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osiggnigé naukowo-badawczych, dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego oraz
organizacyjnego dr in%. Bartosza Grzegorza Solowieja adiunkta w Zakladzie T echnologii Mleka i
Hydrokoloiddw Katedry Biotechnologii, Zywienia Czlowieka i Towaroznawstwa Zywnosci Wydzgiatu
Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Priyrodniczego w Lublinie, ubiegajgcego sie
nadanie Mu stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie
technologia fywnosci i tywienia.

Podstawa wykonania i przedmiot recenzji:

Recenzja zostata wykonana w oparciu o decyzje¢ Centralnej Komisji do Spraw Stopni i
Tytutow (z dnia 13 kwietnia 2015 roku) na podstawie art. 18a ust. 5 ustawy z dnia 14 marca
2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie
sztuki (Dz.U. z 2003 roku, nr 65, poz.595, Dz.U. z 2005 roku nr 164, poz. 1365 oraz Dz.U. z
2011 roku nr 84, poz. 455).

Ocene osiggnigcia naukowego pt. ,, Wykorzystanie hydrokoloidow polisacharydowych i
biatek mleka do modyfikacji wlasciwosci funkcjonalnych analogow serow topionych” oraz
dorobku naukowo-badawczego, dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego i wspotpracy
wykonano na podstawie nastgpuj gcych dokumentow:

e poswiadczonej kopii dyplomu stwierdzajacego posiadanie stopnia naukowego doktora,

e autoreferatu przedstawiajacego opis dorobku i osiagnieé naukowych, wykazu
osiagnie¢ naukowo-badawczych oraz informacji o osiagnigciach dydaktycznych,
wspotpracy naukowej i popularyzacji nauki — w jezyku polskim,

o autoreferatu przedstawiajacego Opis dorobku i osiagnie¢ naukowych, wykazu
osiagnie¢ naukowo-badawczych oraz informacji o osiagnigciach dydaktycznych,
wspotpracy naukowej i popularyzacji nauki — w jezyku angielskim,

e kopii prac wchodzacych w sktad cyklu publikacji powiazanych tematycznie
stanowigcego osiggniecie naukowe wraz z oéwiadczeniami wspotautorow,

e formy elektronicznej wniosku wraz z zatacznikami (1 ptyty CD).

Dane osobowe

Dr inz. Bartosz Grzegorz Solowiej urodzit si¢ 15 sierpnia 1978 roku w Lublinie
Jednolite magisterskie studia wyzsze ukonczyt w roku 2002 na Wydziale Rolniczym (obecnie
Wydziale Agrobioinzynierii) AR w Lublinie (obecnie UP w Lublinie). W tym samym roku
uzyskat kwalifikacje pedagogiczne do pracy nauczyciela akademickiego.

Prace doktorska pt. ,, Otrzymywanie i wiasciwosci fizykochemiczne analogow serow
topionych z dodatkiem preparatéw serwatkowych” wykonang pod kierunkiem prof. dr hab.
Stanistawa Mleko obronit w 2006 roku na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii AR w
Lublinie uzyskujac stopieh doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i
zywienia — specjalnos¢ technologia mleka.

Bezposrednio po uzyskaniu stopnia naukowego doktora dr inz. Bartosz Grzegorz
Sotowiej rozpoczat prace w AR w Lublinie w Katedrze Biotechnologii, Zywienia Cztowieka i
Towaroznawstwa Zywnosci Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii na stanowisku
asystenta. Z dniem 1.10.2007 roku Doktor rozpoczat prace na stanowisku adiunkta w
Zaktadzie Technologii Mleka i Hydrokoloidéw Katedry Biotechnologii, Zywienia Cztowieka
i Towaroznawstwa Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.



W ramach doskonalenia zawodowego dr inz. Bartosz Grzegorz Sotowiej w 2003 roku
byt w ramach Socrates Intensive Programme uczestnikiem projektu ,, Agriculture: raw
materials for industry” w University of Natural Resources and Life Sciences, Wieden,
Austria. W ramach tego programu byl réwniez uczestnikiem projektu ,,Safety in the Agro-
Food Chain” odbywajgcego si¢ w Ghent University, Gandawa, Belgia.

W 2004 byl stypendysta w Hebrew University of Jerusalem, Rehovot, Izrael, w
ramach ,, 5" International Post-Graduate Course on Food Technology”. Podczas pobytu
wykonat projekt koncowy i wyrézniong prezentacje pt. Benefits and risks of food fortification
with folic acid.

W 2006 byt natomiast uczestnikiem Socrates Intensive Programme , Food and
Consumer” w Corvinus University, Budapeszt, Wegry.

W ramach stypendium Fundacji Dekabana odbywanego w University of British
Columbia, Vancouver, Kanada (2009) Habilitant realizowat badania w zakresie: wptywu pH
na hydrofobowo$¢ biatek serwatkowych oraz pordéwnania whasciwosci  kazeiny
podpuszczkowej i kwasowej jako bazy do produkcji serow topionych i ich analogow.

Dr inz. Bartosz Grzegorz Sotowiej byt w 2012 w ramach programu Erasmus Staff
Mobility for Training uczestnikiem szkolenia zorganizowanego w Ondokuz Mayis University,
Samsun, Turcja obejmujacego badania dotyczace wiasciwosci reologicznych, tekstury
tradycyjnych ~ fermentowanych produktéow  mleczarskich, jak réwniez  badania
chromatograficzne tradycyjnych miodow, pochodzacych z Turcji.

W 2012 byt stypendysta w University of California Berkeley, Haas School of Business
USA, w ramach programu MNiSW Top 500 Innovators ,Science. Management.
Commercialization”.

W 2013 Habilitant uczestniczyt 2 krotnie w pracach projektu Polskiego Zrzeszenia
Producentébw Bydla Miesnego oraz Ministerstwa Gospodarki ,, Przyszios¢ Rozwojowa
Zywnosci” oraz ,Zarzadzanie Badaniami Sektora Produkcji Zywnosci”, finansowanym w
ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego, Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki 2007-
2013, Priorytet IV Szkolnictwo wyzsze i nauka, Dziatanie 4.2 Rozwoj kwalifikacji kadr
systemu B+R 1 wazrost {wiadomosci roli nauki w rozwoju gospodarczym (Gdynia,
Gdansk/Mragowo).

Podkresli¢ nalezy tez duza aktywnos¢ Habilitanta w zakresie wspotpracy z
przemystem. Na podkreslenie zastuguje wspotpraca w okresie od 01.2005 do 02.2006 r. z
zakladem zajmujacym si¢ przetwarzaniem produktow  zielarskich 1  przypraw:
Przedsiebiorstwo Handlowe JKRAUTEX” - zwigzana z organizacja i prowadzeniem
laboratorium; przygotowywaniem probek zio, przypraw i wykonywaniem analiz
laboratoryjnych, tj. oznaczaniem zawarto$ci olejkow eterycznych, zawartosci sktadnikow
mineralnych, pomiarem wilgotnosci i ,ball index”.

Praktyczny wymiar ma wspoipraca prowadzona na przetomie roku 2011/2012 z Zaktadem
Produkcyjno-Ustugowym A. Jasifski, L. Guz, J. Kowal Spj. Przyczynita si¢ ona do
opracowania programu badan laboratoryjnych sera topionego, bedacego wyrobem Ww/w
zaktadu pod katem wybranych parametrow fizykochemicznych, a ponadto do rozwigzania
problemu zbyt duzego przylegania (adhezji) produktu do opakowania.

Na uwage zastuguje rowniez nieco poszerzony w stosunku do poprzednich badan obszar
wspotpracy z firmg z LACTALIS Polska Sp. z o. 0. Poza udziatem w pracach i projektach
naukowo-badawczych nawiazana w 2014 roku wspotpraca uwzglednia rowniez organizacj¢
praktyk studenckich oraz stazy.

Ocena formalna

Postepowanie habilitacyjne prowadzone jest na Wydziale Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, posiadajacym uprawnienia do
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nadawania doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia. W sktad Rady Wydziatu wchodza pracownicy naukowo-dydaktyczni
posiadajacy znaczace osiagnigcia naukowe, dydaktyczne i organizacyjne w dziedzinie i
dyscyplinie odpowiadajacej tematyce dorobku i obszarowi dziatalnosci habilitanta.
Stwierdzam, ze Jednostka naukowa zaproponowana przez Kandydata do przeprowadzenia
postgpowania habilitacyjnego ma odpowiednie, wymagane przepisami kompetencje naukowe.
Dostarczona dokumentacja zostata przygotowana prawidtowo 1 jest kompletna zgodnie z
wymaganiami zdefiniowanymi w Ustawie (Dz.U. nr 204 poz. 1200 z 2011 r.) oraz w
zaleceniach Centralnej Komisji do Spraw Stopni i Tytutéw. Materialy przedstawione jako
osiagniecie naukowe to oryginalne dzieto, ktore spelnia wymogi formalne okreslone w
Ustawie o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z
2003 r. nr 65, poz. 595, dz.U. z 2005 r. nr 164, poz. 1365, Dz.U. z 2011 r. nr 84, poz. 455)
Ocena osiggnigcia naukowego

Badania zwigzane z osiagnigciem naukowym realizowat Kandydat w latach 2012-
2014. Byt to okres nie tylko prac badawczych ale i wnikliwych studiow literaturowych
dotyczacych wykorzystania hydrokoloidéw polisacharydowych oraz bialek mleka do
poprawy wihasciwosci funkcjonalnych analogéw serow topionych. Uzyskane rezultaty
opublikowat w postaci cyklu 7 jednotematycznych prac eksperymentalnych, ktore przedtozyt
jako podstawe ubiegania si¢ 0 nadanie stopnia doktora habilitowanego pt. ,, Wykorzystanie
hydrokoloidow polisacharydowych i biatek mleka do modyfikacji wlasciwosci funkcjonalnych
analogow seréw topionych”. Nalezy podkresli¢, ze zakres prac pokrywa si¢ z podanym przez
Habilitanta tytutem i dokumentuje kolejne etapy szczegblnego osiagnigcia naukowego. Trzy
IF publikacje stanowiace osiggniecie naukowe sa autorstwa tylko samego Kandydata,
natomiast cztery ujete W osiagnigciu publikacje sa opracowaniami zbiorowymi
opublikowanymi réwniez w czasopismach z IF. Wszystkie publikacje charakteryzuje dobry
poziom naukowy. We wszystkich tez pracach Habilitant wystepuje jako pierwszy autor.
Udziat Habilitanta w powstaniu publikacji, potwierdzony przez wspotautoréw, szacowany jest
od 50% (1x) do 100% (3x). Sumaryczny impact factor publikacji wchodzacych w sktad
osiggnigcia naukowego wediug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem
opublikowania wynosi: 8,428, natomiast suma punktow za publikacje wchodzace w sktad
osiagniecia naukowego wedtug wykazu czasopism naukowych MNiSW: 155. Liczba cytowan
ujetych w osiggnigciu wynosi 10.

Ser topiony i jego analogi — gtowny obszar zainteresowan Habilitanta otrzymywany
jest w wyniku mielenia, mieszania, topienia i emulgowania z pomoca ogrzewania i dodatkow
emulgujacych, jednego lub wigce] rodzajow sera, z dodatkiem lub bez sktadnikéw mleka i
innych surowcow spozywczych. Symptomem do podjecia badaf z w/w zakresu byt fakt, ze
tworzacy si¢ w trakcie technologicznego ksztattowania pozadanych wiasciwosci, w tym
tekstury zeli seréw i analogbéw serow topionych uzalezniona jest od szeregu czynnikéw. Do
najwazniejszych, tak jak stwierdzit réwniez Habilitant, nalezy skiad mieszaniny ulegajacej
topieniu, a w szczegblnosci wzajemny stosunek biatka, thuszczu, wody, a takze czas obrobki
mechanicznej i termicznej. Czynniki te stwarzaja natomiast mozliwosci otrzymania nowych
produktéw o specyficznym sktadzie oraz wtasciwoséciach funkcjonalnych i w dalszej czescei
swoich opracowan Habilitant uzupetnia, ze produkcja analogow serowych moze uwzgledniaé
czesciows lub catkowity substytucje naturalnych serow preparatami biatkowymi 1 thuszczami
pochodzacymi z mleka lub innych zrodet.

W produkcji analogéw serow topionych biatka mleka oraz hydrokoloidy
polisacharydowe moga by¢ wykorzystane jako dodatek funkcjonalny lub w celu czesciowej
substytucji tluszczu, skiadnikéw bezttuszczowych mleka czy sera (w przypadku biatka).
Réwniez czesciowe zastapienie thuszczu mlecznego przez hydrokoloidy polisacharydowe lub

biatka mleka wiaze si¢ jednoznacznie ze zmniejszeniem wartosci kalorycznej produktu
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finalnego. Ponadto, poprawa wihasciwoéci funkcjonalnych analogow serow topionych tj.
wlasciwosci tekstury — mniejsza przylegalnos¢ (adhezyjnos¢) na etapie procesu produkcji czy
do opakowania, a takze lepsza topliwosé z punktu widzenia praktycznego wydaja si¢ by¢
kluczowymi zagadnieniami.

Celem naukowym prac stanowigcych osiggnigcie byla wigc proba otrgymania nowych
analogéw seréw topionych o korzystniejszych wlasciwosciach funkcjonalnych poprzez
wykorzystanie hydrokoloidéw polisacharydowych oraz bialek mleka.

Celami szczegotowymi badan byto natomiast:

a) ocena wplywu inuliny oraz kazeiny kwasowej jako zamiennikow ttuszczu mlecznego
na wlasciwosci fizykochemiczne i mikrostrukture analogow serow topionych,

b) ocena wptywu maczki chleba $wietojanskiego, kappa-karagenu oraz skrobi
modyfikowanych na teksture, wiasciwosci reologiczne i topliwos¢ analogow serow
topionych otrzymanych z kazeiny kwasowej i thuszczu mlecznego,

c) ocena tekstury, wihasciwosci reologicznych i topliwosci analogdéw serow topionych
otrzymanych przy uzyciu roznego rodzaju kazeiny z dodatkiem/bez dodatku biatek
serwatkowych,

d) ocena przylegalnosci (adhezyjnosci) analogoéw seréw topionych z dodatkiem biatek
serwatkowych do réznych materiatéw opakowaniowych (stal nierdzewna, aluminium,
polimetakrylan metylu, poliamid, polichlorek winylu (winidur), politetrafluoroetylen).

W nawiazaniu do pierwszego celu szczegOtowego sery topione i ich analogi zaliczane sa

do produktoéw, w ktorych zapewnienie wasciwych cech tekstury jest jednym z podstawowych
kryteriow oceny ich jako$ci. W duzej mierze tekstura ww. produktéw decyduje o jego
rodzaju, funkcjonalnosci i przeznaczeniu. Ponadto, ich finalne cechy w duzym zakresie
ksztaltowane sa przez zawarto$¢ i rodzaj wystgpujacego W nich biatka, thuszczu czy
substytutow thuszczu. W pracy 0.6 (Milchwissenschaft, 2012) dotyczacej oceny tekstury
wiasciwosci reologicznych i topliwosci analogbw seréw topionych, Habilitant zastgpowat
thuszcz cze$ciowo kazeing kwasowg W celu otrzymania produktu wysokobiatkowego,
przeznaczonego przede wszystkim dla oséb odchudzajacych si¢ oraz aktywnych fizycznie, z
uwagi na fakt, ze tuszcz utrudnia przyswajalno$¢ biatka, jezeli wystepuje w znacznej ilosci w
tym samym produkcie. Stwierdzono w niej takze, ze zmiany W proporcji kazeiny oraz

bezwodnego tluszczu mlecznego mialy wptyw na tekstur¢ 1 wiasciwosci reologiczne
analogow seréw topionych. Badanie wptywu inuliny jako potencjalnego zamiennika ttuszczu
w analogach seréw topionych otrzymywanych na bazie kazeiny kwasowej i
spolimeryzowanego izolatu biatek serwatkowych przebadano w koficowym etapie prac i
przedstawiono w pracy: O.1 (Food Hydrocolloids, 2015). Jak stwierdzil Habilitant
zastosowanie izolatu biatek serwatkowych, ktéry ma najwigksza zdolno$¢ emulgujaca i
stabilizujgca sposrod  preparatow serwatkowych pozwolito rowniez na czesciowe
zmniejszenie iloci chemicznego stabilizatora — topnika, ktorym byt dwuzasadowy fosforanu
sodowy z 2% do 0,8%, powszechnie stosowanego przy produkcji serow topionych, jak i ich
analogow, ktore ze zdrowotnego punktu widzenia powinny by¢ stosowane w jak najmniejszej
ilosci. Cze$ciowa redukeja zawartosci tluszczu mlecznego i wprowadzenie razem Zz inuling
wiekszej ilosci wody do produktu mogto skutkowac uwodnieniem biatka, zmniejszeniem
oddziatywan kazeina-biatko serwatkowe i w konsekwencji uplastycznieniem matrycy analogu
sera. Ponadto, uzyskane wyniki wskazuja na zwigzek migdzy tworzeniem barwy a
zawartoscia inuliny i ttuszczu mlecznego. Nalezy w tym miejscu tez zaznaczy¢, ze do oceny
whasciwosci funkcjonalnych badanych probek analogbw wykorzystano: profilowa analizg
tekstury (TPA), wiskozymetrie, reometri¢ oscylacyjna, test Schreibera, kolorymetrig,
higrometrig, densytometrig oraz mikroskopie konfokalna.



Szukajac odpowiedzi na drugi postawiony cel roboczy Habilitant zwrocit uwage na fakt,
ze produkcja analogow serowych obecnie nie musi by¢ skupiona jedynie na redukcji kosztow
podczas ich wytwarzania, ale powinna si¢ koncentrowaé takze na otrzymaniu produktow
prozdrowotnych, czy o nowych cechach funkcjonalnych. Mozliwosci takie oceniono m.in. w
ujetych w osiagnigciu naukowym pracach: 0.3, 0.4 i 0.7 (Zywnosé. Nauka. Technologia.
Jakosé, 2012, 2014) w celu oceny wptywu dodatku maczki chleba $wietojanskiego, kappa-
karagenu oraz skrobi modyfikowanych na wiasciwosci fizykochemiczne analogdéw serow
topionych wykorzystano test przebijania, profilows analizg tekstury (TPA), reometrig
rotacyjna oraz test Schreibera.

Godny podkreslenia jest fakt, ze dodatek maczki chleba $wigtojafiskiego (MCS),
kappa-karagenu (KAR) i skrobi réznego pochodzenia botanicznego oraz o odmiennym typie
modyfikacji chemicznej miat zroznicowany wplyw na whasciwosci analogOw seréw
topionych otrzymanych na bazie kazeiny kwasowej i tluszczu mlecznego. Wraz ze
zwiekszaniem zawartosci kazeiny w analogach seréw topionych zwiekszata sig ich twardosc,
przylegalno$¢ i lepkosc, natomiast zmniejszeniu ulegta ich sp6jnos¢ oraz topliwos¢.
Zastosowanie maczki chleba §wigtojanskiego oraz kappa-karagenu wptynelo na zmniejszenie
przylegalnosci analogow serowych, natomiast zwigkszyto przylegalnos¢
w przypadku probek z dodatkiem skrobi modyfikowanych. W przypadku twardosci analogow
dodatek kappa-karagenu oraz skrobi modyfikowanych spowodowat jej wzrost, natomiast
zastosowanie maczki chleba $wigtojafiskiego nie wplyngto na zwigkszenie twardosci
produktu koficowego. Uzyskane przez Kandydata wyniki sugerujg mozliwos¢ zastosowania
wybranych hydrokoloidow polisacharydowych w otrzymywaniu analogow serow topionych
w zaleznosci od przeznaczenia produktu — czy do smarowania czy do krojenia.

Habilitant wskazat w swoich opracowaniach, za innymi autorami, ze analogi/imitacje

serowe znacznie cze$ciej sg otrzymywane przy uzyciu kazeiny podpuszczkowej. Kazeina
podpuszczkowa i kazeina lcwasowa znacznie roznig si¢ pod wzgledem sktadu. Kazeina
kwasowa charakteryzuje si¢ wigksza zdolnoéciag wiazania wody, co ma duze znaczenie
technologiczne w przypadku analogow serowych oraz cechuje si¢ wysoka zawartoscia
aminokwasu - proliny, natomiast kazeina podpuszczkowa zawiera wiecej sktadnikéw
mineralnych, jak réwniez charakteryzuje si¢ mniejsza iloscia aminokwasoéw siarkowych —
cysteiny i metioniny. Dlatego tez w badaniach Habilitanta celem czgstkowym pracy 0.2
(International Dairy Journal, 2014) bylo zastosowanie kazeiny podpuszczkowej lub kazeiny
kwasowej (z dodatkiem/lub bez dodatku koncentratu (WPC80) oraz izolatu (WPI) biatek
serwatkowych) jako bazy do otrzymywania analogow serow topionych. Zastosowanie
wysokobiatkowych preparatow pozwolito na czgsciowe wyeliminowanie topnika .
zmniejszenie zawarto$ci dwuzasadowego fosforanu sodowego z 2,0% do 0,8%).
Habilitant stwierdzil, ze typ kazeiny, catkowita zawarto$¢ biatka, jak rowniez stosunek
kazeiny do preparatow biatek serwatkowych miat istotny wptyw na teksture, wiasciwosci
reologiczne i topliwo$¢ analogow serow topionych. W szczegolnosci zastosowanie kazeiny
podpuszczkowej (RC) badz kazeiny kwasowej (AC), a takze zawarto$¢  sktadnikow
mineralnych w kazeinie i preparatach serwatkowych (WP1i WPC80) miato kluczowy wplyw
na finalne wtasciwosci analogéw serowych. Wyniki uzyskane przez Habilitanta wskazuja na
mozliwos¢ ksztattowania pozadanej tekstury i whasciwosci reologicznych oraz topliwosci
produkowanych w skali przemystowej analogow serow topionych poprzez odpowiedni typ
oraz zawartosé kazeiny i biatek serwatkowych.

W ostatnim celu czastkowym, z uwagi na nowatorsko$¢ zagadnienia oraz niewielka i
niewystarczajaca ilo§¢ badan naukowych w tej tematyce, (szczegoOlnie w przypadku
zastosowania kazeiny kwasowej i preparatow serwatkowych), Habilitant podjgt w pracy 0.5
(Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé, 2013) badania po$wigcone ocenie adhezyjnosci
analogoéw serow topionych na bazie kazeiny kwasowej z dodatkiem/lub bez dodatku
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preparatow biatek serwatkowych do réznych materiatow opakowaniowych (stal nierdzewna,
aluminium, polimetakrylan metylu, poliamid, polichlorek winylu, politetrafluoroetylen
(teflon). Stwierdzit w nich, ze adhezyjnos¢ wszystkich analogow zwiekszata si¢ wraz ze
wazrostem zawartosci biatka w produkcie. Dodatek natomiast serwatki zdemineralizowanej
(DWP 50) powodowal znaczne zwickszenie przylegalnosci (adhezyjnosci) analogow w
poréwnaniu do analogow otrzymanych z dodatkiem koncentratu biatek serwatkowych (WPC
35) oraz analogobw wzorcowych otrzymanych z samej kazeiny kwasowej. Habilitant
potwierdzit takze, ze oprocz sktadu chemicznego masy serowej na przylegalno$¢ wplywa
takze materiat zastosowany do opakowania wyrobu koncowego. Dostosowanie opakowania
do tekstury pozwala na zminimalizowanie wystepowania niepozadanych interakcji pomigdzy
materiatem a zywnoscig. Dlatego tez niezwykle istotne jest opracowanie innowacyjnych
technologii oraz receptur pozwalajacych na uzyskanie produktu o wiasciwych cechach
tekstury, jak i dobor odpowiedniego materiatu opakowaniowego.

Stwierdzam, ze publikacje wchodzgce w sktad osiggnigcia naukowego napisane sq z
duzym znawstwem podjetych problemow co wskazuje na umiejetnos¢ planowania (nawet w
uldadzie wieloletnim) szerokich prac badawczych, w tym formutowania hipotez i wyciggania
wnioskow. Oryginalny wktad pracy Habilitanta i mysl tworcza w przedstawionych w
osiggnieciu pracach polega zdaniem recenzenta m. in. na stwierdzeniu, ze:

e zastosowanie hydrokoloidow polisacharydowych zwiekszajacych lepko$¢ analogow
(skrobia modyfikowana (W ilogci 3-5%), karagen (0,05-0,3%)) moze by¢
wykorzystane do otrzymywania produktéw o duzej lepkosci, przeznaczonych przede
wszystkim do smarowania, pakowanych w szklane pojemniki lub w tworzywa
termoplastyczne, nadajace im rézne ksztatty,
o czeSciowe zastapienie kazeiny skrobia modyfikowana (3-5%) zwieksza znacznie
twardo$é produktu koncowego, co moze byé wazne rowniez przy otrzymywaniu
produktow przeznaczonych do krojenia. Zastosowanie skrobi w otrzymywaniu
analogow serow topionych moze ponadto zmniejsza¢ ich koszty produkgji. Jednakze
skrobia jako sktadnik znacznie pogarszajacy topliwos¢ analogoéw nie powinna by¢
stosowana w przypadku produktow przeznaczonych na pizze, zapiekanki itp.,
o maczke chleba $wigtojanskiego (0,1-0,3%) i karagen (0,05-0,3%) mozna wykorzysta¢
jako dodatek zmniejszajacy przylegalnos¢ (adhezyjnosc) analogow serow topionych,
o wykorzystanie inuliny i kazeiny kwasowej jako potencjalnych zamiennikow ttuszczu
w analogach serow topionych wptywa na poprawe ich tekstury — przede wszystkim
zwieksza ich topliwos¢ (2-3% inuliny) 1 zmniejsza adhezyjno$¢ (1-3% inuliny).
Zastapienie kazeing kwasowa thuszczu w analogach serowych pozwala na uzyskanie
bardzo podobnej tekstury (mniej szej przylegalnosci i lepkosci) i topliwosci w
poréwnaniu do probek petnottustych,
o poprzez zastosowanie wyselekcjonowanych sktadnikéw mleka, jak rowniez
hydrokoloidow polisacharydowych mozliwe jest uczynienie z analogow serowych
produktow prozdrowotnych, prebiotycznych, jak rowniez wysokobiatkowych o
zmniejszonej zawartosci ttuszezu, przeznaczonych dla osob odchudzajacych si¢ oraz
aktywnych fizycznie.
W podsumowaniu tej czesci stwierdzam, ze Kandydat wnosi w swoich publikacjach nowe
elementy do nauki o zywnosci i zywieniu, szczegolnie w zakresie optymalizacji procesu
produkcji a takze wiasciwosci analogow serdéw topionych. Spetniajq one kryteria okreslone w
art. 16 ustawy z dnia 14 marca 2003 r.
Ocena dorobku naukowego

Dorobek naukowy dr inz. Bartosza Grzegorza Sotowieja obejmuje 30 oryginalnych
prac tworczych (26 prac po uzyskaniu stopnia naukowego doktora), w tym 7 publikacji
stanowiagcych szczegolne osiagnigcie, 2 rozdzialy w monografiach, 13 komunikatow
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naukowych na konferencjach miedzynarodowych (w tym 12 po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora). Dorobek habilitanta obejmuje réwniez 23 komunikaty naukowe na konferencje
krajowe (w tym 15 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora) oraz 8 publikacji W
czasopismach niepunktowanych (6 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora). Przedstawione
powyzej osiagnigcia naukowe Habilitanta daja dorobek faczny 76 pozycji.

Ujete w wykazie publikacji prace oryginalne, w tym stanowiace osiggnigcie naukowe,
w wiekszo$ci sa opracowaniami zespotowymi, co $wiadczy o umiejetnosciach Kandydata do
efektywnej wspotpracy w realizacji szerszych zadaf badawczych. Nalezy podkresli¢, ze az w
18 pracach oryginalnych, w tym we wszystkich stanowiacych osiggniecie naukowe,
Habilitant jest pierwszym autorem, a w trzech drugim autorem. Swiadczy to w pefni o duzym
i znaczacym, w rozwigzywaniu stawianych probleméw i Jego wkladzie w wykonanie oraz
ostateczne opracowanie wigkszosci publikacji.

Na podkreslenie zastuguja tez wskazniki dorobku naukowego. Suma punktow za
publikacje, wedtug zatacznikow do Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego za
odpowiedni rok (wg roku opublikowania)* / wedtug zatacznika do komunikatu Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 grudnia 2014 roku** wynosi odpowiednio: 400*/
500** (odpowiednio 381 /425 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora),

Sumaryczny impact factor publikacji naukowych Habilitanta wedtug listy Journal
Citation Reports (JCR) zgodnie z rokiem opublikowania wynosi: 14,577 (14,577 po
uzyskaniu stopnia naukowego doktora), za$ liczba prac opublikowanych w czasopismach
indeksowanych przez Journal Citation Reports (JCR) wynosi 26 (tacznie 368 punktow* / 465
punktow**, co stanowi odpowiednio 92% / 93% ogolnej liczby punktoéw),

Indeks Hirscha opublikowanych prac wedtug bazy Web of Science (na dzien 02.01.2015)

wynosi: 4 a liczba cytowan publikacji dokumentowana wedlug bazy Web of Science (Cited
Reference Search - na dzien 02.01.2015) wynosi: 52, wedtug bazy Scopus (Scopus documents
+ secondary documents - na dzien 02.01.2015) wynosi: 59.
Ujmujgc sumarycznie dorobek naukowy Kandydata, charakteryzowany m.in. danymi
bibliometrycznymi, nalezy ocenic jako dobry, zaréwno w ujeciu ilosciowym jak i
jakosciowym. W dorobku Habilitanta wyroznié nalezy zaréwno obszary dziatalnosci
podstawowej, ale takze wiele elementow o charakterze utylitarnym. Przyczyniajq si¢ one do
rozwoju prezentowanej przez Habilitanta dyscypliny nauki: technologia zywnosci i zywienia.
Spetniajq one kryteria okreslone w art. 16 ustawy z dnia 14 marca 2003 r.

Nalezy podkreslié, ze poczatek tworzenia w/w dorobku naukowego zwigzany byt z
podjeciem studiéw doktoranckich i wiaczeniem w prace Zespotu kierowanego przez prof. dr
hab. Stanistawa Mleko. Gtownymi obszarami zainteresowan w tym okresie byty badania
dotyczace whasciwosci reologicznych biatek serwatkowych oraz polisacharydow, jak rowniez
mozliwosci ich zastosowania do otrzymywania deserow mlecznych oraz jogurtow. W latach
2004-2006 szczegolne miejsce w obszarze zainteresowah naukowych Habilitanta zajely sery
topione i ich analogi, szczegOlnie za§ w zakresie wykorzystania w ich produkcji preparatow
serwatkowych. Zwiazane to bylo z realizacja projektu ,, Transfer wiedzy jako szansa T0ZWOju
rolnictwa, matych i $rednich przedsigbiorstw” finansowanego W ramach Priorytetu
Zintegrowany Program Operacyjny Rozwoju Regionalnego (ZPORR) Europejskiego
Funduszu Strukturalnego (EFS). Badania zwigzane z optymalizacja technologii Serow
topionych, a takze ich analogow prowadzit réwniez Habilitant we wspotpracy z Zaktadem
Zjawisk Migdzyfazowych Wydziatu Chemii UMCS.

Rezultatem w/w badan byla praca doktorska pt. _Otrzymywanie i wiasciwosci
fizykochemiczne analogoéw serow topionych z dodatkiem preparatow serwatkowych”, ktéra
Kandydat obronit w 2006 roku przed komisja powotang przez Rade Wydziatu Nauk o
Zywnosci i Biotechnologii AR w Lublinie. Promotorem pracy byl prof. dr hab. Stanistaw
Mileko.



Jak okreslit sam Kandydat do$wiadczenie zdobyte podczas wykonywania prac
badawczych przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora oraz podczas realizowania
rozprawy doktorskiej pozwolito na wypracowanie wiasnego warsztatu badawczego oraz na
rozwiniecie tematyki zwigzanej z wplywem poszczegolnych sktadnikow/dodatkow
(hydrokoloidy polisacharydowe, biatka mleka, mieszaniny biatkowo-polisacharydowe,
substancje stodzace) na wiasciwosci funkcjonalne wybranych produktow mleczarskich,
przede wszystkim analogéw serow topionych, jak réwniez jogurtow i deseréw mlecznych.
Efektem tych badan byt cykl prac opublikowanych w latach 2007-2008 w czasopismach
Milchwissenschaft oraz Zywnos$¢. Nauka. Technologia. Jakos¢.

Kolejny etap badan Habilitanta zwigzany byt z pieciomiesigcznym pobytem w ramach
stypendium Fundacji Dekabana na Uniwersytecie Kolumbii Brytyjskiej w Vancouver w
Kanadzie (2009) i obejmowat: okreslenie wptywu hydrofobowosci biatek, badanie wielkosci
czasteczek biatkowych (B-laktoglobuliny i izolatu biatek serwatkowych), badanie struktury
analogow seréw topionych, ich liofilizatow oraz sktadnikéw do ich produkgji, poréwnanie
whasciwosci kazeiny podpuszczkowej i kwasowej jako bazy do produkeji serow topionych i
ich analogéw.

Wazne miejsce w analogdéw badaniach dr inz. Bartosza Grzegorza Solowieja zajat
réwniez obszar dotyczacy wplywu chlorku sodu oraz preparatow biatek serwatkowych na
teksture, wiasciwosci reologiczne, topliwosé i mikrostrukture analogéw seréw topionych, a
takze wplywu polisacharydow i biatek mleka na wiasciwosci fizykochemiczne analogow
serow topionych oraz wiasciwosci fizykochemiczne serkow homogenizowanych.
Opublikowane one byly min. w czasopismach Milchwissenschaft, Zywno$¢. Nauka.
Technologia. Jako§é, Bromatologia i Chemia Technologiczna, Zeszytach Naukowych UE w
Poznaniu, Wydawnictwie UP we Wroctawiu, Wydawnictwie O/Matopolskiego PTTZ, a takze
jako prezentacje ustne i postery na konferencjach.

W latach 2012-2013 w ramach finansowanych przez UP w Lublinie badan stuzacych
rozwojowi uczestnikow studiow doktoranckich Habilitant kierowal projektem badawczym
dotyczacym ,,Otrzymywania i whasciwosci fizykochemicznych produktéw typu tofu” oraz
zwiazanego z praca habilitacyjna projektu ,, Wykorzystanie biatek mleka i polisacharydéw do
modyfikacji wiasciwosci funkej onalnych analogéw seréw topionych”. Pierwszy z nich
dotyczyl otrzymywania twarogu sojowego — tofu przy zastosowaniu roznych koagulantéw
oraz analizy jego tekstury i whasciwosci reologicznych. Zastosowano w nich m.in. metode
profilowa analizy tekstury TPA. Drugi projekt mial, jak juz przedstawiono w czgSci
dotyczacej oceny osiagnigcia naukowego, na celu zastosowanie hydrokoloidow
polisacharydowych (inuliny, maczki chleba $wigtojanskiego, skrobi modyfikowanych) oraz
biatek mleka do modyfikacji whasciwosci funkcjonalnych analogéw serow topionych.
Badania z tego zakresu, poszerzone o oceng wplywu preparatow biatek mleka oraz
polisacharydéw/hydrokoloidéw na serki homogenizowane, napoje fermentowane, miksy
thuszczowe, produkty napowietrzone kontynuowat w ramach dziatalnosci statutowej.

Obszar badan wiasciwosci fizykochemicznych i mikrostruktury analogéw seréw
topionych realizowat Kandydat w rozpoczgtej w 2013 roku wspotpracy z Zakladem
Chemicznych i Fizycznych Wiasciwosci Zywnosci IRZiBZ PAN w Olsztynie, Katedra Fizyki
UP w Lublinie oraz Zakladem Anatomii Porownawczej i Antropologii Wydziatu Biologii
UMCS. W 2013 roku opublikowana zostata roéwniez praca wspotautorstwa Habilitanta
dotyczaca mozliwosci zastgpowania thuszezu w niskottuszczowych produktach mleczarskich -
analogach sera topionego, przez mieszaniny polisacharydowo-biatkowe i charakterystyki
reologicznej otrzymywanych z jej uzyciem produktow.

Habilitant  uczestniczyl  rowniez =~ W badaniach  dotyczacych  wplywu
wyselekcjonowanych preparatow biatek mleka na whasciwosci fizykochemiczne i reologiczne



mlecznych napojoéw fermentowanych otrzymywanych metoda termostatowa przy uzyciu
bakterii Lb. acidophilus LA-S5.

Jako oddzielny nalezy uzna¢ rowniez kierunek badan zwiazany z wiasciwosciami
reologicznymi potencjalnych dodatkow teksturotworczych na bazie wyttokow owocowych
oraz w zakresie badan wasciwosci reologicznych dzemow, soséw owocowych i warzywnych,
pieczywa cebulowego. Realizowal je we wspdipracy z Zaktadem Mikrostruktury i Mechaniki
Biomateriatéw Instytutu Agrofizyki PAN w Lublinie oraz z Katedra Technologii Owocow,
Warzyw i Grzybow UP w Lublinie.

Habilitant uczestniczyt rowniez w badaniach i jest wspétautorem opublikowanych w
2014 r. dwoch prac dotyczacych whasciwoéci zeli napowietrzonych otrzymywanych ze
wstepnie ogrzewanych roztworow izolatu biatek serwatkowych indukowanych jonami
magnezu i zelaza (II) oraz okreslenia wptywu dodatku sacharozy i stezenia biatka na
wiasciwosci  fizykochemiczne napowietrzonych ciastek wysokobiatkowych  (bez)
otrzymanych z réznych preparatéw biatek serwatkowych: izolatu (WPI) oraz koncentratu
(WPC). Nowatorskim osiggnigciem prac z pierwszego zakresu bylo zastosowanie metody
jednoczesnego zelowania i napowietrzania. Waznym jest rowniez stwierdzenie, ze
napowietrzone zele otrzymane z biatek serwatkowych moga znalez¢ zastosowanie jako
matryce  do kontrolowanego uwalniania substancji biologicznie czynnych. Natomiast
otrzymane bezy wysokobiatkowe ze wzgledu na bardzo mata zawarto$¢ sacharozy z
powodzeniem moga by¢ spozywane przez osoby aktywne fizycznie oraz odchudzajace si¢.

W roku 2014 Habilitant brat udziat w projekcie badawczym HORre-029-19-14/ 14(84)
celem ktérego byto opracowanie technologii otrzymywania seréw dojrzewajacych z
dodatkiem wybranych ziét (migta, bazylia, lepnica, majeranek oraz okreslenie wptywu tego
dodatku na teksture i ich wtaéciwosci organoleptyczne. Wykazano w nich m.in., Ze otrzymane
z dodatkiem ziét sery charakteryzowaty si¢ korzystnym profilem kwasoéw ttuszczowych po
zakonczonym procesie dojrzewania, co przektadato si¢ na lepsze wyniki ich oceny
organoleptyczne;.

W dorobku Kandydata interesujaca jest rowniez opublikowana w 2015 r. W
czasopiémie Food and  Bioprocess Technology praca dotyczaca whasciwosci
fizykochemicznych i przeciwdrobnoustrojowych powtok jadalnych na bazie biopolimeréw i
wosku kandelila zawierajacych sorbinian potasu.

Przedstawione powyzej osiggnigcia Habilitanta, szczegolnie po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora wskazujg na umiejetnos¢  organizacji badan naukowych, duzq
samodzielnosé, a zarazem na umiejetnos¢ pracy zespolowej w pracy badawczej. O poziomie
publikacji jako autora i wspdlautora Swiadczy fakt przyjmowania ich do druku w
renomowanych czasopismach o zasiggu miedzynarodowym, a takze szeroki udziat w wielu
projektach badawczych.

Dzialalno$é dydaktyczna, organizacyjna i ksztalcenie kadr

Dr inz Bartosz Grzegorz Sotowiej od poczatku swojej pracy zawodowej jako
nauczyciela akademickiego aktywnie uczestniczyt w procesie dydaktycznym. W latach 2003
_ 2014 realizowat zajgcia wykladowe i éwiczeniowe na studiach pierwszego i drugiego
stopnia w j. polskim na 4 kierunkach (Technologia zywnosci i zywienia cztowieka, Dietetyka,
Towaroznawstwo, Rolnictwo) ~wydziatow: Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Agrobioinzynierii UP w Lublinie oraz Nauk Rolniczych w Zamosciu. Realizowat m.in. takie
przedmioty jak: Technologia mleka, Produkty mleczarskie, Ogolna technologia zywnosci,
Specjalizacja dyplomowa: Przetwérstwo mleka i reologia zywnosci, Specjalizacja

dyplomowa: Zywienie cztowieka, Seminarium dyplomowe, Zywienie sportowcow i ludzi
aktywnych fizycznie, Projektowanie Srodkow spozywczych, Podstawy zywienia cztowieka,
Zywienie sportowcow i osob aktywnych fizycznie, Podstawy technologii zywnosci, Podstawy

utrwalania zywno$ci, Towaroznawstwo srodkow do produkeji zywnosci, Towaroznawstwo
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produktow mleczarskich, Systemy jakosci, Projektowanie nowych wyrobow, Podstawy
przechowalnictwa i przetworstwa, Przechowalnictwo i towaroznawstwo.

Od 2013 roku prowadzi wyklady z przedmiotu Zywienie specjalne na studiach
podyplomowych realizowanych na WNoZiB UP w Lublinie.

Realizuje rowniez zajecia wyktadowe i ¢wiczeniowe z zakresu Komercjalizacji badan
naukowych i rozwdj kompetencji spolecznych na studiach trzeciego stopnia dla studentow
wszystkich wydziatow Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie:

Od 2010 roku realizuje zajecia wyktadowe i éwiczeniowe z zakresu: General food
technology, Milk processing and food rheology, Commodity of nutrients for food production,
Bases of food technology, Nutrition of sportsmen and physically active people,
Commercialization of research results and soft competencies development na studiach
pierwszego i drugiego stopnia w j. angielskim dla studentéw (z Turcji, Francji, Wioch,
Hiszpanii, Gregji, Iraku) przebywajacych na Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie w
ramach programu Erasmus, a w latach 2011-2013 roku wchodzit w skiad minimum
kadrowego dla kierunku nauczania Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka drugiego
stopnia na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii UP w Lublinie .Od 2013 wchodzi w
sktad minimum kadrowego dla 2 kierunkow nauczania Dietetyka oraz Zywienie Cztowieka i
Dietetyka, odpowiednio pierwszego i drugiego stopnia na Wydziale Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii UP w Lublinie.

Dr Bartosz Grzegorz Sotowiej latach 2006 - 2014 byt promotorem 42 prac magisterskich, 37
prac inzynierskich i 5 prac licencjackich realizowanych na kierunkach: Technologia
Zywnosci i Zywienie Cztowieka, Towaroznawstwo, Biotechnologia, Dietetyka. Wykonat tez
21 recenzji prac dyplomowych 4 w/w kierunkach nauczania: Technologia Zywnosci i
Zywienie Cztowieka, Towaroznawstwo, Biotechnologia, Dietetyka.

Kandydat byt opiekunem studentow studiow stacjonarnych i niestacj onarnych
kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka, Wydziatlu Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii, Uniwersytetu Przyrodniczego W Lublinie - od roku akademickiego
2007/2008.

Niezaleznie od pensum dydaktycznego byt rowniez w latach 2006-2011 opiekunem
dziatajacego na Wydziale Studenckiego Kota Naukowego Technologii Zywnosci, w ramach
ktorych organizowat Seminaria Wyjazdowe pt. ,Najnowsze osiagnigcia naukowe i
technologiczne z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka. Sprawowal takze
opieke naukowa nad przygotowaniem projektow w ramach trzech edycji Lubelskiego
Festiwalu Nauki. W 2007 r. byt inicjatorem i przewodniczacym XII Sesji naukowej Sekcji
Miodej Kadry Naukowej PTTZ, ktéra odbyta si¢ W UP w Lublinie.

Whiosek koricowy

Oceniajgc  pozytywnie oryginalny i znaczqcy publikacyjny dorobek naukowy
Habilitanta, w tym takze osiggnigcie naukowe przedstawione w formie cyklu publikacji pt.
,, Wykorzystanie hydrokoloidow polisacharydowych i bialek mleka do modyfikacji wlasciwosci
funkcjonalnych analogéw seréw topionych” oraz wyrazny aspekt aplikacyjny, umiejetnosc¢
pracy zespotowej, umiejetnos¢ stosowania nowoczesnych technik badawczych, osiggniecia w
pracy dydaktycznej i popularyzatorskiej a takze zakres wspolpracy migdzynarodowej oraz z
otoczeniem gospodarczym stwierdzam, ze dr inz. Bartosz Grzegorz Sofowiej speinia warunki
stawiane samodzielnym pracownikom naukowym i okreslone w Ustawie z dnia 14 marca 2003
r. o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (z pozn. zm.) i
popieram whiosek o nadanie dr inz. Bartoszowi Grzegorzowi Sotowiejowi stopnia naukowego
doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia 2yWhosci i

Zywienia.
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