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Technologiczne i techniczne aspekty klarowania brzeczek otrzymywanych z udziatem
surowcOw niestodowanych sg przedmiotem przedtozonej do recenzji rozprawy doktorskiej.
Podjecie tej tematyki przez Doktorantke jest w pelni uzasadnione. Surowce niestodowane sa
bowiem w ostatnich latach w browarnictwie coraz czeiciej stosowane. Ich uzycie stwarza
mozliwos¢ zarwno obnizenia kosztéw produkcji, jak i otrzymania innowacyjnych produktéw
o nowych cechach sensorycznych. Czgéciowe zastapienie stodu surowcami niestodowanymi
ma jednak znaczacy wplyw na przebieg proceséw jednostkowych produkcji piwa, m.in. na
proces separacji osadow w kadzi wirowej oraz na parametry fizyczne i chemiczne brzeczki oraz

gotowego produktu. Literatura przedmiotu jest natomiast w tym zakresie bardzo uboga.

Przediozona do oceny rozprawa doktorska jest prawidlowo przygotowana pod
wzgledem naukowym i graficznym. Ma typowy uktad dla prac o charakterze do§wiadczalnym.
Obejmuje 266 stron maszynopisu, w tym 29 stron zalgcznikéw przedstawiajacych wyniki
badan. Podzielona zostala na 9 ponumerowanych rozdzialéw: Wprowadzenie, Przeglad
literatury, Cel badan, Tezy badawcze, Charakterystyka do§wiadczen, Materialy i metody badan,
Wyniki badan, Dyskusja oraz Wnioski i perspektywa dalszych prac. Ponadto zawiera
streszczenie w jezyku polskim i angielskim, spis literatury, wykaz rysunkéw, tabel,
zalacznikow i zastosowanych oznaczen. W pracy zamieszczono 8 tabel i 79 rysunkoéw.

Tytul rozprawy doktorskiej dobrze odzwierciedla jej tresé. Wprowadzenie

sformulowane jest poprawnie, jasno i zwiezle i nie budzi zastrzezen.



Przeglad pismiennictwa zostat przygotowany w oparciu o aktualne i istotne dla podjetej
tematyki publikacje. Dobrze wprowadza czytelnika w problematyke badawcza rozprawy.
Mgr inz. Monika Sterczynska przedstawila w nim stan wiedzy na temat rozwigzan
konstrukeyjnych i technologicznych umozliwiajacych oddzielenie osadéw z brzeczki piwnej.
Najwigcej miejsca poswiecila kadziom wirowym. Ponadto scharakteryzowata sktad osadow,
zwracajac szczeglOlng uwage na jony metali. Omowila réwniez cyfrowa anemometrie obrazowa
- metode pomiarows zastosowang w pracy do analizy szybkosci przeptywéw brzeczki w kadzi
wirowej. W ostatnim podrozdziale czg¢sci teoretycznej skoncentrowala si¢ na surowcach
niestodowanych, ktére moga by¢ uzywane jako czgsciowe zamienniki stodu jeczmiennego
w produkeji brzeczki piwnej i ktérych uzycie moze mie¢ wptyw na ilo$é wytraconych osadéw
goracych i efektywnos¢ klarowania brzeczki. W mojej ocenie, oprécz powyzszych zagadnien
nalezalo om6éwi¢ wymagania stawiane wodzie stosowanej do produkeji piwa, gdyz badania
Doktorantki dotyczyty réwniez wptywu rodzaju wody na ilo$¢ wytraconych z brzeczki osadéw
i ich sklad mineralny. ,

Przygotowany przez Doktorantke przeglad pismiennictwa $wiadczy o bardzo dobrej
znajomosci tematyki zwigzanej z klarowaniem brzeczki piwnej i bardzo dobrym
przygotowaniu do prowadzenia badan z tego zakresu.

Z duzym uznaniem nalezy odnies¢ si¢ do cytowanego pismiennictwa, ktore jest bardzo
obszerne (405 pozycji), wyczerpujace i prawidlowo dobrane. Obejmuje oryginalne prace
naukowe, metodyki badan, dane statystyczne, w tym wiele pozycji z ostatnich pieciu lat.

Duzg zaleta jest prezentacja aktualnych materiatéw zrodtowych, zwigzanych
z omawianymi zagadnieniami. Autorka siegata nie tylko do publikacji naukowych, ale tez
wielokrotnie do najnowszych raportéw GUS, IHARS, MRiRW, COBORU, USDA, Eurostat.

Obowigzkiem recenzenta jest zwrocenie rowniez uwagi na zauwazone mankamenty.
W tym kontekscie, stwierdzam, ze Autorce rozprawy nie udato si¢ catkowicie wyeliminowa¢
bledéw literowych w nazwiskach autoréw cytowanych pozycji literaturowych. Do szesnastu
pozycji wyszczegolnionych w spisie literatury nie znalaztam odno$nikéw literaturowych
w tekscie pracy, a z kolei kilka pozycji cytowanych w tekscie nie wystapito w zamieszezonym
spisie bibliografii. Ponadto, w niektérych odsytaczach bibliograficznych do prac
wieloautorowych Doktorantka podata wylacznie nazwisko pierwszego autora (np. str. 12,
»teiner, 2012” zamiast ,,Steiner i in., 2012”). Chee jednak podkresli¢, ze btedy tego typu byly
nieliczne, a w tak obszernym opracowaniu trudno jest catkowicie uchybien unikngg.
Sygnalizuj¢ je, by Autorka przy redagowaniu kolejnych prac naukowych, z wieksza precyzja

przygotowywala odnosniki bibliograficzne.



Mgr inz. Monika Sterczynska precyzyjnie i trafnie sformulowala cel badafi i tezy
badawcze. W rozdziatach ,,Charakterystyka doswiadczen” i ,Materialy i metody badan”
Doktorantka w sposob przejrzysty oméwila plan pracy, sposéb wykonania eksperymentéw
i opisala uzyte w pracy surowce. Mam jednak watpliwos¢, czy charakterystyka wody
technologicznej sprowadzajaca si¢ wylacznie do twardosci ogétem i pH jest wystarczajaca?
Doktorantka w dalszej czesci pracy analizuje wptyw ,,sktadu chemicznego wody” na rézne
parametry brzeczki i mas¢ wytraconego osadu, a oprocz danych dotyczacych twardosci ogblem
1 pH dysponuje jedynie wynikami zawarto$ci w wodzie jonéw wapnia, magnezu, cynku
1 manganu (oznaczenia wykonane w pracy). Mam tez pytanie czy w wodzie uzytej do badan
nie wystgpily zmiany jej sktadu podczas przechowywania przez okres prowadzenia badan?
W pracy nie ma informacji, w jakich warunkach woda technologiczna byta przechowywana,
a domyslam sig, Zze byta pobrana z browaru jednorazowo. Ponadto w pracy nie zostata podana
wilgotno$¢ niestodowanego orkiszu, ktéra ro6zni sie przeciez od wilgotnosci stodu. Ma to zatem
przetozenie na zawarto$¢ ekstraktu w brzeczkach.

Na podstawie tresci rozdzialéw ,,Charakterystyka doswiadczen” i ,,Materialy i metody
badan” mogg stwierdzi¢, iz Doktorantka wiasciwie zaplanowata eksperymenty i poprawnie
dobrata metody analityczne pozwalajace na oceng i poréwnanie rezultatéw poszczegdlnych
zadan badawczych. Wydaje mi si¢ jednak, ze wigczenie do planu badan prostych oznaczen
zawartosci biatka i polifenoli w brzeczkach i osadach gorgcych pozwoliloby uzyskaé
dodatkowe dane do glgbszej dyskusji na temat wptywu surowcéw niestodowanych na
klarowanie brzeczek piwnych. Wszak biatka i polifenole s gtéwnymi sktadnikami osadéw
goracych, a uzycie zamiennikéw stodu (orkiszu lub jeczmienia) zmienia zawarto$é polifenoli
i biatek w brzeczce.

W rozdziale ,,Wyniki badan” Doktorantka szczegétowo przedstawila i oméwita wyniki
poszczegolnych doswiadczen. Kolejnos¢ i uktad prezentacji sa logiczne i przemyslane.
Otrzymane wyniki zostaly zilustrowane czytelnymi wykresami. Autorka na poczatku dokonata
analizy wplywu zmian sktadu surowcowego na wybrane parametry jakosciowe brzeczek na
r6znych etapach produkeji oraz na mase wytraconego osadu i efektywno$é klarowania brzeczki.
Nastepnie omowita réznice w skladzie mineralnym poszczegdlnych surowcéw i ich wptyw na
skiad mineralny brzeczek i wytraconych osadéw. Kolejnym etapem byta analiza struktury
surowcOw uzytych do produkcji brzeczek. Kolejny kierunek badan dotyczyt za$ modyfikacji
konstrukcji dna kadzi wirowej poprzez dobér odpowiedniego ksztattu przegrody i miejsca jej
lokacji w celu poprawy warunkéw oddzielania osadéw goracych z brzeczki. Ta cze$é badan

zostata przeprowadzona zaré6wno w skali laboratoryjnej, jak i pottechnicznej w Katedrze
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Przechowywania i Przetwarzania Produktow Roglinnych Stowackiego Uniwersytetu

Rolniczego w Nitrze. Zatuje jedynie, ze po przeprowadzeniu proceséw klarowania brzeczki

w skali pottechnicznej Doktorantka ograniczyta sie do oceny powstatych stozkéw osadu

goracego, a nie analizowala klarownosci brzeczek czy sktadu goracych osadow.

Badania zmierzajagce do modyfikacji konstrukcji kadzi wirowej oceniam jako
szczegolnie wartosciowe. Potwierdzeniem wartosci wynikow badan nad poprawg efektywnosci
oddzielania osadéw z brzeczki w kadzi wirowej jest wyjatkowo bogaty dorobek Doktorantki
z tego zakresu, obejmujacy 11 publikacji, w tym 3 w czasopismach z tzw. Listy Filadelfijskiej.
Mgr inz. Monika Sterczynska jest takze wspotautorkg patentu. Wyniki tych badaf stanowia
oryginalny wklad Doktorantki w rozwdj wiedzy z obszaru klarowania brzeczki i proceséw
zachodzacych w kadzi wirowej.

Na uznanie zastuguje tez bardzo dobrze wykonana analiza statystyczna uzyskanych
w pracy wynikow, ktora pozwolita unikngé bledow przy ich interpretacji. Mgr inz. Monika
Sterczynska przeprowadzita dwuczynnikowa analiz¢ wariancji, a istotno$¢ réznic migdzy
wartoSciami $rednimi zweryfikowala testem Duncana. Ponadto dokonala oceny korelacji
migdzy stezeniami jondw cynku i magnezu oraz magnezu i wapnia w poszczegdlnych
wariantach do§wiadczen.

Dyskusja wynikow przeprowadzona jest poprawnie. Z pewnoscia, nie byto to zadanie
latwe, z uwagi na niewielkg dostgpno$é pi$miennictwa odnoszacego sie do zagadnien
klarowania brzeczki.

Mgr inz. Monika Sterczynska wykazala si¢ co najmniej dobra umiejetnoscia
wnioskowania. Wnioski (z wyjatkiem 6) sg sformulowane poprawnie i maja uzasadnienie
w uzyskanych wynikach badan.

Kazde opracowanie zawiera zazwyczaj jakie$ bledy lub niescistosci. Oprocz
sygnalizowanych weczes$niej, przytocze jeszcze kilka nieprecyzyjnych lub niepoprawnych
sformulowan lub skrétéw myslowych, by po ich rozwazeniu, Autorka mogta podobnych
uchybien w kolejnych pracach unikna¢.

e Mam zastrzezenia do pojawiajgcego si¢ w calej pracy sformulowania ,brzeczka po
filtracji”. Brzeczka to roztwor otrzymany w wyniku filtracji zacieru, zatem kazda brzeczka
jest ,,po filtracji”. Dla okreslenia pétproduktu, ktéry Doktorantka tym terminem nazywata
uzylabym sformutowania ,brzeczka niechmielona” lub uzywanego w browarnictwie
,.brzeczka stodka”.

e Dyskusyjne sg okre$lenia ,,brzeczka z orkiszem” czy ,,brzeczka z jeczmieniem”. Moga one

wprowadza¢ w blad. Zbozowe surowce nieslodowane dodawane sz nie do brzeczki
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(w przeciwienstwie do syropé6w skrobiowych czy cukru), ale po zesrutowaniu sg uzywane
podczas przygotowywania zacieru.

W spisie tresci na stronach 5-7 Doktorantka prezentuje rozdziaty zatytutowane ,,Pomiar/y
PIV”. Znaczenie skrotu PIV wyjasnione jest zas dopiero na str. 9.

Tym samym tytulem (,,Pomiar PIV” lub ,,Pomiary PIV”) opatrzone sg trzy podrozdzialy
w pracy. Poza tym taki tytul w rozdziatach ,,Przeglad literatury” czy ,,Wyniki badan” budzi
zastrzezenia. Lepiej byloby zmieni¢ go na, np. ,Analiza przeplywoéw cieczy
w zbiornikach”.

Autorka uzywa w pracy réznych jednostek przy opisie stezefi czy objetosci, np. mg-dm?
(str. 24) i mg 1! (str. 17), ml (str. 16), 1 (str. 8) i cm® (str. 8). Nalezy jednostki ujednolicié,
stosujgc uktad SI.

Str 17: Niepoprawne sformulowanie: ,,0d dawna, z powodzeniem, sprawdzajg si¢ takze
w odnowie wody”,

Str 22: Bledne sformutowanie: ,,Czastki osadu sg miejscami dla zarodkowania drozdzy”,
Str 22: Bledne sformulowanie: ,,Efektem ubocznym wytwarzania brzeczki, ktdra zawiera
calos¢ lub tylko czg$¢ osadu, moze by¢ skrocenie samego czasu wirowania. Moze
powodowac zmniejszenie wytwarzania siarczku dimetylu”,

Str. 23: Bledne sformulowanie: ,,Drozdze bowiem nie posiadajg permeazy, czyli enzymu
wspoldziatajacego w aktywnym transporcie substancji odzywezych do komérki.

Str. 24: Niepoprawne sformutowanie: ,Nalezy podkresli¢, ze w osadzie gorgcym,
w poro’wnéniu z zimnym, proporcja polifenoli do weglowodanéw jest zwykle wieksza,
a bialka zdecydowanie wyzsza. Osad zimny jest bowiem bogatszy w polifenole
i weglowodany”,

Str. 41: Niepoprawne sformutowanie: ,,Podczas wykorzystania stodu nizszej jakosci moze
dojs$¢ do mniejszego stezenia ekstraktu brzeczki oraz rozcienczenie jej wystodkami”,

Str. 42: Bledne sformutowanie: ,,Jony potasu w komorkach drozdzy neutralizujg tadunki,
przyczyniajac si¢ do powstawania kwaséw nukleinowych i biatek”,

Str. 44: Niepoprawne sformulowanie: ,.klarowanie brzeczki klarowne;j”,

Str. 45: Niepoprawne sformulowanie: ,,Cena ... jeczmienia (wynosi) okoto 1000 zi,
a jeczmienia browarnianego od 550 zt do 590 zt za tone surowca”. Jaki rodzaj jeczmienia
jest drozszy od browarnego?

Str. 47: ,,S16d zawiera wystarczajgcg ilo$¢ enzymdw do scukrzania zawartej w nim skrobi,

a takze do przeprowadzenia zacierania z udziatem surowcow niestodowanych (bez potrzeby



dodatku enzymdéw)”. Jest to sformutowanie nieprecyzyjne, gdyz prawdziwo$¢ powyzszego
zdania zalezy od rodzaju i ilosci uzytego surowca niestodowanego.

e Str. 47: Niepoprawne sformutowanie: ,,W Niemczech stosowane jest zazwyczaj prawo
czystosci, tzw. Reinheitsgebot (powstate w 1516 roku)”.

e Str. 74: , Niepoprawne sformutowanie: Pomiar prowadzono dla temperatury 20°C” zamiast
,»W temperaturze”, |

e Str. 183: Niepoprawne sformulowanie: ,,Wykorzystywane przez drozdze kationy magnezu
zaangazowane s3 w strukturalne i enzymatyczne dzialania regulujgce wzrost i procesy
metaboliczne komorki mikroorganizméow”

o Wykaz bibliografii — z uwagi na fakt, ze przytaczane sa dwie prace Goode i in. z 2005 r.,
by je odrézni¢ nalezalo dodatkowo wprowadzié¢ oznaczenia literowe, tj. a i b. Podobnie
w przypadku artykuléw Mochaby i in. z 1996 r., Schnitzenbaumer i Arendt z 2014 r. czy
Zarnkowa i in. z 2007 r.

e Wykaz bibliografii — nie zostal zachowany porzadek alfabetyczny w przypadku kilku
pozycji literaturowych (str. 202, poz. 90; str. 211, poz. 209 i 210; str.224, poz. 395),

e Wykaz bibliografii — nie zostala zachowana odpowiednia kolejno$¢ przy sporzadzeniu
spisu, np. raportdéw GUS (str. 206), najpierw wymieniony jest raport z 2017 r., nastgpnie
22014 r., pdzniej z 2015 r. i na koniec z 2016 r.

Wspomniane powyzej zastrzezenia nie przestaniaja jednak wysokiej wartosci

merytorycznej rozprawy doktorskiej mgr inz. Moniki Sterczynskie;.

Podsumowanie

Podsumowujagc stwierdzam, ze dysertacja przygotowana przez mgr inz. Monikg
Sterczynska jest obszernym, wielowgtkowym i wartosciowym opracowaniem, obejmujacym
zardwno zagadnienia aparaturowe, technologiczne, jak i wlasciwego doboru surowcéw do
produkcji brzeczki piwnej. Zawiera ciekawe wyniki, ktére majg warto§¢ poznawcza i duzy
potencjat aplikacyjny. Dysertacja stanowi cenny wklad w rozwéj wiedzy na temat klarowania
brzeczki piwnej w kadzi wirowej.

Rozprawa doktorska mgr inz. Moniki Sterczynskiej napisana jest poprawnym j¢zykiem,
bardzo przystepnie. Tre$¢ przekazana jest w zwiezly, jasny i zrozumialy sposob. Bledy
stylistyczne, jezykowe, logiczne i niefortunne sformutowania sa nieliczne, co bioragc pod uwagg

obszerno$¢ pracy, szczegdlnie nalezy doceni¢. Mgr inz. Monika Sterczynska prawidlowo



sformutowata temat i cel pracy, poprawnie zaplanowata i przeprowadzila prace doswiadczalne,
wiadciwie dobrata narzedzia badawcze, analityczne i statystyczne. Umiejetnie omoéwita
i podsumowata otrzymane wyniki oraz sformutowala trafne wnioski.

Duza cz¢$¢ eksperymentéw wykonana zostala przez Doktorantke poza macierzystg
Jednostka, takze w osrodku zagranicznym (Stowackim Uniwersytecie Rolniczym w Nitrze).
Z pewnoscig bylo to utrudnieniem, ale pozwolilo Jej poznaé nowe srodowisko naukowe i nowe
techniki pomiarowe. Stwarza to mgr inz. Monice Sterczynskiej bardzo dobre perspektywy

dalszego rozwoju naukowego.

Biorgc pod uwage zakres przeprowadzonych badan, wartoéé naukows pracy i zawarte |
W niej elementy nowosci naukowej, stwierdzam, ze praca pt. ,»Technologiczne aspekty
klarowania brzeczki piwnej z uwzglednieniem zmodyfikowanej metody separacji osadow
w kadzi wirowe;j” przygotowana przez mgr inz. Monike Marianne Sterczynska w pelni spelnia
warunki okreslone w ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach
i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz.U. Nr 65, poz. 595, art. 13.1

z pozniejszymi zmianami) stawiane rozprawom doktorskim.

Na tej podstawie wnioskuj¢ o dopuszczenie mgr inz. Moniki Marianny Sterczynskiej
do dalszych etapow przewodu doktorskiego prowadzacego do otrzymania stopnia naukowego

doktora nauk rolniczych.

£6dz, dnia 06.09.2017 r. dr hab. inz. Edyta Kordialik-Bogacka



