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Ocena pracy doktorskiej

pt. ,, Wplyw wybranych czynnikéw na jakos$¢ mleka oraz twarogow wytwarzanych na
bazie tego surowca”
autorstwa mgr inz. Agnieszki Wawryniuk

wykonanej w Instytucie Oceny Jakosci i Przetworstwa Produktow Zwierzecych, w Zaktadzie
Bezpieczenstwa Zywnoéci i Produktdow Regionalnych Wydziatu Biologii, Nauk o
Zwierzetach 1 Biogospodarki Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie pod kierunkiem
naukowym Pan - dr hab. Jolanty Krdl, prof. nadzw. i jako promotora pomocniczego dr hab.
Anety Brodziak, prof. nadzw.

Jako$¢ produktéw zywnosciowych zalezy od jako$ci surowca pierwotnego, im jest ona
wyzsza tym bardziej warto§ciowe sg skladniki naszej diety. W $wietle powyzszego podjete
przez mgr inz. Agnieszke Wawryniuk badania bedace przedmiotem przedstawionej mi do
recenzji dysertacji wpisujg si¢ w te poglady naukowe.

Uktad przedstawionej mi do recenzji pracy jest prawidlowy i logiczny. Praca sktada
si¢ z 10 rozdzialow. Sa to w kolejnosci wstep, przeglad pismiennictwa, cel pracy, materiat i
metody badan, wyniki i dyskusja, podsumowanie i wnioski, pismiennictwo, wykaz norm,
rozporzadzen 1 instrukcji technologicznych, spis tabel, wykresow 1 schematow oraz tabele 1
wykresy. Kolejne rozdziaty stanowia logiczng calos¢, sa opracowane przejrzyscie,
umozliwiajac czytelnikowi tatwe zapoznanie si¢ z zatozeniami pracy. Manuskrypt pracy
zawiera tacznie 160 stron wydruku komputerowego. Obszerng cze$¢ pracy stanowi przeglad
literatury. Bardzo ciekawie z duza starano$cig i odnoszac si¢ do najnowszych doniesien
naukowych Autorka opisata poszczegdlne witaminy lipofilne. W opisie uwzglednita ich
budowe I metabolizm, znaczenie biologiczne, a takze zalecenia spozycia oraz skutki
niedoboru i1 nadmiaru. Opisujac poszczegdlne witaminy Autorka podata wiele zar6wno
waznych, jak 1 ciekawych informacji. Zacytuje tylko jedng z nich w celu podkreslenia wagi

tego przegladu, jak i samej pracy: ,,Jak podaje Chowdhury i in. [2014] za 9,4% wszystkich



zgonow ogotem w Europie i 12,9% w USA odpowiada niedobor witaminy D. Probujgc
wyjasni¢ mechanizm wptywu wit. D na Smiertelnos¢ wskazano na regulacje przez te witamine
bardzo duzej liczby genow. W catym ludzkim genomie odkryto okoto 3000 miejsc wigzania
receptorow wit. D”. Pozostajac przy tej cennej witaminie na uwage zashuguje takze fakt, ze
oddziatywuje ona na zachowanie dtugosci telomerow leukocytow, ktore sa uwazane za
potencjalne wyznaczniki zaburzen zwigzanych z wiekiem i1 dlugowiecznoscig. W swojej
pracy autorka udowodnita, ze najwiecej witaminy d produkuja krowy rasy simentalskiej
utrzymywane systemem tradycyjnym. Wyliczyla takze, ze 100g sera twarogowego pokrywa
zapotrzebowanie na witaming A w 29% dla kobiet 1 w 23% dla m¢zczyzn.

Autorka w pracy wykorzystata 243 pozycje literatury, w tym anglojezyczne stanowia 56%
catosci wykazu. Podkreslenia zastuguje rowniez to, ze 97 % cytowanych publikacji pochodzi
po 2000 roku , wigkszo$¢ obejmje ostatnie 5 lat, a wiec praca nie jest powielaniem informacji
ogolnodostepnych zgromadzona wiedza dotyczy najnowszych badan swiatowych.

Autorka przeprowadzita zakrojone na bardzo szeroka skale wnikliwe badania na 285
probach mleka pozyskanego od krow rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej i simentalskiej.
Badania przeprowadzono w 3 gospodarstwach o zrdéznicowanym systemie produkcji
intensywny vs. tradycyjny. Autorka z poddanego analizom mleka produkowata nastgpnie
twarogi i je wnikliwie oceniala, jak rdwniez powstalg na tym etapie serwatke. Za kazdym
razem Autorka uwzgledniata wptyw tych samych czynnikow. Szeroki zakres badan wymagat
duzego nakladu pracy i opanowania warsztatu analitycznego przez Doktorantke. Oceniana
praca jest wartoSciowym opracowaniem, wnoszacym nowe poznawcze aspekty. Autorka
uzyskata bardzo wysoki stopien retencji witamin lipofilnych z surowca do produktu, powyzej
90% 1 wskazata, ze glownymi determinantami w tym przypadku byly system 1 sezon
produkcji Wyzszymi wskaznikami retencji odznaczaty si¢ twarogi z mleka krow
utrzymywanych systemem tradycyjnym w sezonie wiosenno-letnim. Autorka w pracy
analizowata takze wskazniki jakosci zywieniowej — INQ w odniesieniu do wyprodukowanych
twarogdbw 1 udowodnita, ze sg one najwyzsze w przypadku surowca do ich wyrobu
pozyskanego od krow rasy simentalskie;j.

Uzyskane wyniki badan zostaly zamieszczone w 32 odrgbnych tabelach i na 4
wykresach. Kolejne rysunki w bardzo przejrzysty sposéb przedstawiaja ocen¢ sensoryczng
tzn. barwe konsystencje smak i1 zapach wytworzonych z badanego mleka twarogéw w skali 5
pkt. w zaleznos$ci od rasy krow (HF vs Sim), systemu produkcji (tradycyjny vs intensywny),
sezonu produkcji (jesienno-zimowy vs. wiosenno-letni) i zastosowanych kultur starterowych

(szczep liofilizowany vs tradycyjny). Natomiast w tabeli nr 32 dodatkowo podano wartosci p i
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podkreslono wplyw takich czynnikéw jak: rasa system produkcji, sezon i rodzaj kultur
bakterii starterowych oraz interakcje miedzy nimi na parametry organoleptyczne twarogow.
Autorka zaobserwowata brak wplywu rasy na barwe, smak, zapach i tzw ocen¢ ogolna
twarogu, natomiast wykazala istotny wpltyw na te cechy systemu produkcji. Obliczenia
statystyczne potwierdzily takze wysoko istotng inerakcje systemu produkcji x sezonu x kultur
starterowychna konsystencje i zapach twarogow.

Badania te traktuja w sposéb kompleksowy i1 z merytorycznego punktu widzenia zasadny
zagadnienie wptywu réznych czynnikow m.in. rasy, systemu i sezonu produkcji na sklad
chemiczny surowca i produktu z niego wytworzonego. Tak wigc wyniki przedstawione w tej
pracy obok znaczacych nowych warto$ci poznawczych posiadaja takze niekwestionowane
znaczenie aplikacyjne, bowiem systemy zywienia krow umozliwiajace produkcje mleka z
wysoka zawarto$cig pozadanych sktadnikéw bioaktywnych m.in. witamin lipofilnych moga
by¢ bezposrednio zastosowane w praktyce bez ponoszenia dodatkowych kosztow i1 prob
syntetycznego wzbogacania sktadu surowca. Do takich nalezy tradycyjny system produkcji z
wykorzystaniem wypasu pastwiskowego jak czytamy w koncowej konkluzji
pracy.Szczegbtowe podsumowanie i konkluzje Autorka przedstawita w 15 odrebnych

punktach odnoszacych si¢ do celéw pracy.

Dokonujac oceny pracy zauwazytam jedynie 4 nieScistosci merytoryczne i jezykowe.

1. Tytut rozprawy jest sformulowany prawidlowo, ale wg mojej opinii nie w pehni
odzwierciedla tre§ci zawarte w pracy, poniewaz nie ma w nim wzmianki o serwatce

2. Powotano si¢ na tego samego autora 2-krotnie w jednym zdaniu (strona numer 16).

3. W podsumowaniu w pkt 7. Zdanie ,,Zawarto$¢ witamin lipofilnych byta rowniez
warunkowana jako$cig surowca” powinno zosta¢ usuni¢te poniewaz wg mnie nie
wskazuje na to dalsza cze¢$¢ przeprowadzonego przez Autorke wywodu.

4. W pkt 12 w tymze podsumowaniu Autorka pisze o zaleznosci intensyfikacji barwy
z60Mtej sera od wigkszej zawartosci witaminy A — nie jest to poprawna dedukcja —
stwierdza si¢ taka zalezno$¢ w odniesieniu do zawarto$ci prowitaminy A czyli beta-
karotenu.

Nadmieniam, ze powyzsze uchybienia sg dyskusyjne i nie podwazaja wartoSci

merytorycznej i aplikacyjnej pracy.



Podsumowanie

Biorgc pod uwage powyzsze, stwierdzam, ze oceniona dysertacja doktorska mgr inz. .
Agnieszki Wawryniuk pt. ,,Wpltyw wybranych czynnikow na jako$¢ mleka oraz twarogdéw
wytwarzanych na bazie tego surowca” spelnia wymagania stawiane tego rodzaju pracom
naukowym okreslone w Ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach
I tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz. U. nr 65, poz. 595, ze zmianami w Dz.
U. z d 2005 r. nr 164, poz. 1365, Dz.U. z 2011 r. nr 84 poz. 455, oraz Dz.U. z 2014 r. poz.
1198) i moze by¢ podstawg do nadania stopnia naukowego doktora w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie zootechnika i rybactwo.

Majac na uwadze powyzsze wnosze do Wysokiej Rady Wydzialu Biologii, Nauk o
Zwierzetach i Biogospodarki UP w Lublinie o dopuszczenie mgr inz. Agnieszki Wawryniuk

do publicznej obrony pracy doktorskiej
Dodatkowo ze wzgledu na bardzo wysoka ocen¢ dysertacji doktorskiej mgr inz.

Agnieszki Wawryniuk i moje merytoryczne uzasadnienie zawarte w powyzszej ocenie

wnioskuje o wyrdznienie tej pracy.

Warszawa, 10 wrzesnia, 2019 r.



