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Ocena
dorobku naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego oraz zestawu publikacji
stanowigcych wskazane osiagniecie naukowe dra inz. Bartosza Solowieja
w zwigzku ze wszcz¢ciem postgpowania w celu nadania stopnia doktora habilitowanego

Sylwetka Habilitanta

Dr inz. Bartosz Sotowiej jest absolwentem Wydziatu Rolniczego Akademii Rolniczej
w Lublinie. Studia ukonczyt w 2002 roku i bezposrednio potem podjat 4-letnie studia
doktoranckie w swojej macierzystej Uczelni. W okresie studiéw doktoranckich Kandydat
przebywat trzykrotnie w ramach Socrates Intensive Programme w zagranicznych osrodkach
naukowych: w Belgii (2003), Austrii (2003) i na Wegrzech (2006). Ponadto w 2004 roku
przez 7 tygodni uczestniczyt w 5™ International Post-Graduate Course on Food Technology
na Hebrew University of Jerusalem w Izraelu. W latach 2005-2006 wspotpracowat z P.H.
,Krautex” zajmujacym si¢ przetwarzaniem produktow zielarskich i przypraw, gdzie
organizowatl i prowadzit laboratorium. W 2006 roku obronil pracg doktorskg pt.
,Otrzymywanie i wiasciwosci fizykochemiczne analogéw seréw topionych z dodatkiem
preparatow serwatkowych” wykonang pod kierunkiem prof. dra hab. inz. Stanistawa Mleko i
uzyskal stopienr doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia —
specjalnos¢ technologia mleka. Od 1 listopada 2006 roku zostal zatrudniony jako asystent w
Katedrze Biotechnologii, Zywienia Czlowieka i Towaroznawstwa Zywnosci, Wydziatu Nauk
o Zywnosci i Biotechnologii Akademii Rolniczej (obecnie Uniwersytet Przyrodniczy) w
Lublinie. Dnia 1 pazdziernika 2007 roku awansowal na stanowisko adiunkta w tej samej
Katedrze w Zaktadzie Technologii Mleka i Hydrokoloidow i na tym stanowisku pracuje do
chwili obecnej. W okresie pracy na stanowisku adiunkta Kandydat podjal wspolprace z
zakladami branzy mleczarskiej: Firmg JAL produkujaca sery topione oraz Lactalis Polska sp.
z 0.0. Przebywal takze wielokrotnie w zagranicznych osrodkach naukowych. W 2009 roku
uzyskal stypendium Fundacji Dekabana na 5-miesigczny pobyt w The University of British
Columbia w Vancouver w Kanadzie, w 2012 roku w ramach programu Erasmus odbyt
tygodniowe szkolenie w Samsun w Turcji, a w ramach programu MNiSzW Top 500

Innovators przebywat przez dwa miesiace na University of California w Berkeley w Stanach



Zjednoczonych. Habilitant jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci,
Stowarzyszenia Haas/Berkeley Alumni, USA oraz Stowarzyszenia Top 500 Innovators. W
podsumowaniu sylwetki Kandydata warta podkreslenia jest zatem Jego duza mobilno$é
naukowa, umiejgtnos¢ wyszukiwania i skutecznego aplikowania o staze i stypendia
zagraniczne oraz w efekcie duze doswiadczenie w kontaktach z zagranicznymi osrodkami

naukowymi.

Ocena dzialalnosci dydaktycznej i organizacyjnej

Dr inz. Bartosz Sotowiej aktywnie uczestniczy w procesie dydaktycznym Uczelni, od
2003 roku prowadzac wyklady, éwiczenia i seminaria na studiach pierwszego i drugiego
stopnia tacznie na 3 wydzialach i 4 kierunkach Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, na
studiach podyplomowych, studiach doktoranckich zaréwno w j. polskim jak i angielskim oraz
wyklady i ¢éwiczenia w j. angielskim dla studentow programu Erasmus. Dziatalnos¢
dydaktyczna Kandydata bezposrednio zwigzana jest z Jego aktywno$cia naukowo-badawcza.
Na Wydziale Nauk o Zywnos$ci i Biotechnologii Habilitant prowadzi m.in. zajecia z takich
przedmiotéw jak: Technologia mleka, Produkty mleczarskie i reologia zywnosci, Ogo6lna
technologia zywno$ci, Podstawy zywienia cztowieka. Na Wydziale Agrobioinzynierii:
Podstawy technologii Zzywnosci, Towaroznawstwo produktow mleczarskich. Na studiach
doktoranckich: Komercjalizacja badan naukowych i rozwdj kompetencji spolecznych, na
studiach podyplomowych: Zywienie specjalne. Przedmioty prowadzone w j. angielskim to
m.in.: General food technology, Milk processing and rheology, Nutrition of sportsmen and
physically active people. Dla wigkszosci powadzonych przedmiotéw Kandydat opracowat
autorskie programy i tresci nauczania. Dr inz. B. Sotowiej byt dotychczas promotorem 42
prac magisterskich, 37 prac inzynierskich i 5 prac licencjackich, a takze wykonat recenzje 21
prac dyplomowych. Godna podkreslenia jest aktywnos¢ Habilitanta w prowadzeniu
wyktadéw w j. angielskim w ramach programu Erasmus. Ogélem Habilitant wygtosit 13
takich wyktadéw w osrodkach akademickich Grecji, Francji, Turcji, Holandii, Hiszpanii,
Czech, Estonii i Litwy. Takze w Polsce Kandydat wyglosit wiele prezentacji i referatow m.in.
dla Studenckiego Kola Naukowego i pracownikéw Wydziatu Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii UP w Lublinie, lubelskiego Srodowiska naukowego, a takze nauczycieli
chemii w wielu miastach Polski w ramach seminarium organizowanego przez wydawnictwo

Nowa Era.



Dr inz. Bartosz Sotowiej E. jest rowniez zaangazowany w dzialalnos¢ organizacyjng
na Wydziale i Uczelni. Jako przewodniczacy (2002-2006), a nastgpnie opiekun (2006-2011)
Studenckiego Kota Naukowego Technologii Zywnosci przy Wydziale Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii UP w Lublinie organizowal seminaria wyjazdowe Studenckiego Kola
Naukowego. Byl czlonkiem komitetow organizacyjnych lub naukowych, a takze
moderatorem sekcji pieciu miedzynarodowych lub krajowych konferencji naukowych i
branzowych. Przewodniczyt Komitetowi Organizacyjnemu XII Sesji Naukowej Sekcji Mtodej
Kadry Naukowej PTTZ w Lublinie w 2007 r. Pracowal w Senackiej Komisji ds. BHP UP w
Lublinie. Wielokrotnie brat udziat w organizacji Dni Wydzialu Nauk o Zywnos$ci i
Biotechnologii oraz Dni Otwartych UP w Lublinie. Od 2008 roku jest czlonkiem Komisji ds.
Promocji Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, a od 2013 roku cztonkiem Rady
Programowej kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka, czlonkiem Senatu
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie oraz czlonkiem Rady Mlodych Naukowcow przy

Ministrze Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.

Ocena istotnej aktywnosci naukowej

Dorobek naukowy dra inz. Bartosza Sotowieja obejmuje ogétem 76 pozycji, w tym 30
opublikowanych oryginalnych prac naukowo-badawczych, 2 rozdziaty w monografiach, 36
komunikatéw na krajowych i miedzynarodowych konferencjach naukowych oraz 8 prac w
czasopismach niepunktowanych. Dorobek naukowy Kandydata zostat znacznie powigkszony
po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Po doktoracie Habilitant opublikowat Iacznie 60
pozycji w tym 25 oryginalnych prac naukowo-badawczych, 2 rozdzialy w monografiach, 27
komunikatéw naukowych i 6 prac w czasopismach niepunktowanych. Catos¢ dorobku
naukowego Kandydata nalezy uzna¢ za duzy pod wzgledem liczbowym, ale co wazniejsze
bardzo wartosciowy pod wzgledem naukowym oraz rangi czasopism w ktérych zostat
opublikowany. W bazie Web of Science znajduje si¢ 14 prac Habilitanta. Oprocz czasopisma
Zywno$é NTJ, w ktérym zostata opublikowana wigkszos$¢ prac, Kandydat publikowat takze w
takich renomowanych czasopismach jak Milchwissenschaft, International Dairy Journal, Food
and Bioprocess Technology i Food Hydrocolloids. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze sposrod
14 prac zamieszczonych WoS w 11 Habilitant figuruje jako pierwszy autor, a w 5 jako autor
jedyny. Podobna tendencja utrzymuje si¢ takze w publikacjach Autora nie umieszczonych w
bazie WoS. Swiadczy to o duzej samodzielnosci naukowo-badawczej Habilitanta oraz Jego

wiodacej roli w wigkszosci publikacji.



Sumaryczny impact factor dla catosci dorobku Kandydata wedhug listy JCR zgodnie z rokiem
opublikowania wynosi 14,577, liczba cytowan wedlug bazy Web of Science wynosi 52, a bez
autocytowan 13, Index Hirscha jest rowny 4. Sumaryczna liczba punktéw za publikacje,
liczona wg list z roku publikacji wynosi 400, w tym po uzyskaniu stopnia doktora 381, z tego
155 za publikacje wskazane jako podstawa habilitacji. Sumaryczna liczba punktéw liczona
wg listy z 2014 roku wynosi 500, z tego 425 po uzyskaniu stopnia doktora.

Dziatalno$¢ naukowa Kandydata pod wzgledem tematycznym jest bardzo zwarta i
koncentruje sie zasadniczo wokol zagadnienia mozliwosci wykorzystania preparatow biatek
mleka, hydrokoloidow polisacharydowych, mieszanin biatkowo-polisacharydowych i
substancji stodzacych w produkcji analogéw seréw topionych, jogurtéw i deseréw mlecznych
oraz wplywu zastosowanych dodatkéw na wlasciwosci fizykochemiczne i funkcjonalne
badanych produktow.

W pierwszym okresie swojej dziatalnosci naukowej Habilitant zajmowal sie
badaniami wiasciwosci reologicznych biatek serwatkowych 1 polisacharydéw oraz
mozliwoscig ich wykorzystania w produkcji jogurtéw i deseréw mlecznych. Badania w tym
zakresie zaowocowaly 4 oryginalnymi pracami tworczymi, opublikowanymi w czasopismie
Zywnos$é NTJ oraz 9 prezentacjami na miedzynarodowych i krajowych konferencjach
naukowych. W latach 2004-2006 Habilitant podjat badania nad mozliwos$cia wykorzystania
réznych preparatow bialek serwatkowych w produkeji analogéw seréw topionych. Stosujac
m.in. koncentraty i izolaty biatek serwatkowych oraz sproszkowang serwatke stodka i
zdemineralizowang badal ich wptywa na teksture, mikrostrukturg, wiasciwosci reologiczne,
topliwoé¢ i zwilzalno$¢ analogéw seréw topionych. Wykazal m.in., Ze zwigkszenie
zawartoéci preparatéw biatek serwatkowych w produkcie powoduje wzrost twardosci i
zmniejszenie topliwoséci analogéw seréw topionych przy czym mechanizm wzrostu twardosci
zalezy od rodzaju preparatu. Wiasciwosci reologiczne badanych analogéw ser6w topionych w
najwiekszym stopniu uzaleznione byty od rodzaju i stgzenia preparatu serwatkowego, a w
mniejszym stopniu od warunkéw produkcji i pH. Kandydat wykazat, iz poprzez zastosowanie
sproszkowanej serwatki i niskobiatkowych koncentratéw serwatkowych mozna zmniejszy¢
koszty produkcji analogéw seréw topionych otrzymywanych na bazie kazeiny przy takich
samych lub korzystniejszych wiasciwosciach reologicznych. Wymiernym efektem tych badan
Kandydata bylo przygotowanie i obrona pracy doktorskiej oraz uzyskanie stopnia naukowego

doktora. O nowatorstwie prowadzonych badan $wiadczy fakt, ze wigkszo$¢ z nich zostata



opublikowana w renomowanych czasopismach z listy JCR tj. Milchwissenschaft oraz
Zywnos$é NTJ.

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora Kandydat kontynuowal, rozwijat i poszerzat
tematyke badawcza podjeta przed doktoratem. Oprécz gtownego nurtu badan dotyczacych
wlasciwosci analogdw serow topionych wytwarzanych z udziatem preparatéw biatek mleka i
hydrokoloidow polisacharydowych (co stanowi tematyke wskazanego dziela) tematyka
badawcza Kandydata obejmuje takze takie zagadnienia jak:

- wpltyw wybranych hydrokoloidow na wtasciwosci reologiczne jogurtu statego;

- wptyw substancji stodzacych na wlasciwosci reologiczne deserow mlecznych;

- otrzymywanie i wlasciwosci reologiczne mieszanin polisacharydowo-biatkowych jako
zamiennikow thuszczu w produktach mleczarskich (w tym analogach seréw topionych);

- wptyw wybranych preparatow biatek mleka na przezywalnos¢ Lb. acidophilus,

- ocena wlasciwos$ci fizykochemicznych serkow homogenizowanych dostgpnych na rynku
lubelskim.

W ramach tej tematyki Habilitant wykazal m.in., ze:

- sposrod badanych hydrokoloidéw guma ksantanowa pozwalata na otrzymanie jogurtu o
najlepszych wlasciwosciach reologicznych 1 najmniejszej synerezie, a mieszanina
hydrokoloidéw powodowata dalsze ograniczenie synerezy i wzrost twardosci jogurtow;

- ksylitol nie powinien by¢ stosowany do stodzenia deserow na bazie izolatow biatek
serwatkowych, ale mozna go uzy¢ do pétptynnych deseréw na bazie wszystkich biatek mleka;
- mieszaniny kazeinianow z karagenem i skrobia mozna wykorzysta¢ do produkcji
niskottuszczowych analogéw seréw topionych o odpowiednich whasciwosciach reologicznych
i wlasciwej topliwosci;

- preparaty biatek mleka moga stymulowaé wzrost bakterii Lb. acidophilus LA-S5.

W dorobku naukowym Kandydata znajduja si¢ takze prace dotyczace otrzymywania i
charakterystyki napowietrzonych zeli z biatek serwatkowych, otrzymanych nowatorskg
metoda jednoczesnego zelowania i1 napowietrzania, oraz ciastek typu beza z biatek
serwatkowych - alternatywy dla tego typu produktéw znajdujacy si¢ na rynku jak réwniez
bardzo ciekawa i opublikowana w wysoko punktowanym czasopi$mie naukowym praca nt.
whasciwosci fizykochemicznych i przeciwdrobnoustrojowych powtok jadalnych na bazie
biopolimerow i wosku kandelila.

Badania naukowe Kandydata, dotychczas nieopublikowane, dotycza otrzymywania i

wlasciwosei  fizykochemicznych produktéw typu tofu oraz opracowania technologii



otrzymywania ser6w dojrzewajacych z dodatkiem ziot i ich wplywu na wiasciwosci
organoleptyczne, teksture i sktad kwasow thuszczowych.

Oprocz wspoélpracy z zakladami przemyslowymi branzy mleczarskiej Habilitant
wspdlpracuje naukowo m.in. z Instytutem Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnoéci PAN w
Olsztynie, Instytutem Agrofizyki PAN w Lublinie, UMCS w Lublinie oraz Katedra Fizyki i
Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzyboéw UP w Lublinie.

Wyniki swoich badan dr inz. Bartosz Sotowiej prezentowat na miedzynarodowych i
krajowych konferencjach naukowych: w Belgii (2003), na Ukrainie (2003 i 2004), w
Kanadzie (2009) oraz w wielu krajowych osrodkach naukowych. Prezentacje ustne stanowity
ponad 35% wszystkich prezentowanych komunikatow. Godnym podkreslenia jest fakt, ze
prezentacje Kandydata byty kilkukrotnie nagradzane i wyrdzniane.

Habilitant kierowal dwoma projektami badawczymi realizowanym w ramach tzw.
Badan Milodych UP w Lublinie. Obecnie jest kierownikiem projektu badawczego
finansowanego w ramach dziatalnosci statutowej (DS) UP w Lublinie. Byt takze wykonawca
w dwoch projektach badawczych finansowanych przez MRiRW oraz Europejski Fundusz
Strukturalny, a takze konsultantem naukowym projektu finansowanego z Europejskiego
Funduszu Spotecznego i Budzetu Panstwa ,,Czlowiek- najlepsza inwestycja”. Kandydat nie
kierowal natomiast miedzynarodowym projektem badawczym ani grantem finansowanym z
KBN, NCN czy NCBiR. Brak takze informacji czy Habilitant aplikowal o takie granty. Jako
Recenzent zobowigzany jestem takze do stwierdzenia (zgodnie z rozporzadzeniem MNiSzW
z dnia 1.09.2011 r) braku w dorobku Kandydata patentow miedzynarodowych lub krajowych
oraz nastepujacych faktow: Habilitant nie zasiada w komitetach redakcyjnych 1 radach
naukowych czasopism, nie sprawowal opieki naukowej nad doktorantem w charakterze
opiekuna naukowego lub promotora pomocniczego, nie recenzowal takze projektow
badawczych krajowych lub mi¢dzynarodowych. Braki te wynikaja jednak z mlodego wieku
Habilitanta i z pewnoscig zostang nadrobione w dalszych etapach jego dziatalnosci naukowej.
Kandydat byt powolywany natomiast na recenzenta w prestizowych czasopismach
naukowych z zakresu nauki o zywno$ci. W sumie wykonat 13 takich recenzji z tego 8 dla
czasopism z bazy JCR, m.in. takich jak: Starch/Stérke, International Journal of Food Science
and Technology i Zywnos¢ NTJ.

W uznaniu zastug w dziedzinie naukowej Kandydat otrzymat w 2011 i 2013 roku

Nagrody JM Rektora UP w Lublinie za osiggnigcia naukowe.



Ocena wskazanego osiggniecia naukowego

Dr inz. Bartosz Solowiej przedstawit jako wskazane osiagniecie naukowe cykl 7
powiazanych tematycznie publikacji z lat 2012-2015 pod wspdlnym tytutem ,, Wykorzystanie
hydrokoloidow polisacharydowych i bialek mleka do modyfikacji wiasciwosci
funkcjonalnych analogéw seréw topionych”, ktére zgodnie z art. 16. ust. 2 Ustawy z dnia 14
marca 2003 r. moga by¢ podstawa do ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego.
Publikacje te zostaty opublikowane w czasopismach znajdujacych si¢ w bazie JCR: cztery w
Zywno$¢ NTJ oraz po jednej w Milchwissenschaft, International Dairy Journal i Food
Hydrocolloids. Laczna liczba punktéw za te publikacje wg list z roku publikacji wynosi 155,
a sumaryczny Impact Factor zgodnie z rokiem opublikowania 8,428. Kandydat jest jedynym
autorem w trzech z tych publikacji, a kolejnych czterech jest pierwszym autorem z udziatem
oszacowanym na 50 - 80%. Stosowne oswiadczenia w tej sprawie wspotautorow prac
znajduja si¢ w dokumentacji Habilitanta. Habilitant byt autorem koncepcji badan, wykonawca
wigkszo$ci eksperymentéw, samodzielnie zgromadzit wiekszo$¢ literatury opracowat wyniki,
napisal prace i przygotowal je do publikacji, pelniac za kazdym razem funkcj¢ autora
korespondencyjnego. Swiadczy to o duzej samodzielnosci Autora i dobrej umiejetnosci
wspblpracy z zespotem.

Celem tych prac byla proba opracowania technologii otrzymywania analogéw serow
topionych o polepszonych wlasciwosciach funkcjonalnych przy wykorzystaniu
hydrokoloidow polisacharydowych oraz preparatow biatek mleka. W dobrze zaplanowanych i
wlasciwie zrealizowanych eksperymentach Autor potwierdzil przede wszystkim mozliwos¢
zastosowania kazeiny kwasowej jako bazy do produkcji analogow serow topionych
pozwalajaca na uzyskanie produktu o wigkszej spoistosci, mniejszej adhezyjnosci i lepszej
topliwo$ci w poréwnaniu z analogami uzyskanymi na bazie kazeiny podpuszczkowej. Autor
wykazal ponadto mozliwos¢ ksztattowania pozadanej tekstury, wlasciwoscei reologicznych i
topliwosci analogow serow topionych poprzez odpowiedni dobér rodzaju i zawarto$ci
kazeiny oraz odpowiednie proporcje kazeiny do biatek serwatkowych. Udowodnit takze, ze
kazeina kwasowa oraz inulina moga byé wykorzystane jako potencjalne zamienniki tluszczu
w analogach seréw topionych, przyczyniajac si¢ jednoczesnie do poprawy wilasciwosci
odzywczych i prebiotycznych produktu. Zastapienie kazeing kwasowa 83% tluszczu w
analogach ser6w topionych pozwolito Autorowi na uzyskanie produktu o zblizonej teksturze i
topliwosci jak produkty z niezredukowang zawartoscig tluszczu. Zastosowanie inuliny

polepszato topliwo$¢ i zmniejszyto twardos$¢ i adhezyjnos¢ analogéw seréw topionych oraz



nadawalo im jasniejsza barwe. W badaniach wplywu réznych hydrokoloidéw na teksturg,
wlasciwosci reologiczne i topliwos$é analogdéw serow topionych otrzymywanych z kazeiny i
thuszczu mlekowego Habilitant wykazal, ze dodatek polisacharyddéw generalnie zmniejsza
zdolnos¢ do topienia otrzymanych produktéw oraz, ze stosujac wybrane hydrokoloidy
polisacharydowe mozna uzyska¢ produkty znacznie rozniace si¢ konsystencja z
przeznaczeniem do smarowania badz krojenia. Hydrokoloidy zwigkszajace lepkos$¢ analogow
(skrobia modyfikowana, karagen) moga by¢ wykorzystywane do otrzymywania produktéw
przeznaczonych do smarowania. Jednak czgsciowe zastgpienie kazeiny skrobig
modyfikowang zwigksza twardo$¢ analogéw i moze by¢ wykorzystywane do produkcji
produktow do krojenia. Jakkolwiek zastosowanie skrobi moze obnizaé¢ koszty produkcji
analogow serowych to jednak znacznie pogarsza ich zdolno$¢ do topienia, co wyklucza
zastosowanie tych produktow w produkcji pizzy czy zapiekanek. Stosujac natomiast maczke z
nasion chleba swigtojanskiego czy karagen mozna ograniczy¢ adhezyjnos¢ analogéw serow
topionych. I wiasnie adhezyjno$¢ analogéw serdw topionych produkowanych na bazie
kazeiny kwasowej i bialek serwatkowych do r6znych materialéw opakowaniowych stanowi
ostatnie zagadnienie przedstawionego cyklu publikacji. Badania Autora w tym zakresie
nalezy uzna¢ za nowatorskie i bardzo potrzebne punkty widzenia mozliwosci zastosowan
przemystowych. Habilitant badat adhezyjnos$¢ wytwarzanych produktow do stali nierdzewnej,
aluminium, polimetakrylanu metylu, poliamidu, polichlorku winylu i teflonu. Stwierdzit, ze
adhezyjno$¢ analogdéw serowych zwigkszala si¢ wraz ze wzrostem zawartosci biatka w
produkcie. Najmniejsza adhezyjnos¢ analogi serowe wykazywaly w stosunku do opakowan z
aluminium oraz teflonu, natomiast najwieksza do opakowan z PCV. Analogi z dodatkiem
zdemineralizowanej serwatki najbardziej przywieralty do wszystkich rodzajow opakowan,
natomiast analogi serowe produkowane z dodatkiem WPC-35 lub na bazie kazeiny kwasowej
charakteryzowaty si¢ znacznie mniejsza adhezyjnoscia.

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, ze Habilitant wykonat obszerne i dobrze
zaplanowane badania. Postugujac sie nowoczesnymi metodami badawczymi (profilowa
analiza tekstury, mikroskopia konfokalna, wiskozymetria, reometria oscylacyjna,
kolorymetria) osiagnat ciekawe wyniki o duzej wartosci naukowe;j i aplikacyjnej. Czg$¢ nich
moze stanowi¢ podstawe do wystapienia o ochrong¢ patentowsa. Autor nie tylko opisat
uzyskane rezultaty badan, ale takze podjat proby wyjasnienia obserwowanych zjawisk, zmian
i zaleznosci. Szczegdlnie wysoko oceniam te czes¢ badan Habilitanta, ktére zwigzane sg z

wykorzystaniem kazeiny kwasowej oraz preparatow biatek serwatkowych do produkeji



analogéw ser6w topionych oraz Jego dociekaf na temat adhezyjnosci tych produktéw do
r6znych materialow.

Oceniajac catoksztalt dziatalnosci naukowej Kandydata uwazam, iz wykazat si¢ On
umiejetnodcia samodzielnego formulowania hipotez badawczych oraz ich weryfikacji w
dobrze zaplanowanych badaniach. Jego autorskie i wspotautorskie publikacje charakteryzuja
siec wysokim poziomem naukowym, o czym $wiadczy fakt, ze sa zamieszczane W
renomowanych czasopismach naukowych. Wyniki Jego badafi wnosza nowe wartosci 1
stanowia oryginalny wkiad w rozwoj dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny ,technologia
zywnoéci i zywienia”. Habilitant juz stat si¢ specjalista z zakresu produkcji i oceny analogéw
serow topionych, a takze réznych kierunkéw wykorzystania preparatéw biatek mleka i
hydrokoloidow. W moim przekonaniu dr inz. Bartosz Sotowiej jest osobg bardzo dobrze

przygotowana do samodzielnego prowadzenia badan naukowych.

Whiosek koncowy

Na podstawie przeprowadzonej oceny dorobku naukowego, dydaktycznego i
organizacyjnego, a takze wskazanego osiagnigcia naukowego, bedacego podstawa ubiegania
sie o stopiefi doktora habilitowanego stwierdzam, ze osiagniecia naukowe Pana dra inZ.
Bartosza Solowieja spelniaja kryteria okreslone w art. 16 Ustawy o stopniach naukowych i
tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 roku (Dz.U.
7 2014 r. poz. 1852) oraz Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 1
wrzesnia 2011 roku w sprawie kryteriow oceny osiqgnieé¢ osoby ubiegajqcej sie 0 nadanie

stopnia doktora habilitowanego i wnosze o dopuszczenie Go do dalszych etapow

e

postepowania habilitacyjnego.



