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RECENZJA
rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Anety Ciosek
pt. , Technologiczne i mikrobiologiczne aspekty produkcji piw kwasnych”
wykonanej w Katedrze Technologii Fermentacji i Mikrobiologii
Wydziali Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kollataja
w Krakowie, pod kierunkiem naukowym Promotora,

Doktora hab. inz. Aleksandra Poredy, Profesora UR.

Podstawa prawna

Podstawa formalng wykonania recenzji rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Anety Ciosek
pt. ,,Technologiczne i mikrobiologiczne aspekty produkcji piw kwasnych” bylo pisemne
zawiadomienie (DTZ 520-12-119/2021), sporzadzone przez dr hab. inz. Marcina Lukasiewicza,
profesora UR, Przewodniczacego Rady dyscypliny technologia zywnosci i zywienia Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Kollgtaja w Krakowie, zgodnie z Uchwalg Rady Nr 49/2021 z dnia 12 lipca
2021 r.

Podstawg prawng jest Ustawa z dn. 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule naukowym oraz

stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. z 2003 r. Nr 65, poz. 595, art. 13.1 z pézn. zmianami).
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Ocena formalna rozprawy doktorskiej

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Anety Ciosek obejmuje szes¢

spojnych tematycznie publikacji, pod wspdélnym tytutem ,,Technologiczne i mikrobiologiczne

aspekty produkcji piw kwasnych”. Tytul jest wlasciwie sformulowany i odpowiada tresci zawartej

w pracy. W sklad zbioru publikacji, bedacych podstawa do ubiegania si¢ o stopiefi doktora wchodza:

1.

Walczak A., Poreda A., 2015. Bakterie kwasu mlekowego — ,nowa” mikroflora do
fermentacji brzeczki piwnej. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, 10/2015, 13-
15

Ciosek A., Poreda A., Szczepanik O., 2017. Propagacja bakterii kwasu mlekowego na
potrzeby browarnictwa — dobor parametréow procesu. Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny, 09/2017, 2-4

Ciosek A., Szczepanik O., Poreda A., 2018. Propagacja bakterii kwasu mlekowego na
potrzeby browarnictwa — dobér temperatury i czasu procesu. Postgpy w technologii
browarniczej i stodowniczej, monografia pokonferencyjna, 333-340

Ciosek A., RusieckaI., Poreda A., 2019. Sour beer production: impact of pitching sequence
of yeast and lactic acid bacteria. Journal of the Institute of Brewing, 126 (1), 1-137

Ciosek A., Naggy V., Szczepanik O., Fulara K., Poreda A., 2019. Wplyw nachmielenia
brzeczki na bakterie kwasu mlekowego. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny,
12/2019, 4-7

Ciosek A., Fulara K., Hrabia O., Satora P., Poreda A., 2020. Chemical composition of sour
beer resulting from supplementation the fermentation medium with magnesium and zinc

ions. Biomolecules, 10, 1599

Artykuly zostaly opublikowane w latach 2015-2020, trzy z nich ukazaly si¢ w czasopismie

Przemysl Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny (w jezyku polskim), jedna publikacja to

monografia pokonferencyjna (w jezyku polskim), dwie publikacje ukazaly si¢ w czasopismach

z listy Journal Citation Reports i majg wspétczynnik IF. £aczna liczba punktéw MNiSW, obliczona

wedlug daty opublikowania prac wynosi 155, a sumaryczny impact factor wynosi 5,586.

We wszystkich publikacjach Pani mgr inz. Aneta Ciosek jest pierwszym autorem, a Jej udzial

w powstawaniu manuskryptéw wynosit od 55 do 70% i polegat na przygotowaniu i redagowaniu
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tekstu, planowaniu i prowadzeniu badan, opracowywaniu wynikéw i ich interpretacji, co zostato
poswiadczone pisemnie przez Wspoltautorow. Mozna zatem stwierdzié, ze Doktorantka miala

niepodwazalnie wiodgcy indywidualny wkiad w powstanie recenzowanej pracy.

Pierwszy artykul z cyklu szesciu publikacji jest artykulem przegladowym, pozostale pigé
artykuléw to oryginalne prace eksperymentalne. Czg¢$¢ opublikowanych badan byla w pewnym

zakresie finansowana ze $rodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.

Recenzowana rozprawa zawiera 35 stronnicowe opracowanie, rozpoczynajace si¢ streszczeniem
(w jezyku polskim oraz angielskim), w ktérym Autorka krétko przyblizyla sytuacje rynku piw
w Polsce, wyjasnila gltéwny cel podjetych badan, a takze w zwiezly sposob przedstawila
najwazniejsze wyniki. Nastepnie Autorka wymienila szes¢ publikacji, ktore stanowily podstawe do
przygotowania rozprawy doktorskiej. Przeglad literatury poprzedzony zostal krétkim wstepem.
W ,,Przegladzie literatury” Doktorantka przedstawita m.in. krétka charakterystyke morfologiczna,
fizjologiczng i biochemiczng wybranych gatunkow bakterii mlekowych, wskazala kierunki
zastosowania tych drobnoustrojow w produkcji zywnosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem
zastosowan w browarnictwie. W rozdziale ,,Cel pracy” Doktorantka w sposéb trafny i wlasciwy
sformulowala gltéwny cel podjetych badan, przedstawila réwniez cztery hipotezy badawcze.
Dodatkowo Doktorantka wymienila etapy badan, stad uwazam, ze rozdzial moglby by¢

zatytulowany ,,Cel i zakres pracy” lub ,,Cel pracy i hipotezy badawcze”.

W dalszej czgsci opracowania Doktorantka opisata metodyke badan oraz wyniki, co zostalo dos¢
nietypowo zaprezentowane w jednym rozdziale. Po przedstawieniu wynikow Autorka wymienita
zastosowane w pracy metody analityczne, co ponownie jest do$¢ zastanawiajace, albowiem
wczesdniej zaprezentowane zostaly wyniki badan. Rozdzial ,Metodyka badan i wyniki” zawiera
rowniez elementy dyskusji, jakkolwiek w mojej opinii otrzymane wyniki zasluguja na glebsze
przedyskutowanie w oparciu o opublikowane dotad prace naukowe z zakresu poruszanej

problematyki badawcze;.

Otrzymane wyniki pozwolily Doktorantce na sformulowanie o$miu wnioskéw, ktére
przedstawiono na jednej stronie maszynopisu. Opracowanie konczy si¢ spisem literatury, ktory
obejmuje 48 pozycji, w zdecydowanej wigkszosci anglojezycznych. Szes¢ pozycji ukazalo si¢ przed

rokiem 2000, dwadzieScia pozycji w latach 2000-2010, dwadziescia jeden pozycji
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w latach 2011-2019. Doktorantka w opracowaniu powolala si¢ rowniez na informacje
opublikowane w 2021 roku na blogu www.zwrotnica.com.pl. Literatura dobrana jest prawidlowo,

jakkolwiek moglaby zosta¢ poszerzona o najnowsze publikacje naukowe.

Na kolejnych sze$édziesigciu stronach (strony nienumerowane) Doktorantka przedstawila pelne
wersje artykuléw wchodzacych w sklad monotematycznego zbioru oraz o$wiadczenia Autoréw
o ich udziale we wspéttworzeniu tych publikacji. Rozprawa doktorska nie zawiera informacji
o dodatkowych aktywnosciach naukowych i organizacyjnych Pani mgr inz. Anety Ciosek, udziale
w konferencjach, sympozjach, praktykach, stazach czy szkoleniach, brakuje tez informacji
o ewentualnych innych opublikowanych pracach, co z pewnoscig byloby wartosciowym

uzupelnieniem recenzowanego opracowania.

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

W zwigzlym streszczeniu Pani mgr inz. Aneta Ciosek przedstawita aktualng sytuacj¢ rynku
piw w Polsce, uzasadniajgc stuszno$é podjetej problematyki badawczej. Nastgpnie przedstawila cel
badan oraz wskazala najwazniejsze wnioski, ktére majg bezposredni wplyw na opracowang

technologi¢ wytwarzania piw kwasnych.

We wstepie oraz przegladzie literatury opisano m.in. etapy technologiczne produkcji piw,
szczegélng uwage Doktorantka po$wiecita charakterystyce wybranych gatunkéw bakterii
mlekowych i kierunkom ich przemystowego zastosowania, w tym réwniez w browarnictwie. W tej
cze$ci opracowania Doktorantka w sposob niebudzacy zastrzezen wyjasnita zasadno$¢
przeprowadzonych badaf. W mojej opinii przeglad literatury moglby zosta¢ uzupelniony o aktualne
dane dotyczgce zastosowania bakterii mlekowych w produkcji piw kwasnych w Polsce
z uwzglednieniem charakterystyki tych piw. Doktorantka co prawda wspomina o tym w publikacji

nr 5, jednak w sposob bardzo ogdlny i uniemozliwiajacy dotarcie do Zrédlowej publikacji.

Nastepnie Doktorantka przedstawita trzy gtéwne etapy pracy i cztery hipotezy badawcze.
Takie podej$cie pozwolito na logiczne i trafne zaplanowanie badan oraz konsekwentne
wykorzystanie wynikéw z poszczegélnych etapéw do planowania kolejnych. W tym miejscu
Doktorantka napisala o przeprowadzeniu tgcznie czterech doswiadczern w ramach opracowania,
jakkolwiek na kolejnej stronie wspomniata o pigtym doswiadczeniu, a zaznaczg, Ze nie bylo ono

ostatnim opisanym w pracy. Doktorantka podata, ze cel pracy powstal w odpowiedzi na potrzeby
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polskiego przemystu browarniczego. Czy Autorka dysponuje wynikami badan/ankiet, ktére
potwierdzalyby to zapotrzebowanie i obrazowaly jego skale? Czy znane sg Doktorantce

udokumentowane preferencje konsumentéw w zakresie spozywania piw kwasnych w Polsce?

Kolejny rozdzial to Metodyka badan i wyniki, ktéry zawiera réwniez elementy dyskusji,

co w mojej opinii powinno zosta¢ uwzglednione w tytule.

W cyklu publikacji przedstawionych do oceny jako podstawa o ubieganie si¢ Pani mgr inz.

Anety Ciosek o stopien doktora, opisano do§wiadczenia, ktore sg zgodne z zalozonym celem pracy.

W poczatkowym etapie badan Doktorantka podjgla probe ustalenia parametréw procesu
propagacji bakterii mlekowych z gatunku Lactobacillus brevis (z uwzglednieniem stezenia
ekstraktu brzeczki oraz temperatury). Okreslono réwniez jak czas przechowywania propagowane;j
zawiesiny wplywal na zywotnosé i liczb¢ komorek tych bakterii. Otrzymane w tej czesci pracy
wyniki badan, umozliwily sformulowanie istotnych dla piwowaréw wnioskéw i zalecef.
Skonkludowano, ze zaréwno z technologicznego jak i z ekonomicznego podejscia,
najkorzystniejsze wydaje si¢ by¢ namnazanie bakterii Lb. brevis w brzeczce stodowej o ekstrakcie
12°Plato w temperaturze 25°C przez 3 dni. Dodatkowo wykazano, ze obnizenie pH mialo
negatywny wplyw na liczebno$¢ i aktywno$¢ metaboliczng zastosowanego szczepu bakterii
mlekowych. Doktorantka zaréwno w opracowaniu jak i w publikacjach naukowych nie przedstawila
analizy sktadu chemicznego zastosowanej brzeczki, a w mojej opinii sktad ten mogl mie¢ czgsciowy
wplyw na otrzymane wyniki. Prosze zatem o odniesienie si¢ do tej uwagi. Zwracam si¢ réwniez
z prosba o wyjasnienie jak mozna uzasadnié¢ fakt, ze zastosowane w badaniach bakterie mlekowe
namnazaly si¢ najlepiej w brzeczce stodowej o ekstrakcie 12°Plato oraz jakie czynniki wplywaly na
obumieranie tych bakterii. Dlaczego bakterie mlekowe namnazaly si¢ lepiej w temperaturze 25°C,
a nie w temperaturze 30°C, ktéra uwazana jest za optymalng do wzrostu i aktywnosci metabolicznej
wigkszo$ci gatunkéw bakterii mlekowych? Prawdopodobnie nie tylko temperatura i pH, ale réwniez
zmiany skladu chemicznego brzeczki podczas procesu mogly mie¢ wplyw na otrzymane wyniki.
Glebszego wyjasnienia wymaga rowniez fakt, ze pomimo mniejszego przyrostu biomasy

komérkowej, pH brzeczki uleglo znacznemu obnizeniu.

Celem kolejnych etapéw pracy bylo okreslenie wplywu kolejnosci prowadzenia fermentacji

mlekowe;j i alkoholowej na przebieg procesu oraz wybrane parametry otrzymanego piwa. Podjeto
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réwniez prébe ustalenia stezenia zwigzkéw chmielu w brzeczce, a w dalszej kolejnosci réwniez
dodatku jonéw magnezu i cynku na aktywno$¢ metaboliczng bakterii z gatunku Lb. brevis.
Na podstawie otrzymanych wynikow ustalono m.in., ze kolejno$¢ dodawania do brzeczki bakterii
i drozdzy miala istotny wplyw na koficowe parametry piwa kwasnego. Ustalono, ze w celu
otrzymania piwa o charakterystycznych i oczekiwanych przez konsumentéw wlasciwosciach,
nalezy najpierw przeprowadzi¢ w brzeczce fermentacje mlekows, a dopiero po uplywie trzech dni
dodaé drozdze. Wykazano réwniez, ze zastosowany w badaniach szczep bakterii mlekowych byt
wrazliwy na obecno$¢ izo-o-kwaséw w stezeniu od 4 mg/L brzeczki. Suplementacja brzeczki
jonami magnezu wplywata na szybsze obnizanie pH, podczas gdy dodatek jonéw cynku skutkowat

otrzymaniem nizszego stezenia kwasu mlekowego i wyzszym pH piwa.

Nalezy zaznaczy¢, ze Doktorantka konsekwentnie realizujgc poszczegdlne etapy pracy
wykazala si¢ dojrzaloscig naukows i umiej¢tnoscia planowania badan w oparciu o otrzymane
wyniki. Takie podejscie $wiadczy o dobrym przygotowaniu Doktorantki zaréwno do pracy
naukowej jak rowniez o Jej $wiadomosci w zakresie przemystowej aplikacji efektéw swojej pracy.
Na szczegdlne podkreslenie zastuguje fakt, ze Doktorantka podjeta probg zastosowania rezultatéw
badan przeprowadzonych w skali laboratoryjnej na skale techniczng, dzigki czemu zweryfikowata
otrzymane wyniki i opracowata kompletng recepture wytwarzania piwa kwasnego, dzigki ktére;
napdj otrzymat ocen¢ 4,5 (w skali 0-5) podczas degustacji prowadzonej przez przeszkolony
personel. Zatem cel rozprawy doktorskiej zostal z sukcesem zrealizowany. Kilka kwestii

poruszanych w rozprawie wymaga dodatkowego omoéwienia.
Uprzejmie prosze Doktorantke¢ o wyjasnienie:

1. Na czym opieralo si¢ symbiotyczne dziatanie bakterii i drozdzy podczas fermentacji?

2. Na jakiej podstawie dobierano poczgtkowe stezenie komorek bakterii i drozdzy
w brzeczce oraz czy moglo ono wplywac na otrzymane w pracy wyniki?

3. W brzeczce o poziomie nachmielenia 4 IBU po 10 dniach fermentacji st¢zenie kwasu
mlekowego wynosito okolo 0,2 gL-!, natomiast w brzeczce o poziomie nachmielenia
8 IBU nie wykazano obecnos$ci kwasu mlekowego po 10 dniach fermentacji. W obu tych
brzeczkach konicowe pH wynosito 4,2 (podczas gdy poczatkowe pH wynosilo 5,5). Prosze
wyjasni¢ jakie czynniki mogly wplynaé na obnizenie pH w tych brzeczkach?
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4. Whniosek 6. informuje, ze szczep Lb. brevis WLP672 wykazywal wrazliwo$¢ na zwiazki
chmielu, dlatego chcac uzyska¢ odpowiednie zakwaszenie brzeczki nalezy zastosowaé
brzeczke niechmielong lub o niskim poziomie nachmielenia. Skad pewnos¢, ze
zastosowanie brzeczki o niskim poziomie nachmielenia pozwoli uzyska¢ zamierzony efekt
skoro w pracy prowadzono badania z brzeczkami: niechmielong, nachmielong do poziomu
4 IBU oraz nachmielong do poziomu 8 IBU, przy czym ostatnie dwie brzeczki

uniemozliwily otrzymanie piwa kwasnego?

Uwagi edytorskie, jezykowe, redakcyjne i inne

Z formalnego obowigzku recenzenta nie moge nie wspomnieé¢ o pewnych drobnych bledach
edytorskich, ktérych nie sposéb unikngé w tego typu opracowaniach. Jednoczesnie zaznaczam,
ze bledy te nie umniejszajg w zadnym stopniu warto$ci merytorycznej rozprawy doktorskie;j.
Wszelkie zauwazone niedociagni¢cia edycyjne, zostaly przedstawione Doktorantce w oddzielnym
dokumencie, obejmujgcym trzy strony maszynopisu. W niniejszej recenzji przytocze tylko kilka

z nich:

= Str. 3., ,,produkcja piwa roénie”, ,,produkcja wszystkich napojow zmalata”, sugeruje¢ stosowanie
okreslen ,,produkcja zwigkszyta si¢/zmniejszyla si¢”, zalecam przytaczanie konkretnych danych
liczbowych, gdyz pisanie ro$nie/maleje bez podania danych numerycznych jest dos¢ wzgledne
i nie obrazuje faktycznego stanu;

= Jezeli badania zostaly juz zakonczone, sugeruj¢ opisywanie ich w czasie przeszlym,
np. zamiast ,,...przeprowadzone badania maja rowiez na celu...”, lepiej ,,Celem
przeprowadzonych badan bylo”;

= Str. 4. ,,...piwa kwasnego, charakteryzujgcego si¢ okreslonymi cechami” — czyli jakimi?;

= Zauwazam pewng niekonsekwencj¢ w sposobie cytowania literatury w tekscie pracy,
Doktorantka raz podaje nazwisko pierwszego autora i dopisek ,.et al.”, innym razem wymienia
nazwiska wszystkich autoréw (czasami nawet pieciu), jeszcze innym do nazwisk dodaje
pierwsze litery imion;

= Doktorantka czesto pisze, ze bakterie sg ,,odporne” np. na niskie pH, na obecnos¢ okreslonych
zwigzkébw w podiozu, na okre§long temperaturg, maja geny odpornosci itd.
W takich sytuacjach méwimy raczej o ,,opornosci”, nie ,,odpornosci” bakterii na wybrane

czynniki;
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Whiosek koncowy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Anety Ciosek dotyczyla
opracowania technologii wytwarzania piw kwasnych. Dysertacja stanowi warto$ciowe opracowanie
naukowe o udokumentowanym przelozeniu aplikacyjnym. Doktorantka udowodnita, ze posiada
poglebiong wiedze teoretyczng z zakresu poruszanej problematyki, a takze jest dobrze
przygotowana do umiej¢tnego zastosowania otrzymanych wynikéw w praktyce. Doktorantka
prawidlowo sformutowata hipotezy badawcze. Cel i zakres pracy zostaly dobrze przemyslane
i uzasadnione przedlozonym przegladem literatury. Chcialabym podkreslié, ze Doktorantka
realizowata poszczegdlne etapy pracy, wykazujgc umiej¢tno$¢ formulowania wnioskow
z poszczegblnych badan tak, aby na ich podstawie planowaé kolejne prace. Wartoscig dodang
w dysertacji, ktéra zastluguje na szczegdlne uznanie jest zastosowanie wynikéw prac
laboratoryjnych w skali technicznej, co wskazuje, ze Doktorantka z uporem, dociekliwoscia
naukowca i pasjg piwowara dgzylta do wyznaczonego celu. Doktorantka zweryfikowata opracowana
przez siebie i Wspotpracownikéw metode produkcji piwa kwasnego, ktére uzyskalo oceng 4,5/5, co

jest niewatpliwym sukcesem tego etapu kariery naukowe;j.

Konkludujgc, opis prezentowanych badan wraz ze zbiorem publikacji $wiadcza
o dojrzatosci naukowej Doktorantki, dobrym warsztacie badawczym, umiejetnosci stawiania
hipotez, rozwigzywania zalozonych probleméw naukowych, formulowania wnioskéw oraz
opracowywania i redagowania tekstow naukowych. Przedlozong do recenzji rozprawe oceniam
bardzo dobrze i wnioskuje do Rady dyscypliny technologia zZywnosci i zZywienia Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Kolataja w Krakowie o dopuszczenie Pani mgr inz. Anety Ciosek

do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

o ﬂ&% |
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Warszawa, dn. 22.10.2021 r.

Dr hab. inz. Lidia Stasiak-Ro6zanska
Instytut Nauk o Zywnosci

Ul. Nowoursynowska 159 C
02-776 Warszawa

Wybrane, drobne uwagi edytorskie i inne, rozpoznane w rozprawie doktorskiej Pani mgr inz.
Anety Ciosek, pt. ,,Technologiczne i mikrobiologiczne aspekty produkcji piw kwasnych”,
zrealizowanej pod naukowym kierunkiem Promotora Doktora hab. Aleksandra Poredy, Profesora

UR na Uniwersytecie Rolniczym im. Hugona Koltgtaja w Krakowie:

= Str. 3., dla lepszego odbioru tresci sugeruj¢ pisaé ,,obserwowany jest” zamiast
,obserwujemy”’;

= Str. 3., ,,w wielu innych krajach”, czyli w jakich konkretnie? Sugerowatabym podanie 2-3
przyktadow tych krajow;

= Str. 3., ,produkcja piwa rosnie”, ,produkcja wszystkich napojow zmalala”, sugeruje
stosowanie okreSlen ,produkcja zwiekszyla/zmniejszyla si¢”, zalecam przytaczanie
konkretnych danych liczbowych, gdyz pisanie rosnie/maleje bez podania danych
numerycznych jest do§¢ wzgledne i nie obrazuje faktycznego stanu;

= Str. 3., ,,...konsumenci coraz czgéciej siegajag po piwo, bowiem rosnie $wiadomos$¢é
i kultura spozywania tego trunku.” — Co Doktorantka miala na mysli? To zdanie pozostawia
duze pole do interpretacji przez czytelnika;

=> Bylabym ostrozna w powolywaniu si¢ w opracowaniach naukowych na informacje
umieszczone na internetowym blogu o tematyce piwne;j;

= Str. 3., Zamiast ,,ustandaryzowanego produktu” moze lepiej ,,standaryzowanego produktu”;

=> Jezeli badania zostaly juz zakoficzone, sugeruj¢ opisywanie ich w czasie przeszlym, np.
zamiast ,,...przeprowadzone badania majg réwiez na celu...”, lepiej ,,Celem
przeprowadzonych badan bylo”;

= Str. 3., w nazwie rodzajowej zabraklo literki ,,1”;
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Sugeruje stosowanie w calej pracy jednostek ukiadu SI;

Str. 4. ,,... piwa kwasnego, charakteryzujacego si¢ okreslonymi cechami” — czyli jakimi?,
,»...suplementacja brzeczki cynkiem miala negatywny wplyw na ... natomiast pozytywnie
na ...”, powinno by¢ ,,natomiast pozytywny na” lub ,,natomiast pozytywnie wplywala na”;
Str. 8., zamiast ,,...brak mozliwoéci kontroli procesem...” lepiej ,,...brak mozliwosci
kontroli procesu...”;

,»... a zaledwie ponad 150 lat temu...”, w moim odczuciu 150 lat to jednak nie tak bardzo
,,Zaledwie”;

,Mikroorganizmy te zaczeto uwaza¢ za niepozadane, z uwagi na wywolywanie
niekorzystnych zmian organoleptycznych w piwie” — sugeruj¢ podaé przyklady tych
niekorzystnych zmian;

Zauwazam pewng niekonsekwencje w sposobie cytowania literatury w tekscie, Doktorantka
raz podaje nazwisko pierwszego autora i dopisek ,.et al.”, innym razem wymienia nazwiska
wszystkich autoréw, czasami nawet pieciu, jeszcze innym do nazwisk dodaje pierwsze litery
imion;

Str. 8., ,,Mikroorganizmy bytujagce w powietrzu stanowig inokulum (...)” — niewlasciwe
sformulowanie;

Rys. 1., brak literki ,,R” w wyrazie DOJRZEWANIE

Doktorantka czesto pisze, ze bakterie sg ,,odporne” np. na niskie pH, na obecnosé¢
okreslonych zwigzkéw w podlozu, na okreslong temperaturg, maja geny odpornosci itd.
W takich sytuacjach méwimy raczej o ,,opornosci”, nie ,,odpornosci” bakterii na wybrane
czynniki;

W odréznieniu od tekstéw anglojezycznych, w tekstach pisanych po polsku nie nalezy
rozpoczynaé zdania od nazwy laciriskiej drobnoustrojow (str. 12.);

Tytuly tabel umieszcza si¢ zazwyczaj nad tabela, a nie pod tabela, dotyczy tab. 1. str. 12;
Tab. 1. trudno uznaé za optymalny tak szeroki zakres temperatury jak 15-45°C, podobnie
zakres pH 4,0-6,0;

Lacifiskie nazwy drobnoustrojéw prosze zawsze pisa¢ kursywa (np. str. 13);
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Uwazam za zbedne podawanie liczby rekordéw wyszukiwania stéw ,,Lactobacillus”,
,beer”, brewing” w naukowych bazach danych, choé rozumiem intencje Doktorantki, ktéra
chciala podkresli¢ znaczacg role bakterii mlekowych w browarnictwie;

Str. 15., ,W celu zrealizowania postawionych celow (...) przeprowadzono cztery
doswiadczenia, ktore opublikowano w 5 artykulach i 1 monografii pokonferencyjne;j”,
zaznaczam, ze jedna publikacja to artykul przegladowy i nie zawiera opisu doswiadczen;
Doktorantka na stronie 15. pisze, ze przeprowadzila 4 doswiadczenia, a na str. 15 pisze
»... celem badawczym pigtego doswiadczenia...”, widze tu pewng niescistos¢;

Sugeruje uzywaé okre$lenia ,liczba bakterii” zamiast ,,ilo§¢ bakterii”, zwlaszcza, ze
Doktorantka dopisuje jednostki ,.kom/ml”;

Zamiast ,,ubytek pH” proponuj¢ pisa¢ ,,obnizenie pH”;

Przy niektérych pozycjach literaturowych brakuje nazwy czasopisma (np. poz. 23),
wydawnictwa i numeréw stron (np. poz. 14, 18, 26, 43), nr zeszytu i nr stron (np. poz. 14,
15, 30), doi (np. poz. 3, 9, 15, 30, 33, 35, 49). Przy pozycji nr 6. niepotrzebnie podano
dokladng date publikacji, podczas gdy przy pozostalych pozycjach stusznie podano tylko
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rok publikacji.
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