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1. Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

Podstawg wykonania niniejszej recenzji byto pismo Pani Przewodniczacej Rady Naukowej
Wydziatu Zarzadzania i Nauk o Jakosci Uniwersytetu Morskiego w Gdyni, dr hab. Marzenny
Popek, prof. UMG, z dnia 25.10.2024, informujace o uchwale Rady Naukowej Wydziatu
Zarzadzania i Nauk o Jakosci Uniwersytetu Morskiego w Gdyni z dnia 24.10.2024 oraz
rozprawa doktorska mgr inz. Pauliny Witt. Podstawe prawng stanowi Ustawa z dnia 14 marca
2003 (Dz. U. 2017 r. poz. 1789, pdézn. zm.) w zwigzku z ustawg z dnia 3 lipca 2018. Przepisy
wprowadzajace ustawe Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (DZ.U. z 2018 r. poz. 1669 z

pOZn. zmianami).

2. Uzasadnienie podj¢tego tematu badan

Cydr jest napojem alkoholowym o bardzo dlugiej, liczacej ponad 2000 lat, tradycji
wytwarzania. Niemniej jednak brak jednoznacznej definicji oraz prawodawstwo Unii
Europejskiej dajace duza swobode w dobrze sktadu surowcowego i technologii wytwarzania
sprawiaja, ze pod ta nazwa w dzisiejszych czasach mozna na rynku spotka¢ wiele napojow
istotnie roznigcych sie swoja charakterystyka. Znaczaca cz¢$é konsumentow nie jest §wiadoma

roznic, ktore wynikaja z uzytych surowcow oraz procesow technologicznych. Przedstawiona



do recenzji praca czgsciowo uzupetnia luke literaturowa w kontekscie analizy czynnikow

ksztattujacych jakos$¢ cydrow.

3. Ocena formalna rozprawy

Przedstawiona do recenzji rozprawa liczy tacznie z zalacznikami 207 stron. Praca skiada
si¢ ze wstepu, szesciu rozdzialdow, podsumowania i wnioskow, spisu rysunkow, spisu tabel,
bibliografii, streszczenia w jezyku polskim, streszczenia w jezyku angielskim, oraz

zalgcznikow. Cytowana w pracy literatura obejmuje 274 pozycje, z czego 153 to publikacje

obcojezyczne. Dodatkowo Autorka wykorzystata szereg aktow prawnych, 2 normy i 37 stron
internetowych. Warto podkresli¢, iz 90 pozycji literaturowych to publikacje z ostatnich pigciu
lat.

Wyselekcjonowany zestaw oryginalnych zrodet obejmuje praktycznie wszystkie
krajowe publikacje oraz najwazniejsze Swiatowe dotyczace tematyki zwigzanej z jakoscig
cydrow. Mozna uzna¢ zatem, ze jest on trafny 1 §wiadczy o bardzo dobrej znajomosci literatury

dotyczacej tematyki pracy doktorskiej.

4. Charakterystyka i ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Praca ma charakter teoretyczno-empiryczny. Wyr6zni¢c w niej mozna dwie czesci:
literaturowg (rozdziaty 1-3), liczacg 65 stron i badawczg (rozdziaty 4-6), liczacg 61 stron. Praca
jest merytorycznie spdjna i1 posiada logiczny uklad tresci przy zachowaniu odpowiednich
proporcji objgtosciowych.

W pracy Autorka podejmuje problematyke oceny jakosci cydrow jabtkowych
wyprodukowanych w Polsce i dostepnych na rynku tréjmiejskim. Jako materiat odniesienia
przyjeto probki dostepne w Polsce, a wyprodukowane zagranicg. Na podkreslenie zastuguje
fakt, iz brakuje podobnych opracowan, gdzie poddaje si¢ kompleksowej analizie cydry
jabtkowe wyprodukowane w Polsce. Wydaje si¢ zatem, ze glownym celem pracy nie jest
jedynie rozszerzenie wiedzy na temat jakosci cydrow w oparciu o analizy parametrow
fizykochemicznych i sensorycznych, ale takze identyfikacja atrybutow réznicujacych te napoje,
co jest istotne z konsumenckiego punktu widzenia. Z tego wzglgdu praca w duzej mierze

wpisuje si¢ w obszar badawczy Nauk o zarzadzaniu i jako$ci.

Czgs¢ literaturowa napisana jest w przemyslany sposob 1 dowodzi znajomosci podjete;j
w pracy tematyki. Wstep wprowadza w zagadnienia poruszane w pracy. Wskazujac przyczyny

podjecia pracy Autorka zwraca uwage na fakt, iz istnieje duza dowolno$¢ w klasyfikacji cydrow
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jako napojoéw alkoholowych produkowanych na bazie jabtek z réznymi dodatkami. Ponadto
zwraca uwage na niespOjne przepisy, ktore zdaniem Doktorantki moga prowadzi¢ do
nieuczciwej konkurencji. Autorka podkresla rowniez, iz przeprowadzone badania przyczynia
si¢ do poszerzenia wiedzy na temat czynnikodw ksztaltujgcych jakos¢ cydrow.

W kolejnych rozdziatach Doktorantka przybliza histori¢ cydrownictwa w Polsce i na
$wiecie, a takze przedstawia informacje na temat uwarunkowan ekonomicznych wptywajacych
na produkcje cydrow. Przybliza tez dane dotyczace skali produkcji tego typu napojéw w Polsce,
w Europie 1 na $wiecie. Ponadto Autorka omawia przepisy prawne dotyczace cydru,
przedstawia jego definicje oraz podzial. Szczegdtowo prezentuje rowniez informacje na temat
surowcow I procesow technologicznych wykorzystywanych w produkcji cydrow. Zwraca takze
uwage na wady mogace powstawac na etapie produkcji tych napojow oraz prezentuje zasady
ich etykietowania.

Oceniajac czesé literaturowa chcialbym podkresli¢, ze Autorka wykazata si¢ bardzo
dobrg znajomoscig zagadnien dotyczacych prezentowanej tematyki, a takze umiejetnoscia ich
syntetycznego przedstawiania oraz analitycznym i krytycznym podejsciem do dorobku innych
autorow. Korzystala z bardzo szerokiego spektrum pozycji literaturowych, ktorych dobor
i aktualnos¢ jest odpowiednia do poruszanych zagadnien. Niemniej jednak wedhug mojej opinii
kwestie dotyczace znakowania produktow Chroniong Nazwag Pochodzenia i Chronionym
Oznaczeniem Geograficznym oraz zasad wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych moglyby by¢
omoéwione szerzej. Ponadto nalezy zwroci¢ uwagg, iz fragment wstepu, gdzie Autorka zwraca
uwage na korzysci spozywania napojow alkoholowych jest kontrowersyjny w Swietle wynikow
najnowszych badan wskazujacych, iz kazda objetos¢ spozywanego alkoholu jest niekorzystna
dla zdrowia cztowieka. Dodatkowo w tym miejscu chciatbym prosi¢ Doktorantke o wyjas$nienie
dwoch kwestii:

1. Na stronie 43 Autorka wskazuje, iz szczegélowe informacje dotyczace surowca
znajduja si¢ w podrozdziale 2.1 pracy. Rozdzial ten dotyczy jednak rynku jabtek i nie
poruszane sg w nim kwestie dotyczace ich sktadu.

2. Na stronie 63 Autorka wskazuje, iz ,,Z. mobilis moze wzrasta¢ w stodkim nastawie
o niskiej kwasowosci (pH ponizej 3,8)”. Prosz¢ o wyjasnienie czy chodzi o niskg

kwasowos¢ czy o niskie pH.

W rozdziale czwartym pracy Autorka wskazata glowny cel pracy, ktorym byto

rozszerzenie wiedzy na temat jako$ci cydrow 1 ich wiasciwos$ci oraz cztery cel szczegdlowe:



1. Oznaczenie fizykochemicznych wyrdznikow jakosciowych cydrow dostepnych na

rynku tréjmiejskim;

2. Okreslenie wlasciwosci antyoksydacyjnych cydrow (zawarto$¢ polifenoli

i witaminy C);

3. Okreslenie wlasciwosci antyodzywczych cydrow (zawarto$¢ rozpuszczalnego

kwasu szczawiowego);

4. Dokonanie analizy sensorycznej cydrow metoda profilowania.

Autorka przedstawia takze zakres pracy i jej schemat ideowy. Dla zrealizowania celu
pracy Doktorantka postawita cztery nastepujace hipotezy merytoryczne:

1. Cydry produkowane w Polsce majg zréznicowang jakos¢, nie zawsze
odpowiadajacg definicji tego napoju;

2. Cydry dostepne na trojmiejskim rynku (polskie i zagraniczne) r6znig si¢ miedzy
sobg istotnie sktadem oraz wlasciwosciami antyoksydacyjnymi,

3. Cydry polskich producentow zawieraja wigksze ilosci skladnikow
o wilasciwos$ciach antyoksydacyjnych niz cydry zagraniczne;

4. Kraj pochodzenia cydrow wptywa na ich walory sensoryczne.

W mojej opinii hipoteza pierwsza i druga sg zbyt malo precyzyjne. Ponadto w hipotezie
drugiej i trzeciej nawigzuje si¢ do wlasciwosci przeciwutleniajgcych. Moim zdaniem nalezato
stworzy¢ jedng hipoteze mowigca o rdznicach w potencjale przeciwutleniajagcym, kolejna
dotyczaca zawartosci zwigzkow o charakterze przeciwutleniajagcym i ewentualnie nastepna
dotyczaca pozostatych analizowanych skladnikow. Moje watpliwosci budzi takze
sformutowanie hipotezy czwartej. Wszak to nie kraj pochodzenia ma wptyw na rdznice
parametroOw sensorycznych, a przede wszystkim zastosowane surowce i technologia produkciji,

ktore w szczegolnych przypadkach moga by¢ scisle zwigzane z miejscem wytwarzania.

Cze$¢ empiryczng pracy rozpoczyna rozdziat piaty, ktory dotyczy metodyki badan oraz
przedstawia charakterystyk¢ materiatu badawczego. Warto podkresli¢ dobre przygotowanie
programu badawczego, ktorego realizacja wymagata od Doktorantki duzego zaangazowania.
Jednakze w mojej opinii w przypadku charakterystyki materialu badawczego nalezaloby
doktadniej opisa¢ podstawy klasyfikacji cydrow wedhug zawartosci cukrow. Metody badan
zostaly przedstawione w wigkszos$ci poprawnie. Niemniej jednak na stronie 81 Doktorantka
wskazata, iz mierzyla catkowita zawarto$§¢ polifenoli metoda kolorymetryczng, co jest
niezgodne z prawda. Nie podata tez informacji jak obliczano wynik tego oznaczenia. Roéwniez

opis analizy potencjalu przeciwutleniajacego jest zbyt malo precyzyjny. Chciatbym takze
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zapyta¢ dlaczego Doktorantka zastosowala w przypadku tej analizy akronim wynikajacy
z nazwy badania w jezyku polskim, podczas gdy w przypadku innych analiz skroty byty
tworzone na podstawie nazw w jezyku angielskim? Brakuje tutaj spojnosci. Ponadto Autorka
na stronie 84 wskazata, iz jakos$¢ sensoryczna cydrow zostala oceniona przy pomocy metody
profilowania. Metoda ta jest bardzo pomocna w ocenie parametréw produktu i ich
ewentualnego powigzania z pozadalnoscig lub akceptacja konsumencka. Niemniej jednak
trudno tutaj moéwié¢ o jakosci sensorycznej, gdy okreslane sg jedynie poziomy nate¢zenia cech
bez ich wartosciowania. Moje duze watpliwosci budzi zastosowanie oceny ogodlnej w tym
badaniu. Prosz¢ o wyjasnienie jaka byly wykorzystana skala w przypadku tej oceny 1 jak

przeprowadzono to badanie.

W rozdziale szostym Autorka przedstawia i omawia wyniki badan wiasnych. Uzyskane
przez Doktorantk¢ dane pozwolity na opisanie barwy cydréow przy pomocy parametrow
L* a* b* i potwierdzenie mozliwosci roznicowania probek polskich i zagranicznych przy
pomocy parametru barwy b*. W tym miejscu chciatbym zapytaé¢ co jest glownym powodem
wystepowania roznic w barwie cydréw i prosi¢ o uzasadnienie, ze mozna ten parametr wigzaé
z krajem pochodzenia produktu. Ponadto prosz¢ o wyjasnienie dlaczego Doktorantka
omawiajac mate zrdéznicowanie parametru L* barwy wskazuje, iz przyczyna byta wysoka
przejrzystos¢ probek. Zdaje sobie sprawe, iz Doktorantka dokonata autorskiego podziatu
analizowanych cydrow ze wzgledu na zawarto$¢ cukrow. Niemniej jednak jaki byt cel
rdéznicowania barwy na tej podstawie? Prosz¢ o podanie uzasadnienia, ktorego brakuje w pracy.

W dalszej czes$ci pracy Autorka przedstawia wyniki pomiaru kwasowosci czynnej
1 ogolnej. Nie uprawnione jest stwierdzenie Doktorantki, iz wystgpowatly roznice
w kwasowos$ci czynnej pomigdzy cydrami polskimi 1 zagranicznymi, a sformulowanie
dotyczace roznic w kwasowos$ci czynnej w analizowanych czterech kategoriach cydrow
nieprecyzyjne. Wszak kategoria II i III nie roznity si¢ statystycznie istotnie. W kontekscie
kwasowosci ogodlnej moim zdaniem cate wnioskowanie mocno zaburzone jest przez duze
zroznicowanie wynikow analizy materiatu badawczego w tym zakresie. Nieprawda jest takze,
ze dla produktow kategorii Il kwasowo$¢ ogdlna byta najwyzsza. Wszak nie rdznita si¢ ona
statystycznie istotnie od $redniej kwasowosci wyznaczonej dla kategorii IV. Nie bardzo tez
rozumiem poréwnanie wynikow badan do tych uzyskanych dla wina. Prosz¢ o wyjasnienie jaki
byt cel takiego zestawienia.

W dalszej cze$¢ pracy Autorka przedstawia wyniki dotyczace zawartosci witaminy C

wskazujac, iz gldwnym powodem zrdznicowania jest surowiec. Jakkolwiek mysle, ze proces
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technologiczny réwniez ma znaczenie. Czy zatem zasadne jest porOdwnanie cydrow
w kontek$cie miejsca wytwarzania? Prosz¢ o uzasadnienie.

Nastepnie Doktorantka przedstawia wyniki badan dotyczace catkowitej zawartosci
zwigzkow fenolowych oraz aktywno$¢ przeciwutleniajacej. Tutaj ponownie zaobserwowac
mozna duze zrdéznicowanie wynikow. Autorka tlhumaczy je wieloma czynnikami. Prosze
0 doprecyzowanie jakie czynniki Doktorantka miata na mysli. Czy pochodzenie produktu ma
tutaj kluczowe znaczenie? Prosz¢ réwniez o uzasadnienie analizy wlasciwosci
przeciwutleniajgcych w zaleznosci od zawartosci cukrow w probkach, gdyz brakuje go w pracy.

W dalszej cz¢sci rozdziatu Autorka przestawia wyniki zawartosci ekstraktu. Wskazuje,
1z cydry zagraniczne charakteryzowaly si¢ nizszymi wartosciami tego parametru, czego nie
potwierdzaja wyniki analizy statystyczne;j.

Nastepnie Doktorantka prezentuje wyniki pomiaréw przewodnosci. Nie wskazuje
jednak na przyczyny zrdéznicowania wynikow analizowanych probek. Prositbym o podjecie
takiej proby. Ponadto prosze o weryfikacje jednostki, w ktorej zostaly zaprezentowane wyniki.

W dalszej cze$ci rozdziatu Doktorantka omawia wyniki badah gestosci cydrow
zawartosci kwasu szczawiowego, zawartosci cukrow, zawartosci alkoholu oraz analizy
sensorycznej. W kontekscie oceny sensorycznej jak juz to bylo wcze$niej wspomniane
prositbym o wyjasnienie rozumienia stowa jako$¢ oraz kwestii interpretacji wynikow oceny
ogolne;.

W koncowej czesci pracy Autorka sformutowata wnioski i zweryfikowala hipotezy
badawcze.

Zasadniczg wartos¢ dysertacji dostrzegam w przeprowadzonych analizach korelacji
pomigdzy natezeniem parametrow  sensorycznych —a  wartosciami - wskaznikow
fizykochemicznych. Szkoda, iz Doktorantka nie pokusita si¢ o0 probe wyjasnienia
stwierdzonych zaleznosci. Wartosciowe bylo rowniez przeprowadzenie analizy skupien. Nie
bardzo jednak rozumiem dlaczego cze¢s¢ wnioskowania zostata oparta o poziom zawartosci
cukrow. Moim zdaniem taka analiza nic nie wnosi, a dodatkowo wprowadza chaos

interpretacyjny.

Streszczenie rozprawy doktorskiej jest napisane poprawnie. Przedstawia motywy

podjecia tematu, cele pracy i glowne wnioski.

Autorka w swoich rozwazaniach poprawnie wykorzystuje literatur¢ przedmiotu,

a cytowania zredagowane s w znacznej mierze w sposob poprawny.



Rozprawa napisana jest poprawnym jezykiem, a przeprowadzona dyskusja
I wnioskowanie $§wiadczg o dojrzatosci naukowej Doktorantki. W pracy wystepuja jedynie
drobne bledy jezykowe i edytorskie np.: str. 42 linia 1 — powinno by¢ ,,sklasyfikowano”, a nie
,uklasyfikowano”; str.47 linie 2-6 oraz str. 100 linie 4-7 — zdania sg stylistycznie niepoprawne;
jednostki piszemy rozdzielnie z liczbami np. str. 53 linia 23 i 25; str. 54 linia 5 — kropka przed
nawiasem nie jest potrzebna, str. 54 linia 21 powinno by¢ ,fermentacja powinna”, a nie
,fermentacja powinno”; str. 61 linia 26 powinno by¢ ,,zawieral”, a nie ,,zawiera”; str. 63
linia 1 powinno by¢ ,,soli lub estréw”, a nie ,,sole lub estry”; str. 82 linia 21/22 — btgdny format
cytowania; str. 83 zastosowano bledny skrot dla mikrometréw; cytujac prace zbiorowe w
tekscie nie powinno si¢ stosowaé przecinka po ,,i in.” np. str. 95; str. 108 linia 15 — powinno

by¢ ,,wynosita”, a nie ,,wynosil”.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedstawione przeze mnie powyzej uwagi 0raz pytania nie umniejszajg mojej wysokiej
oceny warto$ci recenzowanej rozprawy. Mgr inz. Paulina Witt dokonata przegladu stanu
wiedzy dotyczacej technologii produkcji, sktadu i jakosci cydrow jabtkowych. Uzyskane
informacje, wraz z ich autorskg analizg stanowity podstawe sformutowania celu pracy. Metody
badawcze zostaly wlasciwie dobrane i wykorzystane, a uzyskane na ich bazie wyniki postuzyty
do sformutowania wielu waznych wnioskoéw, ktore dokumentujg realizacje celu pracy
i weryfikuja przyjete hipotezy badawcze. Zaprezentowana rozprawa doktorska wzbogaca
wiedze dotyczacg cydrow oraz wskazuje Kierunki dalszych badan odnoszacych sie do ich
wlasciwosci.

Uwazam zatem, ze recenzowana praca doktorska pod wzgledem merytorycznym
i formalnym spetnia wszystkie wymogi stawiane rozprawom na stopien naukowy doktora,
zgodnie z przepisami o stopniach i tytutach naukowych. Wnioskuj¢ zatem do Rady Naukowej
Wydziatu Zarzadzania i Nauk o Jakosci Uniwersytetu Morskiego w Gdyni 0 jej przyjecie

i dopuszczenie mgr inz. Pauliny Witt do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

M ic h a* Elektronicznie podpisany
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