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RECENZJA
pracy doktorskiej pt. ,,Ocena jakosci wybranych polskich win gronowych”
przygotowanej przez mgr Elwire Brodnicka
i przedlozonej Radzie Wydzialu Zarzadzania i Przedsiebiorczosci
Akademii Morskiej w Gdyni
w celu uzyskania stopnia doktora nauk ekonomicznych w zakresie towaroznawstwa

Podstawa sporzadzenia recenzji jest pismo Dziekana Wydzialu Przedsigbiorczosci
1 Towaroznawstwa Akademii Morskiej w Gdyni, prof. dr hab. Andrzeja Grzelakowskiego,
informujace o powolaniu recenzentéw w przewodzie doktorskim mgr Elwiry Brodnickiej.

Recenzja zostala wykonana zgodnie z wytycznymi art.13. ust.1 ustawy z dnia
14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
w zakresie sztuki (,,Praca doktorska powinna stanowi¢ oryginalne rozwigzanie problemu
naukowego lub oryginalne dokonanie artystyczne oraz wykazywac ogolng wiedze teoretyczng
kandydata w danej dyscyplinie naukowej lub artystycznej oraz umiejetnos¢ samodzielnego
prowadzenia pracy naukowej lub artystycznej”.)

Przekazana do zaopiniowania praca zostala przygotowana przez mgr Elwire Brodnicka
w Katedrze Zarzadzania Jakoscig 1 Towaroznawstwa na Wydziale Zarzadzania i Ekonomii
Politechniki Gdanskiej, pod kierunkiem prof. dr hab. inz. Marii Szpakowskie;.

Tres¢ przekazanej do recenzji dysertacji doktorskiej dotyczy jakosci win gronowych
produkowanych ze szczepu Pinot Noir w Polsce i Francji i biorac pod uwage sformutowany
przez Doktorantke gtoéwny problem badawczy, cele szczegdlowe oraz zadania badawcze,
miesci si¢ w zakresie dyscypliny naukowej fowaroznawstwo.

Jakos¢ 1 bezpieczenstwo zywnoéci staly si¢ w ostatnich kilkunastu latach jednym
z najwazniejszych probleméw pozostajacych w sferze zainteresowan producentow,
konsumentow, jak rdéwniez organéw administracji panstwowej, a zapewnienie
bezpieczenstwa konsumentow, minimalizacja ryzyka wystapienia kryzysow zwigzanych

z zywnos$cig, zapewnienie warunkow uczciwej konkurencji na rynku, w tym nadzor nad



autentyczno$cia zywnosci, naleza do priorytetowych zadafh w polityce panstwa. Nie budzi

watpliwosci, ze do ich rozwigzywania niezbedne jest wsparcie ze strony badan naukowych.

Praca pt. ,Ocena jakosci wybranych polskich win gronowych” liczy 233 strony,
w tym 30 stron stanowia zataczniki zawierajace tabele 1 wykresy ilustrujace wyniki badan.
Temat pracy zostat sformulowany ogolnie i wiasciwie nie sygnalizuje kierunku badan
rozwijanych przez Doktorantke i podsumowanych w pracy. Tres¢ pracy zostala zawarta w
o$miu punktach zakonczonych podsumowaniem 1 wnioskami.
W czesci zatytulowanej Wprowadzenie Autorka uzasadnia wybor tematyki badawczej
wskazujac przestanki rozwoju winiarstwa w Polsce w ostatnich latach oraz problemy
zwigzane z prowadzeniem analiz sensorycznych na potrzeby analizy poréwnawczej w tej
grupie produktow. Wina nalezag bowiem do specyficznych wyrobdéw, w przypadku ktoérych
najbardziej szczegOlowe dane odnosnie do sktadu chemicznego, z uwzglednieniem
ewentualnych zanieczyszczen, nie wyczerpuja zagadnienia oceny jakosci. Konieczne jest
okreslenie walorow smakowo-zapachowych, co nabiera szczegdlnego znaczenia w przypadku
porobwnywania ze standardem. Aby omina¢ trudnosci zwigzane z prowadzeniem analiz
sensorycznych wymagajacych grona ekspertow spelniajagcych wymagania odpowiednich
norm 1 problemow zwiazanych z uzyskaniem obiektywnych wynikéw, Autorka proponuje
innowacyjne rozwiazanie z wykorzystaniem potencjometrycznego sensora smaku. Glownym
problemem badawczym podjetym przez Doktorantke bylo opracowanie i zastosowanie
potencjometrycznego sensora smaku do rozrézniania czerwonych win gronowych

wyprodukowanych ze szczepu Pinot Noir w winnicach w Polsce i we Francji.

Czes¢ literaturowa pracy ujgta w trzech punktach zawiera tresci dotyczace
wladciwosci  win gronowych z uwzglednieniem szczepdéw  uprawianych w Polsce,
charakterystyke wybranych krajowych winnic oraz opis czynnikow determinujgcych jako$é
win czerwonych. W punkcie zatytutowanym FEkonomiczne determinanty popytu i podazy win
gronowych znalazly si¢ aktualne dane na temat produkcji i spozycia wina w $wiecie, Europie
i Polsce oraz oméwienie czynnikow determinujacych decyzje nabywcze konsumentow tego
wyrobu.

Kolejny punkt pracy przygotowany na podstawie literatury obejmuje przeglad
wybranych jakosciowych i ilosciowych metod stosowanych w badaniu wina. Na szczegélne
podkreslenie zastuguje szczegolowe omowienie przez Autorke zasad oceny degustacyjne;

wina, obejmujacej wyglad, zapach i smak, a takze metody oceny satysfakcji konsumenta na



drodze wyznaczania indeksu CSI (Customer Satisfaction Index). Znaczna czesc tego punktu
pracy zostala przeznaczona na omowienie budowy, mechanizmu dzialania 1 wykorzystania
sensoroOw smaku, z przywolaniem danych literaturowych zawierajacych wyniki badan.
Z przegladu prac zestawionych w tabeli 3.5. wynika, ze badania wina z wykorzystaniem
potencjometrycznego sensora smaku prowadzone byly dotychczas gtéwnie we Wloszech,
Hiszpanii i Rosji. W kraju, to zespét Katedry Zarzadzania Jakoscia 1 Towaroznawstwa
Politechniki Gdanskiej pod kierunkiem prof. M. Szpakowskiej prowadzi innowacyjne prace
nad zastosowaniem potencjometrycznego sensora smaku opartego na wykorzystaniu
elektrod z polimerowo-lipidowa membrang, a prace zespolu dotyczace czynnikoéw
warunkujacych czutos¢, odtwarzalnos¢ 1 stabilno$§¢ pomiaréw zostaly opublikowane
w literaturze naukowej i prezentowane na konferencjach naukowych.

Cze$¢ literaturowa recenzowanej pracy charakteryzuje sie spojng strukturg, tresci
przedstawione w kolejnych punktach sa logicznie powigzane 1 stanowia dobra baze
teoretyczng dla czgsci badawczej. Przy przygotowaniu tej czesci pracy Autorka wykorzystata
nie tylko pozycje monograficzne, artykuly przegladowe i zZrodtowe, ale rowniez aktualne akty
prawne krajowe i wspolnotowe oraz strony internetowe, a pozycje bibliograficzne zostaty
poprawnie zestawione i cytowane. Dobor zrodet literaturowych i ich wykorzystanie swiadcza

o dobrym rozeznaniu Autorki w temacie,

Gléwnym celem badan podjetych przez Doktorantke w ramach realizacji pracy byto
opracowanie 1 zastosowanie szeSciokanalowego potencjometrycznego sensora smaku
z elektrodami typu ASSE do oceny jakosci czerwonych wytrawnych win gronowych ze
szczepu Pinot Noir wyprodukowanych w polskich i francuskich winnicach
Dla realizacji celu gtéwnego wyznaczono siedem zadan szczeg&lowych, z ktorych cztery
dotycza badan z wykorzystaniem sensora smaku, jedno - przeprowadzenia analiz
chemicznych (oznaczenie kwasowosci, zawartosci alkoholu, sacharydow i zwigzkow
fenolowych) i jedno zadanie obejmujace analize sensoryczng probek wina i ocene satysfakcji
konsumenta. Wprawdzie Autorka pracy nie podaje uzasadnienia doboru fizykochemicznych
metod badawczych, niemniej dokonata trafnego wyboru. Dane literaturowe wskazuja,
ze profil zwigzkéw lotnych i zawarto$¢ oraz profil polifenoli s3 w najwiekszym stopniu
odpowiedzialne za zréznicowanie cech sensorycznych wina._Zwigzki fenolowe sa w winie
odpowiedzialne za cechy sensoryczne, trwatosé, jak i wiasciwosci prozdrowotne (zwigzane

z umiarkowanym spozyciem) i stanowia swoisty ,fingerprint” pozwalajacy na ocene



autentycznosci, zarowno win czerwonych, jak 1 bialych, w tym regionu pochodzenia'.
Jak wynika z badan przeprowadzonych we Wloszech, region pochodzenia stanowi obok
ceny, gtéwny czynnik decydujacy o wyborze/ zakupie wina. Falszowanie win obniza zaufanie
konsumentow, stanowi zagrozenie dla zapewnienia warunkow uczciwej konkurencji na rynku
i stawia w niekorzystnej sytuacji podmioty spetniajagce wymagania w zakresie jakosci, w tym
autentycznos$ci wyrobow.

Trafny jest tez wybor wina ze szczepu Pinot Noir, ktore bywa fatszowane tanszymi
szczepami Syrah czy Merlot (glosna afera we Francji w 2010 roku). Sprawdzenie, czy
produkt jest zgodny z informacja podana na etykiecie nie jest zadaniem tatwym
i poszukiwanie metod pozwalajacych na odroznienie probek wina pod wzgledem rodzaju
szczepu winogron, regionu pochodzenia odpowiada na zapotrzebowanie rynku. Biorac
powyzsze pod uwage, wysoko oceniam problem badawczy podjety przez Doktorantke w
rozprawie.

Na podstawie studiow literaturowych sformutowala Doktorantka cztery hipotezy
badawcze. O ile glowny problem badawczy sformutowany w postaci pytania na stronie 9.
brzmi: - ,,Czy mozliwe jest opracowanie i zastosowanie potencjometrycznego sensora smaku

z elektrodami typu ASSE do rozrozniania czerwonych win gronowych wyprodukowanych z

tego samego szczepu w polskich winnicach i winnicy we Francji?”, to postawione hipotezy
dotycza: wybranych wyréznikow jakosciowych wina (kwasowos¢, zawarto$¢ sacharydow),
konsumenckiej oceny win z polskich i francuskich winnic, a zastosowanie sensora smaku
odnosi si¢ do Sledzenia zmian pod wplywem dostepu powietrza i wykrycia rdznic
w zawartosci sacharydow.

Przedmiot badan stanowily czerwone wytrawne wina wyprodukowane ze szczepow
Pinot Noir uprawianych w czterech winnicach w Polsce (Srebrna Gora, Adoria, Jaworek
1 Milosz). Analizowane cechy jako$ciowe wymienionych wyzej probek win poréwnywano
do win ze szczepu Pinot Noir wyprodukowanego w winnicy Barton&Guestier we Francji.
Wszystkie wina pochodzity z lat 2012, 2013 i 2014 i byly dostepne w kraju w handlu
detalicznym.

W probkach wina oznaczono kwasowo$¢ oraz zawartosé alkoholu, sacharydéw i
zwigzkow fenolowych z wykorzystaniem metod miareczkowych, refraktometrycznych i

spektrofotometrycznych.

! Cizia Villona i in.: Wine varietal authentication based on phenolics, volatiles and DNA markers:; State of art,
perspectives and drawbacs, Food Control, 80, 2017, 1-10




Ocena  cech organoleptycznych probek wina zostala przeprowadzona przez
sommeliera oraz zespot ekspertéw przeszkolonych zgodnie z wymaganiami odpowiedniej
normy ISO.

Realizujagc glowny cel rozprawy Autorka przeprowadzita analizy probek wina
z wykorzystaniem potencjometrycznego sensora smaku z szeScioma elektrodami
pomiarowymi typu All Solid State Electrode (ASSE). Potencjometryczne sensory smaku
sktadajgce si¢ z zestawu elektrod wskaznikowych z lipidowo/polimerowymi membranami
wykazuja zdolno$¢ do jakosciowo-ilosciowej klasyfikacji zwiazkéw odpowiadajacych
za wrazenia smakowe. Wykorzystanie elektronicznego ,jezyka” w badaniach cech smakowo-
zapachowych produktéw spozywczych stanowi innowacyjny kierunek badan, a wyniki prac
w tym zakresie mogg przyczyni¢ si¢ m.in. do rozwoju prac nad robotami zdolnymi do
wykrywania roznic w smaku produktow. Waznym elementem warunkujagcym prace sensora
smaku jest sktad membran nakladanych na warstwe polimeru przewodzacego. Proporcje
sktadnikéw uzytych do uzyskania polimerowo-lipidowych membran opracowata Doktorantka
na podstawie wynikow wczesniejszych prac zespolu pod kierunkiem Promotora. Autorka
scharakteryzowata szczegotowo wlasciwosci sensora na podstawie badania jego czulosci
1 stabilnosci w modelowych roztworach substancji o smaku kwasnym (7 substancji), gorzkim
(kofeina i chlorowodorek chininy) i stodkim (glukoza, fruktoza, sacharoza i laktoza) oraz w
roztworze tanin dajacych odczucie cierpkosci. Badania odtwarzalnosci wskazan elektrod
zostaly przeprowadzone w roztworze kwasu solnego. Uzyskane w wyniku pomiarow
wskazania poszczegolnych elektrod poddano analizie regresji wielorakiej, co pozwolito na

oceng systemu pomiarowego ze wskazaniem czynnikow warunkujgcych odpowiedzi elektrod.

Badania chemicznie zostaly przeprowadzone i zaprezentowane poprawnie,
a otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej. Podsumowujac badania opisane
w rozdziale 6. Autorka pisze, ze wino z winnicy Jaworek nie rézni sie istotnie od wina
francuskiego pod wzgledem zawartosci zwiazkéw fenolowych, co moze byé zwiazane
z podobnym procesem produkcji wina w obu zakladach. Rodzi sie¢ pytanie: - Na czym
polegaja roznice w procesie produkcji wina w pozostatych zaktadach?

Przeprowadzone badania wykazaly zmiany zawartosci zwigzkow fenolowych
w probkach wina na skutek codziennego otwierania butelki i zwigkszania tym samym dostepu
tlenu. Zmiany byly niejednokierunkowe, ale Autorka nie podjeta proby skomentowania tych

zaleznosci.



Badane probki win roznily si¢ pod wzgledem kwasowosci oraz — zawartosci
sacharydow 1 w wiekszosci przypadkow, zawartoscia zwigzkow fenolowych, co wykazata
analiza statystyczna uzyskanych wynikow.

Sensoryczna ocena jakosci wina zostata przeprowadzona przez wykwalifikowanego
sommeliera oraz przeszkolony zgodnie z wymaganiami norm — zespo6l ekspertow. Wyniki
tych analiz pozwolily na wyrazne zroznicowanie badanych probek win. Stwierdzono, ze
krajowe wina Jaworek 2012, Mitosz 2013 1 2014 oraz francuskie B&G 2013, wedtug 100-
punktowej skali Parkera mozna zaliczy¢ do win dobrych, natomiast pozostale do
przecigtnych. Stwierdzono istotne roznice w wynikach oceny przeprowadzonej przez
sommeliera 1 zespot ekspertow. Autorka uzywa sformutowania ,rzadkie wino” opisujac
zaobserwowane waskie 1 szybko sptywajace ,tzy” po s$ciankach kieliszka degustacyjnego.
Uzywa si¢ raczej okreslen: cienkie wino, rozwodnione.

Probki wina poddano tez ocenie w zakresie zapachu, barwy, smaku, ceny, informacji
na etykiecie i stanu korka, z wykorzystaniem procedury Consumer Satisfaction Index (CSI).
Sporzadzone mapy jako$ci pozwolity na wysuniecie wnioskéw odnosnie do konsumenckiej
oceny poszczegblnych cech badanych win. Wina francuskie z rocznika 2012 i 2014 uzyskaty
wyzsze indeksy satysfakcji konsumenta niz badane probki win z krajowych winnic.
Kluczowym czynnikiem wplywajacym na decyzje konsumentow na podstawie badania z
zastosowaniem CSI, byta cena wina.

Rozdzial 8. rozprawy zawiera wyniki badan probek win z wykorzystaniem
szesciokanalowego potencjometrycznego sensora smaku, ktorych celem bylo roznicowanie
ich ze wzgledu na region pochodzenia. Uklad tego do$wiadczenia, sekwencja analiz,
statystyczna interpretacja wynikéw wskazuja na oryginalne podejscie Doktorantki do
rozwigzania problemu badawczego i umieje¢tno$é logicznego planowania eksperymentow
w celu weryfikacji postawionych hipotez. Pierwszy etap badan pozwolit na wskazanie
standardu sposrod win pochodzacych z Francji, wykorzystanego w kolejnej fazie analiz do
porownywania z winami z krajowych winnic. Wskazania elektrod sensora smaku poddano
analizie glownych sktadowych (PCA) oraz analizie skupien (CA) i odniesiono do
wlasciwosci fizykochemicznych badanych probek. Parametrami roznicujagcymi badane wina
byta zawarto$¢ sacharydow oraz kwasowos¢ i zawarto$¢ zwigzkow fenolowych.

Doktorantka rozwigzata problem badawczy, wykazata, ze za pomoca opracowanego
i scharakteryzowanego sensora smaku mozna rozr6zni¢ czerwone wina ze szczepu Pinot
Noir pochodzace z roéznych rocznikow i regiondw (Francja, Polska). Wyréznikami

wplywajacymi na wskazania sensora byly glownie kwasowos¢, zawartosé polifenoli i



sacharydow. Zastosowany wariant probek polegajacy na ich okresowym napowietrzaniu
wnosi, W mojej opinii, nieco zamieszania do logicznego planu eksperymentu. Wprawdzie za
pomocg sensora smaku jest mozliwe rozréznianie probek win poddanych okresowemu
napowietrzaniu, ale przypisywanie tych efektow zmianom zawartodci zwigzkow fenolowych
jest ryzykowne ze wzgledu na niejednokierunkowy ich przebieg w warunkach
przeprowadzonego doswiadczenia. Rozwiazanie tego problemu wymaga na pewno dalszych

badan.

7. obowiagzku recenzenta wskazuj¢ ponizej niejasnosci i uchybienia wymagajace
korekty przy publikacji fragmentoéw pracy:
- wyrazenia ,,dobry, zty cholesterol” powinny by¢ ujete w cudzystow,
- 5.41: ditlenek siarki dodaje si¢ do moszczu jako srodek konserwujgcy; podana przez Autorke
informacja o hamowaniu rozpadu zwigzkow fenolowych przez ditlenek siarki nie zostala
poparta odnosnikiem literaturowym,
- s.84: zapach nie jest narzadem zmystow,
- 5.106: do oceny cech organoleptycznych Zzywnosci stosuje si¢ metody sensoryczne
(analityczne lub konsumenckie), nie organoleptyczne,
- W pracy jest zbyt duzo bledéw gramatycznych, literowych, stylistycznych.

Zgodnie z wymaganiami ustawy (art. 13. p.6) rozprawa doktorska powinna zawieraé
streszczenie w jezyku angielskim, tymczasem brakuje tego elementu w przestanym do

recenzji egzemplarzu.

Reasumujac stwierdzam, ze rozprawa przygotowana przez mgr Elwire Brodnicka
spelnia wymagania stawiane pracom doktorskim, a jej Autorka wykazata umiejetnosé
prowadzenia badan naukowych. Uklad do$wiadczenia, sekwencja analiz, innowacyjne
narzgdzie badawcze, statystyczna interpretacja wynikow, wskazujg na oryginalne podejscie
Doktorantki do rozwigzania problemu badawczego i opanowaniu warsztatu badawczego.
Z pelnym przekonaniem wnioskuj¢ do Rady Wydziatu Przedsiebiorczosci i Towaroznawstwa
AM w Gdyni o dopuszczenie mgr Elwiry Brodnickiej do dalszego etapu przewodu
doktorskiego.
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