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Recenzja

rozprawy doktorskiej mgr inz. Oskara Broika pt. ,,Wykorzystanie skaningowej
kalorymetrii réoznicowej w ocenie mleka i produktow mleczarskich”, zrealizowanej pod
kierunkiem promeotora dr hab. inz. Katarzyny Kielczewskiej, prof. UWM oraz promotora
pomocniczego dr inz. Krzysztofa Bohdziewicza w Katedrze Mleczarstwa i Zarzadzania
JakoScia Wydzialu Nauki o ZywnoSci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w
Olsztynie

Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

Podstawa wykonania niniejszej recenzji bylo pismo Przewodniczgcej Rady Naukowej
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w
Olsztynie, prof. dr hab. Anny Iwaniak (WNiZ-DZ.6350/187/2023) z dnia 15. 06. 2023 oraz
Uchwala Rady Wydzialu Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w
Olsztynie, numer 387, z dnia 22. 03. 2019 roku w sprawie wyznaczenia recenzentow we

wszczetym przewodzie doktorskim mgr inz. Oskara Brozka.

Ocena formalna rozprawy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska mgr inz. Oskara Brozka stanowi spojny
tematycznie cykl trzech oryginalnych prac naukowych, zatytulowany , Wykorzystanie
skaningowej kalorymetrii réznicowej w ocenie mleka i produktéw mleczarskich”. W sklad
cyklu wchodza nastepujace publikacje:

1. Brozek O., Kieclczewska K., Bohdziewicz K. (2022). Characterisation of selected
emulsion phase parameters in milk, creame and buttermilk. Polish Journal of Food and
Nutrition Science, 72(1), 5-15.

2. Brozek O., Kielczewska K., Bohdziewicz K. (2022). Fatty acid profile and thermal
characteristics of ovine and bovine milk and thier mixtures. International Dairy Journal,
129, 105339.



3. Brezek O., Kielczewska K., Bohdziewicz K. (2022). The physicochemical and sensory
properties with special emphasis on termal characetistics of whey butter from Gouda
chese production compared to milk butter. Polish Journal of Food and Nutrition Science,
72(4), 407-419.

Wszystkie prace zostaly opublikowane w czasopismach z listy Journal Citation Reports
(JCR), przyporzadkowanych do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Ilosciowe
wskazniki charakteryzujace publikacje wchodzace w sklad wyzej wymienionego
monotematycznego cyklu to: sumaryczny impact factor wymienionych publikacji, ktory
wynosi 8,504, a suma punktéw zgodnie z lista MEIN wynosi 300.

Powyzsze prace sg wspélautorskie (trzech autor6w), do ktérych nalezy Promotor rozprawy,
Promotor pomocniczy i Doktorant. We wszystkich publikacjach mgr inz. Oskar Brozek jest
pierwszym autorem, a w dwoch publikacjach (II i III) petnit role autora korespondencyjnego.
Indywidualny wkiad Doktoranta w powstawanie wyzej wymienionych publikacji wynosi 80%,
co zostalo potwierdzone zlozonymi o$wiadczeniami wspolautoréw publikacji stanowigcych
przedmiot rozprawy. Wklad Doktoranta w powstawanie publikacji polegal na opracowaniu
zalozen i projektu badan, opracowaniu metodyki i przeprowadzeniu doswiadczen, analizie i
interpretacji danych oraz na uczestniczeniu w przygotowaniu wstepnej i ostatecznej wersji
manuskryptéw. Stanowi to dowdd wiodacej roli Doktoranta w powstawaniu tych publikacji.

Przedstawiona do recenzji rozprawa oprocz kopii opublikowanych prac zawiera takze 52
stronicowe opracowanie. Obejmuje ono wykaz stosowanych w pracy skrotow (2 strony),
streszczenie w jezyku polskim i angielskim (4 strony), wykaz publikacji wchodzacych w sklad
cyklu stanowigcego rozprawe doktorskg (2 strony), wstep (7 stron), cel pracy (2 strony),
material i metody (9 stron), wyniki i dyskusje (15 stron), wnioski (2 strony) oraz literature (5
stron) i zatgczniki (3 publikacje i o$wiadczenia wspolautorow). Uklad pracy przyjety przez
Doktoranta jest logiczny i nie budzi zastrzezen

Tytul rozprawy doktorskiej ,, Wykorzystanie skaningowej kalorymetrii réznicowej w ocenie
mleka i produktéw mleczarskich” $cisle odpowiada tematyce badan wchodzacych w sklad
cyklu publikacji.

W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania konsumentéw zywnoscig o
wysokiej jakosci zdrowotnej. Wprawdzie jakos¢ zywnosci podlega Scislej regulacji prawnej i
kontroli jakosci to jednak na rynku pojawiajg sie produkty o nieodpowiedniej, niskiej jakosci.
W zwigzku z tym, istnieje potrzeba przeprowadzania czutych i wiarygodnych analiz przy



uzyciu nowoczesnych technik badawczych, majgcych na celu zapewnienie konsumentom

rzetelnej informacji, odnosnie sktadu i bezpieczefistwa zdrowotnego zywnosci.

Do produktow spozywczych, ktore sg przez konsumentow czgsto kupowane i regularnie
spozywane nalezy mleko i wyroby mleczarskie, a do wykrywania nieprawidlowosci i
zafalszowan produktéw wykorzystuje sie¢ miedzy innymi skaningowa kalorymetri¢ réznicowa.
Istnieje nadzieja, ze kontrola jakosci zywnosci takimi metodami pozwoli na wyeliminowanie z

rynku nieuczciwych producentow i zagwarantuje bezpieczenstwo zdrowotne konsumentow.

Podjecie zatem przez Doktoranta recenzowanej pracy badan wykorzystujacych skaningowa
kalorymetri¢ réznicowa w ocenie mleka i produktéw mleczarskich uwazam za uzasadnione.
Recenzowana praca wpisuje sic w aktualng tematyke badan z zakresu technologii zywnosci i
zywienia. |

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej
Przedstawiong do oceny rozprawe doktorska rozpoczyna wykaz zastosowanych skrétow w
pracy, co niewatpliwie pozwolilo na szybsze odnalezienie znaczenia stosowanego skrotu. W

mojej opinii wykaz ten byl bardzo potrzebny i ulatwil odbior tresci pracy.

~ Rozdzial pierwszy rozprawy rozpoczyna 7-stronicowy ,,Wstep”, w ktérym Doktorant
scharakteryzowal w spos6b syntetyczny skaningowa kalorymetri¢ réznicows oraz przedstawil
mozliwosci jej wykorzystania w analizie zywnosci. Technika ta znalazla rowniez zastosowanie
w analizie mleka i produktéw mleczarskich, szczegdlnie w aspektach zwigzanych z thuszczem
mlekowym. Zamieszczone w tym rozdziale dane Autor popart licznymi cytatami z bibliografii
zawierajgcej aktualne pozycje literaturowe i w sposéb wyczerpujacy uzasadnil celowo$é
podjetych badann w tym zakresie. Generalnie dobdr tematyki poruszanej w tym rozdziale
uwazam za odpowiedni. Zawarte treSci jak i cytowana literatura $wiadczg o dobrym

przygotowaniu Doktoranta do prowadzenia badan w tym zakresie.

W rozdziale drugim ,,Cel pracy” Doktorant sformutowal gléwny cel swoich badan i cztery
cele szczegblowe. W rozdziale tym Autor postawil sze$¢ hipotez badawczych i okreslit zakres
prac pozwalajgcych na ich zweryfikowanie. Cel i zakres pracy zostal sformutowany logicznie
i przejrzyscie zgodnie z tematem rozprawy.

Rozdzial trzeci zatytulowany ,,Material i metody” Doktorant podzielil na trzy podrozdzialy,
w ktorych przedstawil organizacje badan, opisal material badawczy oraz metody analityczne.

Organizacja badan przedstawiona w podrozdziale 3.1 byla podzielona na trzy etapy:



- Etap I, w ktérym Doktorant okreslil charakterystyki termiczne mleka, $mietanki i
maslanki, zréznicowane pod wzgledem zawartosci thuszczu, profilu kwaséw thuszezowych i
rozmiaru kuleczek tluszczowych oraz ocenil wplyw grzania i chtodzenia w sekwencji analizy
DSC na charakterystyke termiczng tych produktéw (publikacja I).

- Etap 11, gdzie Autor zbadal i poréwnal charakterystyki termiczne mleka owezego i mleka
krowiego oraz ich mieszanek, a takZze powigzal rezultaty amalizy DSC z profilem kwasow
thuszczowych oraz zawartoscig grup kwasow tluszczowych w prébee (publikacija IT).

- Etap II, w ktérym Doktorant przeprowadzil analiz¢ DSC wysokotluszczowych
produktéw na przykladzie masla serwatkowego i masla wyprodukowanego ze Smietanki oraz
ich tluszczow. Poréwnal ich charakterystyki termiczne, a nastepnie zbadal czynniki
wplywajgce na charakterystyke termiczng badanych produktéw (publikacja I1I).

W drugim podrozdziale 3.2 Autor szczegélowo opisal material badawczy, ktory byl
przedmiotem badan w kazdej publikacji wchodzacej w sklad rozprawy.

Z kolei w podrozdziale 3.3 Doktorant przedstawil metody analityczne stosowane w pracy,
w tym analizy: fizyko-chemiczne, mikroskopowe, DSC, chromatograficzne, pomiaru barwy i
tekstury oraz analizy sensoryczne i statystyczne. W mojej opinii opis niektérych metod
analitycznych moglby by¢ szerszy i bardziej szczegélowy np. analizy sensorycznej (str. 29). Na
szczegOlne podkreslenie zasluguje zastosowanie do badan przez Doktoranta rozbudowanej
sekwencji analizy DSC, skladajacej si¢ z cykli i etapéw (grzania/chlodzenia), ksztaltujacych

histori¢ termiczng probki. Doktorant posiada duze umiej¢tnosci analityczne i ma dobrze
| opanowany warsztat badawczy.

W rozdziale czwartym ,,Wyniki i dyskusja” Autor dokonal oméwienia najwazniejszych
wynikéw badan i ich dyskusji mieszczacych si¢ w zalgczonych publikacjach. Rozdzial ten
zostat podzielony na 3 podrozdzialy.

W podrozdziale (4.1) oraz publikacji pierwszej Doktorant dokonal charakterystyki
termicznej mas$lanki, mleka i $mietanki. Oznaczyl zawartos¢ thuszczu, rozmiar kuleczek
thuszczowych, profil kwaséw tluszczowych oraz wlasciwosci termiczne tych produktow.
Porownal przebieg krzywych DSC badanych produktéw ze szczegblnym uwzglednieniem
przemian fazowych thuszezu mlekowego. W celu okreslenia zaleznoSci pomiedzy profilem
kwaséw thuszczowych a rodzajem probki przeprowadzil analize gléwnych skladowych (PCA).
Doktorant wykazal, ze mleko, Smietanka i maslanka byly zr6znicowane pod wzgledem
zawartosci thiszczu, profilu kwaséw thuszezowych, rozmiaru kuleczek thiszczowych oraz
mikrostruktury. W celu eliminacji wplywu obecnosci wody na wyniki analizy DSC, prébki
poddal liofilizacji i zaobserwowal, ze krzywe DSC zliofilizowanych prébek maslanki, mleka i
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Smietanki réznily si¢ znaczaco przebiegiem oraz charakterystykg pikéw przemian fazowych.
W pierwszej} publikacji Autor wykazal réwniez, ze proces wielokrotnego chlodzenia i
ogrzewania probki wplywal na mniejsze zréznicowanie wynikow analizy DSC, a zawartos$¢
tluszczu i1 kwasow thuszczowych w probkach determinowala liczbe obserwowanych pikéow
oraz ich wielkos¢. Uzyskane w tej publikacji wyniki uwazam za bardzo ciekawe i wartosciowe.

W kolejnym podrozdziale (4.2) oraz publikacji drugiej Doktorant przedstawil
charakterystyke termiczng mleka owczego, mleka krowiego oraz ich mieszanek. Do
przeprowadzenia analizy DSC Autor wykorzystal probki zliofilizowane. W celu okreslenia
ré6znic w charakterystyce termicznej stosowal sekwencje analizy DSC polegajaca na
ochlodzeniu prébki z 95°C do -40°C, podczas czego otrzymywat piki egzotermiczne zwigzane
z krystalizacjg thuszczu, a nastgpnie ogrzewal probki od -40°C do 40°C, podczas czego
uzyskiwal piki endotermiczne zwigzane z topnieniem thluszeczu. Waznym dokonaniem
badawczym Autora jest wykazanie, ze zmiany charakterystyki termicznej mleka owczego i
mleka krowiego oraz ich mieszanek sg mozliwe do zaobserwowania juz od poziomu 10%
udzialu mleka krowiego w mieszankach z mlekiem owczym.

W podrozdziale (4.3) i trzeciej publikacji Doktorant przedstawit charakterystyke termiczng
masta serwatkowego i masla wyprodukowanego ze $mietanki oraz ich thuszczéw. Ponadto
przedstawil profil kwaséw tluszczowych badanych produktéw, przebieg krzywych DSC i
charakterystycznych parametréw pikdéw przemian fazowych, wyniki pomiaru barwy, tekstury

oraz analize sensoryczng tych produktéw. Doktorant wykazal, ze charakterystyki krzywych
' DSC oraz wartosci parametréw przemian fazowych réznily si¢ w zaleznosci od rodzaju masla,
obecnos$ci wody 1 historii termicznej probki. Maslo otrzymane ze Smietanki mialo bardziej z6ty
kolor niz masto serwatkowe natomiast masto serwatkowe charakteryzowalo si¢ mniejszg
twardoscig, kruchoscig, zwigzloscia oraz mniej wyczuwalnym zapachem orzechowym i
mlekowym oraz mniej wyczuwalnym smakiem orzechowym w stosunku do masla uzyskanego
ze $mietanki. Krzywe DSC masla wyprodukowanego ze $mietanki serwatkowej oraz masla
wytworzonego ze Smietanki réznily si¢ od krzywych DSC tluszczéw tych masel co wynikato z
obecnosci wody, ktdra uniemozliwiala pomiar parametréw pikoéw przemian fazowych thuszczu
ze wzgledu na nakladanie si¢ pikéw przemian fazowych wody. Doktorant wykorzystal analize
gtéwnych sktadowych (PCA) do okreslenia zwigzku pomiedzy profilem kwaséw thuszczowych
a parametrami pikow przemian fazowych w zaleznosci od rodzaju masta. Wysoko oceniam
prezentacje tych wynikéw, ktore wskazujg na korelacje pomiedzy zawartosci kwaséw

thuszczowych a warto$ciami parametréw pikéw przemian fazowych tych produktow.



Sposéb opisu wynikéw oraz przeprowadzonej ich dyskusji wskazuje na duzg wiedze
Doktoranta w zakresie tematyki prowadzonych badan, Uzyskane wyniki w kazdej oryginalne;j
publikacji wchodzacej w sklad monotematycznego cyklu zostaly przeanalizowane z uzyciem
poprawnie dobranych metod statystycznych, co pozwolilo Doktorantowi na precyzyjne
sformutowanie wnioskéw.

Kolejna czesé pracy (rozdzial pisty) to ,,Wnioski”. Doktorant sformulowal 7 wnioskéw,
ktére dobrze odzwierciedlaja wyniki przeprowadzonych badai. Odnosza si¢ one do
postawionych hipotez badawczych i $wiadczg o zrealizowaniu celu gléwnego pracy oraz celow
szczegblowych. Na podkreslenie zashiguje podanie przez Doktoranta mozliwosci
wykorzystania uzyskanych wynikéw do planowania proceséw technologicznych w
mleczarstwie lub kontroli jakosci. W mojej opinii we wnioskach zabraklo odniesienia do
wynikéw analizy sensorycznej badanych masel. Uwazam, ze wyniki te sg bardzo wazne w
aspekcie akceptacji konsumenckiej nowych wyrobéw zywnosciowych.

W rozdziale széstym ,,Literatura” Doktorant zamiescil 68 pozycji literaturowych, gléwnie
prac oryginalnych publikowanych w renomowanych czasopismach polskich i zagranicznych.
W cytowanej literaturze wigkszos¢ stanowig prace anglojezyczne. Zawarte w wykazie pozycje
literaturowe zostaly prawidlowo zacytowane w opracowaniu. Wykorzystanie przez Doktoranta
publikacji pochodzgcych z ostatnich lat $wiadczy o znajomosci najnowszej literatury naukowej,
dotyczacej podjetej tematyki pracy.

Calos$¢ opracowania zamyka rozdziatl siédmy ,,Zalaczniki”, w ktérym zamieszczono trzy

oryginalne publikacje wchodzace w sklad rozprawy 1 o$wiadczenia wspoélautorskie.

Uwagi edytorskie, jezykowe, redakcyjne i inne

Praca jest dobrze przygotowana od strony edytorskiej, napisana poprawnym j¢zykiem.
Uklad i struktura pracy jest prawidlowa, Z formalnego obowigzku recenzenta musz¢
wspomnieé, ze Doktorant nie zamiescil w opracowaniu spisu rysunkéw i tabel. Przy tak
obszernym zakresie badan oraz duzej liczbie uzyskanych wynikow, mozna bylo wprowadzié
taki wykaz, ktory utatwilby odbidr tresci pracy.

Publikacje stanowigce rozprawe doktorska mgr inz. Oskara Brozka ukazaly si¢ w
czasopismach indeksowanych, co potwierdza ich wysoka wartos¢ naukowsa 1 byly recenzowane
przed przyjeciem ich do druku. Jednak z obowiagzku recenzenta jestem zobligowana
przedstawi¢ swoje uwagi, ktére odnoszg si¢ do przeprowadzone)j analizy sensorycznej i prosze

Doktoranta o ustosunkowanie si¢ do nich:



- na stronie 30; w opisie metodyki przeprowadzenia analizy sensorycznej nie podano
warunk6w przeprowadzenia tej analizy oraz sposobu standaryzacji probek,

- brakuje rowniez informacji odnosnie wspélczynnikéw wazkosci dla ocenianych
deskryptorow,

- nie podano liczby sesji badan,

- czy wyniki oceny barwy prébek masla wyprodukowanego z serwatki i masla otrzymanego
ze Smietanki dokonanej przez zesp6l panelistow byly skorelowane z wynikami oceny barwy
przeprowadzonej w systemie CIELab.

Uwagi te nie obnizajag wartosci merytorycznej pracy, powinny shluzyé doskonaleniu

umiejetnoscei oraz naukowego warsztatu Autora.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Podsumowujgc stwierdzam, ze badania zaprezentowane w rozprawie doktorskiej mgr inz.
Oskara Brozka sg oryginalne. Autor posiada umiejetnos¢ opracowania koncepcji badan,
zdolno$¢ do zaplanowania i wykonania eksperymentéw, a takze opracowania wynikow i
przygotowania artykutléw do druku w czasopismach o zasiegu miedzynarodowym. Doktorant
przeprowadzil szereg doswiadczen i analiz uzyskujgc cenne wyniki, ktére majg zardéwno aspekt
poznawczy jak i aplikacyjny.

Biorac pod uwage powyzsze stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska
mgr Oskara Brozka pt. ,,Wykorzystanie skaningowej kalorymetrii r6znicowej w ocenie mleka
i produktéw mleczarskich” spelnia wymagania ustawy z dnia 14 marca 2003 r. "O stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki". W zwigzku z art.
179 ust 1. oraz ust. 3 pkt 1 oraz pkt 2 lit. b ustawy "Przepisy wprowadzajgce ustawe - Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce” (Dz. U. z 2018 r., poz. 1669) i wnioskuj¢ do Rady Naukowej
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w
Olsztynie o dopuszezenie mgr. inz. Oskara Brozka do publicznej obrony.

Pr(:%.b dr hab. Teresa Fortuna




