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W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania produktami nie tylko o
wysokich walorach smakowych, ale réwniez odzywczych i dietetycznych. Konsumenci
poszukuja zywnosci o dziataniu prozdrowotnym, ktérej skladniki moga mie¢ korzystny wptyw
na ich zdrowie. W te potrzeby w petni wpisujg sie mleko i produkty mleczne, ktére nie tylko
stanowig uzupelnienie codziennej diety w sktadniki pokarmowe, ale réwniez zawieraja liczne
substancje bioaktywne, takie jak biatka serwatkowe, nukleotydy, peptydy, kwasy thuszczowe,
fosfolipidy, czy witaminy rozpuszczalne w ttuszczach.

Przedstawiona do oceny praca porusza tematyke jakosci produktow mlecznych ze
szczegolnym uwzglednieniem biolo gicznie czynnych sktadnikéw Jjakim sg v&itarpiny lipofilne.
Celem pracy byta ocena Jjakosci mleka i Wytwarzanych z niego twarogéw przy zastosowaniu
roznych wariantéw kultur starterowych, w zaleznosci od rasy kroéw, systemu i sezonu produkcji.

Praca liczy 160 stron i zostata przedstawiona w ukladzie typowym dla rozpraw
doktorskich i podzielona na rozdzialy: Streszczenie (w Jez. polskim i angielskim), Wstep, Cel
pracy, Material i metody, Wyniki i Dyskusja, Podsumowanie i Wnioski, Pismiennictwo, Wykaz
norm, rozporzqdzen i instrukcji technologicznych, Spis tabel, wykreséw i schematéw. Praca
przygotowana zostata bardzo starannie, napisana poprawnym jezykiem. Wyniki przedstawiono
W 27 przejrzystych tabelach oraz na wykresach. Spis literatury zawiera 243 pozycji, w
wigkszosci oryginalnych, anglojezycznych i pochodzacych z ostatnich 10 lat. Omawiajgc
poszczegllne rozdziaty dysertacji pozwole sobie przedstawi¢ ewentualne uwagi natury

merytorycznej do kazdego z nich.



We WSTEPIE Autorka wprowadza czytelnika w zagadnienia jakosci produktow
mlecznych, wielkosci i struktury ich spozycia w Polsce. W PRZEGLADZIE PISMIENNICTWA
Doktorantka skupita si¢ szczegolnie na znaczeniu witamin lipofilnych (A, D i E), stanowigcych
wazna grupe substancji organicznych o wysokie; aktywnosci biologicznej, niezbgdnych do
wzrostu i funkcjonowania organizmu. W rozdziale tym bardzo szeroko omawia budoweg 1
metabolizm witamin lipofilnych, ich dzialanie biologiczne, zalecenia spozycia oraz skutki
niedoboru i nadmiaru. Dla kazdej z omawianych witamin przedstawiono réwniez tabele
zawierajacg Normy zalecanego spozycia witaminy wg FAO/WHO oraz normy Zywienia dla
populacji Polski z uwzglgdnieniem grup wiekowych. W kolejnych podrozdziatach Autorka
omawia czynniki ksztattujace ilos¢ witamin lipofilnych, wybrane czynniki ksztattujgce jakos¢
twarogéw z uwzglednieniem jakosci surowca i zastosowanych kultur starterowych. Ostatni
podrozdzial dotyczy istotnego problemu w mleczarstwie jakim sa technologiczne straty
witamin. Przedstawiony w tym rozdziale przeglad piSmiennictwa wskazuje na dobra orientacje¢
Doktorantki w obszarze poruszanych zagadnien. Mam jednak uwagg do podrozdziatu. Czynniki
ksztaltujgce ilos¢ witamin lipofilnych w mleku. Autorka pisze, ze najwazniejszym czynnikiem
genetycznym oddziatujacym na sklad i jakos¢ mleka jest rasa krow. Mozna czu¢ pewien
niedosyt czytajac ten podrozdzial, poniewaz poswigcono temu zagadnieniu zaledwie jedng
strone maszynopisu. W tej czgsci dobrze bytoby poda¢ nieco szersze informacje na temat ras,
ktérych mleko stanowito materiat do badan. W tym samym fragmencie, piszac o pogtowiu krow
nie podano zrédta informacji. Piszac o liczbie kréw objetych kontrola uzytkowosci Autorka
podaje dane toczace tylko poglowia aktywnego rasy holsztynsko-fryzyjskiej. Uwazam, ze w
przypadku rasy simentalskiej takie dane tez byly wskazane.

Rozdziaty CEL PRACY i MATERIAL I METODY BADAN. Projekt do$wiadczenia
obejmowat dwuetapowe przeprowadzenie badan: analiz¢ surowca i wytworzonych z niego
produktéw — seréw twarogowych. Celem realizacji pierwszego etapu badan byta ocena jakosci
mleka surowego, pobranego indywidualnie od krow rasy polska holsztynsko-fryzyjska,
simentalska oraz mleka zbiorczego. System poboru prébek indywidulanych i zbiorczych mleka
przedstawiono na schematach, a charakterystyke gospodarstw objetych badaniami w tabeli.
Czynnikami do$wiadczalnymi byla rasa kréw (polska holsztynsko-fryzyjska, simentalska),
system produkcji (intensywny, tradycyjny) i sezon produkcji (wiosenno-letni, jesienno-
zimowy). Drugi etap badan obejmowat produkcj¢ twarogdw dos$wiadczalnych, na bazie
ocenianego surowca, z uwzglednieniem wptywu tych samych czynnikow (rasa, system 1 sezon
produkcji) oraz zastosowanych kultur starterowych (handlowa szczepionka liofilizowana,

tradycyjny zakwas roboczy). Jako cel dodatkowy Autorka poddata ocenie serwatke kwasows,



uzyskang podczas produkcji seréw twarogowych, z uwzglednieniem wplywu tych samych
czynnikow, jak w przypadku seréw. W mleku surowym, twarogach i serwatce 0Znaczono
Szereg parametrow fizykochemicznych i stezenie wybranych witamin lipofilnych tj. A, D31 E.
W przypadku mileka zbiorczego i twarogéw przeprowadzono réwniez ocene jakosci
mikrobiologicznej surowca. Twarogi poddano analizie tekstury i barwy oraz ocenie
sensorycznej. Ponadto wyliczono wydatek twarogu, stopier retencji biatka i witamin z surowca
do produktu oraz warto$é energetyczna i wskazniki jakogci zywieniowej (INQ). Oceniajac ten
rozdziat stwierdzam, ze zatozenia metodyczne przedstawiono prawidtowo i przejrzyscie, mimo
ogromnej liczby zaplanowanych analiz. Prezentowany uktad doswiadczen, wzbogacony
czytelnymi schematami, zastosowane analizy, wyniki weryfikowane trafnie dobrang do potrzeb
analizg statystyczna swiadcza o dobrym przygotowaniu Doktorantki do rozwigzywania
probleméw i prowadzenia badan naukowych.

WYNIKI BADAN I DYSK USJE Autorka przedstawita razem w jednym rozdziale, z
podzialem na 10 podrozdziatow. Wyniki badan Doktorantki wskazujg na istotny wplyw
analizowanych czynnikéw (rasa krow, system i sezon produkcji) na wydajnos¢ i sktad
chemiczny mleka, w tym zawarto$¢ witamin lipofilnych. Wg Autorki mleko kréw
utrzymywanych w  gospodarstwie nastawionym na intensywng  produkcje mleka
charakteryzowato si¢ Wyzsz3 zawarto$cig podstawowych sktadnikéw odzywczych. Krowy rasy
simentalskiej pomimo nizszej wydajnosci dobowe;j, produkowaty mleko zawierajagce wiecej
bialka i witamin rozpuszczalnych w thuszczach niz krowy rasy holsztynsko-fryzyjskiej, Mleko
pozyskiwane w sezonie wiosenno-letnim oraz od kr6w utrzymywanych systemem tradycyjnym
bylo bogatszym zrédlem witamin lipofilnych. Wyzszy wydatek twarogéw otrzymano przy
zastosowaniu surowca pochodzacego od krow rasy simentalskiej z sezonu j esienno-zimowego,
a sery wytwarzane z mleka kréw utrzymywanych systemem tradycyjnym otrzymaty wyzZsze
noty w ocenie konsumenckiej. Ten rozdziat jest bardzo dobrze zredagowany, a uzyskane wyniki
zostaty oméwione bardzo szeroko na tle aktualnego pismiennictwa. Mam uwage dotyczacg
podrozdzialu Podstawowe parametry fizykochemiczne i zawarto$¢ witamin lipofilnych w
serwatce. Wyniki oceny tego produktu ubocznego sg istotne nie tylko w kontekscie okreslenia
stopnia retencji skladnikéw ale réwniez mozliwosci wykorzystania Jej jako produktu o
wiasciwosciach odzywczych i prozdrowotnych. Dlatego warto by w tym rozdziale wspomnieé
0 sposobach wykorzystania tego surowca na szersza skale.

W rozdziale PODSUMOWANIE I WNIOSK] Doktoranta przedstawita 15 wnioskow, z
ktorych ostatni stanowi podsumowanie badari, W punkcie tym zawarta jest rowniez propozycja

dla praktyki, dotyczaca mozliwosci oddzielnego skupu i przerobu mleka pochodzacego z



tradycyjnych systeméw produkcji, zwlaszcza z wykorzystaniem wypasu pastwiskowego.
Autorka sugeruje, Ze moze to istotnie poprawic¢ konkurencyjnos¢ produktéw mleczarskich na
rynku. W tym miejscu nasuwa si¢ jeszcze inna wazna konkluzja, dotyczaca przewagi rasy
simentalskiej w kontekscie jakosci produktéw z mleka tej rasy. Moze warto pokusié si¢ o takie
podsumowanie w przewidzianych przez Autorke publikacjach, szczegllnie skierowanych dla

praktyk6éw i hodowcow tej rasy.

Drobne uwagi natury edytorskie;:

- skréty powinny by¢ objasniane przy pierwszym uzyciu w tekscie (np. EFSA str. 17, obj.
str.29);

- nalezy wyjasni¢ niescistosci w pismiennictwie (praca autoréw Dmytréw 1., Kryza K.,
Dmytrow K. The effect of starter inoculation type on selected qualitative attributes of acid curd
cheeses [tvarogs] stored under cooling conditions. opublikowana w Electronic Journal of
Polish Agricultural Universities, w spisie pojawia si¢ dwa razy w poz. 57 i 58 z inna datg

publikacji).

Whiosek koncowy

Niezaleznie od wymienionych uwag prace doktorskg mgr inz. Agnieszki Wawryniuk,
oceniam jako bardzo wartosciowg pod wzgledem naukowym i aplikacyjnym, poszerzajaca
dotychczasowa wiedz¢ na temat jakosci produktéw pochodzenia zwierzgcego. Praca zostala
wykonana w oparciu o logiczny plan, przy wykorzystaniu wlasciwej metodyki na dobrze
dobranym materiale, a uzyskane wyniki zostaty prawidtowo zinterpretowane i podsumowane
wnioskami.  Stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca odpowiada wymaganiom
stawianym pracom doktorskim okreslone w art. 13 ustawy z dnia 14. marca 2003 roku: o
stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. nr 65 z 2003 r.,
poz. 595 z poz. zm.). Przedstawiam zatem Radzie Naukowej Wydziah Biologii, Nauk o
Zwierzetach i Biogospodarki wniosek o dopuszczenie mgr inz. Agnieszki Wawryniuk do

dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

powazaniem



