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1. Wybér tematu pracy

Wedlug badan WHO ludnos¢ krajéw rozwinietych spozywa z pokarmem wigcej kalorii niz
wynosi ich zapotrzebowanie energetyczne. Przeklada si¢ to na ciagly wzrost ilosci 0séb z
nadwaga i otyloscia, ktore majg wigksza sktonnoé¢ do choréb takich jak: cukrzyca, miazdzyca,
nadcisnienie tetnicze, nowotwory, a w efekcie przedwczesnej $mierci organizmu. Jednym z
zalecen dietetykow dla 0s6b z nadwaga i otyloscig jest unikanie nadmiernego spozywania thuszczu
i cukru w postaci tlustych mies, pelothustych produktéw mleczarskich i stodyczy. Sposrod
szerokiej gamy produktéw mleczarskich, oprécz masta, szczegolnie sery dojrzewajace naleza do
produktéw wysokotluszczowych. Pomimo wszelkich zalet tluszezu mlekowego dietetycy
proponujg osobom zagrozonym sieganie po produkty mleczne odthiszczone lub o obnizone;j
zawartosci thuszezu. Jakkolwiek oferta rynkowa seréw o obnizonej zawartosci tluszczu jest juz
dosy¢ bogata to jednak ciagle poszukuje sie nowych sposobéw zastapienia lub ograniczenia
zawartosci thuszezu w tych produktach z jednoczesnym zminimalizowaniem niekorzystnych
zmian ich jakosci sensorycznej. W trend ten Wpisujg si¢ takze badania Doktorantki podjete w
pracy dysertacyjnej pod dosy¢ ogélnym tytutem ,,Czynniki warunkujgce jakos$¢ ser6w o obnizone;j
zawartosci thuszezu”.  Zadanie, ktérego podjeta sie Doktorantka w swojej pracy wydaje si¢ z
pozoru trudne. Badania w tym zakresie prowadzone sa bowiem w réznych aspektach juz od wielu
dziesigtkéw lat, a na ten temat powstato wiele opracowan naukowych. Z drugiej jednak strony
wraz z rozwojem nowych technologii oraz dostgpem do coraz nowoczesniejszych technik
analitycznych pojawiajg si¢ nowe aspekty zagadnienia i nowe mozliwosci uzyskania coraz

doskonalszych rozwigzan technologicznych. Przedmiotem analiz Doktorantki byly wybrane sery
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typu holenderskiego o obnizonej zawartosci tluszczu dostgpne w handlu, jak réwniez
wyprodukowane w skali przemystowej i péttechnicznej sery o obnizonej zawartosci thiszczu z
takimi dodatkami jak mikropartykutowane biatka serwatkowe, inulina i okreslone frakcje thuszczu
mlekowego. Doktorantka skupila si¢ gléwnie analizie sensorycznej i instrumentalnej tekstury
serow oraz analizie ich mikrostruktury wraz z komputerowa analiza obrazu w polaczeniu z
przebiegiem dojrzewania seréw. W takim ujeciu badania Doktorantki nalezy uzna¢ za celowe i
wazne zarowno z poznawczego jak i praktycznego punktu widzenia, pozwalajace na uzyskanie
nowych informacji bedacych cennym uzupetnieniem dostepnej juz wiedzy oraz na sformutowanie

propozycji dla praktyki przemystowe;.

2. Ocena formalnej strony pracy

Przedstawiona do recenzji praca liczy 170 stron tekstu, zawiera 34 tabele, 63 rysunki oraz 13
fotografii. Tekst rozprawy podzielony jest na nastgpujgce rozdzialy: ,,1. Wstep” (3 strony), ,,2.
Przeglad zagadnien w $wietle literatury” (21 stron), ,,3. Gtéwne cele rozprawy (w tym hipotezy
badawcze) i organizacja badan” (2 strony), ,4. Materiat i metodyka badan” (8 stron), ,,5.
Omowienie wynikéw i dyskusja” (100 stron), ,,6. Podsumowanie” (1 strona), ,,7. Wnioski” (2
strony), ,,8. Spis literatury (15 stron), ,,9. Spis tabel, rysunkéw i fotografii” (10 stron). Praca
zawiera ponadto spis tresci, wykaz stosowanych skrotéw oraz streszczenie w jezyku polskim i
angielskim. Uklad pracy jest typowy dla przyrodniczych prac doswiadczalnych, a proporcje

pomigdzy poszczegdlnymi czesciami pracy sa whasciwe.

3. Ocena merytoryczna pracy

Celem pracy byla charakterystyka czynnikéw determinujacych jakos¢ seréw o obnizonej
zawartosci thuszczu, ze szczegblnym uwzglednieniem ich tekstury i mikrostruktury, a takze
okreslenie sposobéw sterowania wyréznikami jako$ciowymi tych seréw poprzez zastosowanie
wybranych dodatkéw takich jak mikropartykutowane biatka serwatkowe, inulina czy tez
okreslone frakcje ttuszczu mlekowego.

We wstgpie pracy Autorka zawarta podstawowe dane statystyczne dotyczace skupu mleka
oraz produkcji i spozycia seréw w Polsce, Unii Europejskiej i na $wiecie. Przeglad literatury
obejmuje takie zagadnienia jak: klasyfikacja seréw pod wzgledem zawartosci thuszczu, przeglad
metod obnizania zawartosci thuszczu w serach, opis czynnikéw ksztattujacych teksture seréw oraz
metod oceny tekstury seréw. Przeglad jest dosy¢ lakoniczny. Pewien niedosyt pozostawia brak
bardziej szczegétowej charakterystyki oraz  sposobu otrzymywania  stosowanych

mikropartykulatéw bialek serwatkowych. Podrozdzial ,2.2.5. Dodatek preparatéw bialtek
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serwatkowych” powinien znalezé si¢ po podrozdziale ,2.2.6. Mimetyki tluszezu” lub ,,2.2.7.
Substytuty thuszczu™ w zaleznosci od tego czy Doktorantka bardziej uznaje je za mimetyki czy
substytuty. R6znice miedzy tymi dodatkami sa malo wyeksponowane. Rozdziat ten zawiera tez
pewne niefortunne sformutowania lub skréty myslowe: np. na str. 15: ,,...parametry tekstury
ser6w po 4 tygodniach dojrzewania byly jakosciowo wyzsze niz sera kontrolnego™, a na str. 19:
»Dodatek mikropartykutowanych biatek serwatkowych do produkcji seréw powoduje
zwigkszenie (...) wielkosci czastek mleka”. Rozdziat ten zawiera takze niedopowiedzenia, np. na
str. 17: ,,Wzrost temperatury pasteryzacji mleka ma na celu wywolanie interakcji miedzy «-
kazeing a biatkami serwatkowymi, gléwnie p-laktoglobuling. Wiaze si¢ to z przejsciem czesci
bialek serwatkowych do masy serowej”. Z drugiej strony wiadomo, ze taka interakcja utrudnia
dostep podpuszczki do k-kazeiny i w efekcie utrudnia lub uniemozliwia powstanie odpowiednio
zwigzlego skrzepu. Ten aspekt zagadnienia Doktorantka pomija. Ta czg$¢ pracy zawiera wreszcie
informacje niesciste lub wrecz bledne, np. na str. 30: TPA polega na dwukrotnym $cisnieciu
probki wycietej nie w formie kwadratu (jak podaje Doktorantka) a szescianu. Dostrzeglem tez
blad ortograficzny w zapisie wyrazenia »Sposréd” (str. 21, podrozdziat 2.2.7.). Na pozytywne
podkreslenie zastuguje natomiast tabelaryczne zestawienie obrazujace wplyw redukcji zawartosci
thuszczu na cechy jakosciowe seréw w pracach wielu autoréw. Swiadczy ono o dobrym
rozeznaniu Doktorantki w literaturze przedmiotu.

Jakkolwiek gléwny cel pracy sformutowany jest dosy¢ ogolnikowo to jednak jego
rozwinigcie w postaci czterech celow szczegblowych (szczegdlnie pierwszego, trzeciego i
czwartego) czyni cel podjetych badan jasnym i klarownym. W nawigzaniu do celu pracy
Doktorantka sformutowata 5 hipotez badawczych. Zastrzezenia budzi hipoteza nr 2, ktéra w
kontekscie informacji zawartych w przegladzie literatury wydaje si¢ zbyt oczywista.
Przedstawiony na rys. 2 plan badan pracy w podziale na 3 etapy jest jasny i klarowny i dobrze
odzwierciedla przebieg doswiadczen.

W rozdziale ,Material i metodyka badan” Autorka opisala material badany w
poszczegllnych etapach i zastosowane metody badawcze. W pierwszym etapie Autorka badata 6
ser0w o obnizonej zawartosci tluszczu pochodzacych od czterech producentéw. Serem
kontrolnym byt ser petnottusty. W drugim etapie w warunkach przemystowych (co jest godne
podkreslenia) wyprodukowano sery typu holenderskiego o obnizonej zawartosci tluszczu z
dodatkiem mikropartykulowanych biatek serwatkowych samych oraz w mieszaninie z inulina.
Serem kontrolnym byt ser o obnizonej zawartodci thuszezu bez dodatku biatek serwatkowych i
inuliny. W trzecim etapie wyprodukowano w skali péttechnicznej sery typu holenderskiego o

obnizonej zawartosci thiszczu z dodatkiem frakeji thuszezu mlekowego ptynnych w 20 i 30°C. W
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tym etapie serem kontrolnym byl ser o obnizonej zawartosci thuszczu wyprodukowany z
dodatkiem $mietanki. Szkoda, ze do poszczegblnych etapéw nie dolaczono schematéow
technologicznych produkcji serow, pokazujacych w ktérym etapie wprowadzano dodatki czy tez
np. do jakiej zawartosci tluszczu normalizowano mleko przerobowe. Nalezaloby si¢ tez
zastanowi¢ czy w drugim i trzecim etapie badan serem odniesienia nie powinien by¢ tez ser
pelnottusty.

Do tej czg$ei pracy mam jeszeze nastepujace pytania i uwagi:

- dlaczego w drugim etapie sery poddawano dojrzewaniu przez 8 tygodni, a w trzecim etapie przez
4 tygodnie? Jak dtugo sery dojrzewaty w pierwszym etapie badan?

- dlaczego sera kontrolnego w drugim etapie badan nie analizowano na poszczegblnych etapach
dojrzewania tak jak sery doswiadczalne?

- jakie byly przestanki zastosowania w trzecim etapie badan frakcji thuszczowych ptynnych akurat
w201 30°C?

W pracy opréocz standardowych metod analitycznych zastosowano nowoczesne metody
badawcze takie jak chromatografia gazowa do analizy profilu kwaséw tluszczowych oraz
skaningowa mikroskopia elektronowa wraz z analizg fraktalng do analizy mikrostruktury seréw.
Instrumentalng analiz¢ tekstury przeprowadzono przy uzyciu teksturometru, a zawarto$é
skladnikéw mineralnych oznaczono metodg atomowej spektroskopii absorpcyjnej. Zakres
stosowanych analiz jest dosy¢ szeroki, a metody wykorzystane w pracy w wiekszosci adekwatne
do realizacji postawionego celu. Rodzi si¢ jednak pytanie o celowo$¢ oznaczen zwigzkow
mineralnych, akurat w tego typu badaniach. Czy stosowane dodatki, a takze samo ograniczenie
zawartosci thuszczu moglo mie¢ wplyw na te skladniki? Czy nie lepiej bylo rozszerzy¢ badania o
oceng sensoryczng serow, ktéra bardzo zalezy od zawartosci thuszezu, a profil kwasow
tluszczowych rozszerzyé o analize zawartosci wolnych kwaséw thuszczowych aby przesledzié
zmiany we frakcji thuszczowej podczas dojrzewania seréw analogicznie jak to zrobila
Doktorantka z przesledzeniem zmian we frakcji biatkowej? Przedstawienie samego profilu
kwasow tluszczowych wydaje sie by¢ tutaj niewystarczajgce. Ze skr6téw myslowych prositbym
0 rozwinigcie mysli zawartej w podrozdziale 4.2.4.: »Wyznaczenie powierzchniowego wymiaru
fraktalnego pozwala na okreslenie jakosci badanych produktéw”. Wysoko oceniam natomiast
podejscie Doktorantki do sensorycznej oceny tekstury badanych ser6w z przygotowaniem panelu,
zdefiniowaniem wyr6znikéw i ustaleniem skali odniesienia z zastosowaniem serow
referencyjnych. Zastosowane statystyczne opracowanie wynikéw badaf w postaci jedno- i

wieloczynnikowej analizy wariancji nie budzy zastrzezen. Na podkreslenie zastuguje takze
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wyliczenie, przedstawienie i ocena korelacji mig¢dzy wybranymi wyréznikami jakosci badanych
serow, cho¢ niektére wydajg si¢ oczywiste.

Najobszerniejsza czgscig pracy jest rozdzial 5 ,,Oméwienie wynikéw i dyskusja”
podzielony na podrozdzialy odpowiadajace poszczegdlnym etapom doswiadczenia.

W badaniach handlowych seréw o obnizonej zawartosci thuszczu Doktorantka wykazata
m.in., Zze redukcja zawartosci thuszczu w serach wigze si¢ z podwyzszeniem zawartosci biatka i
wody, co potwierdzajg wyliczone korelacje. Wskazata ponadto na znaczenie takich czynnikéw
jak zawartos¢ soli, pH i aktywnos¢ wody. Badajac przemiany we frakcjach biatkowych
Doktorantka nie stwierdzila istotnych korelacji migdzy zawartosciag réznych form
rozpuszczalnych zwigzkéw azotu a ocenianymi wskaznikami jakosci serow. Analiza profilu
tekstury wykazata natomiast, ze czesciowe zastapienie thuszczu wodg wplywa na zmniejszenie
twardosci i adhezyjnodci seréw, a adhezyjnos¢ w istotny sposéb zalezy od zawartosci wody.
Powyzsze zmiany w teksturze zwigzane byly ze zmianami w mikrostrukturze serow, ktorej opis
wraz z wyliczong warto$ciag wymiaru fraktalnego w duzym stopniu thumaczy zaobserwowane
zmiany. Stad tez moim zdaniem podrozdziaty dotyczace mikrostruktury seréw powinny znalezé
si¢ po opisie tekstury. Zrozumienie réznic w mikrostrukturze byloby jeszcze latwiejsze gdyby
Doktorantka pokusita si¢ o wprowadzenie na fotografiach strzatek pokazujacych najbardzie;j
charakterystyczne opisywane miejsca. Ciekawe tez byloby oméwienie na ile sensoryczna ocena
tekstury seréw koreluje z wynikami oceny instrumentalnej. W opisie profilu kwaséw
thuszczowych seréw handlowych wkradt sie blad wynikajacy z niedokladnego sumowania
poszczegblnych grup kwaséw tluszczowych. O ile w wigkszosci przypadkéw réznice sa
niewielkie, wynikaja zapewne z zastosowanych zaokraglen wynikow i nie wptywaja na opisane
zaleznosci o tyle w przypadku sera F wyliczona suma kwaséw C4:0-C13:0 jest obarczona duzym
bledem (jest: 7,62%, powinno byé: 11,89%). Stad tez zdanie na str. 59 o najnizszej zawartosci
sumy tych kwaséw w serze F jest nieprawdziwe. Ponadto jak rozumie¢ skrét myslowy na str. 66:
»--.ZMniejszenie zawartosci thuszczu w serze ma odwrotny wplyw na teksture sera”.

W badaniach dodatku mikropartykutowanych biatek serwatkowych bez inuliny i z inuling
stwierdzono m.in. istotne réznice w proteolizie seréw. Ser z udzialem bialek serwatkowych i
inuliny charakteryzowat si¢ wigkszym zakresem proteolizy niz pozostate sery. Stwierdzono takze
istotne réznice z parametrach tekstury. Doktorantka wykazata istotny wplyw zaréwno czasu
dojrzewania jak i dodatku inuliny na wiekszo$é ocenianych wyréznikéw tekstury. Najmniejsza
twardoscig charakteryzowal sie ser z dodatkiem bialek serwatkowych i inuliny i to zaréwno w
sensorycznej jak i instrumentalnej ocenie tekstury. W tym wypadku Doktorantka powigzala

wyniki uzyskane obiema metodami. Stwierdzita ponadto istotng korelacj¢ miedzy zawarto$cia




tluszczu i elastycznodcia seréw doswiadczalnych. W konkluzji stwierdzila, ze
mikropartykulowane biatka serwatkowe bez inuliny, a szczegolnie z inuling moga stanowié dobry
zamiennik thiszczu w serach typu holenderskiego pozytywnie wplywajac na wlasciwosci
teksturalne sera. Wyjasnienia w tej czesci wymaga dlaczego mimo nie stwierdzenia istotnych
roznic w zawartosci wody, sery doswiadczalne zakwalifikowane zostaly jako twarde, a ser
kontrolny jako pottwardy?, a takze z czego mogly wynika¢ r6znice w zawartosci kwaséw
thuszczowych z grupy C14:0-C18:0 w badanych serach?

W badaniach seréw z dodatkiem frakcji ttuszczu mlekowego stwierdzono m.in. istotne
réznice w profilu kwaséw thuszezowych badanych seréw, co przy tego typu dodatkach nie jest
niepodziankg. Sery z dodatkiem frakcji thuszczu plynnej zar6wno w temperaturze 20°C jak i 30°C
zawieraly dwukrotnie wiecej krétko- i $rednio tancuchowych nasyconych kwaséw thiszczowych
W pordwnaniu z serem kontrolnym. Stwierdzono takze istotne réznice dla sumy kwasow
thuszczowych C14:0-C18:0. Szkoda, ze nie przedstawiono profilu kwaséw tluszczowych
stosowanych frakcji kwaséw thuszczowych FR20 i FR30. W analizie tekstury stwierdzono, ze
zar6wno czas dojrzewania seréw jak i zastosowane frakcje thuszczowe miaty wysoko istotny
wplyw na wszystkie analizowane wyrézniki tekstury. Ponadto istotne korelacje stwierdzono
migdzy zawartoscig soli a twardoscia, adhezyjnoscia i przezuwalnoscia, zawartoscig tluszczu a
adhezyjnoscig i przezuwalnoscia oraz zawartoscia suchej masy i biatka a sprezystoscig serow. W
kontekscie opisu tekstury prosze o sprecyzowanie zapisu na str. 123 czy: ,Najwyzsza warto§é
adhezyjnosci”... oznacza najwigksza adhezyjnosé, a »hajnizsza warto$¢ adhezyjnosci...”
najmniejsza adhezyjnos¢? Trudne do wyjasnienia sg tez stwierdzone istotne réznice w zawartosci
mikroelementéw badanych w tym etapie serow.

Uzyskane we poszczeg6lnych etapach do$wiadczenia wyniki Doktorantka starala sie
przedyskutowa¢ z wynikami innych autoréw. W czesci pracy dyskusja prowadzona jest rzeczowo
1 kompetentnie, co $wiadczy o dobrym rozeznaniu Autorki w literaturze przedmiotu. W
niekt6rych przypadkach jednak brak jest pogtebionej dyskusji lub wiasnych przemyslen Autorki,
np. na str. 80 po opisie wplywu dodatku bialek serwatkowych na zawartosé zwigzkow
mineralnych czy na str. 113 po opisie wplywu frakcji tluszczowych na zawartosé
mikroelementéw. W niektérych przypadkach dyskusja sprawia wrazenie nieadekwatnej do
opisywanych wynikoéw, np. na str. 81 o wplywie inuliny na biodostepnosé sktadnikéw
mineralnych, czy na str. 91 o mikrostrukturze mleka odtluszczonego w proszku.

Do tej czgéci pracy mam jeszcze nastgpujgce uwagi krytyczne:

- podwdjna prezentacja wynikéw — w formie tabelarycznej i w formie wykresow;
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- stosowanie pojecia: sklad fizykochemiczny zamiast skiad chemiczny i wiasciwosci
fizykochemiczne;

- uproszczony 1 niejednolity wyglad glowek tabeli: np. tabela 7 i inne: Woda, Thuszcz, Biatko
itd. Zamiast: Zawartos¢ wody, Zawarto$¢ thuszczu itd., tabele 9, 18 i 27: Wapn i fosfor z
symbolami, pozostate pierwiastki juz nie;

- wtabelach ze Srednimi wynikami nie podano czy po + jest podane odchylenie standardowe czy
moze blad standardowy srednie;j;

- zte skréty TCA-SN i PTA-SN na str. 54, w rezultacie skrét PTA-SN nie wystepuje w pracy;

- W instrumentalnej analizie tekstury podawanie laczne parametréw: gumowato$é i
przezuwalnosé. Gumowatos¢ odnosi si¢ do produktéw pétstatych, a przezuwalnos¢ do produktéw
statych, wykazujacych sprezystosé (Suréwka, 2002);

- podawanie lgczne parametréw sprezystosé i elastycznosé. Wg wielu autoréw (np. Fox i in. 2000
str. 95) jest to to samo. Wskazuja na to tez definicje instrumentalne zawarte w tabeli 3;

- jednostkg twardosci jest [G] (Gram-sita) lub [N-m], analogicznie adhezyjnosci [G-s],
przezuwalno$¢ jako pochodna twardosci takze powinna byé wyrazona w [G];

- w tabeli 20 do sumy kwaséw C14:0-C18:0, a tabeli 29 do sumy kwaséw C4:0-C13:0 oraz C14:0-
C18:0 zaliczone s3 kwasy jednonienasycone — czy nie wplynelo to na opisywane zaleznosci?;

- na str. 95 podana jest ze: ,,Spdjnos¢ to (...) stosunek powierzchni do sekundy kompresji do tej
przy pierwszej kompresji” — okreslenie niezrozumiate;

- na str. 95 przy opisie adhezyjnosci podano, ze nie stwierdzono réznic w adhezyjnosci po 8
tygodniach dojrzewania, podczas gdy na rys. 22 (a nie 21 jak podano w opisie) oraz w tabeli 22
wartosci te do$¢ znacznie rdznia si¢ od siebie przy malych wartosciach odchylenia
standardowego, dodatkowo z tabeli 23 wynika, ze byt istotny wplyw badanych czynnikéw na
adhezyjnos¢;

- na str. 96 podana jest definicja gumowatosci jako energii potrzebnej do rozdrobnienia kawatka
sera do stanu gotowego do poltknigcia, a na str. 66: ,,Gumowato$é charakteryzuje site potrzebng
do zniszczenia wigzai wewnetrznych probki, natomiast przezuwalno$¢ okresla energie
wymagang do ich zniszczenia”;

- na str. 127 w akapicie drugim pomylona jest numeracja rysunkéw i tabel:

- na str. 127 w akapicie pigtym pomylony jest prawdopodobnie szyk zdania co czyni zdanie:
»Ullah i in. (2017) prowadzili badania sera Cheddar, w ktérym thuszez mlekowy o zawartosci
3,5% tluszczu zostat czg$ciowo zastgpiony olejem z nasion chia w ilosci 2,5%, 5%, 7,5% 1 10%”
— niezrozumialym;

- w tabeli 32 w opisie chodzi o parametry tekstury seréw;
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- w tabeli 34 w opisie chodzi o oceng sensoryczng tekstury serow.

Praca konczy si¢ podsumowaniem oraz sformulowaniem czterech wnioskow. Moim
zdaniem kolejno$¢ jednak powinna by¢ odwrotna: to sformutowane wnioski powinny by¢
zakonczone podsumowaniem zawierajacym wniosek utylitarny wskazujagcy co z badan Autorki
wyplywa dla praktyki przemystowe;.

Doktorantce udato si¢ pozytywnie zweryfikowa¢ postawione hipotezy badawcze i
sformutowa¢ pewne zalecenia praktyczne. Doktorantka wykazala, ze z punktu widzenia
uzyskania pozadanej tekstury sera o obnizonej zawartosci thuszczu przydatnymi dodatkami sg
mikropartykulowane biatka serwatkowe zaréwno bez dodatku jak i z dodatkiem inuliny.
Zastosowanie wybranych frakcji thuszezu mlekowego moze natomiast przyczynié si¢ do
modyfikacji profilu kwaséw tluszczowych. Pewne sformulowania zawarte we wnioskach
wykraczaja jednak poza zakres przeprowadzonych badan. We wniosku 3 oceniane cechy
sensoryczne serow dotyczyly tylko tekstury i w drugim etapie badan (ktérego wniosek dotyczy)
nie odnoszono ich seréw petnothustych. We wniosku 4 natomiast trudno méwi¢ o wplywie na
lipolize gdyz nie badano jej zakresu, ktérego miarg jest zawarto$¢ wolnych kwaséw thuszczowych.

Spis literatury obejmuje 170 pozycji, w tym 33 pozycje polskojezyczne, 11 pozycji to
strony internetowe, a kilka to pozycje ksiazkowe lub rozdzialy w ksigzkach. Zdecydowana
wigkszos¢ pozycji pochodzi z ostatnich 20 lat, 39 pozycji zostato wydanych przed 2000 rokiem,
a najstarsza pochodzi w 1980 r. Literatura Jest zasadniczo dobrze dobrana, jednak ZWazZywszy na
to, ze praca w duzej czesci dotyczy tekstury, szkoda ze Doktorantka nie siggneta chociaz do jednej
pracy autorki metody TPA pani prof. Aliny Surmackiej-Szczesniak, co pozwolitoby unikngé
bledéw w opisie instrumentalnych wyr6znikéw tekstury. Spis literatury jest przedstawiony
starannie i jednolicie, cho¢ i tu Doktorantka nie ustrzegla si¢ bledow redakcyjnych. Sposréd
pozycji zawartych w spisie literatury — czterech (poz. 105, 127, 159 i 163) nie znalaztem w tekscie
pracy. Z kolei cytowana na str. 34 norma ISO 707:2012 nie jest ujeta w spisie literatury. Pozycje
1351136 to ten sam dokument tj. Rozporzadzenie PE i Rady nr 1924 z 2006 r. Dla pozycji 39 Di
Cagno i in. (2014) w tekscie pracy mozna znalezé zapis Di Cagano i in. (2014). Nie wiadomo
ktéra wersja jest poprawna. Na stronie 29 brak Jest odnosnika literatury do trzech ostatnich
akapitéw, podobny brak wystepuje na str. 76 po akapicie drugim. Na str. 47 i 58 odnognik
powinien brzmie¢: Ziarno i Zargba (2017) zamiast informacji o dacie pobrania, ktéra jest juz
zawarta w spisie literatury.

Wigkszos¢ poczynionych uwagi i spostrzezen ma charakter redakcyjny, porzadkujgcy,
uzupetniajacy badz stanowi zachete do poglebionej dyskusji i powigzania ze soba wynikéw

uzyskanych w réznych czeéciach pracy (szczegblnie tekstury badanej instrumentalnie i
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sensorycznie oraz mikrostruktury). Uwagi te nie umniejszajg zasadniczo wartosci i naktadu pracy
wykonanej przez Doktorantke. Uwazam iz mimo przedstawionych uwag krytycznych mgr inz.
Beata Treszczynska wykonala obszerne, dobrze zrealizowane badania. Czg$¢ z uzyskanych
wynikéw jest potwierdzeniem znanych juz informacji, a cze$é zawiera elementy nowosci,
szczegblnie w odniesieniu do mikrostruktury seréw z analiza fraktalng dla zastosowanych
dodatkéw i rodzajow sera. Jak wigkszo$¢ rozpraw naukowych rozprawa mgr inz. Beaty
Treszczynskiej ma swoje mocne i stabe strony. Do mocnych stron zaliczam jasny schemat
doswiadczenia, wykonanie badafn zaréwno w skali przemystowej jak i pottechnicznej,
zastosowane dodatki, sensoryczng analizg tekstury oraz analize mikrostruktury seréw z analiza
fraktalng jak réwniez wyliczone korelacje. Stabe strony to cze$¢ redakcyjna pracy, sposéb
prezentacji wynikéw, mate powigzanie wynikéw uzyskanych w réznych czesciach pracy, sporo
skr6tow myslowych i bledéw literowych, a w niektérych czedciach brak poglebionej dyskusji.
Przedstawiona rozprawa doktorska prezentuje jednak ogélng wiedz¢ Kandydatki w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia oraz umiej¢tno$é samodzielnego prowadzenia przez Nia pracy

naukowe;.

4. Whiosek koncowy

Rozprawa doktorska mgr inz. Beaty Treszczynskiej pt.: ,,Czynniki warunkujace jako$é
serow o obnizonej zawartosci thuszczu” jest oryginalnym opracowaniem naukowym spetniajacym
wymogi okreslone w Ustawie 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 w
Rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 19 stycznia 2018 r. (w sprawie
szczegblowego trybu przeprowadzania czynnosci w przewodach doktorskim i habilitacyjnym
oraz w postgpowaniu o nadanie tytutu naukowego (Dz.U. z 2018 r. poz. 261), w zwiazku z art.
179 Ustawy z dnia 3 lipca 2018 r. — przepisy wprowadzajace Ustawe Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz.U. z 2018 r. poz. 1669 ze zm.). Wnosz¢ wigc do Rady Naukowej
Dyscypliny technologia Zywnosci i zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w
Olsztynie o dopuszczenie Pani mgr inz. Beaty Treszczynskiej do dalszych etapéw przewodu

doktorskiego.



