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Ocena
osiggnie¢ naukowo-badawczych, dorobku dydaktycznego i organizacyjnego dr inz.
Bartosza Solowieja adiunkta w Katedrze Biotechnologii, Zywienia Czlowieka i
Towaroznawstwa Zywno$ci, Wydzialu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, w zwigzku z postepowaniem o nadanie
stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie
technologia ZywnoSci i Zywienia

Podstawa wykonania i przedmiot recenzji:

Recenzja zostata wykonana w oparciu o decyzje Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, ktéra podjeta uchwale w
sprawie powolania mojej osoby na recenzenta w postgpowaniu o nadanie dr inz.
Bartoszowi Solowiejowi stopnia doktora habilitowanego nauk rolniczych w zakresie
technologii zywno$ci i zywienia - przekazanej pismem (Vdz.532/0s/14-15 z dn.
20.04.2015r.) Dziekana Wydziatu prof. dr hab. Izabelle Jackowska. Recenzja uwzglednia
wymogi Ustawy o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki z
dnia 14 marca 2003 roku (opublikowanej w Dz. U. Nr 65, poz. 595, z p6zn. zm: Dz. U. z
2005 r., Nr 164, poz. 1365, Dz. U. z 2010 r., Nr 182, poz.1228 i Nr 96, poz. 620 oraz Dz. U. z
2011r. , Nr 84, poz. 455 i Nr 196, poz. 1166) oraz Rozporzadzenia MNiSW z dnia 01.09.2011
w sprawie kryteriow oceny osiggni¢¢ osoby ubiegajacej si¢ o nadanie stopnia doktora
habilitowanego.

Ocene opracowano na podstawie nast¢pujacych dokumentow:

1. Autoreferatu bedgcego opisem catosciowego dorobku i osiagnie¢ naukowych;

2. Wykazu opublikowanych prac naukowych wchodzacych w sklad jednotematycznego
cyklu publikacji stanowigcych osiggniecie naukowe;

3. Wykazu opublikowanych prac naukowych lub tworczych prac zawodowych oraz
informacji o osiggnieciach dydaktycznych, wspodtpracy naukowej i popularyzacji
nauki;

4, Kopii prac wchodzacych w sklad jednotematycznego cyklu publikacji
stanowigcych osiggnigcie naukowe;

5. Poswiadczonej kopii dyplomu uzyskania stopnia naukowego doktora.



Charakterystyka ogélna rozwoju naukowego

Dane osobowe

Dr inz. Bartosz Sotowiej urodzit si¢ 15 sierpnia 1978 r. W 2002 roku ukonczyl studia
na kierunku technologia zywnos$ci, specjalno$¢ biotechnologia zywnosci w Akademii
Rolniczej w Lublinie uzyskujgc tytul zawodowy magistra inzyniera. Nastgpnie podjat
studia doktoranckie w Katedrze Biotechnologii, Zywienia Cziowieka i Towaroznawstwa
Zywnoéci na Wydziale Nauk o Zywno$ci i Biotechnologii, Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie W dniu 20 wrzesnia 2006 roku Rada Wydzialu Nauk o Zywno$ci i
Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie na podstawie rozprawy
doktorskiej pt. ,, Otrzymywanie i wlasciwosci fizykochemiczne analogow serow topionych z
dodatkiem preparatéw serwatkowych” nadata mu stopien doktora nauk rolniczych, w zakresie
technologii Zzywno$ci i zywienia. Promotorem w przewodzie doktorskim mgr inz.
Bartosza Sotowieja byt prof. dr hab. Stanistaw Mleko. Od 11.01.2006r. do 30.09.2007
roku, po ukonczeniu studiéw doktoranckich (2002-2006 r.) pracuje na stanowisku
asystenta, a nastepnie do chwili obecnej na stanowisku adiunkta w Katedrze
Biotechnologii, Zywienia Czlowieka i Towaroznawstwa Zywno$ci na Wydziale Nauk o
Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

Ocena osiggniecia naukowego pt.: ,, Wykorzystanie hydrokoloidéw polisacharydowych i
biatek mleka do modyfikacji wlasciwosci funkcjonalnych analogow seréw topionych”
stanowigcego podstawe ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia ZywnoSci i Zywienia

Sery topione i ich analogi zaliczane sg do produktéw, w ktorych zapewnienie
wladciwych cech tekstury jest jednym z podstawowych kryteriéw oceny ich jakosci. W duzej
mierze tekstura tych produktow decyduje o jego rodzaju, funkcjonalnosei i przeznaczeniu.
Ponadto, ich finalne cechy w duzym zakresie ksztaltowane sg przez zawarto$¢ i rodzaj
wystepujacego w nich biatka, polisacharydow czy tluszczu. Ser topiony otrzymuje si¢ w
wyniku mielenia, mieszania, topienia i emulgowania z pomoca ogrzewania i dodatkéw
emulgujgcych, jednego lub wigcej rodzajow sera, z dodatkiem lub bez skladnikéw mleka i
innych surowcédw spozywezych. Produkcja analogéw serow topionych polega na zastgpieniu
naturalnych seréw innymi substancjami biatkowymi, tluszczami, gtéwnie mlecznymi i
polisacharydami z dodatkiem substancji przyprawowych, ale z zachowaniem tekstury,
reologii i smakowitos$ci podstawowego produktu. Jedna z najwazniejszych cech jakosciowych
analogéw jest zachowanie tekstury i innych wihasciwosci fizycznych. Czynnikami
decydujacymi o wlasciwosciach otrzymanych mieszanin réznych hydrokoloidéw sg: ich
wzajemne proporcje w mieszaninie, temperatura przygotowywania probek, sposob
przygotowywania probek (w tym: kolejno$¢ rozpuszczania hydrokoloidéw, oddziatywanie
mechaniczne np. predko$é obrotéw mieszadla oraz czas i sposob interakcji), dostepnosé
czasteczek wody, struktura morfologiczna hydrokoloidéw, botaniczne pochodzenie,
elektrostatyczne  oddzialywania miedzy czasteczkami, pH $rodowiska, rodzaj
rozpuszczalnika, wptyw dodatku soli oraz cukrow. Sktad jakosciowy i ilosciowy takich
mieszanek trudno jest przewidzie¢ a priori, albowiem w gre wchodzi wzajemne dopasowanie
strukturalne  skladnikéw  wielkoczasteczkowych, wynik konkurencji  oddzialywan
miedzyczasteczkowych migdzy tymi substancjami i woda, a takze wplyw substancji trzecich.
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Badania Pana dr inz. Bartosza Sotowieja dotyczyly oceny wiasciwosci fizycznych,
reologicznych analogdw serow topionych z r6znym udzial proponowanych sktadnikéw, a
gtownie sg to badania zwigzane z okresleniem oddzialywan mechanicznych pomiedzy
biatkami mlecznymi, a polisacharydami w analogach ser6w topionych.

Osiagniecie naukowe tworzy jednotematyczny cykl 7 publikacji o charakterze
eksperymentalnym. W pracach dr inz. Bartosz Sotowiej jest gldéwnym autorem. Kandydat do
tytutu ocenia swdj wklad w warto$¢ naukowa publikacji od 50 (jedna publikacja) do 100 %
(trzy publikacje samodzielne). Wszystkie prace osiggniecia naukowego sa zamieszczone
w czasopismach znajdujacych si¢ na liscie JCR, tj. Food Hydrocolloids (IF5-letni=4,355, pkt
MNiSW=45), International Dairy Journal (IF5-letni=2,703, pkt MNiSW=35),
Milchwissenschaft — Milk Science International (IF2012=0,279, pkt MNiSW=15 pkt),
Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢. (4 publikacje - IF5-letni=0,295, pkt MNiSW=15; IF5-
letni=0,295, pkt MNiSW=15; IF 2013=0,311, pkt MNiSW=15; IF 2012=0,279, pkt
MNiSW=15). Sumaryczny impact factor publikacji wchodzacych w sklad osiagniecia
naukowego wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania:
8,428. Suma punktéw (rok wydania) za publikacje wchodzace w sklad osiggnigcia
naukowego, wedhug wykazu czasopism naukowych MNiSW: 155. Trzy prace ukazaly si¢ w
jezyku angielskim, a wigc znalazly si¢ w obiegu migedzynarodowym, pozostale z racji
publikowania w znanych, indeksowanych w JCR czasopismach sg réwniez w obiegu
miedzynarodowym. Liczba cytowan publikacji zaliczonych do osiggnigcia naukowego nie
jest wysoka, ale wynika to zterminu ich funkcjonowania (lata 2012-2015) w obiegu
naukowym. Wyzej wymienione dane o charakterze bibliometrycznym nalezy uznaé za
pozytywne. Na podstawie o§wiadczen stwierdzam, ze wktad intelektualny i do§wiadczalny
Habilitanta w poszczegdlne prace jest znaczacy i $wiadczy o Jego wiodacej roli w
badaniach objetych jednotematycznym osiggnigciem naukowym. Hipoteza badawcza
obejmowala ocene wpltywu mieszaniny r6éznych substancji mlekopochodnych (kazeina, biatka
serwatkowe) 1 wybranych polisacharydéw (inulina, skrobia, karagen) na wlasciwosci
reologiczne, teksturalne i adhezyjne analogéw serdéw topionych.

Celem naukowym prac stanowigcych osiagniecie byty badania nad otrzymywaniem
analogow serow topionych o odpowiednich wlasciwosciach funkcjonalnych poprzez
wykorzystanie hydrokoloidéw polisacharydowych i bialek mleka. Do oceny wlasciwosci
fizycznych i reologicznych analogéw ser6w topionych wykorzystano: profilowa analize
tekstury (TPA), wiskozymetrie, reometri¢ oscylacyjna, topliwo$¢ (test Schreibera),
kolorymetrie, higrometri¢, densytometrie, analiz¢ barwy oraz mikroskopi¢ konfokalna.
Mozna wymieni¢ nastepujgce cele szczegblowe, ktdre wynikaja z zatgczonych publikacji
przez Kandydata do stopnia doktora habilitowanego:

- wplywu inuliny i kazeiny kwasowej jako zamiennikow thuszczu mlecznego na wlasciwosci
fizykochemiczne i mikrostrukture analogéw seréw topionych,

- wplywu maczki chleba $wietojanskiego, kappa-karagenu oraz skrobi modyfikowanych na
teksture, wiasciwosei reologiczne i topliwos¢ analogéw sero6w topionych otrzymanych z
kazeiny kwasowej 1 thuszczu mlecznego,

-ocena interakcji kazeiny z biatkami serwatkowymi poprzez pomiar tekstury, whasciwosci
reologicznych i topliwosci analogow serow topionych,



-wplyw biatek serwatkowych na adhezyjno$¢ analogéw seréow topionych do réznych
materialow opakowaniowych (stal nierdzewna, aluminium, polimetakrylan metylu, poliamid,
polichlorek winylu (winidur), politetrafluoroetylen.

Zaproponowany cykl 7 publikacji do osiggniecia naukowego stanowi oryginalny
wkiad pracy i mysli tworczej dr inz. Bartosza Sotowieja w wiedze na temat wykorzystania
hydrokoloidow  polisacharydowych i bialek mleka do modyfikacji wtasciwosci
funkcjonalnych analogdéw seréw topionych. Do najwazniejszych osiggnig¢¢ naukowych prac
badawczych zaliczonych i opisanych we wspomnianym cyklu publikacji nalezy zaliczy¢:
-wykazanie, ze inulina (2-3% dodatek) i kazeina kwasowa moga by¢ wykorzystane jako
potencjalne zamienniki tluszczu w analogach seréw topionych. Wplywa na poprawe
tekstury, topliwosci, adhezyjnosci. Stwierdzono, ze zastapienie kazeing kwasowa 83%
ttuszczu pozwala uzyskaé zblizong teksture i topliwo$¢ do préb penottustych. W miare
wzrostu zawartosci inuliny w produkcie zwiekszala si¢ temperatura topienia (temperatura
przejscia fazowego). Ponadto, uzyskane wyniki wskazuja na zwigzek migdzy tworzeniem
barwy, a zawarto$cig inuliny i tluszczu mlecznego. Zastgpienie thuszczu inuling nadawato
analogom serowym jasniejszg barwe. Mikroskopia konfokalna potwierdzita réwnomierng
strukture makroskopowa, co znalazto przetozenie we wiasciwosciach reologicznych;
-stwierdzenie, ze dodatek maczki chleba $wietojanskiego , kappa-karagenu i skrobi réznego
pochodzenia botanicznego oraz o odmiennym typie modyfikacji chemicznej miat
zroznicowany wplyw na wilasciwosci analogdw seréw topionych otrzymanych na bazie
kazeiny kwasowej i thuszczu mlecznego. Wraz ze zwigkszaniem zawartosci kazeiny w
analogach ser6w topionych zwiekszata si¢ ich twardos$¢, adhezyjnos¢ i lepkosé¢, natomiast
zmniejszeniu ulegta spdjno$¢ oraz topliwos¢. Najwieksza lepkoscia sposrod wszystkich
badanych analogdéw charakteryzowaly si¢ proby z dodatkiem 3 - 4 procentowe;j ilosci skrobi
modyfikowanej z kukurydzy woskowej. W probach z dodatkiem skrobi z tapioki, lepkosé
zmniejszala si¢ w miare zwigkszania si¢ jej ilosci;

-stwierdzenie, ze dodatek magczki chleba s$wigtojanskiego w ilosci 0,05% wplywa na
zwiekszenie spdjnosci analogow serdw topionych otrzymanych z kazeiny kwasowe],
natomiast wieksze stezenie wyzej wymienionego hydrokoloidu do 0,1-0,2% powoduje
znaczne zmniejszenie spojnosci  tekstury produktu koncowego. Dodatek skrobi
modyfikowanej z tapioki i kukurydzy woskowej powoduje  poréwnywalne wartosci
spdjnosei, co moze by¢ zwigzane z faktem, ze napgczniate granule skrobiowe nie wplywajg
na zmiane tej wlasciwosci fizycznej w analogach seréw topionych;

-wykazanie, ze dodatek polisacharydéw spowodowal zmniejszenie topliwosci wszystkich
analogdw, z wyjatkiem analogéw seréw z dodatkiem maczki chleba swigtojanskiego i kappa-
karagenu, ktore cechowaly si¢ dobrg topliwoscig (liczba testu Schreibera > 4). Kandydat do
stopnia doktora habilitowanego sugeruje, ze przyczyna takich zalezno$ci moze by¢
unieruchomienie wody przez skleikowang skrobi¢ i tym samym odwodnienie matrycy
biatkowej analogéw seréw topionych, powodujac zwigkszenie hydrofobowych interakeji
biatko-biatko, a w konsekwencji zmniejszenie topliwosci;

-wykazanie, ze typ kazeiny (podpuszczkowa, kwasowa), jak rowniez jej stosunek do
preparatow biatek serwatkowych ma istotny wplyw na teksturg, wlasciwosci reologiczne i
topliwo$¢ analogéw seréw topionych. Zaobserwowano bardzo zréznicowane ksztalty
krzywych warto$ci temperatury topienia w przypadku analogéw otrzymanych na bazie
kazeiny podpuszczkowej i kazeiny kwasowej, zwlaszcza przy wigkszej zawartosci biatka w
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produkcie koncowym. Zauwazono, ze im wigksza byta lepkos¢ analogéw seréw topionych
tym mniejsza byla ich topliwo$¢. Zaobserwowane zmniejszenie topliwosci analogdéw
serowych bylo prawdopodobnie wynikiem interakcji k-kazeiny i B-laktoglobuliny;
-stwierdzenie, ze adhezyjno$¢ wszystkich analogéw zwigkszala si¢ wraz ze wzrostem
zawartosci biatka w produkcie. Dodatek serwatki zdemineralizowanej spowodowal znaczne
zwigkszenie adhezyjnosci analogéw w poréwnaniu do analogéw otrzymanych z dodatkiem
koncentratu biatek serwatkowych oraz  kazeiny kwasowej. Najmniejsza adhezyjnos¢
wykazywaly analogi serowe do opakowan wykonanych z aluminium (probki z dodatkiem
koncentratu biatek serwatkowych oraz z samej kazeiny) oraz politetrafluoroetylenu w
przypadku probek z dodatkiem preparatow serwatkowych, natomiast najwigksza adhezyjnos¢
wykazywaty wszystkie analogi z 2% dodatkiem preparatow biatkowych do opakowan
wykonanych z polichlorku winylu. Najwyzsza adhezyjno$¢ w stosunku do wszystkich
materiatéw opakowaniowych charakteryzowaly si¢ analogi serowe z dodatkiem serwatki
zdemineralizowane;.

Wybdr tematu badawczego, jak rowniez dobdr sktadnikow do badan procesu
technologicznego analogéw ser6w topionych $wiadczy o ugruntowanej wiedzy Kandydata do
stopnia doktora habilitowanego, na temat roli kazdego z nich w tworzeniu bardzo
interesujgcego ukladu bialek, tluszczu i weglowodandéw. Dla petnego obrazu opisanych
zaleznosci fizycznych zmian brakuje w tych badaniach szerszej analizy sensorycznej, ktéra w
polaczeniu z oceng fizycznag pozwolitaby na poglebiona ocen¢ otrzymanych wynikéw badan
nad rolg dodawanych sktadnikéw w tworzeniu struktur analogéw seréw topionych. Sktadniki
zastosowane w analogach sg coraz powszechniej stosowane w zywnosci, nie tylko dzigki
efektom zageszczajagcym i/lub zelujacym, lecz réwniez ze wzgledu na zdolno$¢ wigzania
wody, ograniczanie intensywno$ci  parowania, ubytkéw  technologicznych i
przechowalniczych oraz wilasciwosci odzywceze, a przede wszystkim na mozliwosé
ksztattowania odpowiednich whasciwosci reologicznych. Wiasciwosci reologiczne mieszanin
skrobi z nieskrobiowymi polisacharydami uzaleznione sg od wielu czynnikéw, m.in.
wielkos$ci frakcji w fazie ciaglej i rozproszonej, sumarycznego stgzenia polisacharydow w
mieszaninie, botanicznego pochodzenia weglowodanéw, rodzaju zastosowanego
hydrokoloidu oraz interakcji pomig¢dzy zastosowanymi hydrokoloidami, a takze od interakcji
pomiedzy fazg ciagla i rozproszona. Zrozumienie oddzialywan zachodzacych w samych
polisacharydach w ich interakcji z biatkami jest wazne do zinterpretowania witasciwosci
systeméw polisacharydy — biatka - tluszcz. Pomiary reologiczne sa pomocne w celu
scharakteryzowania procesu tworzenia tekstury mieszaniny o tak ztozonej strukturze, w ktorej
zachodza oddzialtywania zaréwno fizyczne, elektrostatyczne pomiedzy tancuchami
polisacharydem a bialkami, jak i interakcje z udzialem energii i wigzan chemicznych. W
swoich badaniach Kandydat do stopnia poradzil sobie z tymi ztozonymi problemami i
stwierdzit, ze ze wzgledu na duzg zmiennos$¢ tworzonych struktur, w niektérych warunkach,
otrzymane struktury analogéw seréw topionych maja niekorzystna dla konsumentéw teksture,
sa zbyt zwarte w odczynie neutralnym lub gabczaste i sklonne do synerezy w odczynie
kwasnym.

Podejmujac sie badan interakcji pomiedzy polisacharydami i bialkami opanowal
nowe dla tych eksperymentéw techniki analityczne , mikroskopia konfokalna, reologia
pseudoplynéw”, pomiary tekstury, hydrofobowos¢ powierzchniowa. Swoimi badaniami
wskazal na mozliwo$¢ projektowania wiasciwosci reologicznych analogéw seréw topionych
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przez dodatek polisacharydow i biatek mlecznych. Nowatorskim pomystem Kandydata byto
otrzymywanie kompozytowych uktadéw substancji zastosowanych w analogach seréw
topionych z biatek serwatkowych, kazeiny i polisacharydéw lub mieszanin polisacharydow.
Mieszaniny biatkowo-polisacharydowe zmniejszaty adhezyjnos¢ analogéw do réznego typu
opakowan w poréwnaniu do produktu otrzymanego z kazeiny kwasowej. Kandydat wykazat,
ze zastosowanie polisacharydow w produktach mlecznych daje okreslone efekty jakosciowe,
takie jak, smarowno$¢, tekstura, topliwos$¢, wlasciwe zageszczanie, stabilizowanie ukladu
koloidalnego. Zastosowanie bialek serwatkowych sprawilo, ze otrzymane analogi
charakteryzowaly sie rowniez wysokg wartoscig zywieniows. Publikacje wchodzace w skiad
osiggniecia naukowego, wraz z poprzedzajgcym opracowaniem (zamieszczonym W
autoreferacie) napisane sg poprawnie i w moim przekonaniu stanowig przyktad prawidlowo
ustawionego warsztatu eksperymentalnego, a merytoryczna interpretacja i logiczne
uzasadnienie trudnych w ocenie wynikow badan tekstury, mikrostruktury i reologicznych
wilasciwosci bardzo ztozonych uktadéw substancji biologicznych, $wiadczy o wiedzy
Kandydata i zdolno$ci wyciggania uzasadnionych wiedzg i wynikami badan wnioskami
koncowymi. Waznym osiagnigciem bylo otrzymanie analogéw z biatkami serwatkowymi.
Znajac wpltyw zastosowanych sktadnikow w produkcji analogéw seréw topionych na cechy
produktu koncowego mozna modyfikowa¢ wiasciwosei funkcjonalne analogdéw, otrzymujgc
produkty o réznej teksturze: od analogéw serowych przeznaczonych ,,do smarowania”, ,,do
tuby”, na pizze, cheeseburgery o bardzo dobrej topliwosci, do analogéw serowych twardych
,,do krojenia”.

Cato$¢ osiggniecia naukowego stanowigcego cykl 7 publikacji oceniam
pozytywnie, zardwno co do jego koncepcji jak i sposobu rozwigzania, a kojarzenie
otrzymanych wynikéw sprawia, ze formulowane hipotezy, a nastepnie wnioski, oparte o
obszerny materiat faktograficzny, sg przekonujgce i nie budza watpliwosci. Otrzymane wyniki
mogg sie staé podstawg do prowadzenia dalszych prac, szczegélnie o charakterze
aplikacyjnym. Oceniajagc monotematyczny cykl 7 publikacji dr inz. Bartosza Sotowieja
mozna stwierdzi¢, ze stanowi znaczacy wktad do szybko rozwijajacej si¢ nowej galezi wiedzy
nauki o zywnosci i zywieniu dotyczacej otrzymywania analogéw seréw topionych. Ponadto,
przeprowadzone badania wykazujg, ze poprzez zastosowanie wyselekcjonowanych
sktadnikéw mleka, jak rowniez hydrokoloidow polisacharydowych z réznych materialow
biologicznych, jest mozliwe uczynienie z analogéw serowych produktow prozdrowotnych,
prebiotycznych, jak rowniez wysokobialkowych o zmniejszonej zawartosci tluszczu,
przeznaczonych dla ré6znych grup spolteczenstwa.

Ocena pozostalego dorobku naukowego

Dorobek naukowy (wspotautorstwo lub autorstwo) dr inz. Bartosza Sotowieja z 7
publikacjami wchodzgcymi w sktad jednotematycznego osiagniecia naukowego, stanowi 76
pozycji, w tym: 30 oryginalnych prac twoérczych (26 po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora), 2 rozdzialy w monografiach, 13 komunikatow naukowych na konferencjach
miedzynarodowych (12 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora), 23 komunikaty naukowe
na konferencjach krajowych (15 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora) 8 publikacji w
czasopismach niepunktowanych (6 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora). Sumaryczny
impact factor, wedlug listy Journal Citation Reports, z uwzglgdnieniem wartosci
przypisywanych w odpowiednich latach jest zadawalajacy i wynosi 14,577 (14,577 po
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uzyskaniu stopnia naukowego doktora). Indeks Hirsza 4, liczba cytowan 52 ( Web of
Science). Sumaryczna liczba punktow za publikacje catego dorobku naukowego wynosi 400,
wedtug listy czasopism MNiSW zgodnie z rokiem publikowania, w tym 381pkt
pochodzi z dorobku naukowego zgromadzonego po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora, co nalezy uzna¢ réwniez za znaczace osiggnig¢cie naukometryczne. Dorobek
naukowy prezentowany byl w czasopismach znajdujacych si¢ w bazie JCR i innych
czasopismach recenzowanych, takich jak: Food Hydrocolloids, Food and Bioprocess
Technology, International Dairy Journal, Milchwissenschaft — Milk Science International,
Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$é., Acta Alimentaria, Bromatologia i Chemia
Toksykologiczna, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences i inne.

Dziatalno$¢ naukowo- badawcza Kandydata, w ocenianym okresie, koncentrowala si¢ na
kilku problemach. W okresie przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora i bezposrednio po
nim dominowata problematyka badan fizycznych produktéw mlecznych. Obok analogéw
serow topionych Kandydat zajmowal si¢ we wspodtpracy z innymi pracownikami
wlasciwosciami fizycznymi jogurtdw, twarogiem sojowym (tofu), reologia wytlokdw
owocowych, whasciwosciami fizykochemicznymi dzemow, sosow owocowych i warzywnych,
pieczywa cebulowego, jak rowniez wlasciwos$ciami przeciwutleniajagcymi analogéow seréw
topionych z dodatkiem witamin. Prowadzit takze wspdlnie z inng Katedra badania
wlasciwosci fizycznych powlok ochronnych do zywnosci.

Po uzyskaniu stopnia doktora dr Bartosz Sotowiej wiaczyt si¢ w badania nad
mozliwosciami zmian wtasciwosci fizycznych i reologicznych wybranych rodzajéw zywnosci
poprzez wprowadzenie biopolimerow i sktadnikéw biologicznie aktywnych. W swoich
badaniach Kandydat we wspélpracy z innymi autorami wykazat, ze niektére hydrokoloidy
(guma guar, guma ksantanowa, mgczka chleba $wictojanskiego, karagen) wplywaja istotnie
na wilasciwosci reologiczne jogurtu, a substancje stodzace, jak: sacharoza, ksylitol, aspartam i
acesulfam-K na wilasciwosci reologiczne deser6w mlecznych. W badaniach stwierdzono, ze
zastosowanie karagenu w stezeniu powyzej 0,01% powodowalo powstanie twardego i1
zwartego skrzepu jogurtowego, wydzielajgcego duze ilosci serwatki. Mieszanina karagenu z
maczkg chleba $wigtojanskiego i gumy ksantanowej z galaktomannanami zmniejszyta
synereze serwatki w jogurtach. Jogurty o pozadanych wlasciwosciach reologicznych
otrzymano po dodaniu gumy ksantanowej. Stwierdzono réwniez, ze substancje stodzace
wplywajg na tekstur¢ deserdw z izolatem biatek serwatkowych. Autorzy stwierdzaja, ze
ksylitol nie powinien by¢ wykorzystywany w deserach serwatkowych.

W pracy dotyczacej wplywu wyselekcjonowanych preparatow biatek mleka na
wlasciwosei  fizykochemiczne 1 reologiczne mlecznych napojéw fermentowanych
otrzymanych metoda termostatowa, przy uzyciu bakterii Lb. Acidophilus, stwierdzono, ze
preparaty bialek mleka zastosowane do produkcji mlecznych napojéw fermentowanych
stymulowaly wzrost probiotycznego szczepu bakterii Lb. acidophilus LA-5. Réwniez dodatek
preparatow bialek serwatkowych miat wptyw na witasciwosci reologiczne mlecznych napojow
fermentowanych, uzyskanych przy udziale tego szczepu. Produkty mleczne otrzymywane z
mleka odtluszczonego charakteryzowaly sie wyzszymi warto$ciami twardosci. Wraz ze
wzrostem stezenia biatek serwatkowych wzrastata twardo$¢ zeli kwasowych otrzymanych
przy uzyciu szczepu Lb. acidophilus LA-5. Napoje otrzymane z odtluszczonego mleka
charakteryzowaty si¢ wyzszym poziomem synerezy w pordwnaniu z mlecznymi napojami z
mleka petnego. Wzrost dodatku preparatow biatek mleka w napojach powodowal stopniowe
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zmniejszanie ilosci wydzielonej serwatki.

Kolejne prace z udziatem dr B. Sotowieja dotyczyly otrzymywania napowietrzonych
zeli 1 ciastek wysokobiatkowych typu beza. Stwierdzono, ze napowietrzanie za pomoca
mieszadta laboratoryjnego przy 2000 obr/min dawalo mocniejsze zele w poréwnaniu do
napowietrzania za pomocg homogenizatora przy 8000 obr/min. Zaobserwowano rdézna
mikrostrukture napowietrzonych zeli indukowanych jonami magnezu i zelaza (II), ktore
prawdopodobnie spowodowaty réznice w ich teksturze i lepkosci. Na podstawie uzyskanych
wynikow stwierdzono, Zze napowietrzone zele otrzymywane z biatek serwatkowych moga
znalez¢ zastosowanie jako matryce do produktéw spozywcezych lub do kontrolowanego
uwalniania substancji biologicznie czynnych.

Celem kolejnych badan z udziatem Kandydata do stopnia doktora habilitowanego byta
ocena wplywu sacharozy i  biatek serwatkowych na wilasciwosci fizykochemiczne
napowietrzonych ciastek wysokobiatkowych (bezy). Zwiekszenie dodatku sacharozy
spowodowato zmniejszenie wartosci granicy ptyniecia pian uzyskanych z preparatow biatek.
Zauwazono, ze wlasciwosci mechaniczne bez biatkowych byly zalezne od st¢zenia
poszczegdlnych sktadnikow. Wzrost stezenia sacharozy spowodowat zwigkszenie twardosci 1
zmniejszenie kruchosci produktow.

Kolejne badania dotyczyly technologii otrzymywania serdw dojrzewajacych z
dodatkiem zi6t (mieta, bazylia, lepnica, majeranek). Stwierdzono, ze dodatek preparatow
ziotowych do serow z mleka koziego i krowiego wpltywal na ich wlasciwosci
fizykochemiczne i organoleptyczne. Wykazano, ze wyzsze kwasy thuszczowe w serach
dojrzewajacych ulegaly intensywnym przemianom podczas dojrzewania. Dodatek ziol,
szczegdlnie majeranku i bazylii, spowodowal ograniczenie niekorzystnych zmian utleniania
podczas dojrzewania serow.

W dorobku publikacyjnym Kandydata znajduje si¢ praca dotyczaca wlasciwosci
fizykochemicznych i przeciwdrobnoustrojowych powltok (filméw) jadalnych na bazie
biopolimerow i wosku kandelila z sorbinianem potasu. Stwierdzono, ze wprowadzenie
sorbinianu potasu do matrycy polimerowej zmniejszyto wytrzymalos¢ powlok jadalnych.
Dziatanie sorbinianu potasu jako plastyfikatora bylo najstabsze w przypadku filmow
otrzymanych na bazie karboksymetylocelulozy, ktore wykazywaly najwigksza sztywno$¢ i
najmniejsza rozciggliwo$é. Dodatek sorbinianu potasu do filméw powodowal zwigkszenie
przepuszczalnosci pary wodnej. Zauwazono, ze powloki wuzyskane na bazie
karboksymetylocelulozy, niezaleznie od stezenia sorbinianu potasu charakteryzowatly si¢
statg higroskopijnoscig i byly rozpuszczalne w wodzie. Dodatek sorbinianu potasu zmniejszat
przepuszczalno$¢ $wiatla, natomiast skutecznos$¢ przeciwdrobnoustrojowa zwigkszata sie
wraz ze wzrostem stezenia sorbinianu potasu. Uzyskane wyniki wskazuja, ze filmy otrzymane
na bazie karboksymetylocelulozy i wosku kandelila moga by¢ dobrym nosnikiem dla
sorbinianu potasu.

Przedstawione badania z udzialem Kandydata wskazuja, ze zwigkszenie zakresu
badan w ostatnich latach pracy s$wiadczy o ciaglej checi samodoskonalenia i niezbednej w
pracy badawczej checi poznawania nowego obszaru badawczego. Pragne podkresli¢, ze
zarowno zakres prac podjetych przez dr Bartosza Solowieja jak i naukowy poziom ich
rozwigzywania potwierdzajg duze umiejetnosci organizowania przez Kandydata badan
naukowych i wyciagania z nich wnioskoéw. Propozycje realizowanych tematéw zawieraja
elementy nowosci, a rezultaty badan odpowiadaja poziomem uzyskiwanym przez

8



renomowane zespoly osrodkow badawczych. Doswiadczenie naukowe Kandydata zostato
docenione poprzez powierzenie mu recenzji wielu prac badawczych.

Ocena dorobku naukowego dr inz. Bartosza Sotowieja dokonana na podstawie
oryginalnych opublikowanych prac tworczych i prac prezentowanych na konferencjach
krajowych i miedzynarodowych wskazuje wyraznie na jego systematyczny rozw¢j naukowy.
Konsekwentne inspirowanie i podejmowanie prac podstawowych i aplikacyjnych
opublikowanych po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, szczegdlnie w ciggu ostatnich
kilku lat jest wazne w jego dorobku naukowym. Kandydat do stopnia naukowego wykazal si¢
umiejetnoscig wspodtpracy naukowej o charakterze interdyscyplinarnym, tak w zakresie badan
jak i popularyzacji wiedzy z tego zakresu. Kandydat byl wykonawca w trzech projektach
badawczych finansowanych z réznych zrodet. Byt recenzentem 13 publikacji , gldwnie z
czasopism listy ,,a” MNiISW. W podsumowaniu dziatalnosci naukowej stwierdzam, ze
drinz. Bartosz Solowiej ma wartosciowy dorobek naukowy z zakresu wlasciwosei
reologicznych zywnosci, przede wszystkim produktéw z udziatem skladnikéw mleka.
Badania sg publikowane w uznanych, renomowanych czasopismach mie¢dzynarodowych.
W dorobku tym mozna wyrdzni¢ wazne elementy praktyczne, ale takze wartosciowe dane
o charakterze badan podstawowych w reologii zywnos$ci, ktére w istotny sposob
przyczyniajg sie do rozwoju dyscypliny naukowej technologii Zywnosci i zywienia.

Dzialalno$¢ dydaktyczna, popularyzatorska i organizacyjna

Dr inz. Bartosz Solowiej ma znaczacy dorobek dydaktyczny. Prowadzil zajecia
dydaktyczne w formie wyktadow, ¢wiczen audytoryjnych i ¢wiczen laboratoryjnych na
roznych kierunkach studiow prowadzonych w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie:
Technologia Zywno$ci i Zywienie Czlowieka i Dietetyka (Wydziat Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii), Towaroznawstwo (Wydzial Agrobioinzynierii), Rolnictwo (Wydzial Nauk
Rolniczych w Zamosciu) m.in. z przedmiotow: Technologia mleka, Produkty mleczarskie,
Ogblna technologia zywnosci, Przetworstwo mleka i reologia zywnosci, Zywienie czlowieka,
Zywienie sportowcdw i ludzi aktywnych fizycznie, Projektowanie $rodkéw spozywezych,
Podstawy zywienia czlowieka, Podstawy technologii zywno$ci, Podstawy utrwalania
zywnosci, Towaroznawstwo $rodkow do produkcji zywnos$ci, Towaroznawstwo produktow
mleczarskich, Systemy jako$ci, Projektowanie = nowych  wyrobow, Podstawy
przechowalnictwa i przetwérstwa, Przechowalnictwo i towaroznawstwo. Prowadzil rowniez
zajecia na studiach podyplomowych, doktoranckich i ze studentami zagranicznymi.
Opracowatl programy kilku przedmiotow migdzy innymi: Przetworstwo mleka i reologia
zywnosci,  Produkty  mleczarskie, = Towaroznawstwo  produktow  mleczarskich,
Przechowalnictwo i towaroznawstwo, Zywienie sportowcéw i oséb aktywnych fizycznie,
Przedsigbiorczo$¢ w zywieniu, Komercjalizacja wynikéw badan. Na kierunku Zywienie
Czlowieka i Dietetyka: Zywienie specjalne, Commercialization of research results and soft
competencies development, General food technology, Milk processing and food rheology,
Commodity of nutrients for food production, Nutrition of sportsmen and physically active
people. W latach 2006 - 2014 byt opiekunem 42 prac magisterskich, 37 prac inzynierskich 15
prac licencjackich i recenzentem 21 prac dyplomowych. Byl wyktadowca w 13 uczelniach
zagranicznych w ramach programu Erasmus. Byt opiekunem Studenckiego Kota Naukowego
Technologii Zywnosci (2006-2011), opiekunem studentéw studiéw stacjonarnych i
niestacjonarnych 2007/2008. Na uwage zastuguje jego wspolpraca z przemystem 1 szeroka
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dziatalno$¢ w zakresie popularyzacji nauki. Odbyt kilka krétko- i dtugoterminowych stazy
w zagranicznych osrodkach naukowych: University of British Columbia, Vancouver, Kanada
(17.07. — 16.12.2009); University of California Berkeley USA (15.10. — 14.12.2012);
Ondokuz Mayis University, Samsun, Turcja (31.07. — 06.08.2012); Corvinus University,
Budapeszt, Wegry (30.01. — 10.02.2006); Hebrew University of Jerusalem, Rehovot, Izrael
(18.05. — 06.07.2004); BOKU — University of Natural Resources and Life Sciences, Wieden,
Austria (10 — 21.02.2003); Ghent University, Gandawa, Belgia (13 — 24.01.2003). Pan dr inz.
Bartosz Solowiej jest zaangazowany we wspdlpracg z przemystem, organizacjami
spolecznymi, organizowanie réznych przedsiewzie¢, jak Dni Kultury Studenckiej, prace
sekcji Mtodych Naukowcoéw PTTZ, i wiele innych. Za dziatalno$¢ naukowa i organizacyjng
byt dwukrotnie wyrézniany Nagrodg Rektora U P w Lublinie, oraz nagradzany i wyrézniany
przez inne organizacje.

Whniosek koncowy

Dorobek naukowo — badawczy dr inz. Bartosza Solowieja, w tym jednotematyczny
cykl 7 publikacji, jest wartosciowym osiggni¢gciem naukowym, ktory stanowi oryginalny w
skali krajowej i miedzynarodowej wkiad do wiedzy i praktyki przemystowej. W
piSmiennictwie miedzynarodowym brak jest prac dotyczacych przygotowania analogdw
serOw topionych z udzialem kazeiny kwasowej i bialek serwatkowych, ktdére wnoszg
wysokg warto$¢ odzywcza i biologiczng. Autor cyklu 7 publikacji jest pierwszym lub
samodzielnym autorem. Oceniany dorobek jest efektem jego koncepcji i doboru metod
badawczych. Analiza dorobku naukowego, dydaktycznego 1 organizacyjnego, oraz
jednotematycznego cyklu publikacji stanowigcego osiagnigcie naukowe pozwala
stwierdzi¢, ze dr inz. Bartosz Solowiej spelnia wymagania Ustawy o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca
2003 roku (Dz. U. Nr 65, poz, 595 z pdzniejszymi zmianami) i wnosz¢ o dopuszczenie
Pana Doktora do dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego.

Prof. dr hab. Zbigniew J. Dolatowski
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