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1. Ocena zasadnosci podjecia badan

Rol¢ mleka i produktéw mleczarskich w zywieniu czlowieka trudno przecenié.
Przemysl mleczarski ma na polskim rynku bogata ofert¢ swoich produktow, jednakze
konsument z zadowoleniem przyjmuje pojawienie si¢ na rynku nowych produktéw
mleczarskich o zmodyfikowanych cechach fizykochemicznych i sensorycznych.

Maslanka jako produkt uboczny produkcji masta nie jest napojem mleczarskim
powszechnie spozywanym. Nadal panuje przekonanie o0 jej nieprzydatnosci w przemysle
spozywczym 1 czgsto jako zbedny produkt uboczny poddawana jest utylizacji, czy tez
wykorzystywana jest jako substrat w biogazowni.

Z zywieniowego punktu widzenia jest to jednak produkt o duzych walorach
prozdrowotnych, zawiera bowiem cenne skladniki znajdujace si¢ w otoczce kuleczek
tluszczowych.  Szczeg6lnie pozytywnym oddzialywaniem na funkcje organizmu
charakteryzujg si¢ lipidy polarne oraz biatka otoczki. Unikatowy sktad w tym zakresie
wykazuje maslanka stodka i stad tez moze ona znalezé zastosowanie jako surowiec do
produkcji  wielu artykutow mleczarskich o odmiennych cechach funkcjonalnych,
zywieniowych i prozdrowotnych.

W Swietle powyzszego pomyst Doktorantki w zakresie wykorzystania maslanki

stodkiej do produkcji mlecznych napojow niefermentowanych nalezy uzna¢ za ciekawy



i sensowny. Nowatorstwem pomystu jest zastosowanie homogenizacji wysokoci$nieniowej
(p=100MPa i temp. 4°C, 20°C, 40°C) do utrwalania tego produktu wobec dotychczas
stosowanej homogenizacji tradycyjnej w warunkach p=20MPa i temp. 60°C. Istotny jest
takze wptyw tego procesu na faze emulsyjng i koloidalng mleka oraz maslanki w kontekscie
ksztaltowania cech organoleptycznych i zywieniowych tych napojow. Powyzsze elementy
uzasadniajg podjecie badan na poziomie pracy doktorskiej, ktora rozwigzuje problem

ciekawy, majacy aspekt naukowy, jak i praktyczny.

2. Ocena merytoryczna rozprawy

Dysertacja liczy 121 stron a na jej strukture sktadajg si¢ nastgpujace czgsci: wstep,
zagadnienie w $wietle literatury, problem naukowy i cel pracy, material i metody badan,
omowienie i dyskusja wynikow, wnioski, literatura, spis tabel, wykresow, fotografii
i rysunkow. Struktura pracy jest prawidtowa, poszczeg6élne rozdziaty i podrozdzialy stanowig
logiczny uktad tresci.

W teoretycznej cze$ci pracy na 20 stronach dokonano przegladu pismiennictwa,
w ktorym przedstawiono aktualng wiedzg¢ z zakresu biatek mleka i thuszczu mlekowego oraz
maslanki. Szczegdlng uwage poswiecono mleku jako emulsji, dobrze scharakteryzowano
strukturg  kuleczek tluszczowych. Omowiono takze czynniki wplywajace na pojemnos¢
antyoksydacyjna bialek mleka i1 tluszczu mlekowego a takze maslanki, wskazujac na
szczegblng role antyoksydantow fazy hydrofilnej. Przedstawiono takze wazny zdrowotny aspekt
fosfolipidow i sfingolipidow oraz biatek otoczki kuleczek tluszczowych. Scharakteryzowano sktad
chemiczny maslanki w aspekcie ksztattowania wilasciwosci emulgujacych. Omoéwiono mozliwosci
zastosowania maslanki w przemysle mleczarskim jako dodatku w produkcji $mietanki w proszku,
serow i jogurtow. Scharakteryzowano takze proces homogenizacji i jego wptyw na zmiany wybranych
sktadnikow mleka. Stwierdzam, ze teoretyczna cze$¢ pracy zostala opracowana solidnie
z dobrg znajomoscia rzeczy.

Czeg$¢ empiryczna pracy sklada si¢ z nastgpujacych rozdzialow: problem naukowy
1 wynikajacy z niego cel podjecia badan, material i metody badan, omowienie 1 dyskusja
wynikéw, wnioski. Uwazam, ze cel pracy zostal zredagowany niezbyt fortunnie, tzn. zbyt
rozwlekle. Stanowi go bardzo dtugie zdanie (1/3 strony), w ktérym przedstawiono réwniez
zakres badan. Brakuje natomiast sformutowania hipotez badawczych, ktére powinny dotyczy¢
celu podejmowanych badan.

Organizacja badan nie budzi uwag. Doswiadczenie zostalo wykonane w odpowiednich



kontrolowanych warunkach technicznych, przy zastosowaniu odpowiednich urzadzen
I aparatury. Probki mleka i maslanki o znormalizowanej zawarto$ci thuszczu do 3,5% poddano
dzialaniu homogenizacji wysokocisnieniowej (p=100MPa, t=4°C, 20°C, 40°C, 60°C) oraz
homogenizacji tradycyjnej (p=20MPa, t=60°C) przy zastosowaniu homogenizatora Panda
Plus 2000 firmy Gea Niro Soavi.

Mocng strong pracy stanowi cze$¢ analityczna, ktora zostala wykonana przy
zastosowaniu nowoczesnej analizy instrumentalnej, ktora pozwolita okresli¢: liczebno$¢
drobnoustrojow, dyspersje tluszczu mlekowego, poziom bialek plazmy zwigzanych
z powierzchnig kuleczek tluszczowych, sktad bialek w produktach oraz w otoczce kuleczek
tluszczowych, zawarto$¢ 1 sktad fosfolipidow w produktach oraz w otoczce kuleczek
thuszczowych, profil kwaséw tluszczowych, pojemno$¢ antyoksydacyjna, wybrane
wiasciwosci reologiczne.

Otrzymane wyniki zostaly dobrze udokumentowane i przedstawione w formie
tabelarycznej, rysunkow i fotografii. Uwage zwraca doglebna analiza i dyskusja wynikow,
ktére odniesiono do wynikéw badan krajowych i zagranicznych. Autorka wykorzystata

w dysertacji 160 pozycji, w tym 145 to prace anglojezyczne.

W wyniku przeprowadzonych badan Autorka osiagneta kilka efektéw naukowych

1 aplikacyjnych w rozprawie. W mojej ocenie sg to:

1. Wpykazanie, ze zastosowanie homogenizacji wysokoci$nieniowej w temperaturze 4°C
redukuje populacj¢ bakterii z takim samym skutkiem jak homogenizacja tradycyjna
przeprowadzana w temperaturze 60°C.

2. Wraz ze wrzrostem temperatury homogenizacji wysokoci$nieniowej nastgpuje
zmniejszenie rozmiaroOw kuleczek thuszczowych w mleku, maslance oraz mleku
1 maslance potaczonych w réwnych ilosciach. Najwigkszy wzrost dyspersji thuszczu
mlekowego stwierdzono jednak w maslance w porownaniu do mleka i mieszaniny
maslanka - mleko.

3. Wpykazanie, ze adsorpcja biatek plazmy na powierzchni kuleczek tlhuszczowych mleka
i maslanki prowadzi do wzrostu dyspersji thuszczu mlekowego a ilos¢ zaadsorbowanych
biatek na powierzchni kuleczki tluszczowej =zalezy od parametrow procesu
homogenizacji, tj. ciSnienia i temperatury.

4. W odbudowie zhomogenizowanych otoczek kuleczek ttuszczowych bierze udzial gtéwnie
kazeina, w mniejszym stopniu beta-laktoglobulina. Natomiast alfa-laktoalbumina jest

adsorbowana na powierzchni miedzyfazowej pod wpltywem homogenizacji



wysokocisnieniowej w temperaturze 60°C.

5. Wykazanie, ze zawarto§¢ w maslance takich fosfolipidow, jak: fosfatydylocholina,
fosfatydyloetanolamina i sfingomieliny jest wyzsza w porownaniu z mlekiem, a ich
procentowy udzial w otoczce kuleczek thuszczowych zalezy w niewielkim stopniu od
parametrow procesu homogenizacji.

6. Wykazanie za pomoca analizy statystycznej, ze proces homogenizacji i rodzaj produktow
nie wplywajg istotnie na zmiany profilu kwasow tluszczowych 1 pojemnos¢
antyoksydacyjng badanych produktow.

7. Autorka dysertacji wykazala, ze wspolczynnik konsystencji i lepko$¢ badanych
produktéw zalezy od sktadu oraz zmian w zakresie ich fazy emulsyjnej i koloidalnej,
o czym $wiadczy zalezno$¢ pomiedzy wzrostem zdyspergowania kuleczek thuszczowych
a obnizeniem wspotczynnika konsystencji 1 lepkosci produktu.

8. Wykazanie, ze poprzez dobdr parametréw homogenizacji wysokoci$nieniowej istnieje
mozliwos¢ ksztattowania cech fizykochemicznych ~ mlecznych ~ napojow
niefermentowanych. Zastosowanie homogenizacji wysokoci$nieniowe] W nizszej
temperaturze pozwala osiagna¢  efektywnos$¢ tego  procesu  poréwnywalng

z homogenizacja tradycyjng.

Na koniec mojej recenzji cheiatbym przedstawi¢ nastepujace pytania i uwagi:

- Dlaczego w pracy nie sformulowano hipotez badawczych? Ich brak utrudnit Autorce
poprawne sformutowanie wnioskow. Przedstawiona w pracy tres¢ wnioskow ma charakter
stwierdzen, a nie jest odpowiedzig na postawione hipotezy badawcze. Weryfikacja hipotez
badawczych pozwolitaby Autorce bardziej wyeksponowaé walory naukowe pracy.
Oczekuje, ze nastapi to w czasie publicznej obrony.

- Mam uwage, co do zapisu wartosci zlogarytmowane] ogélnej liczby drobnoustrojow
(OLD). Np. zapis log 0,69 jtk/ml (str.44) jest niepoprawny, poniewaz wyliczona warto$¢ tego
logarytmu jest ujemna, wynosi -0,61 i nie przektada si¢ na obnizong OLD. Srednia warto$é
zlogarytmowanej OLD zmniejszyta si¢ o warto$¢ 0,69; porownujac warto$¢ zlogarytmowanej
OLD mleka niechomogenizowanego z mlekiem poddanym wysokoci$nieniowej homogenizacji
(100 MPa, 4°C) — tab. 2, str. 101. Wartosci zlogarytmowanej OLD (log jtk/ml) dla
powyzszych rodzajow probek mleka wylicza si¢ nastgpujaco: Dla pierwszej probki: Ioglo4’67=
4,671og10=4,67x1=4,67. Wartos$¢ ta odpowiada populacji 46773 jtk/ml. Dla drugiej probki:
log 10*%= 3,98l0g10=3,98x1=3,98. Warto$¢ ta odpowiada populacji 9549 jtk/ml. A zatem
populacja OLD zmniejszyta si¢ o 37224 jtk/ml, ktora to liczba po zlogarytmowaniu daje
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warto$¢ 4,57 i nie jest to log4,57 jtk/ml. Korekty w zapisie i interpretacji wymagaja wigc
wszystkie zapisy dotyczace zlogarytmowanej ogdlnej liczby drobnoustrojow. Uwaga dotyczy
réwniez zapisu umieszczonego w tab.2 na str.101. W tabeli podano S$rednie warto$ci
zlogarytmowanej OLD/ml dla badanych probek a nie, jak widnieje w zapisie, redukcje
logarytmiczng (log 10 CFU/ml).

- W tekscie pracy jest duzo bledow gramatycznych i interpunkcyjnych. O tego rodzaju
usterkach pojawia si¢ nawet ostrzezenie po uruchomieniu elektronicznej wersji tekstu pracy.
Usterki te wystepuja przede wszystkim w rozdziale 4. Material i metody badan. Przywotam
niektore z nich:

str. 25 - ... brak przecinka przed ze; fosfatydylocholinajest ; brak spacji

str. 34 - ...wykorzystanomleko... ; brak spacji

str. 35 — Ocena wyr6znikow...; powtdrzenie tego samego zdania

str. 35 - ...kuleczek tluszczowych; brak spacji

str. 36 — Zawarto$¢ biatka ...kuleczek ttuszczowych; brak orzeczenia

str. 37 — Oznaczenie zawartosci thuszczu ...; zdanie ponizej nie ma zwigzku merytorycznego
str. 39 - ... mleczarskich wyizolowano ...; brak spacji

str. 40 - .. kalibracyjneroztworzonow ...; brak spacji

str. 41 - .. .bytametoda ...; brak spacji

str. 41 — przed ktory brakuje przecinka

str. 42 - brak spacji w kilku miejscach pomigdzy wyrazami

str. 71 - ...(wyniki nie prezentowane w pracy) — a gdzie prezentowane?

Str. 121 - ... brak spacji w kilku miejscach pomigdzy wyrazami w tytutach rys. 4-6.

- Brak w teks$cie pracy podania stron przy numerach przywotywanych tabel utrudnia lekture

pracy.

3. Whniosek koncowy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska stanowi samodzielne, aktualne
i warto$ciowe opracowanie naukowe Autorki. W pracy zbadano wplyw zwigkszonego
cisnienia homogenizacji mleka i maslanki oraz ich mieszaniny na szereg parametréw
charakteryzujacych emulsje oraz wymiary kuleczek thuszczowych. Dokonano glebokiego
studium w zakresie jakoSciowej 1 iloSciowej analizy biatek mleka 1 maslanki oraz

wyizolowanej z nich otoczki kuleczek ttuszczowych, z wykorzystaniem zaawansowanych,



nowoczesnych metod instrumentalnych. Uzyskane wyniki badan majg istotne znaczenie
poznawcze, jak rowniez moga by¢ wykorzystane w technologii mleczarskie;.

Przedstawione w recenzji uwagi dotyczace interpretacji pewnej czesci wynikow oraz
niestaranna redakcja pracy nie obnizaja wartosci naukowej ocenianej pracy doktorskiej.
Sadze, ze uwagi te Autorka wykorzysta przy opracowaniu publikacji, ktére powstang na
podstawie wartosciowych naukowo wynikoéw uzyskanych w tej dysertacji.

Stwierdzam, ze przedstawiona do oceny dysertacja autorstwa mgr inz. Katarzyny
Ambroziak spetnia wymogi stawiane rozprawom doktorskim okre$lone w 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. Moze by¢ podstawg do realizacji kolejnych etapéw postgpowania
0 nadanie stopnia naukowego doktora w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie
technologia zywnosci 1 zywienia. Wnosze wiec o przyjecie pracy i dopuszczenie Pani mgr
inz. mgr inz. Katarzyny Ambroziak do publicznej obrony na Wydziale Nauk o Zywnosci

Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie.
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