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Recenzja rozprawy doktorskiej
mgr inZ. Justyny Paszkot

pt. ,Projektowanie piw ciemnych o wysokim potencjale antyoksydacyjnym”

wykonanej pod kierunkiem prof. dr hab. inz. Joanny Kawy-Rygielskiej
w dyscyplinie naukowej Technologia zywnosci i zywienia

Podstawe formalng wykonania recenzji stanowi pismo Przewodniczacej Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia prof. dr hab. Agnieszki Kity oraz Uchwata
nr 35.2023.TZZ podjeta przez Rade Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu w dniu 26 wrzesnia 2023 r.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska stanowi spojny tematycznie cykl
czterech oryginalnych publikacji naukowych, opublikowanych w latach 2020 — 2023
W zagranicznych czasopismach naukowych ujetych w zbiorach Journal Citation Report
(JCR). W sktad cyklu wchodza nastepujace artykuty:

1. Gasior, J., Kawa-Rygielska, J. & Kucharska, A. z. (2020). Carbohydrates profile,
polyphenols content and antioxidative properties of beer worts produced with
different dark malts varieties or roasted barley grains. Molecules, 25(17), p. 3882.
(IF 4,412, 140 pkt. MEiN)

2. Paszkot, J., Kawa-Rygielska, J. & Aniot, M. (2021). Properties of dry hopped dark
beers with high xanthohumol content. Antioxidants, 10(5), p.763. (IF 7,675, 100 pkt.
MEIN)
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3. Paszkot, )., Kawa-Rygielska, J. (2022). Yeast strains and wort color as factors affecting
effects of the ethanol fermentation process. Molecules, 27, 3971. (IF 4,6, 140 pkt.
MEiN)

4. Paszkot, J., Gasiniski, A. & Kawa-Rygielska, J. (2023). Evaluation of volatile compound
profiles and sensory properties of dark and pale beers fermented with different
strains of brewing yeast. Scientific Reports, 13(1), 6725. (IF 4,6, 140 pkt. MEiN)

Zasadno$¢ podjetej tematyki

Wraz ze wzrostem $wiadomoséci konsumentéw zwigksza sie zainteresowanie
produktami spozywczymi, ktére spetniajg dodatkowe funkcje fizjologiczno-zywieniowe,
wptywajac na poprawe stanu zdrowia lub zmniejszajac ryzyko wystapienia chordb
cywilizacyjnych. Zboza i ich przetwory, w tym uzywany do produkgji piwa stéd, stanowia
cenne zrédto btonnika, aminokwaséw egzogennych, witamin, soli mineralnych, kwaséw
ttuszczowych, jak i zwigzkéw fenolowych. Jako surowce w produkcji piwa, stody ciemne,
W przeciwienstwie do stodu pilzneriskiego, nie sg dogtebnie przebadane i opisane
w literaturze. Stad tez podjete przez Doktorantke badania majace na celu ocene
potencjatu wykorzystania stodéw ciem nych i prazonych ziaren zbéz w otrzymywaniu piw
ciemnych o zwigkszonej zawartoéci zwiazkow fenolowych i aktywnoéci antyoksydacyjnej
uwazam w petni za uzasadnione.

Przyjete przez Doktorantke zafozenia i zakres pracy niosg ze sobg nie tylko
element poznawczy, ale przede wszystkim stanowia kompleksowe badania
o charakterze aplikacyjnym.

Ocena pracy pod wzgledem formalnym

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska oparta jest na monotematycznym
cyklu czterech oryginalnych artykutéw naukowych, opublikowanych w latach 2020-
2023. Wszystkie prace ukazaly sie w czasopismach z listy Journal Citation Reports (JCR).
Sumaryczna liczba punktéw Ministerstwa Edukacji i Nauki dla cyklu publikacji bedacych
podstawg do ubiegania sie o stopien doktora wynosi 520, a sumaryczny wspotczynnik
wptywu Impact Factor 21,287. Powyzsze wskazniki bibliometryczne uwazam za bardzo
wysokie.

Wszystkie artykuty bedace podstawg ubiegania sie o stopieri doktora zostaty
opublikowane w czasopismach otwartego dostepu, w Molecules (publikacje 1 i 3),
Antioxidants (publikacja 2) oraz Scientific Reports (publikacja 4).

Przedstawione prace sg opracowaniami zbiorowymi, w ktérych mgr inz. Justyna
Paszkot jest pierwszym autorem i autorem korespondencyjnym. Zadeklarowany
w oswiadczeniach udziat Doktorantki w powstaniu zataczonych publikacji jest wiodgcy
i istotnie znaczacy. Wktad Doktorantki w oryginalne prace polegat na wspéttworzeniu
i opracowaniu koncepgji badan, planowaniu metodyki badan, wykonaniu prac
badawczych i analiz laboratoryjnych, opracowaniu wynikdw, ich wizualizacji
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i interpretacji oraz na przygotowaniu tekstow manuskryptéw. Znajduje to potwierdzenie
W pozycji ,Author Contributions” przedstawionych artykutéw. Stwierdzam zatem
z petnym przekonaniem, ze rozprawa doktorska mgr inz. Justyny Paszkot jest jej
autorskim dzietem.

Rozprawa obejmuje 63 strony, nie wliczajac zataczonych publikacji bedacych
podstawg do ubiegania sie o stopien doktora i o$wiadczerr wspétautoréw. Jest
skonstruowana wiasciwie dla tego typu opracowan. Rozpoczyna sie streszczeniem
W jezyku polskim i angielskim. Podzielona jest na 11 ponumerowanych rozdziatéw,
zatytutowanych: Wprowadzenie (12 stron), Cel pracy (1 strona), Hipotezy badawcze (1
strona), Postepowanie eksperymentalne (9 stron), Wykaz prac stanowigcych cykl
publikacji wchodzacych w sktad rozprawy doktorskiej (1 strona), Omdwienie publikacji
wchodzacych w sktad rozprawy doktorskiej (17 stron), Podsumowanie (3 strony),
Whioski (3 strony), Literatura (7 stron), Publikacje bedace przedmiotem rozprawy
doktorskiej i Oswiadczenia wspétautoréw publikacji bedacych przedmiotem rozprawy
doktorskiej.

Uktad pracy jest przejrzysty, czytelny i logiczny. Proporcje pomiedzy
poszczegolnymi czesciami sg odpowiednie.

Spis literatury obejmuje 61 pozycje, wsrdd ktorych 92% to pozycje anglojezyczne
(56). Literatura naukowa z ostatnich 5 lat stanowi 36% (22). Dobér bibliografii jest
odpowiedni, zawiera najwazniejsze pozycje literatury przedmiotu i nie budzi moich
zastrzezen.

Praca napisana jest bardzo starannie, komunikatywnie i przystepnie. Zdania
zbudowane s3 poprawnie, a stosowany jezyk jest odpowiedni dla opracowan
naukowych. Bfedy stylistyczne, jezykowe, niefortunne sformutowania i tzw. literéwki
praktycznie nie wystepuija.

Stwierdzam, ze pod wzgledem formalnym praca spetnia wymagania stawiane
rozprawom dysertacyjnym na stopier doktora.

Ocena pracy pod wzgledem merytorycznym i uwagi do rozprawy

Pierwszy rozdziat pracy to wprowadzenie w problematyke pracy doktorskiej,
omawiajace istniejgcy stan wiedzy z zakresu wykorzystania stodow ciemnych i prazonych
ziaren zbéz do produkcji piw ciemnych. Ta czes¢ pracy doktorskiej jest doskonale
opracowana i swiadczy o bardzo duzej dojrzatoci naukowej Autorki, o Jej bardzo
dobrym przygotowaniu merytorycznym oraz niezwykle wysokich umiejetnosciach
przedstawienia zagadnienia catosciowo, ale jednoczesnie w sposéb zwiezty,
z uwzglednieniem tylko najwazniejszych aspektéw.

Cel pracy oraz hipotezy badawcze zostaty postawione prawidtowo i s3
adekwatne do przeprowadzonych badar.

W rozdziale Postepowanie eksperymentalne w sposéb przejrzysty przedstawiony
jest szczegétowy zakres prac badawczych przeprowadzonych w kolejnych etapach
realizacji pracy doktorskiej oraz syntetycznie opisany jest uzyty materiat badawczy
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i stosowane metody analityczne. Na podstawie tresci tych rozdziatéw moge stwierdzi¢,
iz mgr inz. Justyna Paszkot wtasciwie zaplanowata eksperymenty i dobrze dobrata
metody analityczne.

W kolejnej czesci pracy znajduje sig streszczenie artykutow wchodzacych w sktad
cyklu, ktére stanowi dobry punkt wyjscia do szczegotowej lektury zatgczonych publikacji.

W przedstawionym cyklu publikacji naukowych Doktorantka dokonata oceny
wptywu zastosowania stodéw ciemnych i prazonych ziaren zb6z na sktad i parametry
technologiczne brzeczek i piw, dazac do opracowania technologii produkcji piwa
ciemnego o wysokim potencjale antyoksydacyjnym.

W publikacji 1 Doktorantka zbadata, jakie zmiany w profilu cukrowym, zawartosci
zwigzkéw fenolowych i we wiaéciwosciach przeciwutleniajgcych brzeczek piwnych
zachodzg w wyniku zastosowania ciemnych stodéw lub prazonych ziaren zbds.
W publikacji 2 skoncentrowata sie na analizie wptywu réznych odmian chmielu oraz
procesow chmielenia, fermentacji i lezakowania na wtasciwosci piw ciemnych,
a W szczegoblnosci na zawartoéé zwigzkéw fenolowych, 5-hydroksymetylofurfuralu,
ksantohumolu i izoksantohumolu oraz na aktywnosé przeciwutleniajgcg piw. Za
szczeg6lnie warto$ciowe uwazam wyniki obrazujace zmiany 5-hydroksymetylofurfuralu
zachodzace w wyniku procesu fermentacji gtéwnej. W publikacji 3 Doktorantka
dokonata analizy réznic w przebiegu procesu fermentacji brzeczek wynikajgcych
Z zastosowania dodatku stodu ciemnego i roznych szczepéw drozdzy. W publikacji 4
dokonata natomiast oceny wptywu zastosowania ciemnego stodu i réznych szczepéw
drozdzy gérnej i dolnej fermentacji na wtaéciwosci sensoryczne piw i profil zwigzkéw
lotnych.

Opis wynikéw badan nie budzi zastrzezen. Wyniki badan s3 zinterpretowane
i omoéwione prawidtiowo oraz odpowiednio zestawione z rezultatami prac innych
autorow. Otrzymane wyniki zostaty zilustrowane czytelnymi wykresami.

Whioski s3 sformutowane poprawnie i maja uzasadnienie w uzyskanych
wynikach badan.

Lektura przedstawionej do oceny rozprawy doktorskiej Pani mgr Justyny Paszkot
obok bardzo pozytywnej oceny nasuwa pewne uwagi, do ktérych prosze, by
Doktorantka odniosta sie podczas publicznej obrony.

Doktorantka na stronie 14 stwierdza, ze brzeczki wytwarzane ze znaczacym
udziatem stodéw ciemnych charakteryzuja sie zmniejszona zawartoscig ekstraktu
W porownaniu do brzeczek sporzadzanych ze stodu jasnego. Ttumaczy to
wykorzystaniem czesci weglowodanéw i aminokwaséw ziarna w reakcjach Maillarda
w trakcie termicznej obrébki stodu. Prosze o komentarz, jakie inne czynniki maja wptyw
na mniejszg zawartos¢ ekstraktu w brzeczkach ze stodéw ciemnych.

Autorka na stronie 17 przedstawiajac kluczowe etapy technologiczne majace
wptyw na zawartos¢ zwigzkdw fenolowych w piwie odnosi sie wyfacznie do proceséw
zacierania stodu, gotowania brzeczki z chmielem i fermentacji piwa. Prosze Doktorantke
0 wyjasnienie, czy proces filtracji zacieru nie nalezy réwniez rozpatrywac jako wazny
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etap technologiczny, ktéry ma znaczenie z punktu widzenia zawartosci zwigzkéw
fenolowych w piwie.

Mgr inz. Justyna Paszkot stwierdza w rozprawie, ze chmiel, ktéry jest zrodtem
zwigzkow fenolowych, uzywany jest w formie szyszek, peletdéw i ekstraktéw. Prosze
o doprecyzowanie, jakie preparaty chmielowe stwarzaja mozliwoé¢ pozyskania
z chmielu najwigkszej ilosci zwiazkéw fenolowych.

Prosze Doktorantke o podjecie sie proby wyjasnienia, dlaczego zdolnoé¢ do
redukcji jondw zelaza zwiekszata si¢ w kolejnych etapach procesu technologicznego,
a z kolei pojemnos¢ przeciwutleniajaca oznaczona z uzyciem rodnika ABTSe+ zwiekszyta
si¢ po chmieleniu, ale po lezakowaniu obnizyta sie (Publikacja 2, strona 39).

Mgr inz. Justyna Paszkot opisujac barwe stodéw okresla ja jako, np. ,5 — 1600
EBC”. W stwierdzeniu tym brakuje stowa ,jednostek”. Skrét EBC oznacza jedynie
Europejska Konwencje Browarnicza, ktéra opracowata skale i jednostke barwy piwa,
stad barwa piwa mierzona jest w jednostkach EBC (strony 10, 26 i 39)

W publikacji 1 Doktorantka jako tytut podrozdziatu podaje »Przygotowanie
brzeczki kongresowej”. Z opisu zamieszczonego w podrozdziale wynika jednak,
ze przygotowywata brzeczke wedtug wiasnej receptury, nie za$ metoda kongresows.

W publikacji 2 Autorka stwierdza, ze brzeczki chmielita czterema odmianami
chmieli aromatycznych: Amarillo, Cascade, Centenial i Galaxy. Ostatnia z wymienionych,
odmiana Galaxy jest odmiang uniwersalng, nie aromatyczna, o czym $wiadczy chociazby
duza zawarto$¢ alfa-kwaséw (13,3%).

Na stronie 51 rozprawy oraz we wnioskach (strona 54) Doktorantka
niepotrzebnie powtarza petne nazwy drozdzy, z podaniem oprécz nazwy gatunku, takze
nazwy rodzaju.

Zwrdcitam jeszcze uwage na niepoprawne okreélenie na stronie 11 ,kolor
produktéw spozywczych” (powinno by¢ ,barwa produktéw spozywczych”), na brak
wskazania na stronie 14 do tworzenia, jakich struktur komorkowych niezbedne s3
aminokwasy brzeczki, na btad na stronie 31 w nazwie »~Analizator komérek Scepter Cell
Counter wyposazony w 40 um sensory” oraz na btgdnie podane wartosci odnoszace sie
do zawartosci ekstraktu pozornego w piwach w tabeli 1 w publikacji 2.

Komentarze i prosby o wyjasnienie niektdrych zagadnien nie rzutuja na moja
jednoznacznie pozytywna ocene dysertacji.

Podsumowujgc, w mojej opinii praca jest wartoéciowa. Wida¢ w niej dobry plan
badawczy i konsekwentng realizacje eksperymentéw. Mocng strong pracy jest bardzo
dobra prezentacja aktualnego stanu wiedzy na temat konsekwencji stosowania stodéw
ciemnych w produkcji piwa.

Podsumowanie i wniosek koricowy

Podsumowujgc stwierdzam, ze rozprawa doktorska pt. ,Projektowanie piw
ciemnych o wysokim potencjale antyoksydacyjnym” przygotowana przez Panig mgr inz.
Justyne Paszkot jest oryginalnym i wartosciowym opracowaniem naukowym, w ktorym
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postawiono ciekawe tezy badawcze, zastosowano odpowiednie metody analityczne
i uzyskano wartoéciowe wyniki, ktére maja wartoé¢ Poznawczg i znaczenie praktyczne.
Rozprawa stanowi cenny wktad w rozwoj wiedzy w obszarze dyscypliny technologia
zywnosci i zywienia.

Rozpatrujac zakres Przeprowadzonych badan, wartoé¢ naukowa i poznawcza
pracy i zawarte w niej elementy nowosci naukowej stwierdzam, ze przedstawiona mi do
oceny rozprawa doktorska spetnia warunki okreslone w art. 187 ust. 1-4 ustawy z dnia
20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018, poz. 1668 ze zm.).
Whioskuje do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu o przyjecie tej pracy i dopuszczenie Pani mgr inz. Justyny
Paszkot do dalszych etapéw przewodu doktorskiego prowadzacego do otrzymania
stopnia naukowego doktora nauk rolniczych.

Edtj“'vo- Koydaat L. - @OW&/
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