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dr hab. ini. Joanna Piepiérka-Stepuk,
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RECENZJA ROZPRAWY DOKTORSKIE)
mgr inz. Marcina Natoniewskiego
pod tytutem
»WPLYW WARUNKOW SLtODOWANIA ZIARNA JECZMIENIA BROWARNEGO
NA WYBRANE PARAMETRY StODU | BRZECZKI PIWNEJ”

wykonanej na Wydziale Inzynierii Produkcji Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
w Katedrze Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i Pasz
pod kierunkiem dra hab. inz. Leszka Rydzaka
oraz promotora pomocniczego dra hab. inz. Tomasza Guza

Opracowanie oceny jest uzasadnione uchwatg Rady Dyscypliny Inzynieria Mechaniczna, Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie z dnia 9 kwietnia 2021 roku o powierzeniu recenzji rozprawy doktorskiej
oraz umowsa o dzieto nr RD IM/531/2/2021 zawartg z Uniwersytetem Przyrodniczym w Lublinie, repre-
zentowanym przez prorektora ds. kadr, prof. dr hab. inz. Andrzeja Marczuka i dziekana Wydziatu Inzy-
nierii Produkcji, prof. dr hab. inz. Dariusza Andrejko.

Kryteria formalno-prawne:

Ocene wykonano w oparciu o:

— Ustawe z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach
i tytule w zakresie sztuki ze zm. (Dz. U.z 2017 r., poz 1789);

— Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyiszego z dnia 19 stycznia 2018 roku W sprawie szcze-
gotowego trybu i warunkéw przeprowadzania czynnosci w przewodzie doktorskim, w postepowaniu
habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytutu profesora (Dz. U.z 2018 ., poz. 261).

Oswiadczenie:

Oswiadczam, ze nie posiadam wspodlnego dorobku publikacyjnego oraz wspdlnych prac badawczych
zmgrem inz. Marcinem Natoniewskim.

Recenzje sporzadzono na podstawie maszynopisu pracy doktorskiej pt.: »Wplyw warunkéw stodowa-
nia ziarna jeczmienia browarnego na wybrane parametry stodu i brzeczki piwnej” wraz ze streszcze-
niami w jezyku polskim i angielskim.

Ocena tematyki, celu i zakresu rozprawy

Tematyka rozprawy doktorskiej miesci sie w naukach rolniczych, w dyscyplinie inzynieria rolnicza i do-
tyczy techniki i technologii produkgji stodu, bedacego niezbednym surowcem do wytwarzania piwa.
Na proces stodowania sktada sig kilka etapow: czyszczenie ziarna, jego moczenie i kietkowanie, susze-
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nie (ewentualnie prazenie) oraz odkietkowanie. Pomimo iz historia stodownictwa siega czaséw staro-
zytnych, to gldwne zatozenia i kryteria tego procesu pozostaly takie same. Na przestrzeni lat zmieniaty
sig natomiast trendy techniczne i technologiczne, ktérych gldwnym celem byto osiggniecie lepszych
ilosciowo i jakosciowo efektéw, w krétszym czasie i przy obnizonych nakiadach pracy. Stad podjecie
przez mgra inz. Marcina Natoniewskiego badar: dotyczacych okreélenia wptywu warunkéw impregno-
wania i stodowania ziarna jeczmienia browarnego na wybrane parametry stodu i brzeczki przedniej,
z punktu widzenia naukowego i praktycznego, sa wazne dla rozwoju techniki i technologii produkgji
stodu i piwa. Szczegdlinie interesujgca jest propozycja wykorzystania prézni na etapie moczenia ziarna
jgeczmienia, przed etapem kietkowania. Technika prézniowe;j impregnacji (nasycanie surowca odpo-
wiednimi roztworami o dziataniu inicjujgcym lub inhibitujagcym okreélone procesy biochemiczne), jak
do tej pory, gtéwne zastosowanie znalazta w przetworstwie miesnym (masownice prézniowe) i owo-
cowo-warzywnym. Podstawowym zatozeniem wykorzystania tej technologii jest poprawa tekstury, wy-
gladu (np. barwy) i innych parametréw jakosciowych produktu. Prézniowe namaczanie znalazto zasto-
sowanie réwniez w obszarze przetworstwa zbozowo-miynarskiego, celem nadania ziarnom zboz okre-
Slonych wiasciwosci fizycznych, utatwiajacych ich przemiat i decydujacych o jakosci otrzymywanych
produktéw przemiatu. Natomiast zastosowanie prozni w procesie stodowania ziarna jest nowoscia,

co podkresla waznosé podjetej tematyki badawczej przez Doktoranta dla rozwoju tej gatezi przemystu
Spozywczego.

Tytutrozprawy okresla podjeta problem atyke badawcz3 i znajduje odbicie w przeprowadzonych badaniach,
celu i tredci pracy. Na podstawie dokonanej analizy literatury Doktorant sformutowat naukowy cel badari
brzmiacy cyt.: ,,...okreslenie wplywu réinych metod przygotowania Jjeczmienia do produkcji stodu oraz
réinych warunkéw stodowania na Zmiany wartosci wybranych parametréw brzeczki piwnej i stodu”
a nastgpnie sformutowat problemy naukowe, cyt.:

1. Jaki wptyw na szybkosé zmian wilgotnosci koricowej ziarna jeczmienia réin ych odmian wywiera
impregnacja préiniowa prowadzona w réinych warunkach?”

2. ,Czy wstepna impregnacja proiniowa, temperatura oraz czas stodowania ziarna jeczmienia ré:-
nych odmian wpfywajq na wybrane cechy jakosciowe sfodu i brzeczki piwnej?”

Sformutowane problemy naukowe sq zgodne z dalsz3 czescig rozprawy doktorskiej.

Zakres pracy obejmuje analize literatury tematu, opracowanie programu badawczego oraz przyjecie

metod badawczych i realizacje badan, umozliwiajacych rozwigzanie postawionych probleméw nauko-

wych. Zakres badan zostat jednoznacznie sprecyzowany. Doktorant zaproponowat przeprowadzenie
badar majgcych na celu okreélenie:

1. wptywu sposobu nawilzania ziarna jgczmienia na jego wilgotnoéé koricowy;

2. zmian masy 1000 ziaren jeczmienia i wytworzonych stoddw;

3. zmian pH, ekstraktu i wspoiczynnika lepkosci dynamicznej brzeczek kongresowych (przy czym po-
miary ekstraktu wykonywat trzema metodami, z zatozeniem ich poréwnania, co stanowi wartoé¢
dodang do pracy);

4. zmian rozluznienia stodu.

Uzyskane wyniki poddat wieloczynnikowej analizie wariancji (ANOVA).

Zaproponowane zestawienie stanowi spojng i logiczng catosé tej czesci pracy.



Uwagi:

1. W odniesieniu do problemu naukowego nr. 1. nasuwajy sie watpliwosci, co do poprawnoéci jego
sformutowania. Mianowicie, z fizycznego punktu widzenia nie jest moiliwe badanie ,,szybkosci
zmian wilgotnosci koricowe;”, gdyz wilgotnosé koricowa jest jedna —w tym przypadku 42%. Mozna
natomiast okresli¢ kinetyke zmian wilgotnosci ziarna lub czas namaczania potrzebny do uzyskania
wilgotnosci ziarna na poziomie 42% (czyli w=f(t)).

2. W pracy nie sformutowano tezy i jej rozwiniecia w postaci hipotez badawczych, jako istotnego ele-
mentu prac naukowych, ktéra nalezy udowodnié na podstawie przeprowadzonego empirycznego

studium danego zagadnienia, potwierdzajac tym samym prawidfowos¢ podejscia do rozpatrywa-
nego problemu.

Ocena formalna pracy

Recenzowana praca, facznie obejmujaca 185 stron maszynopisu w formacie A4, zostata przygotowana
w jezyku polskim i z zachowaniem struktury dla tego typu dysertacji. Doktorant prace podzielit na dzie-
wigc rozdziatéw, zamieszczajac w niej facznie 90 rysunkdw i 17 tabel. Dwa pierwsze rozdziaty stanowig
wprowadzenie do tematu (str. 8 + 39). W rozdziale trzecim Autor sformutowat cel pracy i naukowy
problem badawczy (str. 40 + 41). Materiat badawczy i metody badar Autor oméwit w rozdziale czwar-
tym (str. 42 + 50). Natomiast w rozdziale pigtym (str. 51 + 147) skupit sie na graficznym i tabelarycznym
zaprezentowaniu uzyskanych wynikéw z badan, na podstawie ktérych sformutowat wnioski koricowe
przedstawione w rozdziale széstym (str. 148 + 150). Ta czes¢ pracy stanowi poprawne udokumento-
wanie zrealizowanych prac badawczych i uzyskanych wynikéw badan oraz umozliwia ich dyskusje i in-
terpretacje. W rozdziatach 7 + 9 Doktorant zamieécit odpowiednio bibliografie (142 pozycje umiesz-
czone na stronach 151 + 167), streszczenie w jezyku polskim (str. 162) oraz abstrakt w iezyku angiel-
skim (str. 163). W zestawieniu literatury znajduja sie polskie (15 pozycji) i zagraniczne (91 pozycji) pu-
blikacje naukowe i popularno-naukowe a takze 32 opracowania zwarte (w tym 29 ksiazek i 3 prace
doktorskie). Bibliografia zawiera pozycje z ostatnich kilku dziesieciu lat (ok. 57% pozycji po 2000 r.) jak
i starsze, bedace uzupetnieniem podstaw teoretycznych. W zestawieniu znajdujg sig réwniez 4 normy
polskie. Przy tak duzej liczbie pozycji bibliograficznych Autor nie uniknat btedéw, zaréwno w przypisach
jak i w ich wykazie (szczegéty w dalszej czgsci recenzji).

W pracy znajdujq sie dodatkowe rozdziaty nie objete numeracjg, ktére zawieraja:

— Spis tresci umieszczony na stronach 3 + 5;

— wykaz oznaczen na stronach 6 7.

Uwagi:

1. Rozdziat 2, zawierajacy przeglad literatury, obejmuje 11 roznych tematycznie podrozdziatéw.
Korzystniej bytoby w uktadzie pracy wyodrebnic rozdziat 2i 3, z ktérych jeden omawiatby zagadnie-
nia z obszaru browarnictwa i a drugi z obszaru impregnaciji prozniowej. Podkredlitoby to waznosé
omawianych zagadnien i zwrécito wigkszg uwage na problem naukowy pracy. Podobnie rozdziat
4, dotyczacy przyjetych metod badawczych (réwniez 11 podrozdziatéw) powinien mie¢ wydzielone
zasadnicze podrozdzialy, ktére porzadkuja i oddzielajg czesé technologiczng pracy od czeéci anali-
tycznej. Przyktadowo: 4.1. Materiat badawczy; 4.2. Program badan; 4.3. Procedura wytwarzania
stodu; 4.4. Procedura wytwarzania brzeczki; 4.5. Metody oznaczer fizyko-chemicznych wiaéciwosci
stodu i brzeczki; 4.6. Analiza statystyczna.



2. Ponadto niezasadnym jest wyodrebnianie w uktadzie pracy podrozdziatéw 5.1.1.; 5.2.1.; 5.3:1.
54.1.1.;54.2.1. 24.3.1.;5.6.1;5.7.1, zatytutowanych Analiza statystyczna. Doktorant nie zastoso-
wat sie do zasady, ze podziat na podrozdziaty zawsze oznacza wyodrebnienie, co najmniej dwéch
czgsci, a nie jak w tym przypadku - tylko jednej. Poniewaz tytut wyodrebnionych podrozdziatéw
»Analiza statystyczna” odnosi sie do rozdziatéw omawiajgcych wyniki badan, to nie ma potrzeby
ich wyodrebniania, gdyz stanowig one integralng cze$¢ tych analiz.

3. W pracy nie zamieszczono spisu tabel oraz rysunkow, ktére porzadkuja ich numeracje jak réwniez
utatwiajg recenzentowi ich wyszukanie w tekscie pracy.

Podsumowuijgc, mimo wskazanych uchybier stwierdzam, ze praca zawiera poprawng dla prac nauko-

wych strukture oraz logiczna kolejno$¢ rozdziatéw i podrozdziatéw.
Ocena merytoryczna pracy

Doktorant prace rozpoczyna krétkim wprowadzeniem do tematu (Rozdziat 1), w ktérym zwraca uwage
na pewne aspekty, jakie zadecydowaly o wyborze zakresu pracy doktorskiej. Praca dotyczy wptywu
réznych metod namaczania jeczmienia browarnego (w tym innowacyjnego zastosowania impregnacji
prézniowej) oraz réznych warunkow jego kietkowania na wybrane fizyko-chemiczne wiaéciwosci stodu
i wytworzonej z niego brzeczki przedniej. Niezrozumiate jednak jest poswiecenie prawie potowy tego
rozdziatu na omdwienie zagadnieri zwigzanych z wykorzystaniem prézni w innych branzach przemystu,
np. lotniczego czy motoryzacyinego. Doktorant powinien bardziej skupié sie na przemyéle Spozywczym,
ktérego dotyczy praca. Moge tylko domyslac sie, 7e Autor chciat przyblizy¢ znaczenie tej technologii
i podkredli¢ jej szerokie zastosowanie.

Rozdziat 2, zatytutowany »Przeglqd literatury”, podzielono na 11 podrozdziatéw omawiajacych najwaz-
niejsze zagadnienia, dotyczace problematyki rozprawy doktorskiej. W rozdziale tym wyrézni¢ mozna
trzy charakterystyczne obszary tematyczne. Pierwszy obszar (podrozdziaty 2.1. + 2.5.) dotyczy budowy
ziarna jeczmienia, mechanizméw i czynnikow pobierania wody przez ziarno oraz zachodzacych w ziar-
nie przemian na skutek jego nawilzania. Autor w ramach tych podrozdziatéw zwraca uwage na istote
podejmowanych badarn, a mianowicie, ze predko$¢ wnikania wody do ziarna zalezy nie tylko od jego
fizyczno-chemicznych wiasciwosci (m.in. budowy i wielkoéci ziarna, rodzaju i stanu okrywy, sktadu
i struktury), ale takze od fizyko-chemicznych wiasciwosci wody (wartosci pH, twardoséci, wspdtczynnika
lepkosci kinematycznej, temperatury) i warunkéw otoczenia w jakich proces moczenia jest prowa-
dzony (ultradzwieki, napowietrzenie, cisnienie). Przy czym niektdre zagadnienia Autor omowit dosé
pobieznie lub nie omdwit ich wecale, mimo dostepnej literatury, m.in.: Jakie znaczenie w procesie na-
wilzania ziarna ma jego porowatos¢, ilosé biatka w nim zawartego, wlasciwosci aerodynamiczne ziarna,
reologiczne, cieplne i inne oraz iaka role w procesie namaczania odgrywa czas? | najwazniejsze, jakie
wymagania fizyko-chemiczne powinien spetnia¢ jeczmien browarny? Uwaga ogélna do tej czesdci pracy
jest taka, Ze omawiane zagadnienia powinny bardziej nawigzywa¢ do jeczmienia browarnego i warun-
kow jego stodowania. Ponadto wiele akapitow to pojedyncze zdania, ktére stanowig tylko wtracenia
do tekstu, bez rozwiniecia watku. Drugi obszar (podrozdziat 2.6) Autor w catosci poswiecit oméwieniu
technologii produkgji stodu z ziarna Jjgczmienia browarnego, skupiajgc sie na oméwieniu poszczegol-
nych jego etapéw (przygotowanie ziarna, moczenie, kietkowanie, suszenie, odkietkowanie) a takze
omowit jeden z etapéw wytwarzania brzeczki przedniej - zacieranie sfodu. Autor, z niewiadomych przy-
€zyn, pominat etapy zwigzane rozdrabnianiem stodu oraz filtracja zacieru. Domyslam sie, 7e z punktu
widzenia opracowanego programu badari te etapy wytwarzania brzeczki przedniej nie miaf}(,}stotnego
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znaczenia. W tej czesci pracy (jak réwnies w dalszych rozdziatach) Doktorant wielokrotnie btednie po-
stugiwat_sie kolokwialnymi sformutowaniami technologicznymi, przyktadowo Lbrzeczka piwna”
—powinno by¢ ,brzeczka przednia”: Jfiltracja brzeczki” — na tym etapie powinno by¢ , filtracja zacieru”:
zWarzenie piwa” — powinno by¢ ,warzenie brzeczki”. W tej czesci przegladu znamiennym jest brak
zestawienia_wymagar_fizyko-chemicznych dla stodu_(np. pilznenskiego, ktérego dotyczy praca)
i brzeczki przedniej. Wskazane wartoéci tych parametréw stanowityby kryterium odniesienia wynikéw
badan. W tej czesci pracy zabrakfo réwniez krytycznego podejécia do obecnej technologii stodowania,
a jedynym argumentem Autora na poszukiwanie nowych rozwigzari jest skrécenie czasu namaczania
zZiarna. Znaczacy czesé przegladu literatury Doktorant poswigcit charakterystyce procesu impregnacji
prézniowej (trzeci obszar przegladu), omawiajac szczegétowo poszczegolne typy tego procesu i fazy
jego przebiegu oraz istotne czynniki i zachodzace zjawiska podczas jego realizacji. Doktorant opis tego
procesu wykonat w oparciu 0 model matematyczny. Ostatnia czesé przegladu dotyczy zastosowania tej
technologii w przetwérstwie Zywnosci, co uwydatnia postawione naukowe problemy badawcze. Prze-
glad literatury stanowi ponad 20% maszynopisu.

W rozdziale 3, zatytutowanym ,,Ce/ pracy i problem naukowy” Autor sformutowat dwa problemy
naukowo-badawcze, ktdrych rozwigzanie umozliwito udzielenie odpowiedzi na postawiony cel badan,
czyli ,....okreslenie wptywu réznych metod przygotowania jeczmienia do produkji stodu oraz réznych
warunkoéw stodowania na Zmiany wartosci wybranych parametréw brzeczki piwnej i stodu”. Uwagi

do tej czesci maszynopisu oméwiono w poprzednim rozdziale »0cena tematyki, celu i zakresuy
rozprawy” niniejszej recenzji.

W kolejnym rozdziale (4) Autor przedstawit materiat, program badar i metody badar. Ta czes¢ pracy
to ponad 6% maszynopisu. Materiat badawczy stanowity dwie odmiany jeczmienia browarnego: Xa-
nadu i Kongoo, ktérych wielkoé¢ ziaren znormalizowano na etapie oczyszczania ziarna (2,5+2,8 mm).
Autor tylko pobieznie scharakteryzowat materiat badawczy, jako wysokiej jakosci ziarno do produkciji
stodu pilzneriskiego, nie okreélajac zadnych wiasciwosci fizyko-chemicznych, w tym przede wszystkim
wilgotnosci. Nie okreslono zawartoéci biatka surowego w ziarnach, a przeciez zwiekszona iloé¢ biatka
(powyzej 11,5 %) moze przediuzaé €zas moczenia ziarna i przyczyniaé sie do jego nieréwnomiernego
kietkowania w czasie stodowania. Autor nie scharakteryzowat réwniez parametréw wody zastosowa-
nej do namaczania, wskazujac jedynie, ze byfa to woda destylowana. Rozumiem, ze Autor chciat za-
chowa¢ powtarzalno$¢ warunkéw stosujgc taka wode, natomiast nasuwa sie pytanie czy pozbawiajac
wode cennych mineratéw Autor nie wplynat na wydtuzenie kietkowania? Do realizacji zakresu badan
Autor zaproponowat 3-etapowy program badan, ktéry przedstawit w Sposob graficzny na schematach,
z wyraznym wskazaniem nastepujacych po sobie etapéw technologicznych. Niestety, schematy s3 nie-
spdine z opisem doswiadczen, w wyniku czego zamiast utatwié przesledzenie przebiegu eksperymentu,
wprowadzaijg czytelnika w biad. Pierwszy etap badan polegat na moczeniu ziarna dwoma metodami —
z impregnacjg prézniows (ciénienie 5 kPa) i bez impregnacji prozniowej (cisnienie 100 kPa). Etap ten
Doktorant realizowat w odmiennych warunkach temperaturowych (12; 14; 16; 18°C) do momentu uzy-
skania wilgotnosci na poziomie 42%. 7 wykresu z wynikami wnioskuije, ze Doktorant probke ziarna po-
bierat co 2h, celem oznaczenia wilgotnosci. W przedstawionym programie badar (jak réwniez w dal-
szych etapach) nie uzasadniono wyboru warunkoéw w jakich realizowano eksperyment. Drugi etap ba-
dari réwniez polegat na moczeniu ziarna dwoma metodami—z impregnacja prézniows (ciénienie 5 kPa)
i bez impregnac;ji prozniowej (cisnienie 100 kPa), i tak jak poprzednio etap ten realizowano w odmien-
nych warunkach temperaturowych (12; 14; 16; 18°C), przy czym czas namaczania trwat 48}’ 0 czym
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Autor wspomina dopiero w opisie eksperymentu (brak informacji na schemacie). Dodatkowo w opisie
Autor podaje, ze procedura realizacji tego etapu Przebiegata nastepujaco: 6h moczenia i 18h napowie-
trzania (co daje 24h). Pozostaje zatem w domysle, ze procedure realizowano dwukrotnie. Nastepnie
ziarno poddawano stodowaniu, podtrzymujgc temperaturowe warunki eksperymentu. Na schemacie
(rys. 8.) Autor zamieécit informacje, ze czas stodowania (a w zasadzie kietkowania) trwat 48h, podczas
gdy w rzeczywistoéci etap ten prowadzono przez 8 dni, a w kazdym kolejnym dniu kietkowania (zaczy-
najac od pierwszego) pobierano probke ,stodu” celem jej wysuszenia (do ok. 4%), odkietkowania
i oznaczenia (masa 1000 ziaren, rozluznienie stodu) a nastepnie dalszego przetworzenia do brzeczki
(co stanowi trzeci etap badan). Warunki technologiczne zacierania stodu Autor przyjat zgodnie ze stan-
dardem EBC (European Brewery Convention), co przedstawit w sposéb przejrzysty w podrozdziale 4.7,
Przyjetym przez Doktoranta kryterium oceny brzeczek byfa ich wartos¢ pH, zawartos¢ ekstraktu oraz
wspotczynnik lepkosci dynamicznej. Zebrane wyniki poddat podstawowym testom statystycznym, mia-
nowicie wieloczynnikowej analizie wariancji (ANOVA), Wyznaczajac dodatkowo za pomocy testu Tu-
key'a istotne réznice migdzy analizowanymi grupami zmiennych zaleznych, Podsumowauijac, zastoso-
wane metody badari technologicznych i analitycznych sa aktualne i adekwatne do osiggniecia sformu-
towanych celéw szczegétowych i 53 zgodne z wytycznymi miedzynarodowej instytuciji EBC zajmujacej
sie technicznymi, technologicznymi i naukowymi aspektami piwowarstwa. Pomimo wykazanych uchy-
bier w ich omdéwieniu, uwazam, 7e zastosowane techniki i metody pomiarowe wymagaty od Dokto-
ranta dobrego przygotowania, zaréwno merytorycznego jak i analitycznego, ale przede wszystkim za-
angazowania i samodyscypliny, gdyz probki w pierwszym etapie badan obserwowano w Sposob ciggly
przez ok. dwie doby (co 2h prébkowanie i ocena). Nie do korica rozumiem natomiast pomiar masy 1000
Ziaren na etapie ich kietkowania zamiast nawilzania. Czy doktorant moze wyijasni€ cel tych oznaczen?

Najwazniejszg czgé¢ pracy stanowi rozdziat 5, w ktérym Autor w sposob graficzny i tabelaryczny
zaprezentowat wyniki empiryczne i dokonat ich interpretacji. W pierwszej czesci tego rozdziatu (5:15)
okreslit wptyw sposobu nawilzania ziarna jgczmienia browarnego na jego wilgotno$¢ koricowa (42%).
Wyniki zmian wilgotnosci ziarna Doktorant przedstawit w funkgji czasu, jako kinetyke procesu nama-
czania. Wykazat, ze zastosowanie impregnacji prézniowej umozliwia skrécenie czasu namaczania
ziarna jeczmienia o ok. 6 godzin w stosunku do metody tradycyjnej (w cisnieniu normalnym) w sposdb
istotny statystycznie. Z badan wynika, ze proces dodatkowo moze by¢ intensyfikowany warunkami
temperaturowymi, przy czym Autor wykazat, ze dopiero po namaczaniu w temperaturze 18°C wilgot-
nos¢ ziarna jest istotnie rézna od ziaren moczonych w nizszych temperaturach oraz, ze parametr ten
nie jest zalezny od odmiany ziarna jeczmienia browarnego. Realizacja tego etapu badari umosliwita
Autorowi udzielenie odpowiedzi na pierwszy postawiony naukowy problem badawczy, brzmigcy , Jaki
wplyw na szybko$é¢ zmian wilgotnosci koricowej ziarna ieczmienia réznych odmian wywiera impre-
gnacja prézniowa prowadzona w réinych warunkach”. Pomimo iz analiza wynikéw w tym podroz-
dziale jest do$¢ pobiezna i niedoktadna to uwazam, 7e uzyskane wyniki badar maijg wartosé nie tylko
poznawczg ale réwniez utylitarna, przy czym szkoda, ze Doktorant nie pokusit sie o ich tabelaryczne
zestawienie wynikéw w ukfadzie - czas potrzebny do uzyskania wilgotnosci ziarna na poziomie 42% dla
poszczegolnych warunkéw namaczania (temperatura, metoda). W dalszej czeéci pracy Autor analizo-
wat zmiany wybranych wiaéciwosci stoddw w kolejnych dniach kietkowania oraz wplyw tej procedury
na istotne wyrézniki okreslajace przydatnosé¢ technologiczng brzeczki. W ocenie stodéw Doktorant
zaobserwowat, e masa 1000 ziaren (podrozdziat 5.2.) zmienia si¢ w sposdb istotny statystycznie
w kolejnych dniach kietkowania oraz jest rézna dla badanych odmian, metod impréﬁ}acji oraz tempe-
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raturowych warunkéw procesu. Podobne zmiany Autor zaobserwowat dla wartosci pH brzeczek (pod-
rozdziat 5.3.), zawartego w brzeczkach ekstraktu (podrozdziat 5.4.), wspdtczynnika lepkosci dynamicz-
nej brzeczek (podrozdziat 5.6.) oraz wskaznika rozluznienia stodu (podrozdziat 5.7.), cho¢ nie wszystkie
zmienne procesowe, wraz z odmiang jeczmienia, wplywaly w sposéb istotny statystycznie na réznice
w ocenianych parametrach. Przyktadowo, Autor stwierdzit brak istotnych réznic w zawartoéci ekstraktu
w brzeczkach wykonanych z réznych odmian jeczmienia browarnego oraz brak wplywu metody impre-
gnacji (prozniowa, tradycyjna) na wskaznik rozluznienia sfodu. Realizacja tego etapu badan data Dok-
torantowi mozliwoé¢ udzielenia odpowiedzi na drugi postawiony naukowy problem badawczy,
brzmiacy: ,Czy wstepna impregnacja préiniowa, temperatura oraz czas stodowania ziarna jeczmie-
nia réznych odmian wplywaja na wybrane cechy jakosciowe stodu i brzeczki piwnej”. Na podstawie
zaprezentowanych na wykresach érednich wynikow z badan (rysunki od 19 do 58 oraz od 75 do 90)
mozna dodatkowo wnioskowac o wptywie czasu kietkowania na badane parametry stoddw i brzeczek.
Niedosyt natomiast, z wagi na naukows ciekawosé, budzi brak bardziej szczegétowych analiz dotycza-
cych np. wplywu warunkéw procesu na oceniane parametry lub korelacji pomiedzy analizowanymi
zmiennymi, co datoby szerszy obraz tych zaleznosci. Przyktadowo, jak zmienia sie wartos¢ pH brzeczki
lub jej ekstrakt po 8 dniach kietkowania jeczmienia w zaleznoéci od temperatury lub czy istnieje jakas
zalezno$¢ (np. liniowa) pomiedzy temperaturg namaczania a minimalnym czasem potrzebnym do uzy-
skania wilgotnosci ziarna na poziomie 42%. W podrozdziale 5.5. tej czesdci pracy Autor podijat prébe
poréwnania trzech metod pomiarowych zawartosci ekstraktu w brzeczkach — metodami refraktome-
trycznymi (cyfrowg i optyczng) oraz aerometrem Ballinga. Przedstawione na wykresach (rys. 59 + 74)
wyniki s w zasadzie powtdrzeniem wynikoéw z podrozdziatu 5.4., co w mojej opinii nie wnosi nic no-
wego do pracy. W domysle H, zakiada brak wystepowania réznic w wynikach pomiaréw ekstraktu,
uzyskanych réznymi metodami, zatem w tym zakresie Autor powinien jg udowodni¢ lub odrzuci¢ wska-
zujac woweczas istotne réznice pomiedzy analizowanymi zmiennymi (tj. metodami). Oméwienie Wyni-
kow w tym podrozdziale jest réwnies niepoprawne. Doktorant powinien ewentualnie wykazaé, ktora
metoda uzyskiwat wyisze wartosci ekstraktu a ktdra nizsze, a nie dokonywacé poréwnari metod w po-
szczegdlnych dniach i dla wybranych warunkdw realizacji procesu. Czgs¢ pracy dotyczaca omdwienia
wynikéw badanr stanowi ok. 68% maszynopisu.

Uzyskane w toku badar rezultaty staty sie podstawa sformufowania 8 wnioskéw koricowych (rozdziat
6). Autor formutujac je odnidst sie do celu i problemoéw badawczych, ktére postawit we wstepie pracy.
We wnioskach brakuje jednak prostych i rzeczowych odpowiedzi, czy i w jakim stopniu udato sie roz-
wigzac problem badawczy. Wynika to poniekad z tego, 7e sformutowane wnioski sg zbyt szczegdtowe
i mafo zwiezte (poza wnioskiem 7). Rozdziat ten korzystniej bytoby zatytutowaé , Wnioski i spostrzeze-

nia”, co bardziej oddatoby jego tres¢.
Pozostate uwagi i pytania

— Podrozdziat 2.1. Jeczmien powinien brzmie¢ - Jeczmien Zwyczajny. Ponadto Autor nie zastosowat
sie do zasady, ze faciriska nazwe zawsze piszemy kursywa np. Hordeum vulgare.

— Autor wielokrotnie stosuje skroty myslowe i kolokwialne definicje: sity metaboliczne (str. 11); woda
kontaktuje sie z ziarnem (str. 12); uSmiercanie tkanek rodlinnych (str. 15); zwiekszanie temperatury
i woda moczaca (str. 18); brzeczka piwa, filtracja brzeczki i warzenie piwa (26); czynniki antytlenowe
(str. 37); impregnowanie pod ciesnieniem atmosferycznym (str. 51) i inne.




Autor w opisie wplywu fizyko-chemicznych wiasciwosci wody na zwilzanie ziarna (podrozdziat
2.4.2.2.) podaje, ze jej alkaliczny odczyn wptywa na Przyspieszenie tego procesu, po czym przywo-
tuje wartosci pH w zakresie 5,5 +8,0. Zatem czy rzeczywiscie jest to odczyn alkaliczny?

Autor wykonat diagramy przeptywu stosujac niezgodne ze standardami symbole graficzne, wypet-
niajac je dodatkowo ciemnym ttem, co spowodowalo, ze po wydruku schematy w kilku miejscach
sg nieczytelne. Na schematach (rys. 2., rys. 9) Autor nie zamiescit parametréw procesowych.
Rysunki 3 i 4 s3 mato czytelne i btednie opisane — np. rysunek 4 - element ,3 - mycie CIP” - na
rysunku widoczna jest gtowica kulowa do mycia CIP a nie mycie w systemie CIP, na rysunku 3 bra-
kuje opisu szczegotowego.

Autor na str. 28 i 29 powotuje sie na rysunek 6, ktory zamieszczony jest dopiero na str. 30, nie
stosujac zasady ,najblizej cytowania”, podobnie tabela 1. — pierwsze przywofanie str. 34., natomiast
tabela znajduje sie na str. 36.

Na rysunku 6 korzystniej bytoby gdyby Autor wydzielit rysunki 6a, 6b, 6¢, 6d. Utatwitoby to oméwie-
nie poszczegdlnych przemian zachodzacych w ukfadzie materiat — ciecz w czasie impregnacji préz-
niowej. W obecnej formie, wielokrotne przywotywanie przez Autora rysunku 6, nie do korica wska-
zuje, ktory etap procesu jest omawiany.

Na str. 35. Autor sktada deklaracje, ze cyt. , Okreslenie wpfywu dynamiki zmian ciénienia podczas
impregnacji na jej efektywnos¢ jest Jjednym z badanych aspektéw niniejszej pracy”, co jest nie-
prawda, gdyz Autor nie badat takich zaleznosci. Podobnie na str. 40. Autor sugeruje, ze cyt. ,Bada-
nia wykonane w ramach pracy doktorskiej uwzgledniajq stosunkowo duzq zmiennosé i réznorodnosc
wtasciwosci ziarna, ktére 5q zwigzane z naturaing niepowtarzalnosciq surowca....”, co réwniez jest
nieprawda, gdyz w tym zakresie Autor znormalizowat tylko wymiary ziarna, nie okreslajac zadnych
pozostatych jego wiasciwosci np. wilgotnosci, twardosci, zawartoéci zwigzkéw azotowych i biatka
surowego, maczystosci — a bynajmniej takich wynikéw badari Autor nie zamieszcit w pracy.

Na str. 38. Autor powotuje sig na rysunek 3, odnoszac sie do przyktadéw zastosowarn impregnacji
prozniowej w przetwdrstwie owocow i warzyw. Natomiast na rysunku 3 znajduje sie kadz zacierna
(str. 25.).

Rysunek 7 (str. 43) jest biednie opisany.

W metodyce brakuje: informacji o masie prébki, iloéci powtdrzen (nie wszedzie Autor podaje
te informacje), opisu metody badania wilgotnosci ziarna w pierwszym etapie badar oraz metody
badania stopnia rozluznienia stodu (w pracy znajduije sie tylko wtracenie o sposobie okreslenia tego
wskaznika przy okazji omawiania metody rozdrabniania stodu — str. 48.).

Autor podaje, ze prébki stodu pobierat 1 raz dziennie — jest to do$¢ mato precyzyjne i moze wpro-
wadzac pewne watpliwosci metodyczne (np. Czy prébke pobierano co ok. 24h czy rzadziej lub by¢
moze czesciej?).

Na str. 48. Autor podaje, ze w powyzszych badaniach wykorzystano polskie normy, nie podajac ich
numerow ani czego one dotycza.

Zastanawiajace jest dlaczego Autor pomiar wspdtczynnika lepkosci dynamicznej brzeczki (nie
w brzeczce - str. 50) wykonywat w dwéch powtdrzeniach i w jaki sposéb dla takiej liczby obserwacji
wykonat analize wariancji?

Sposdb prezentacji wynikéw na wykresach utrudnia ich interpretacje. Poniewasz nadrzednym kryte-
rium analizy jest zastosowana odmiana jgczmienia browarnego, zatem wykresy mozna byfo zesta-
wi¢ blokowo, co utatwitoby poréwnanie uzyskanych wynikéw dla obu metod impregnacji zrealizo-
wanych w odmiennych warunkach temperaturowych.



— Osie odcigtych na wykresach (wynikowa czes¢ pracy - rys. 19 + 90) sa bfednie opisane. Dzieri jest
jednostka czasu, zatem opis osi powinien brzmieé, np. ,Czas trwania etapu kietkowania [dzieri]”.

— Na jakiej podstawie Autor stwierdza, ze zmiany np. masy 1000 ziaren (str. 61) lub Zmiany wartosci
PH (str. 72) maja charakter liniowy, skoro nie badano rozrzutu?

— Wielokrotnie Autor przy oméwieniu wynikéw, a takie we wnioskach podaje, ze zmiany badanych
parametréw nastepowaly cyt. ,w ciggu 8 dni badar”. Powinno raczej byé w ,czasie 8 dni kietkowa-
nia” (np. str. 73, 75, 76; 86; 148). W tresci pracy znajduje sie wiele sformutowan o podobnym
brzmieniu, np. 4 dnia badan, ostatniego dnia badan, etc.

— Autor nie trzymat sie konsekwentnie sposobu listowania pozycji bibliograficznych, m.in. stosowat
zaréwno skréty jak i petne tytuly czasopism. W zestawieniu bibliograficznym brakuje kilku cytowa-
nych w tekscie pozycji, np. Rydzak i in. 2012 (str. 20); lgual i in. 2008 (str. 35, 36); Wunwisa i Bang-
kog, 2008 (str. 36).

Autor nie ustrzegt sig takze btedéw czysto redakcyjnych, a mianowicie takich jak: brak przecinkéw,

literéwki, znaki interpunkcyjne, niestylistyczne zdania - czesto wielokrotnie zfozone. Stwierdzone btedy

nie majg jednak istotnego wptywu na merytoryczng oceng pracy i nie umniejszajg pozytywnego jej
odbioru, moga natomiast pozwoli¢ Doktorantowi na uniknigcie podobnych btedéw w przyszfosci.

Ocena koricowa rozprawy doktorskiej

Po zapoznaniu sig z przedstawiona do oceny pracg doktorska mgra inz. Marcina Natoniewskiego stwier-
dzam, ze spetnia ona wymogi formalne stawiane tego typu opracowaniom, zgodnie z Ustawg
z dnia 14.03.2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
(Dz.U. z 2017 r. poz. 1789) oraz z Rozporzadzeniem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyiszego
z dnia 19.01.2018 r. w sprawie szczegotowego trybu i warunkéw przeprowadzania czynnosci w przewo-

dzie doktorskim, w postepowaniu habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytufu profesora
(Dz. U.z 2018 ., poz. 261).

W zwiazku z powyiszym wnosze do Wysokiej Rady Dyscypliny Inzynieria Mechaniczna, Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie Pana mgra inz. Marcina Natoniewskiego do dalszych eta-
pow przewodu doktorskiego.



