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Rozprawa doktorska zostala przedstawiona jak zbior trzech oryginalnych prac
naukowych. Artykuly te zostaly opublikowane w czasopismach znajdujacych sie w wykazie

czasopism 1 recenzowanych materiatow z konferencji migdzynarodowych Ministerstwa

Edukacji i Nauki (MEIN) z dnia 22 lipca 2021 r.

Sa to nastepujace prace:
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Brozek O. M., Kielczewska K., Bohdziewicz K. (2022). Fatty acid profile and thermal

characteristics of ovine and bovine milk and their mixtures. International Dairy Journal,
129105389

Brozek O. M., Kielczewska K., Bohdziewicz K. (2022). The physicochemical

and sensory properties with special emphasis on thermal characteristics of whey butter
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materiale badawczym. Moja propozycja tematu brzmi nastepujaco: ,,Charakterystyka thuszezu
mlekowego wybranych produktow mleczarskich”. Uwypuklenie w temacie metody
badawczej sugeruje, iz praca dotyczy tylko doskonalenia tej metody. W takich pracach nacisk
jest postawiony na przetestowanie wybranych czynnikoéw, takich jak przygotowanie probki i
procedura pomiaru. Bada si¢ wplyw réznych czynnikéw na powtarzalno$¢ analizy DSC
topnienia 1 krystalizacji tluszczu mlecznego. Tych czynnikow moze by¢ wiele: szybkosé
skanowania, rodzaj szalek, sposéb odwadniania probek, temperatura koncowa etapu
chtodzenia. Liczne badania pokazujg, iz szybkos¢ chlodzenia ma istotny wplyw na
temperature, entalpi¢ 1 wysokos¢ pikow w procesie krystalizacji ttuszczu mlecznego oraz
wysokos¢ pikow i entalpi¢ w procesie topienia. Ksztatt krzywych chtodzenia 1 ogrzewania
DSC tluszezu mlecznego zalezy na przykitad od szybkosci skanowania. Piki krystalizacji i
topnienia stajg sie wicksze wraz ze wzrostem szybkosci skanowania. Entalpia w procesie
krystalizacji zmniejsza sie wraz ze wzrostem szybkosci chtodzenia. Wiele takich badan jest
obecnie prowadzonych, jednakze nadal ta metoda w przypadku produktéw mleczarskich nie
jest doprowadzona do perfekcji. Brakuje na przyktad badan poréwnujacych procesy topnienia
i krystalizacji thuszczu mlecznego w przypadku réznych metod odwadniania (odparowanie,
odwirowanie wody, ekstrakcja tluszczu). Istnieje rowniez potrzeba dopracowywania
metodyki nowych urzadzen do analizy termicznej, ktére pojawiajg si¢ na rynku. Takim
urzadzeniem jest na przyklad nowy zintegrowany kalorymetr Chip-DSC wyprodukowany
przez amerykanska firme Linseis. Wszystkie czgsci ktore posiada normalne urzadzenie do
analizy DSC s3 zminiaturyzowane. Uklad chipéw obejmuje czujnik temperatury w
chemicznie obojetnym ukladzie ceramicznym z metalowa grzalkg, ktéra umozliwia
ogrzewanie do 300 stopni na minut¢. Zintegrowany czujnik jest tatwo wymienialny przez
uzytkownika. Cafe urzadzenie jest o wiele tansze od klasycznego kalorymetru réznicowego.
Ciekawe bylyby badania dotyczace poréwnania doktadnosci pomiarOw przy uzyciu tego
urzadzenia do stosunku do standardowego urzadzenia. Oczywiscie w swoich publikacjach
Doktorant wykazal szereg bardzo ciekawych wnioskow wynikajgcych z problemow
zwiazanych z wykorzystaniem analizy termicznej, natomiast nie byly to badanie tylko
zogniskowane na doskonaleniu metody analitycznej DSC. Nie umniejsza to wartosci pracy,
wrecz przeciwnie. W prezentowanych publikacjach Doktorant wykorzystywal poza technika
DSC réwniez: analizator wielkosci czastek, mikroskop optyczny, chromatograf gazowy,
analizator aktywnosci wody, spektrometr w bliskiej podczerwieni, kolorymetr i analizator
tekstury. Przeprowadzona rowniez analize sensoryczng. Wyniki badan otrzymane przy uzyciu

tych technik sa roéwniez bardzo ciekawe. Na przyktad wykazana zaleznos¢ pomiedzy



wielkoscig kuleczek tluszczowych a zawartoscig kwasow thuszezowych, czy réznice we
wiasciwosciach teksturalnych masta ze $mietanki i masta serwatkowego. Wymogi prawne
narzucajg natomiast to, iz cykl publikacji musi mie¢ wsp6élny mianownik. Jest to sztuczny
wymog, ktory nie przektada si¢ na poziom prezentowanych prac. Rok 1905 jest w literaturze
naukowej okreslany jako "annus mirabilis" czyli "cudowny rok". W tym roku Albert Einstein
opublikowal w czasopismie naukowym Annalen der Physik artykutu naukowe, ktére miaty
przetomowe znaczenie dla nauki. Dotyczyly jednakze dos¢ odleglych zagadnien: efektu
fotoelektrycznego, ruchéw Browna oraz szczegolnej teorii wzglednosci. Wedtug polskiego
prawa artykuly te nie moglyby by¢ podstawa do ubiegania si¢ przez Einsteina o stopien

doktora habilitowanego.

Whiosek koncowy

Przedstawione badania zawieraja szereg warto$ciowych wynikéw naukowych, ktére
maja nie tylko znaczenie poznawcze, ale rowniez aplikacyjne. Analiza przebiegu krystalizacji
1 topnienia thuszczu mlekowego moze postuzy¢ do planowania proceséw technologicznych w
mleczarstwie oraz kontroli jakosci. Okreslenie zaleznosci pomiedzy wynikami analizy DSC a
profilem kwaséw tluszczowych pozwala na powigzanie technik skaningowej kalorymetrii
roznicowej 1 chromatografii gazowe] w kompleksowej ocenie thuszczu mlekowego. Doktorant
wykazal, iz przy uzyciu analizy termicznej mozliwe jest okreslenie proporcji mieszania mleka
roznych gatunkéw zwierzat. Moze to mie¢ zastosowanie w praktyce produkecyjnej i ocenie
jakosci oraz zafatszowan. Umozliwia okreslenie wplywu zawartosci danego rodzaju mleka w
mieszankach na proces krystalizacji i topnienia thuszczu mlekowego w celu zaprojektowania
procesu technologicznego nowego produktu.

Bioragc pod uwage poziom naukowy oraz wartos¢ aplikacyjng przedstawionych badan
stwierdzam, iz rozprawa doktorska Pana mgr. inz. Oskara Brozka pt.: ,Wykorzystanie
skaningowej kalorymetrii roznicowej w ocenie mleka i produktow mleczarskich” wnosi nowe
elementy poznawcze i rozszerza wiedze w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.
Rozprawa ta spetnia warunki okreslone w art. 13 ust. 1 ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o
stopniach 1 tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. z 2017 roku,
poz. 1789).

Na podstawie art. 179 ust 1. ustawy Przepisy wprowadzajagce ustawe - Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 1., poz. 1669) wnosz¢ zatem do Wysokiej Rady

Naukowej Dyscypliny technologia zywnosci 1 zywienia Uniwersytetu Warminsko-






