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W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania produktami o wysokich
walorach odzywczych i dietetycznych, ale takze organoleptycznych, w tym glownie
smakowych. W te potrzeby w pelni wpisuje sic mleko i produkty mleczne, a przede
wszystkim sery, w tym twarogi, i napoje fermentowane. Ze wzgledu na specyfike surowca
1 czynniki zwigzane z realizacja procesu technologicznego, zachodzi konieczno$¢ zwigkszania
poziomu wapnia podczas produkcji sera twarogowego, nie tylko z powodu zachowania
wysokiej wartosci odzywczej, ale takze efektywnosci produkcji. Jest to szczegdlnie wazne
podczas przetwarzania mleka koziego. W $wietle powyzZszego, podjete przez
Panig mgr inz. Malgorzate Pawlos badania, b¢dace przedmiotem przedstawionej mi do
recenzji rozprawy, wpisuja si¢ w te poglady.

Przedstawiona mi do recenzji dysertacja posiada bardzo duze walory naukowe
i praktyczne. Praca wyrdznia si¢ szerokim zakresem przeprowadzonych analiz. Recenzowana
praca dotyczy waznych i aktualnych problemoéw, scisle zwigzanych przetworstwem mleka.

Uklad przedstawionej mi do recenzji pracy jest prawidtowy. Dysertacja sklada si¢
z 11 rozdzialow 1 s3 to w kolejnosci: Wstep, Cel pracy i hipotezy badawcze, Materiat
1 metody badawcze, Analiza wynikéw i dyskusja, Wnioski, Spis literatury, Spis tabel, Spis

wykresow i rysunkéw, Aneks, a takze Streszczenie w jezyku polskim i angielskim -



Summary. Kolejne rozdzialy stanowig logiczng calo$é, sg opracowane przejrzyscie,
umozliwiajgc czytelnikowi tatwe zapoznanie si¢ z zalozeniami pracy. Rozprawa zawiera
184 stron wydruku komputerowego. Tytul pracy jest sformutowany poprawnie
i odzwierciedla tresci w niej zawarte. Wstep, stanowiacy rowniez przeglad literatury, jest
zwigzly 1 syntetyczny (facznie 11 stron). Autorka z duza starannoscig opisata role wapnia
w organizmie czlowieka, a takze jego szczegdlne znaczenie w produkcji twarogdw.
Wskazala, ze skrzep kazeinowy z mleka koziego jest bardzo delikatny i malo zwigzly, tatwo
rozpylajacy si¢, co moze réwniez wplywaé na nizsza wydajnosé seréw. Autorka podata,
ze zastosowanie zwigzkOw mineralnych jest skuteczng metoda wzbogacania twarogdéw
w wapn, ktoéry przyczynia si¢ do zwigkszenia stopnia wykorzystania biatka. Na uwage
zashuguje podrozdzial ,,Zwiazki wapnia dozwolone w produkcji zywnosci”, ktory Autorka
z duzym zaangazowaniem przygotowala w oparciu o najnowsze wymagania prawne,

Jednakze, pierwszym i podstawowym warunkiem pomyslnej realizacji badan jest
przedstawienie wizji 1 sposobu ich realizacji, co w przypadku ocenianej pracy
wyszczegdlniono w rozdziale ,,Cel pracy i hipotezy badawcze”. Ta cze$¢ dysertacji, podobnie
jak pozostate, zostala starannie i do$¢ wyczerpujaco opracowana. Autorka postawila sobie
ambitne zadanie polegajace na ocenie mozliwosci zastosowania szesciu réznych zwigzkow
wapnia zastosowanych w czterech réoznych dawkach do integracji kazeiny z biatkami
serwatkowymi w produkcji kozich twarogdéw metodg wapniowo-termiczng, z uwzglednieniem
sezonu produkcji. Dodatkowa wartosécig aplikacyjng rozprawy jest wskazanie zwigzkéw
wapnia najkorzystniej wplywajacych na wydajnos$¢ produkcji oraz cechy organoleptyczne,
teksture i sklad chemiczny twarogéw kozich, w tym zawarto$¢ mikro- i makroelementow.
Ponadto, Autorka postawila sobie cel dodatkowy, ktorym byto przeprowadzenie oceny mleka
fermentowanego oraz serwatki kwasowej wuzyskanej podczas produkeji twarogow,
z uwzglednieniem wplywu sezonu produkcji oraz rodzaju zwigzku wapnia i jego dawki.
Wsparla to siedmioma hipotezami badawczymi, co wskazuje na duze zaangaZowafﬁié Autorki
w realizacj¢ badan.

Ponad polowa pracy (az 75%) obejmuje cze$¢ doswiadczalng, lacznie z metodyka
badann oraz opisem wynikéw i dyskusja, a takze tabelami i wykresami. Autorka
przeprowadzita zakrojone na szeroka skale¢ badania na 138 probkach ‘mleka koziego
pozyskanego z trzech gospodarstw, w dwdch sezonach produkcji, tj. wiosenno-letnim
i jesiennym. Surowiec oceniono pod wzgledem jakosci fizyko-chemicznej i higienicznej,
a nastepnie okreslono wplyw dawki sze$ciu roznych zwigzkOw wapnia na kwasowos$é

1 stabilnos¢ termiczng biatek. Uzyskane rezultaty staly si¢ podstawa do dalszej czesci badan,
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tj. produkcji mleka fermentowanego i serow twarogowych w oparciu o wskazane zwigzki
wapnia. Ostatni etap badan obejmowal ocene jakosci wytworzonego mleka fermentowanego
i twarogoéw, a takze uzyskanej serwatki — produktu ubocznego przy produkcji tego typu
serow. Doktorantka szczegdlng uwage zwrécita na kwasowo$¢, podstawowy sklad
chemiczny, teksturg, a takze zawartos¢ siedmiu wybranych skladnikéw mineralnych.
Za kazdym razem Autorka uwzgledniata wplyw tych samych czynnikéw (sezon produkcji,
zwigzek wapnia 1 dawk¢ wapnia). Proces analityczny realizowala zatem od surowca do
produktu finalnego, uwzgledniajac przy tym takze produkt uboczny, czyli serwatke. Szeroki
zakres badan wymagat duzego nakladu pracy i opanowania warsztatu analitycznego przez
Doktorantke. Omawiajac wyniki, Doktorantka kolejno weryfikowata postawione hipotezy,
pozytywnie (hipotezy: 1, 4 1 5) lub negatywnie (hipotezy: 2, 3 i 6). Autorka uzyskala
najwieksza zawarto$¢ wapnia w twarogach z mleka z dodatkiem glukonianu wapnia w obu
sezonach produkcji. Sposréd wszystkich uwzglednionych zwigzkéw wapnia, roéwniez
glukonian wapnia najintensywniej zwigkszal wydatek twarogdéw, zwlaszcza w sezonie
wiosenno-letnim. Wyniki tych badan zostaly przedstawione na 22 wykresach
1 w 38 odrebnych tabelach. Doktorantka dokonata tego w sposdb bardzo przejrzysty. W pigciu
tabelach (nr 13, 20, 27, 34 i 41) zamiescita wyniki jedno-, dwu- i trzyczynnikowej analizy
wariancji, podajac wartosci p, i podkreslajac tym samym wplyw sezonu produkcji, zwigzku
wapnia 1 dawki wapnia oraz interakcje migdzy nimi (lub tez ich brak) na analizowane
parametry w mleku fermentowanym, twarogach i serwatce. Obliczenia statystyczne
potwierdzily takze wysoko istotny wptyw ww. czynnikow i ich ihterakcji na zawarto$é
wapnia w twarogach. Doktorantka zrealizowata kompleksowe badania poswiecone ocenie
wplywu dodatku zwiazkéw wapnia na wydajnos¢ produkcji i jako$¢ kozich seréw
twarogowych. Zatem wyniki przedstawione w tej pracy, oprocz znaczacych, nowych wartosci
poznawczych, posiadaja takze niekwestionowane znaczenie aplikacyjne, na co Autorka
wskazala w rozdziale ,,Wnioski”. Zamieszczajac 13 wnioskow odnoszacych sie dé celu pracy,
stwierdzita, ze w praktyce mleczarskiej, oprocz chlorku wapnia, mozna stosowaé takze inne
zwiazki wapnia, przyktadowo cytrynian i glukonian. Moze to odegraé istotng role
w projektowaniu nowych produktéow mlecznych z mleka koziego, ale moim zdaniem
tez 1 innych gatunkdw zwierzat. '

Autorka w pracy wykorzystata 167 pozycji literatury, z czego obcojezyczne
(89 anglojezyczne i 1 w jezyku francuskim) stanowia 54% catosci wykazu. Na podkreslenie

zastuguje rowniez to, ze 97% cytowanych prac zostalo opublikowanych po 2000 roku,



z czego duza czgs¢ obejmuje ostatnich pigé lat. Praca zatem nie jest powielaniem informacji
ogolnodostepnych a wyniki pordéwnywane sa do nowych badan swiatowych z tego zakresu.

Dokonujac oceny pracy doktorskiej, zauwazylam nieliczne, jak na tak obszerne
opracowanie, niescisto$ci merytoryczne, jezykowe i edytorskie:

1. Autorka, powolujac si¢ na aktualne tendencje dotyczace odzywiania, cytuje
artykul sprzed 10 lat, tj. z 2010 roku (str. 6). Tendencje nalezaloby zweryfikowad
1 ewentualnie uaktualnic.

2. Doktorantka uzyta sformutowania ,,...dodatkiem chlorku wapniowego” (str. 9).
Zgodnie z nomenklaturg chemiczng nalezy stosowaé nazwe ,.chlorek wapnia”. Podobnie,
zamiast okreslenia ,,zwiazki wapniowe” nalezy uzywac ,,zwigzki wapnia” (str. 10).

3. Podajac zawarto$¢ wapnia w 100 g, Autorka stosuje rézne formy zapisu,
tj. w rozdziale ,,Wstgp” postuguje sie zapisem ,,... mg/100 g”, za$§ w kolejnych rozdziatach
»... mg 100 g, Przygotowujac prace do druku, nalezaloby to ujednolicié.

4. Proszg o wyjasnienie dlaczego okreslajac wpltyw dawki szesciu rdéznych
zwiagzkéw wapnia dodanej do mleka koziego surowego na warto$¢ pH mleka po pasteryzacji
1 stabilno$¢ termiczng bialek Doktorantka zastosowata dodatek wapnia w ilosci
0-40 mg 100 g mleka, a przeprowadzajac produkcje mleka fermentowanego i twarogéw
— w ilosci 0-20 mg Ca 100 g™ mleka.

5. Autorka jedynie w tabeli nr 4 i 5 podala ilos¢ probek mleka objetych
badaniami. Informacje te powinny by¢ takze zamieszczone w rozdziale ,Material i metody
badawcze”. Prosz¢ o podanie czy byly to probki mleka indywidualnego czy zbiorczego. Ile
razy w danym sezonie pobierano probki mleka? Ilosé¢ probek w tabeli nr 4 (Yacznie
138 probki) rozni si¢ od ilosci wyszczegdlnionej w tabeli nr 5 (lacznie 93 probki). Czym to
bylo spowodowane? Ile probek mleka fermentowanego, twarogéw i serwatki poddano
analizom?

6. Jaki wzorzec serwatki zastosowata Doktorantka do kalibracji “analizatora
sktadu mleka? (str. 27)

7. Wskazujac na rdznice w zawartosci suchej masy w mleku w zaleznoscei od
sezonu produkcji, Autorka podata wartos¢ 1,89%. Réznica ta w rzeczywistosci wyniosta
2,03% (str. 29). ‘ ‘

8. Na wykresie nr 2 i 3 nalezy uzupetni¢ odchylenie standardowe.

Nadmieniam, Ze powyzsze uchybienia sg dyskusyjne i nie podwazajg bardzo wysokiej
wartosci merytorycznej i aplikacyjnej pracy. Wynikajg jedynie z wnikliwego procesu

recenzji.




Podsumowanie

Biorgc pod uwage powyzsze, stwierdzam, Ze oceniona praca doktorska
mgr inz. Malgorzaty Pawlos pt. ,,Wplyw dodatku zwigzkéw wapnia na wydajno$é produkcji
i jako$¢ kozich seréw twarogowych” spelnia wymagania stawiane tego rodzaju pracom
naukowym okreslone w Ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach
i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz. U. nr 65, poz. 595, z p6zn. zm.) i moze
by¢ podstawa do nadania stopnia naukowego doktora w dziedzinie nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Majac na uwadze powyzsze, wnosze do Wysokiej Rady Naukowej Kolegium Nauk
Przyrodniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego o dopuszczenie mgr inz. Malgorzaty Pawlos

do dalszych etapoéw przewodu doktorskiego.

Uwzgledniajac  wysoka warto$¢ naukowa, -przekladajagca sie na mozliwosé
opublikowania wynikéw w renomowanych czasopismach o zasiegu miedzynarodowym,
i aplikacyjna pracy doktorskiej mgr inz. Malgorzaty Pawlos, a takze moje merytoryczne

uzasadnienie zawarte w powyzszej ocenie wnioskuje 0 wyrdznienie rozprawy.

Lublin, 5 lutego 2021 r.

N Drodziel,




