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RECENZJA
Rozprawy doktorskiej mgr inz. Katarzyny Kobus
pt. ,, Straty ekstraktu w procesie produkgji piwa”’,
wykonanej pod kierunkiem promotora dr hab. inz. Edyty Kordialik-Bogackiej prof. PL
na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnodci Politechniki Lédzkiej

1. Przedstawienie podstawowych danych o kandydatce

Pani Katarzyna Kobus uzyskata tytul magistra na kierunku biotechnologia 11 pazdziernika
2016 roku na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki Loédzkiej.
Z oswiadczenie Doktorantki wynika, ze nie ubiegala si¢ o nadanie stopnia doktora
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia w latach poprzednich.
2. Podstawa opracowania recenzji

Podstawg formalng opracowania niniejszej recenzji jest Uchwata nr 47/2023 Rady
ds. Stopni Naukowych Politechniki Lodzkiej, z dnia 23 maja 2023r. oraz pismo Pani Dziekan
Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki Lédzkiej, dr hab. inz. Anny
Diowksz, prof. uczelni, z dnia 01.06.2023.
3. Ocena wyboru tematu pracy

Wyb6r tematyki rozprawy zwigzany z ograniczeniem strat w technologii produkcji
browarniczej nalezy uznac za aktualny i trafny. Poprawe efektywnosci i wydajnosci procesu
technologicznego w browarnictwie mozna uzyskaé m.in.: poprzez wybér odpowiedniego
surowca, dobor odpowiednich mikroorganizméw, nowoczesnych rozwigzan technologicznych
oraz monitorowanie przebiegu procesu technologicznego na wszystkich jego etapach. Takie
podejscie jest szczegdlnie wazne dla rozwoju nowoczesnego piwowarstwa pracujgcego
w oparciu o wykorzystanie niekonwencjonalnych surowcéw, w tym surowcow
niestfodowanych, nowoczesnych rozwigzan technologicznych, prowadzacego proces produkcji
w oparciu o efekt skali. Zatem warte podkreslenia, w odniesieniu do ocenianej rozprawy
doktorskiej, jest kompleksowe podejécie do problematyki badawczej obejmujgcej

wykorzystanie nowoczesnych metod kontroli dla redukgji strat ekstraktu, zapewnienia jakosci



i wydajnosci produkcji w browarze. Oprécz aspektéw naukowych, wybér tematyki badawczej
realizowanej w ramach ocenianej rozprawy doktorskiej jest trafny i wartosciowy pod
wzglgdem aplikacyjnym. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze badania prowadzono
w konkretnym przedsigbiorstwie w skali przemystowej, co odréznia przedstawiong do oceny
pracg od dotychczas mi znanych i stanowi o wyjatkowym charakterze przedstawionej do
oceny rozprawy doktorskiej. Realizacja badan w tak duzej skali stanowita wyzwanie dla
Doktorantki i wymagata od Niej niezwyklej organizacji pracy, dobrego przygotowania
modelu doswiadczeri, doskonatej wiedzy i do§wiadczenia technologicznego. Doktorantka
w swych badaniach uwzglednita najistotniejsze problemy i zagadnienia zwigzane z redukcja
strat, na podstawie analizy wynikéw badaf uzyskanych w skali przemystowej przedstawita
konkretne rozwigzania dla zakladu branzy piwowarskiej dziatajacego na polskim rynku.
W $wietle powyzszych informacji, badania przeprowadzone przez mgr inz. Katarzyny Kobus
w ramach pracy doktorskiej uznaje za aktualne i uzasadnione.
4. Ocena formalna pracy

Rozprawa liczy 146 stron tekstu. Uklad przedstawionej do oceny rozprawy doktorskiej jest
typowy i zawiera: wstep, wprowadzenie, genezg i cel pracy, hipotezy badawcze, material
i metody badan, wyniki z dyskusja, wnioski. bibliografi¢ oraz streszczenie w jezyku polskim
i angielskim. Cytowane pismiennictwo obejmuje 172 pozycje literatury, w tym 165 w jezyku
angielskim, (co stanowi 96%). Literatura z ostatnich 5 lat stanowi ok 18 % (31 prac). Dobér
literatury jest trafny i uzasadniony i obejmuje najwazniejsze pozycje literatury w zakresie
podejmowanej tematyki badan. Majac na uwadze duzg liczbe prac naukowych z podjetego
zakresu badawczego, nalezy stwierdzié, e dobér bibliografii jest odpowiedni i stanowi dobra
podstawg dla dokonania wszechstronnego przegladu literaturowego. W spisie literatury czesé
pozycji wymaga korekty edytorskiej, w tym m.in: pisownia nazw gatunkowych
mikroorganizméw powinny by¢ zapisana kursywa; ujednolicenia wymaga sposéb cytowania
tytuléw czasopism ( np. str.127,132,135, 136).
5. Ocena merytoryczna rozprawy

Tytut pracy doktorskiej jest whasciwie sformutowany i koresponduje z jej trescia. Prace
rozpoczyna wstep, w ktérym Autorka wprowadza czytelnika w tematyke pracy. W kolejnym
rozdziale Doktorantka dokonata przegladu literatury na temat technologii produkcji piwa,
omowita poszczegdlne etapy procesu technologicznego jego produkcji poczawszy od procesu
przygotowania surowca poprzez proces zacierania, filtracji, gotowania brzeczki z chmielem,
usuwania osadéw gorgcych, fermentacji, dojrzewania i lezakowania piwa. W dalszej czgdci

Autorka przedstawita proces produkcji piwa metoda HGB. Gléwng czeéé¢ tego rozdziatu




stanowifa wnikliwa analiza strat ekstraktu podczas catego procesu produkcyjnego
w browarze. Autorka oméwita potencjalne przyczyny i zagrozenia wplywajace na poziom
strat ekstraktu, dokonujac wnikliwej analizy przyczynowo skutkowej na kazdym etapie
technologicznym. Cze¢é¢ opisowa zostala przygotowana w oparciu o analizg danych
literaturowych oraz w oparciu o wyniki badan wlasnych. Rozdzial ten stanowi dobre
wprowadzenie do podjetych w dalszej czgsci badan i koresponduje z czgscig eksperymentalng
pracy.

Ponadto wprowadzeniem w tematyke badawczg realizowang w ramach pracy doktorskiej
jest rozdzial zatytulowany ,,geneza i cel pracy’’. W rozdziale tym Doktorantka uzasadnita
istote problemu badawczego, ktorego rozwigzanie podjeta w pracy, przedstawita cel i zakres
badan. Celem pracy byla identyfikacja strat ekstraktu w procesie produkcji piwa, ustalenie
obecnej wielkosci strat ekstraktu na poszczegdlnych etapach produkeji, analiza etapéw
krytycznych oraz opracowanie i wdrozenie rozwigzan technicznych i technologicznych
pozwalajgcych na zmniejszenie strat ekstraktu bez negatywnego wptywu, na jako$¢ wyrobu
gotowego. W badaniach okreslono wptyw podejmowanych dzialan, na jakos¢ brzeczek, piw
i drozdzy nastawnych oraz wydajnos¢ procesu produkeyjnego.

Przedstawiony przez Doktorantk¢ cel pracy zostal sformufowany poprawnie i jest
adekwatny do zakresu prowadzonych badan. Swiadczy to o dobrej orientacji Doktorantki
w zakresie realnych probleméw technologicznych i ekonomicznych producentéw piwa
w Polsce. Autorka sfomulowala kilkanascie hipotez badawczych, ktére poddala weryfikacji
w ramach zaplanowanych eksperymentéw, ich zakres jest bardzo szeroki i stanowi
kompleksowe podejscie obejmujgce caty proces produkcyjny oraz jako$¢ gotowego produktu.

W czgsci doSwiadczalnej przedstawiono material badawczy i biologiczny, wykonane
analizy, przyjete metody badan oraz sposob opracowania wynikéw. Materialem badawczym
w pracy byl stéd pilzneniski, surowce niestodowane (jgczmieni browarny, grys kukurydziany,
syrop glukozowy, ptynny cukier), woda, chmiel, drozdze dolnej fermentacji oraz preparaty
enzymatyczne. Poszczegdlne planowane etapy badan opisano w sposob syntetyczny. Do
analizy slodéw, brzeczek piwowarskich, materialu biologicznego oraz oceny skladu
chemicznego produktéw koricowych wykorzystano rekomendowane techniki badawcze,
zgodne z analityka EBC oraz wilasciwg aparatur¢ badawcza w tym m.in. chromatograf
gazowy Agilent sprz¢zony ze spektrometrem mas do analizy ilosciowej i jakosciowej
zwigzkow lotnych.

Metody badawcze stosowane w pracy zostaly prawidlowo dobrane, opisy niektérych

etapdw badan wymagaja uszczegolowienia. By¢ moze dobrym rozwigzaniem byloby




zamieszczenie w pracy schematow przedstawiajacych poszczegélne etapy badan,
z jednoczesnym wskazaniem punktow poboru prébek i wykonywanych analiz, co przy tak
szerokim zakresie badan ulatwitoby lepsza orientacje w przebiegu poszczegolnych
do$wiadczen. Szeroki zakres prac, metod analitycznych, zastosowanie specjalistycznej
aparatury wymagato opanowania techniki przygotowania prob i obstugi specjalistycznego
sprzetu, co wymaga znacznych umiejetnosci i wskazuje na dobry warsztat pracy Doktorantki.

W kolejnym rozdziale Doktorantka skupita si¢ na omowieniu oraz dyskusji najwazniejszych
rezultatdw badan. Rozdzial ten obejmuje 59 stron. Uzyskane wyniki Autorka przedstawiata
w postaci 24 tabel, 4 wykreséw. Ponadto przedstawila | schemat przeszczepiania drozdzy
w browarze. Dokumentacja stanowi dobre uzupefnienie tresci pracy doktorskiej. Opisane
w czesci doswiadczalnej metody badawcze zostaly wykorzystane do kontroli procesu
technologicznego w browarze w celu identyfikacji strat ekstraktu wystgpujacych z przyczyn
technicznych, technologicznych i operacyjnych. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze badania
prowadzono w browarze o wielkosci produkcji 1 miliona hektolitrow rocznie. Sposréd wielu
analizowanych czynnikéw Doktorantka ocenita wplyw stopnia przemiatu surowca oraz
gestosci zacieru na wybrane parametry pracy warzelni, cechy brzeczki i straty ekstraktu na
etapie przygotowania brzeczki. W kolejnych zaplanowanych etapach pracy ocenifa m.in.:
wplyw stanu technicznego urzadzen warzelni, parametréw procesu wirowania miodego piwa
czy procesu filtracji na straty ekstraktu. Ciekawym rozwigzaniem zaproponowanym przez
Doktorantke bylo poszukiwanie ograniczenia strat ekstraktu poprzez zagospodarowanie
strumieni odpadowych browaru, jak chociazby: wykorzystanie pylu stodowego do produkeji
brzeczki, ocena wplywu dodatku osadéw gorgcych na etapie wymywania miota
piwowarskiego czy odzysk piwa z biomasy drozdzy pofermentacyjnych i jego ponowne
wykorzystanie. Istotng czgscig badan byta takze szczegotowa ocena wptywu dawki drozdzy,
sposobu napowietrzania brzeczki czy potencjatu wykorzystania kolejnych generacji drozdzy
na parametry procesu fermentacji, jakos¢ produktu finalnego oraz straty ekstraktu.
Osiggnigciem pracy byla takze szczegétowa analiza potencjatu wykorzystania surowcow
niestodowanych w celu zwigkszenia efektywnos$ci pozyskania ekstraktu. Doktorantka ocenita
wplyw dodatku preparatéw enzymatycznych i srodkow stabilizujacych na: jakosé¢, sktad
chemiczny i stabilnos¢ koloidalng uzyskanych produktéw finalnych. Prowadzila szczegotowa
kontrole zwigzkéw lotnych w piwach gotowych z wykorzystaniem technik
chromatograficznych. W pracy zwrocono rdwniez uwage na wyeliminowanie strat
zwigzanych z blgdem operatora wynikajacym z blgdnego nastawienia lub kalibracji urzadzen

pomiarowych.




Ostatecznie wdrozenie opracowanych w ramach pracy doktorskiej rozwigzan pozwolilo na
obnizenie strat ekstraktu w procesie produkcji piwa o 1,7 p.p. w skali roku, oraz wzrost
produkcji o kilkanascie procent bez zmiany infrastruktury dzialu warzelni i fermentacji oraz
bez pogorszenia jakosci piwa. Ponadto w efekcie wprowadzonych zmian w zakladzie
obserwowano ograniczenie zuzycia wody, srodkéw myjacych, energii elektrycznej i skrécenie
czasu procesu w systemie mycia CIP. Ograniczono zuzycie dwutlenku wegla podczas filtracji
i uzyskano znaczne oszczg¢dnosci finansowe.

Na podkreslenie zasluguje szeroki zakres badan konsekwentnie zrealizowanych przez
Doktorantk¢ w celu ograniczenia strat ekstraktu podczas przebiegu calego procesu
technologicznego. Zaproponowany model badan zdecydowanie wykracza poza standardy
analityczne stosowane w browarach, jego realizacja wymagala znacznych naktadéw pracy,
a wypracowane rozwigzania wnoszg nie tylko istotny wkiad w rozwdj dyscypliny technologia
zywnosci i zywienia, ale takze dodatkowo powinny wplyngé na przewage konkurencyjng
przedsigbiorstwa, w ktorym byly realizowane.

Silng strong pracy jest podejmowana przez Doktorantke bezposrednia dyskusja uzyskanych
wynikéw obejmujgca préby interpretacji przyczynowo skutkowej oraz nawigzanie do danych
literaturowych.

Na podstawie przeprowadzonych badan Doktorantka sformutowata 11 wnioskéw, ich strona
merytoryczna znajduje uzasadnienie w analizie prezentowanych wynikow badan. Treséé
wnioskéw potwierdza dokonanie przez Doktorantke¢ weryfikacji przyjetych hipotez
badawczych. Sposéb zredagowania niektorych wnioskéw wskazuje na pewne ogdlne
tendencje. We wniosku 9 Autorka pisze o wykorzystaniu syropu skrobiowego, podczas gdy
w calej pracy opisuje wykorzystywanie syropu glukozowego, prosz¢ o doprecyzowanie
co oznacza termin ,,piwa st¢zone’” we wniosku 10.

6. Uwagi ogélne i szczegolowe:

Z obowigzku recenzenta proszg Doktorantk¢ o uzupetnienie informacji lub komentarz
w zakresie podejmowanej dyskusji w odniesieniu do catej pracy:

- w przegladzie literatury Autorka uzywa okreslenia ,termiczny rozklad skrobi’’, zdaniem
recenzenta chodzi o proces kleikowania skrobi w metodzie dekokcyjne;j,

- tytulem uzupetnienia opisu na str.12 na wydajnosé¢ filtracji wptywa rowniez lepkosé
brzeczki, (str.12) . Prosz¢ zatem o informacje co wplywa na lepkoséé brzeczki,

- czy zastosowanie surowcow niestodowanych jest pomystem autorskim Doktorantki czy

wynika z receptur stosowanych w zaktadzie produkcyjnym,




- w czedci metodycznej proszg¢ o uzasadnienie stosowania réznej kompozycji surowcow
niesfodowanych w brzeczkach 17,1°Plato. W tab. 2 (p.6.2.2.metodyki) podano skifad
surowcowy brzeczki 17,1°Plato (60% stod jeczmienny, 25% ptynny cukier, 15% grys
kukurydziany); podczas gdy w p.6.2.3 brzeczke o tej samej zawartosci ekstraktu
przygotowano stosujac 60% stéd jeczmienny dodatek 20% grysu kukurydzianego i 15%
syropu cukrowego; w p.6.2.6 stosowano 60% stéd jeczmienny, 20% plynny cukier, 20% grys
kukurydziany. Czy stosowano rozne receptury ?

- w pkt. 6.2.2 metodyki - dlaczego stosowano w jednym wariancie brzeczki grys
kukurydziany, podczas gdy w pozostatych prébach jeczmien niestodowany. Czy oceniono
rowniez stopien rozdrobnienia grysu kukurydzianego,

- w pracy nalezy konsekwentnie stosowa¢ jednolita nomenklatur¢ np. Sruta o wielkosci
czgstek 2,5; 3,0 mm (str.51), podczas gdy w tabeli 5 str. 65 ten parametr przedstawiono jako
,.przekrdj sita’’, podobnie gestodé zacieru (str. 50, 63 i 69) w tekscie opisywana jako
proporcje $ruty do wody 1:30, a w tabeli odwrotnie, umieszczono zapis 30:1,

- p.6.2.4 Autorka pisze, ze stosowano zacieranie metoda infuzyjng i dekokcyjng, w czesci
metodycznej brak informacji, ktére préby zacierano, ktorg metodg. Czgéciowo informacje te
znajduja sie dopiero w opisie wynikéw p. 7.4, str.71. Proszg o informacje jak metody
zacierania wplywajg na zawartos¢ ekstraktu,

- prosze o doprecyzowanie: jakg ilos¢ osadéw gorgcych stosowano w eksperymencie

(str.52), co oznacza sformutowanie w metodyce ,,piwa o duzej zawartosci ekstraktu’’ p.6.2.9
(str.55),
- wigkszo$¢ tabel i wykresow zostata wlasciwie przedstawiona w tekscie rozprawy, uwaga
dotyczy tab. 5 (str. 65), brak wynikow dla brzeczki 15,1°Plato, (niezgodne z tab. 2
w metodyce). Co oznacza ,,wydajnoé¢ ekstraktu’’, w tabeli 5 podano zawartos¢ ekstraktu
w % wag lub obj.

Z obowigzku recenzenta nalezy wymieni¢ uchybienia zauwazone podczas lektury niniejszej
rozprawy, takie jak bledy jezykowe, stylistyczne, skroty myslowe czy btedy w nomenklaturze
(np.:, ., wyprodukowano 4 brzeczki kazdego wariantu brzeczki’’?( str. 51); ,,pyt zawiera
zawartosci ...ekstraktu” (str. 64), ,.filtrowalno§é’’ czy filtracja zacieru 64,, ,,zawartosci
wartosci ekstraktu’’; ,, zmniejszenie zasypu zmniejsza wplyw wzrostu lepkosci brzeczki na

szybkos¢ filtracji™’ ?? (str. 70) itp.

Przedstawione w pracy uwagi nie obnizaja wartoéci merytorycznej rozprawy

doktorskiej. Oceniana praca doktorska jest oryginalnym dzielem naukowym, w ktérym




Doktorantka wykazata dobre przygotowanie teoretyczne, samodzielnos¢ w prowadzeniu
badan naukowych. Okres$lony w pracy cel badawczy zostat zrealizowany. Zawarte w recenzji
uwagi majg charakter uzupelniajgcy, redakcyjny i dyskusyjny, nie maja wptywu na bardzo

wysoka oceng konicowg przedstawionej do recenzji pracy doktorskiej.

7. Podsumowanie i wniosek koncowy

W podsumowaniu stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Katarzyny Kobus
pt. ,Straty ekstraktu w procesie produkcji piwa’ jest oryginalnym i wartosciowym
opracowaniem. Zawarte w niej wyniki badan sa Zrédlem wiedzy o charakterze naukowym,
jak i aplikacyjnym, na temat mozliwoéci ograniczenia strat ekstraktu w technologii
piwowarstwa. Doktorantka poprawnie sformutowala temat i cel pracy, wlasciwie zaplanowala
i przeprowadzila prace eksperymentalne stuzgce jego realizacji, umiejgtnie wykorzystata
narzedzia badawcze, analityczne, co podnosi znaczgco wiarygodnosé ustalen naukowych
prezentowanych w rozprawie. Przedtozong do recenzji rozprawg doktorskg oceniam
pozytywnie i stwierdzam, rozprawa ta spelnia wszystkie ustawowe wymogi i kryteria
okreslone w art.187 ust.1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce ( Dz.U. z 2022, poz.574 ze zm). Wyniki pracy majg duza warto$¢ aplikacyjng
i wnoszg oryginalny wklad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Na tej
podstawie wnioskuje do Rady ds. Stopni Naukowych Politechniki Lédzkiej o przyjecie
rozprawy i dopuszczenie Pani mgr inz. Katarzyny Kobus do dalszych etapéw postgpowania
doktorskiego.

Jednoczesnie biorge pod uwage wysoka wartos¢ naukowa przeprowadzonych badan
i korzysci ptyngce z ich wdrozenia, a takze szeroki zakres wykonanych eksperymentow
i umiejetnosci logicznej interpretacji wynikow skladam wniosek o wyrdznienie rozprawy

doktorskiej Pani mgr inz. Katarzyny Kobus.

Wroctaw, dnia 17.07.2023 r. Joanna Kawa-Rygielska
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Wroctaw 17.07.2023

prof. dr hab. inz. Joanna Kawa-Rygielska,
Katedra Technologii Fermentacji i Zboz
Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Whiosek o wyréznienie pracy doktorskiej
Rozprawy doktorskiej mgr inz. Katarzyny Kobus
pt. ,, Straty ekstraktu w procesie produkcji piwa’’,
wykonanej pod kierunkiem promotora dr hab. inz. Edyty Kordialik-Bogackiej prof. PL
na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki Lodzkie;

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska jest oryginalnym i warto$ciowym
opracowaniem, Zawarte w niej wyniki badan sg zrédlem wiedzy o charakterze naukowym, jak
i aplikacyjnym, na temat mozliwosci ograniczenia strat ekstraktu w technologii piwowarstwa.
Na podkreslenie zastuguje szeroki zakres badai obejmujacy analize strat ekstraktu na
wszystkich etapach technologicznych w warunkach przemystowych browaru. Doktorantka w
swojej pracy uwzglednila najistotniejsze problemy i zagadnienia zwigzane z podjgtg tematyka
badan, na podstawie analizy wynikéw przedstawita konkretne rozwigzania dla zakladu branzy
piwowarskiej dzialajagcym na polskim rynku. Realizacja badaf na tak duzg skalg stanowita
duze wyzwanie dla Doktorantki i wymagala niezwyklej organizacji i planowania modelu
do$wiadczen.

Wyniki pracy stanowig autorski wklad Doktorantki w rozwéj dyscypliny technologia
zywno$ci i zywienia. Jednocze$nie biorgc pod uwage wysoka wartos¢ naukowg
przeprowadzonych badan i korzysci plynace z ich wdrozenia, a takze szeroki zakres
wykonanych eksperymentéw i umiejetnosei logicznej interpretacji wynikéw skladam wniosek

o wyréznienie rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Katarzyny Kobus.
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