwierdzona we wszystkich produktach pszczelich. Bez watpienia ze wzgledu na swoje

pozgdane walory smakowe, najchetniej spozywanym produktem pszczelim jest midd, ktéry



w tej grupie nie ma najwyzszej aktywnosci biologicznej. Spozycie innych produktéw pszczelich
jest ograniczone, co wynika miedzy innymi z niskiej akceptacji sensorycznej. Wzbogacenie
miodu w produkty, zawierajgce wiecej skladnikdw bioaktywnych wydaje sie wiec by¢ jak
najbardziej zasadne, gdyz dzieki takim zbiegom konsument uzyskuje innowacyijny,
nieprzetworzony produkt - miéd o zwiekszonej aktywnosci biologicznej. Jednak nalezy
pamieta¢ o tym, ze réznorodne sktadniki zawarte w poszczegodlnych produktach pszczelich
bedg wchodzi¢ w interakcje ze skfadnikami miodu, co moze wptyng¢ na jego wiasciwosci.
Cho¢ miody wzbogacane w produkty pszczele mozna juz znalez¢ na rynku, to niewiele jest
publikacji naukowych na temat ich wartosci biologicznej. Brak jest opracowan dotyczgcych
badan wptywu $cisle okreslonych zréznicowanych dawek, roznych produktéw pszczelich na
wiasciwosci miodu, w tym na cechy fizykochemiczne, sensoryczne i warto$¢ biologiczna.

W przedstawionej do recenzji pracy doktorskiej, mgr inz. Celina Habryka podjeta sie
takiego zadania: przeprowadzita ocene wptywu wzbogacania miodu w produkty pszczele,
takie jak pytek kwiatowy, pierzga i propolis na zawartos¢ zwigzkéw bioaktywnych oraz jego
cechy fizykochemiczne i jakos¢ sensoryczng. Biorac pod uwage powyzsze, zaréwno wybor
tematyki pracy doktorskiej, jak rowniez sposéb jej realizacji przez mgr inz. Celine

Habryke uwazam za interesujgce, majgce charakter nowosci naukowej.

Ocena formalna

Przedstawiona do oceny praca doktorska jest typowg pracg o charakterze
eksperymentalnym, podzielong na dwie zasadnicze czesci: teoretyczng i badawczg. Stanowi
zwarte opracowanie obejmujgce 229 stron maszynopisu, jest napisana wedtug struktury
wiasciwej dla klasycznych rozpraw doktorskich z zachowaniem prawidtowych proporciji
rozdziatdw. Rozpoczyna jg spis tresci (2 strony), wykaz stosowanych skrétéw (1 strona),
streszczenie w jezyku polskim (4 strony) i w jezyku angielskim (3 strony). Kolejne cztery
rozdziaty (50 stron) obejmujg przeglad pismiennictwa (ktérego autorka niestety formalnie nie
wyodrebnita), dalej znajdujg sie: cel pracy i hipoteza badawcza (1 strona), materiat i metody
badawcze (20 stron), wyniki i dyskusja (105 stron), wnioski (4 strony) oraz sktadajgcy sie
z 328 pozyciji bibliograficznych wykaz literatury z osobno wyodrebniong netografig (26 stron).
Na koncu pracy zamieszczono spis fotografii, rysunkéw, tabel i wykreséw (5 stron).

Praca jest przygotowana dosc¢ starannie pod wzgledem edytorskim i jezykowym z bogatg
i skrupulatnie przygotowang dokumentacjg, ktéra obejmuje 10 fotografii, 9 rysunkdw,
46 wykreséw i 24 tabele. Przy tak obszernym opracowaniu nie ustrzezono sie niedociggnie¢
redakcyjnych: Rozdziat 8 to Materiat i metody badawcze, ale takze Wyniki i dyskusja, podobnie
dwukrotnie takg samg numeracje nadano rozdziatom 8.1. i 8.2. Nie wptywa to jednak na ogéing

ocene formalng pracy.



Podsumowujac te czes¢ oceny pracy moge stwierdzié¢, ze recenzowana praca

spetnia formalne wymagania stawiane dysertacjom doktorskim.

Ocena merytoryczna

Po zapoznaniu sie z trescig pracy stwierdzam, ze tytut pracy zostat sformutowany
w sposoOb prawidtowy, zwiezle i adekwatnie do jej tresci. Zastrzezen nie budzi takze
streszczenie (zaréwno polska, jak i angielska wersja), ktére w syntetyczny sposéb

przedstawia badania wykonane przez Doktorantke.

Przeglad pismiennictwa obejmuje 4 rozdziaty, w ktdrych zostaty oméwione historyczne
aspekty zwigzane z pozyskiwaniem i wykorzystaniem miodu, a takze stan polskiego
i europejskiego rynku miodu. Pani Magister wykorzystujgc odpowiednio dobrang bibliografie
scharakteryzowata takze sktad i wartos¢ odzywczg produktéow pszczelich zwracajgc uwage na
ich znaczenie w diecie cztowieka. Ta czes¢ pozwala czytelnikowi w sposdb szczegdtowy
zapozna¢ sie z wtasciwosciami produktéw pszczelich, ktére stanowity przedmiot Jej badan.
Uwazam, ze rozdziaty zawierajgce ,Przeglad piSmiennictwa” stanowig dobre wprowadzenie w
tematyke dysertacji, wskazujgc na zasadnos¢ badan podjetych przez Doktorantke. Ta czesé
pracy zostata opracowana, na podstawie bogatej i trafnie dobranej bibliografii, pokazuje to
duzg wnikliwos¢ pani mgr inz. Celiny Habryki. Dobér merytoryczny zrédet oraz sposéb ich

wykorzystania uwazam za prawidtowy.

Rozdziat ,Cel pracy i hipoteza badawcza” po krétkim wprowadzeniu, zawiera
sformutowany cel pracy oraz hipoteze badawczg. Autorka w jasny, prawidiowy sposob
sformutowata mozliwg do weryfikacji hipoteze, ktéra zaklada, ze wzbogacanie miodu
produktami pszczelimi wptynie istotnie na wzrost zawartosci biologicznie aktywnych
skladnikow, w tym kwaséw fenolowych, flawonoiddw oraz wzmocnienie potencjatu
przeciwutleniajgcego przy niezmienionych parametrach jakosciowych i wtasciwosciach
sensorycznych. Natomiast mam zastrzezenia, co do celu sformutowanego przez Autorke.
Moim zdaniem powinien brzmiec: ,Celem pracy jest okreslenie wptywu wzbogacania miodu
pytkiem kwiatowym, pierzgg lub propolisem na zawartos¢ zwigzkéw bioaktywnych, w tym
kwaséw fenolowych i flawonoiddw, potencjat przeciwutleniajgcy, wiasciwosci sensoryczne
oraz parametry jakosciowe”. Ponadto we wstepie znalazto sie dos¢ niefortunne,
skomplikowane sformutowanie: ,Kazdy produkt pszczeli rézni sie miedzy sobg iloscig

poszczegolnych sktadnikéw zawartych w swoim sktadzie”, ktére wymaga poprawy.

W kolejnym rozdziale zatytutowanym ,Materiat i metody badawcze” Autorka
szczegotowo i precyzyjnie omoéwita metodyke pracy. Na wstepie zostat omowiony badany
material, w tym sposéb przygotowania prébek miodu z dodatkiem produktéow pszczelich.

Na szczegodlne podkreslenie zastuguje bardzo starannie przygotowana dokumentacja



graficzna — fotografie analizowanych probek wykonane przez Autorke. Roéwniez metodyki
zostaly opisane prawidtowo, bardzo doktadnie w sposéb nie budzgcy zadnych zastrzezen.
Mojg watpliwosé w tej czesci budzg jedynie rownania opisujgce wykresy 2, 3, 4, 5, 9i 10, ktore
prezentujg krzywe wzorcowe poszczegolnych oznaczen. Wysoka wartos¢ wspoétczynnikdw
dopasowania wskazuje na bardzo rzetelne przeprowadzenie poszczegdlnych oznaczen,
co bardzo dobrze swiadczy o zdolnosciach analitycznych Doktorantki. Zastanawiajgce jest
jednak, dlaczego réwnania te majg przebieg typu y=ax+b a nie y=ax, zwlaszcza, ze byty
wykonane préby zerowe, a wartosci wspotczynnika b sg bardzo niskie. Licze na
wyjasnienie tego w czasie publicznej dyskusiji.

Chciatabym tez zwréci¢ uwage na btedny tytut rozdziatu ,Materiat badawczy”. Niestety
btad taki dos¢ czesto mozna spotka¢ w pracach naukowych. ,Badawczy” to przymiotnik
relacyjny utworzony od rzeczownika badanie, ktéry oznacza dziatanie zwigzane z badaniami.
Dlatego moze sie odnosic¢ tylko do metod analitycznych, a nie do materiatu, ktory jest poddany
badaniom. Prawidtowo rozdziat ten powinien by¢ zatytutowany ,Materiat badany”, gdyz

analizowany materiat zostat poddany badaniom, czyli byt badany.

Najobszerniejszg czes¢ dysertacji (46% manuskryptu) stanowi rozdziat, w ktérym Autorka
zaprezentowata, oméwita i przedyskutowata z wynikami innych badaczy rezultaty swoich
badan. Zaprezentowane wyniki dotyczyty miodéw bez i z dodatkiem produktéow pszczelich. Nie
przeprowadzono natomiast analiz pytku pszczelego, pierzgi i propolisu, co jest dosc
zaskakujgce. Powotywanie sie na wyniki innych autoréw, jest duzym uproszczeniem i moze
by¢ mylgce, szczegdlnie w przypadku produktéw pszczelich, ktére jak kazdy materiat
biologiczny cechujg sie duzg zmiennoscig. Prositabym o wyjasnienie, dlaczego nie
przeprowadzono badan dodawanych do miodu: pytku pszczelego, pierzgi i propolisu.

Rozdziat ,Wyniki i dyskusja”’ podzielony zostat na trzy logicznie wydzielone czesci,
w ktérych kolejno oméwiono uzyskane wyniki badan nad wptywem wzbogacania miodu
produktami pszczelimi na wtasciwosci przeciwutleniajgce, cechy sensoryczne i parametry
jakosciowe. W pierwszej czesci zaprezentowano rezultaty dotyczgce wptywu wzbogacania
miodu wielokwiatowego pyitkiem pszczelim, pierzgg i propolisem na catkowitg zawartosc
zwigzkow fenolowych, a takze poszczegdlnych sktadnikow, tj. flawonoidow i kwasow
fenolowych a takze bardziej szczegdtowo na profil tych zwigzkéw. Ponadto zaprezentowano
wyniki dotyczgce zawartosci antocyjandw, karotenoidéw oraz witaminy C. Okreslono tez
aktywnos$¢ przeciwutleniajgcg oraz zdolnosé redukcyjng oraz wzajemne korelacje pomiedzy
tymi czynnikami. Ta czes¢ pracy obejmuje, az 53 strony maszynopisu. Wyniki zostaty
zaprezentowane na 9. wykresach i w 8. tabelach. Mnogos$¢ wynikéw uzyskanych
z zastosowaniem roéznych nowoczesnych technik jest imponujgca i swiadczy o wilasciwym
opanowaniu warsztatu i nowoczesnych technik analitycznych przez Doktorantke. Niedosyt

budzi brak wykorzystania bardziej zaawansowanych metod statystycznych, ktére pozwolityby



na dogtebng interpretacje i w konsekwencji bardziej dogtebng interpretacje uzyskanych
wynikéw. Komentarz na ten temat zamiescitam w czesci uwagi i zastrzezenia.

W drugiej czesci oméwiono wyniki oceny sensorycznej miodu bez oraz z dodatkiem
okreslonych ilosci pytku, pierzgi i propolisu. Ocene przeprowadzono w odpowiednio
zaplanowany i wiasciwy sposob, wykorzystujgc ilosciowo-opisowg metode profilowania
sensorycznego oraz ocene akceptowalnosci konsumenckiej metodg skali hedoniczneij.
Badania wykonat odpowiednio dobrany i przeszkolony czternastoosobowy zesp6t w pracowni
sensorycznej Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie. Uzyskane wyniki zostaty przedstawione
na pietnastu, starannie przygotowanych wykresach radarowych. Ponadto Doktorantka
wyznaczyta wspétczynniki  korelacji liniowej pomiedzy rezultatami akceptowalnosci
a poszczegolnymi parametrami profilowania sensorycznego. Pozwolito to Autorce zapoznaé
sie z cechami sensorycznymi, ktére we wzbogacanym miodzie w najwiekszym stopniu
wplywajg na akceptowalnosé konsumencka. Dwie z takich zaleznosci, o wysokich wartosciach
wspotczynnikow korelacji, zostaty zaprezentowane w formie graficznej na wykresach
korelacyjnych, daje to czytelnikowi prosty poglad na site tych zwigzkow. Wyniki analizy
sensorycznej omowione zostaty na 19 stronach maszynopisu. Ta cze$¢ pracy jest bardzo
istotna z punku widzenia mozliwosci aplikacyjnych zwigzanych z wytwarzaniem miodéw
o okres$lonej zawartosci pytkéw, pierzgi i propolisu. Niska akceptowalnos¢ konsumencka
produktow pszczelich jest przyczyng ich ograniczonego wykorzystania. Nalezy zatem
z rozwagg podchodzi¢ do ilosci produktow pszczelich dodawanych do miodu. Innowacyjny
produkt powinien charakteryzowac sie nie tylko wysokg zawartoscig zwigzkéw bioaktywnych,
ale powinien by¢ sensorycznie akceptowany przez konsumentow.

W trzeciej, ostatniej czesci prezentujgcej rezultaty badan wtasnych mgr Celina Habryka
zaprezentowata wyniki analizy instrumentalnej wybranych parametréw fizykochemicznych
prébek miodu i miodu wzbogaconego dodatkami pszczelimi. Barwe ocenita metodg odbiciowg
a dodatkowo wyniki porownata je z uzyskanymi metoda profilowania sensorycznego. Zgodnie
z wytycznymi zamieszczonymi w Rozporzgdzeniach MRiIRW oceniata tez wptyw dodatku
okreslonych ilosci produktow pszczelich na parametry jakosciowe wzbogacanego miodu.
Ponadto wykorzystujgc technike atomowej spektroskopii absorpcyjnej (ASA) dokonata oceny
zawartosci wybranych makro i mikroelementéw w badanych miodach wzbogaconych
produktami pszczelimi. Wyniki zamieszczone w tej czesci uzupetniajg znajdujgce sie we
wczesniejszych rozdziatach charakterystyki miodow wzbogaconych w rozne dodatki ale
przede wszystkim pozwolity oceni¢ je zgodnie ze szczegdtowymi wymaganiami w zakresie

jakosci handlowe;.

Dysertacie kohczy rozdziat zatytutowany ,Whnioski’, w ktorym moim zdaniem
zamieszczone zostaty wnioski wraz z podsumowaniem. Szkoda, ze przy tak obszernym

opracowaniu nie wyodrebniono dwoch odrebnych rozdziatéw ,Podsumowanie” i ,Whnioski”.



W przypadku tak szerokiego opracowania, jakim jest oceniana praca rozdziat ,Podsumowanie”
pozwolitby Doktorantce odnies$¢ sie kompleksowo do uzyskanych wynikéw wykonanych przez
siebie prac badawczych, co utatwitoby wskazanie najwazniejszych osiggnie¢. W rozdziale
»Whnioski” natomiast powinny znalez¢ sie wytgcznie twierdzenia, ktére na podstawie wynikow
badan weryfikujg postawiong teze i odpowiadajg na postawiony cel badan. Dzieki temu, by¢
moze udato by sie unikngé powtdrzen stwierdzen zawartych we wniosku 1 i 2: ,ze wzrostem
ilosci dodawanego pytku kwiatowego, pierzgi, propolisu wzrastata zawarto$¢ flawonoidow”,

czy tez stwierdzen ogélnych jakie znalazly sie na koncu wniosku 9.

Po przeczytaniu pracy nasuwajg mi sie takze nastepujgce uwagi, zastrzezenia:

1. Podczas omawiania wynikow Doktorantka niepotrzebnie powtarza wyniki
zamieszczane w tabelach lub wrecz przeciwnie uzywa nieprecyzyjnych okreslen
Lhieduzy”, ,nieco wiekszy” ,nieznaczny”, ,niewielki’ itp. Wyrazenie wynikow
w procentach utatwityby precyzyjng interpretacje, jednoznacznie pokazujgc tendencje,
o ktérych pisze Autorka. Z catg pewnoscig pozwolitoby to unikng¢ niescistych
sformutowan, takich jak np.
str.94 W miodzie manuka oznaczono o0gdlng zawarto$¢ flawonoidéw niemal

dwukrotnie wiekszg niz..” podczas gdy w miodzie manuka oznaczono ogdélng
zawartos¢ flawonoidéw pottora raza wiekszg (wiecej o 53%),
str.96 ,Wartosc¢ ta jest nieco nizsza od podawanej przez ..... ” podczas gdy nastgpit
wzrost 0 40% (to chyba nie jest ,nieco”),
str.132 ,Mi6d manuka cechowat sie nieco wyzszg....” , z wynikow wynika, ze o0 30%...
To sg tylko przyktady, ale przedstawiona uwaga ma zastosowanie w wielu miejscach
manuskryptu.

2. Niefortunne jest wielokrotnie powtarzajgce sie, w odniesieniu do réznych zwigzkéw,
zdanie: ,Fakt ten potwierdzony jest wzrastajgcymi wynikami catkowitej zawarto$ci
zwigzkow fenolowych” (np. str. 94, 96, 98). Zawartos¢ antocyjanéw, flawonoiddw,
kwaséw fenolowych, ale takze innych zwigzkéw zawartych w dodawanych produktach
pszczelich wptywata na catkowitg zawartos¢ zwigzkéw polifenolowych w badanych
miodach. Wzrost tej wartosci nie moze zatem by¢ potwierdzeniem wzrostu zawartosci
tylko jednej, okreslonej grupy zwigzkow.

3. Do oceny istotnosci roznic pomiedzy srednimi wyznaczono wspotczynniki NIR, brak
jest jednak informacji jakich grup dotyczy (poréwnywano srednie wyniki oznaczenia
miodu, z miodem z okreslonym dodatkiem, niezaleznie od jego ilosci?) i czy obliczone
wartosci sg istotne przy poziomie istotnosci a=0,05? Dlaczego zastosowano ten test?
Dlaczego nie skorzystano z innych, np. Tukeya lub Duncana, ktére mogtyby dostarczy¢

wiecej i bardziej precyzyjnych informac;ji?



4. Na wykresach korelacyjnych 12, 13, 14, 15, 16 nie zamieszczono wspotczynnikéw
korelacji oraz rownan matematycznych je opisujgcych.

5. Podczas interpretacji zwigzkéw korelacyjnych (np. Tabela 17 str.135) zwrécono uwage
jedynie naich istotnosc. Szkoda, ze nie podkreslono sity tych zwigzkéw — wspotczynniki
o wartosciach 0,4-0,7 sg istotne, jednak ich sita jest umiarkowana w przeciwienstwie
do tych o wartosciach powyzej 0,9 ktére wskazujg na bardzo silng zaleznosé.

Uwagi szczegotowe:

6. Zdanie ze str.19: ,Pomimo stale wzrastajgcej liczby rodzin pszczelich nadal wystepuje
duze zapotrzebowanie na Polski miéd” — powinno raczej brzmieé: "Pomimo stale
wzrastajgcej liczby rodzin pszczelich produkcja miodu w Polsce nadal jest
niewystarczajgca”

7. Na str.42 btednie podano informacje ,W pytku zidentyfikowano réwniez witaminy
zgrupy B: ...... Bs (niacyna) i witamina PP (kwas nikotynowy)” podczas gdy witamina
B3 inaczej witamina PP, jest to wspdlna nazwa dla kwasu nikotynowego i jego amidu

8. Wielokrotnie powtarzajgce sie sformutowanie ,Wzrastajgcy/narastajgcy/zmienny
dodatek....”, mozna skroci¢, wystarczytoby ,dodatek...” tym bardziej jezeli w dalszej
czesci zdania podawany jest zakres procentowy (np. str.130)

9. Czesto powtarzajgcy sie skrot myslowy: ,Zawartosc..... przedstawiono w tabeli / na
wykresie” nalezy zastgpi¢ ,wyniki zawartosci... przedstawiono w tabeli / na wykresie”.

10. Na str. 90: ,Do badan wykorzystali pierzge w miodzie dostepng na rynku..”, czyz
materialem badanym nie byt miéd wzbogacony w pierzge?
na str. 134 btednie wpisano wartos¢ wspétczynnika korelacji opisujgcego zaleznosé
catkowitej zawartosci flawonoidéw i zwigzkéw fenolowych, jego warto$¢ powinna by¢

dodatnia.

Przedstawione powyzej uwagi krytyczne majg jedynie charakter dyskusyjny i nie
przestaniajg wartosci badan podjetych, wykonanych i przedstawionych w rozprawie przez
Doktorantke. Stwierdza, ze praca stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego jakim
jest okreslenie wartosci biologicznej miodéw wzbogacanych produktami pszczelimi i stanowi

doskonaty materiat wyjsciowy do dalszych badan.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Rozprawa doktorska mgr inz. Celiny Habryki jest dowodem kompetencji Autorki do
planowania badan, ich wykonania, nastepnie analizowania, omawiania, dyskutowania
z wynikami innych autoréw i dokumentowania wynikéw w formie przyjetej dla publikac;ji

naukowych. Problematyka badawcza pracy doskonale wpisuje sie w nurt badan zwigzanych



z produkcjg zywnosci o podwyzszonej aktywnoséci biologicznej, a uzyskane wyniki majg
znaczenie poznawcze, ale rowniez praktyczne.

Podsumowujac stwierdzam, ze dysertacja mgr inz. Celiny Habryki speilnia
wszystkie wymagania ustawowe stawiane pracom na stopien doktora (art. 13 ust.1
ustawy z dnia 14.03.2003r. Dz.U.nr 65, poz.595, z p6zn. zm. o stopniach naukowych
i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki) i wnosze do Rady
Wydzialu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koliataja
w Krakowie o dopuszczenie pani mgr inz. Celiny Habryki do dalszych etapéw przewodu

doktorskiego.
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