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RECENAZJA
rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Beaty Treszczyriskiej pod tytutem:

»Czynniki warunkujace jakos$¢ seréw o obnizonej zawartosci ttuszczu”
wykonanej w Katedrze Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoécia, Wydziat Nauki o Zywnoéci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie pod kierunkiem naukowym Pani dr hab. inz.
Justyny Zulewskiej prof. UWM z Katedry Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig oraz promotora
pomocniczego Pani dr inz. Marii Baranowskiej z Katedry Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia,
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.

Podstawq wykonania recenzji jest Uchwala Rady Wydziatu Nauki o Zywnosci Uniwersytetu
Warmirisko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 12 kwietnia 2019 roku, powolujgca mnie na
recenzenta w/w rozprawy oraz pismo Przewodniczqcej Rady Dyscypliny Technologii Zywnosci
i Zywienia Pani prof. dr hab. Anny Iwaniak z 3 lipca 2024 roku.

OCENA WYBORU | ZNACZENIE PODJETEJ TEMATYKI BADAWCZEJ

Nadmierne spozycie ttuszczu przez ludzi przyczynia sig do rozwoju niektérych choréb,
takich jak: otytos¢, choroba wiericowa, cukrzyca i niektére rodzaje nowotworéw. Prowadzone
interwencje zywieniowe promuja spozycie produktéw mlecznych o nizszej zawartosci ttuszczu
w ramach zasad zdrowego stylu zycia. Trendy rynkowe wskazujg na wzrost zainteresowania
konsumentéw produktami niskottuszczowymi i bezttuszczowymi. Niemniej jednak funkcja
ttuszczu w produktach mlecznych jest bardzo wazna, a jego usuniecie powoduje pogorszenie
jakosci sensorycznej. Dlatego w produktach mlecznych o obnizonej zawartosci ttuszczu stosuje
sie substancje zastgpujace ttuszcz, ktére majg nasladowaé niektore wiasciwodci
fizykochemiczne i sensoryczne ttuszczu mlekowego. Najczeéciej stosowane substytuty
ttuszczu stanowia hydrokoloidy, ktérych wtasciwosci, takie jak zdolnoéé zatrzymywania wody,
zageszczanie i tworzenie tekstury pozwalajg im symulowac wtasciwosci fizyczne ttuszczu w
produktach. Substytuty ttuszczu moga by¢ stosowane samodzielnie lub jako mieszanki do
niskottuszczowego mleka serowarskiego. Istnieje kilka rodzajow tych dodatkéw oferowanych
na rynku dla producentéw sera i nadal duzym wyzwaniem jest wyprodukowanie sera o niskiej
zawartosci ttuszczu, ktdry spetni oczekiwania konsumentéw. Jednak im wieksza redukcja
ttuszczu w mleku serowarskim, tym wigeksze wyzwanie technologiczne wymagajace
modyfikacji zawartosci innych sktadnikéw suchej masy mleka. Gwarancja sukcesu w produkcji
sera o niskiej zawartosci ttuszczu jest wczesniejsze ustalenie wtasciwych parametréw
produkcji i kontrola innych czynnikéw, ktére wptywaja na smak, zapach i teksture sera.

Reasumujgc, wybor tematu uwazam za trafny zaréwno z poznawczego, jak i

aplikacyjnego punktu widzenia. Badania przeprowadzone przez Doktorantke wpisujg sie
niezaprzeczalnie w dyscypling technologia zywnosci i zywienia, a takze moga przyczyni¢ sie do
jej rozwoju. Podjety temat uwazam za istotny, a przeprowadzone badania pozwolg w
przysztosci na urozmaicenie asortymentu produktéw niskottuszczowych.



OCENA FORMALNA

Przedstawiona do oceny rozprawa jest praca o charakterze eksperymentalnym, w

ktdrej sktad wchodzg niepublikowane wyniki badan. Dysertacja obejmuje 170 stron, na ktére
sktadaja sie: spis tresci (2 str.), wykaz skrétéw (1 str.), streszczenie w jezyku polskim i
angielskim (2 str.), wstep (3 str.), przeglad zagadnien w Swietle literatury (21 str.), gtowne cele
rozprawy i organizacja badar (2 str.), materiat i metodyka badan (8 str.), oméwienie wynikéw
i dyskusja (101str.), podsumowanie (1 str.), wnioski (2 str.), spis literatury (15 str.) oraz spis
tabel rysunkéw i fotografii (10 str.). W rozprawie zamieszczono 63 rysunki, 34 tabele oraz 13
fotografii. W spisie pi$miennictwa znalazto si¢ 170 pozycji, w tym 10 stron internetowych z
okreslong datg dostepu. Wykorzystane pismiennictwo w 75% stanowig prace pochodzace z
ostatnich dwdéch dekad.
Przyjeta forma przedstawienia problemu badawczego jest czytelna i ma logiczny, typowy
uktad rozprawy doktorskiej. Zaproponowany tytut jest zwiezty i zgodny z Zamieszczonymi w
dysertacji tresciami. Stwierdzam, ze przedstawiona do oceny praca spetnia formalne
wymagania stawiane pracom dysertacyjnym na stopien doktora.

OCENA MERYTORYCZNA

Przeglad zagadnier w sSwietle literatury Doktorantka poprzedzita krétkim wstepem,
ktéry stanowi dobre wprowadzenie do podjgtego tematu. Doktorantka przedstawia w nim
dane GUS dotyczace produkcji mleka i seréw w Polsce oraz w wybranych krajach Unii
Europejskiej, strukture produkcji seréw w Polsce oraz wielkoéé spozycia serow w Polsce w
odniesieniu do krajéw azjatyckich i UE.

Przeglad zagadnieri w $wietle literatury Doktorantka rozpoczeta od krétkiego wstepu i
podrozdziatu przedstawiajacego klasyfikacje seréw ze wzgledu na zawarto$¢ ttuszczu. Takie
przytoczyta tres¢ Rozporzadzenia 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady dotyczacego
zawartosci ttuszczu w produktach lekkich i niskottuszczowych. W tym podrozdziale
Doktorantka przytoczyta wyniki badan roznych Autoréw dotyczace wptywu zawartoéci
ttuszczu w serach na profil tekstury, cechy sensoryczne i reologiczne seréw. Kontynuacje tej
analizy postanowita przedstawi¢ w formie tabel 2, gdzie w sposdb zwiezty okreslita: rodzaj
sera, poziom redukgji ttuszczu, sposéb redukcji, badane parametry, kluczowe wnioski oraz
Autoréw tych badan.

W kolejnym podrozdziale Doktorantka opisuje metody obnizania zawartosci ttuszczu
w serach takie, jak: modyfikacje technologiczne (wzrost zawartosci wody, wzrost zawartosci
suchej masy mleka, zastosowanie homogenizacji, zastosowanie wyzszej temperatury
pasteryzacji, wyzszy dodatek wody do ptukania ziarna, zamiana parametréw produkcji,
dodatek preparatow biatek serwatkowych) oraz zastosowanie zamiennikéw ttuszczu
(mimetyki ttuszczu, substytuty ttuszczu). Nalezy dodag, ze opisane metody i zwigzane z tym
cytowane badania prowadzone przez rézne oérodki naukowe sq Scisle zwigzane z tematyka
dysertacji Doktorantki.



Ostatni podrozdziat w przegladzie piSmiennictwa poswiecony jest teksturze seréw z
uwzglednieniem czynnikdw ksztattujacych teksture seréw i metod oceny tekstury, co jest
takze zwigzane z realizowang tematykg badawcza.

W rozdziale trzecim Doktorantka przedstawita cel gtéwny i cztery cele szczegétowe,
hipotezy badawcze oraz plan badari z podziatem na trzy etapy. Cele zostaty okreslone
prawidtowo oraz tgcza sie w logiczng catos¢ z wczesniejszym przeglagdem pismiennictwa.
Gtownym celem pracy byto okresdlenie czynnikdw determinujacych jako$¢ seréw o obnizonej
zawartosci ttuszczu oraz sposobéw sterowania wyrdznikami jakos$ciowymi takich seréw
poprzez zastosowanie roznych dodatkow.

Doktorantka sformutowata 5 hipotez badawczych. Nalezy doda¢, ze hipotezy badawcze
nie powinny byc¢ ujete w sposéb ogdlny, musza by¢ wyrazone w sposéb jednoznaczny i byé
mozliwe do zweryfikowania. W zwigzku z tym moja watpliwo$é budzi weryfikacja oraz
sformutowanie hipotezy nr 2, ktéra obecnie brzmi: , Tekstura seréw jest silnie skorelowana z
zawartoscig ttuszczu”. Przeprowadzone przez Doktorantke badania dotyczace tekstury seréw
wskazujg, ze analizowata ona teksture w oparciu o siedem sktadowych: twardosé,
adhezyjnosc, sprezystos¢, spoistosé, gumowatosé, przezuwalnosé i elastycznoéé oraz analize
sensoryczng. Pojecie ,silnie skorelowana” mozna zrozumieé jako ,powigzaé¢ wzajemnie i
zestawi¢ w pewng catos¢” jak podaje stownik PWN (wtedy H2 wyrazona jest w sposéb
niejednoznaczny) lub okreslenia wynikajgcego z przeprowadzonych analiz statystycznych i
obliczonych wspétczynnikéw korelacji. Analiza wspoétczynnikéw korelacji sktadowych tekstury
(tabela 15, tabela 24, tabela 33) wskazuje, ze tylko nieliczne parametry tekstury silnie korelujg
z zawartoscig ttuszczu, w zwigzku z tym nalezatoby hipoteze H2 zweryfikowaé negatywnie. W
tym przypadku proponuje, aby Doktorantka doprecyzowata brzmienie hipotezy H2.

W rozdziale czwartym Doktorantka opisuje materiat badawczy wykorzystywany w 3
etapach doswiadczenia oraz metody badan. Mam jednak matg uwage do tytutu czwartego
rozdziatu, poniewaz uwazam za niefortunne uzycie w nazwie czwartego rozdziatu stowa
»metodyka”, w mojej opinii nalezy ten rozdziat nazwac ,Materiat i metody badan”.

W czartym rozdziale Doktorantka opisata zakres prac zrealizowanych w poszczegdlnych
etapach. Pierwszy etap obejmowat ocene seréw komercyjnych dostepnych na rynku polskim
o obnizonej zawartosci ttuszczu wraz z analizg statystyczng wynikéw badan.

W drugim etapie Doktorantka ocenita mozliwosci zastosowania dodatku
mikropartykutowanych biatek serwatkowych w ilosci od 0,5% do 1% wraz z inuling w produkcji
serow dojrzewajacych o obnizonej zawartosci ttuszczu wyprodukowanych w warunkach
przemystowych (SM Ryki). W opisie etapu drugiego zabrakto informacji: jaka byta masa
pojedynczego bloku sera? W ktérej fazie dojrzewania (tygodniu) pobrano préobki do okreslenia
profilu kwaséw ttuszczowych i mikrostruktury serow? W jakim terminie przeprowadzono
analize sensoryczng tekstury?

Trzeci etap badan obejmowat badania w hali technologicznej Katedry Mleczarstwa i
Zarzadzania Jakoscig i okreslono w nim cechy jakosciowe seréw o obnizonej zawartosci
ttuszczu w zaleznosci od dodatku frakcji ttuszczu mlekowego ptynnej w temperaturze 20°C lub
30°C. Prosze o doprecyzowanie parametréw produkcji i innych dodatkéw zastosowanych w
produkcji sera z wyj. frakcji ttuszczu, ktére sg opisane. lle dodano $mietanki do mleka
odttuszczonego stuzgcego do produkcji sera kontrolnego? Jaka byta masa wyprodukowanego
pojedynczego bloku sera?



W badanych serach Doktorantka analizowata podstawowy sktad chemiczny: zawartoéé
wody i suchej masy, ttuszczu, azotu ogdtem, soli i zawartos¢ sktadnikéw mineralnych (Ca, Mg,
Na, K, P) oraz oznaczyta aktywnos¢ wody i kwasowosé czynna. Przeprowadzita ocene stopnia
rozktadu biatek w serach, okreslita mikrostrukture sera (wraz z analiza fraktalng), oznaczyta
profil kwas6w ttuszczowych i wykonata analize profilu tekstury (test TPA, analiza sensoryczna).

Stwierdzam, ze prawidfowo zostaty dobrane metody badawcze, ktére pozwolity na realizacje
celu pracy. Nalezy podkresli¢, ze przeprowadzenie tylu analiz z wykorzystaniem aparatury
badawczej wymagato opanowania przez Doktorantke warsztatu badawczego. Réwniez do
oszacowania istotnosci uzyskanych wynikéw wykorzystano odpowiednie testy statystyczne,
ktore pozwolity na zweryfikowanie hipotez badawczych.

Wyniki uzyskane w trakcie badan Doktorantka przedstawita i przedyskutowata w

rozdziale ,Omowienie wynikéw i dyskusja”. Zachowujac kolejnoéé podana w podrozdziale
»Organizacja badan”, omoéwita szczegétowo wyniki analiz w poszczegélnych etapach.
W pierwszym etapie Doktorantka wykazata, ze zawarto$¢ ttuszczu w serach komercyjnych o
obnizonej zawartosci ttuszczu miescita sie w przedziale od 1,45% do 21,09%, a redukcja
ttuszczu wiaze sie z podwyzszeniem zawartosci biatka i wody. Ponadto stosunek Ca:P w
komercyjnych serach o obnizonej zawartoéci ttuszczu byt istotnie nizszy niz w serze
kontrolnym Grand Gouda. Jednak profil kwaséw ttuszczowych oznaczony w komercyjnych
serach o obnizonej zawartosdci ttuszczu byt podobny do profilu kwaséw ttuszczowych w
kontrolnym serze petnottustym. Doktorantka wykazata, ze redukcja ttuszczu w serze
niskottuszczowym wptywa na jego mikrostrukture, ktéra jest bardziej zwarta niz w przypadku
serow petnottustych, jednak w tym przypadku czesciowe zastapienie ttuszczu woda
zmniejszyto twardosc¢ i adhezyjnosé serdéw.

W drugim etapie Doktorantka wskazuje, ze dodatek mikropartykutowanych biatek
serwatkowych w ilosci od 0,5% do 1% wraz z inuling w produkcji seréw dojrzewajacych o
obnizonej zawartosci ttuszczu zwigksza wydatek sera oraz skraca czas koagulacji. Nie
stwierdzita istotnych réznic w stosunku Ca:P dla wszystkich analizowanych seréw. Stosunek
Ca:P byt wiekszy niz rekomendowany (1,3:1) i wynosit od 3,11 do 3,78. Doktorantka
udowodnita, ze ser z dodatkiem mikropartykutowanych biatek serwatkowych i inuliny
charakteryzowat sie wyzsza zawartoscig zwigzkdw azotowych rozpuszczalnych w wodzie jako
procent azotu ogétem w poréwnaniu do seréw z dodatkiem mikropartykutowanych biatek
serwatkowych i sera kontrolnego. Natomiast profil kwaséw ttuszczowych seréw ze
stosowanymi w badaniach dodatkami byt zblizony do profilu kwaséw ttuszczowych sera
kontrolnego. Doktorantka wykazata istotny wptyw czasu dojrzewania i dodatku inuliny na
parametry tekstury seréw. W tym etapie ser kontrolny stanowit , Hit z Ryk” o obnizone;j
zawartosci ttuszczu wyprodukowany zgodnie z norma zaktadowa. Szkoda, ze Doktorantka nie
zamiescita w dysertacji wynikow dotyczacych wtasciwosci tego sera po 2, 4 i 6 tygodniach
dojrzewania, publikujgc tylko wyniki po 8 tygodniach.

W kolejnym etapie doktorantka analizowata sery z dodatkiem frakcji ttuszczu
mlekowego. Okazato sig, ze ser wyprodukowany z dodatkiem frakcji ptynnej w temp. 20°C
charakteryzowat si¢ wyzsza zawartoscig wapnia, sodu, potasu i fosforu niz ser kontrolny i ser
z dodatkiem frakcji ptynnej w temp. 30°C. Ponadto ser z dodatkiem frakgji ttuszczu ptynnej w
temp. 20°C wykazywat wyzsze wartosci wskaznikéw proteolizy, niz ser kontrolny i z dodatkiem
frakcji ptynnej w temp. 30°C. Takze, stwierdzono istotne rdinice w profilu kwaséw
ttuszczowych dla badanych seréw. W serach z dodatkiem frakgji ttuszczu ptynnej zaréwno w
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temp. 20°C jak i 30°C wykazano dwukrotnie wyzszg zawarto$¢ kwasoéw nasyconych krétko- i
sredniotancuchowych w poréwnaniu z serem kontrolnym. Ponadto Doktorantka
przeprowadzajac dwuczynnikowg analize wariancji udowodnita, ze czas i rodzaj frakcji
ttuszczu istotnie ksztattujg parametry tekstury seréw.

Doktorantka podsumowata catg prace w rozdziatach zatytutowanych

»~Podsumowanie” i ,Wnioski”. Formutujac 4 wnioski dokonata réwnoczeénie weryfikacji
hipotez badawczych.

Podsumowujac, Doktorantka wykazata sie umiejetnosciami analitycznymi, prace
zostaty dobrze zaplanowane pod wzgledem warsztatowym, poparte znajomoscia tematu i
doswiadczeniem Promotordw oraz zrealizowane zgodnie ze standardami prac naukowych.
Rowniez przeprowadzona dyskusja z literaturg przedmiotu swiadczy o pewnym poruszaniu sie

w tej tematyce i jednoczednie potwierdza waznos¢ oraz celowo$é poruszanych zagadnien.
Doktorantka sktadajac ta dysertacje udowodnita, ze potrafi formutowaé i rozwigzywac
problemy badawcze, co pozwala na samodzielne prowadzenie badar naukowych. Wyniki
badar zamieszczonych w rozprawie dostarczajg informacji teoretycznych i praktycznych z
zakresu mozliwosci produkcji seréw o obnizonej zawartosci ttuszczu. Praca cechuje sie
odpowiednim poziomem naukowym i analitycznym, wnosi wktad w dziedzine nauk rolniczych,
w dyscypline technologia zywnosci i zywienia. Nalezy réwniez doceni¢ starannoé¢ w sposobie
przedstawiania wynikéw badan i ich dokumentowania poprzez przejrzyscie sporzadzone
tabele i kolorowe rysunki.

Wykazane powyzej spostrzezenia i niedociggniecia nie zmniejszajg wartosci
merytorycznej dysertacji i maja charakter dyskusyjny. Przedstawione w recenzji uwagi majg
jedynie na celu doskonalenie warsztatu naukowo-badawczego Doktorantki i wynikaja
wyfgcznie z obowigzkdw recenzenta.

WNIOSEK KONCOWY

Przedstawiona do oceny praca stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego,
potwierdzajace wiedzg teoretyczng Doktorantki w zakresie badanego zagadnienia
wpisujacego sig w dyscypling technologia zywnosci i zywienia oraz umiejetnos$¢ prowadzenia
zarowno samodzielnej jak i zespotowej pracy naukowej. Podjety problem badawczy ma duze
znaczenie, zarowno w wymiarze poznawczym, jak i aplikacyjnym. Doktorantka zrealizowata
cele badawcze i umiejgtnie zinterpretowata wyniki. Rozprawa doktorska Pani mgr in:. Beaty
Treszczynskiej pod tytutem: ,Czynniki warunkujace jako$é seréw o obnizonej zawartosci
ttuszczu” prezentuje odpowiedni poziom merytoryczny, spetnia wymogi formalne i
merytoryczne stawiane rozprawom doktorskim w mysl Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o
stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z
2017 r. poz.1789 ze zm.) oraz Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 19
stycznia 2018 r. (w sprawie szczegdtowego przeprowadzania czynnosci w przewodach
doktorskim i habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytutu naukowego [Dz.U. z 2018r.
poz.261], w zwigzku z art.179 Ustawy z dnia 3 lipca 2018r. — przepisy wprowadzajace Ustawe
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce [Dz.U. z 2018 r. poz. 1669 ze zm.]).



W zwigzku z powyiszym stawiam wniosek do Wysokiej Rady Dyscypliny Technologii
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w Olsztynie o dopuszczenie
Pani mgr inz. Beaty Treszczyniskiej do dalszych etapdw przewodu doktorskiego.
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