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Ocena
rozprawy doktorskiej mgr inz. Magdaleny Stobieckiej
pt.: ,Wptyw wybranych czynnikéw na potencjat antyoksydacyjny mieka pozyskiwanego
od krow rasy holsztynsko-fryzyjskiej i produktéw wytwarzanych na jego bazie”
wykonanej pod kierunkiem naukowym Pani prof. dr hab. Jolanty Krdl
w Zaktadzie Bezpieczerstwa Zywnosci i Produktéw Regionalnych, Katedrze Oceny Jakosci
i Przetworstwa Produktéw Zwierzecych na Wydziale Nauk o Zwierzetach i Biogospodarki

Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie

Mleko oraz produkty mleczne stanowig istotny sktadnik codziennej diety cztowieka,
bedacy zrédtem bioaktywnych zwigzkéw naturalnie wystepujacych w produktach pochodzenia
zwierzecego, ktére korzystnie wptywajag na organizm cztowieka wykazujgc dziatanie
przeciwutleniajgce. W przypadku, kiedy w organizmie dochodzi do zachwiania réwnowagi
pomiedzy reakcjami wolnorodnikowymi, a przeciwutleniajgcymi prowadzi to do nagromadzenia
sie w komdrkach nadmiernej ilosci wolnych rodnikéw i w konsekwencji do wystgpienia stresu
oksydacyjnego, co moze przyczyni¢ sie do zwiekszenia prawdopodobieristwa pojawienia sie
powszechnie wystepujacych chordb cywilizacyjnych, w tym m.in. miazdzycy, otytosci, cukrzycy
typu 2, chordb neurodegeneracyjnych, reumatoidalnych i nowotwordéw.

Uwzglednienie w diecie mleka i jego przetworédw, w ktérych sktad wchodzg m.in.
przeciwutleniacze enzymatyczne i nieenzymatyczne, o zdolnosci neutralizowania reaktywnych
form tlenu, moze poprawié¢ status antyoksydacyjny organizmu, a tym samym zmniejszy¢ ryzyko
wystapienia wymienionych wyzej chordb.

Jako$é odzywcza mleka zalezy zaréwno od czynnikdw genetycznych, jak i szeroko
rozumianych warunkéw $rodowiskowych. Sposréd czynnikéw Srodowiskowych Zywienie
i utrzymanie zwierzat odgrywa kluczowg role w ksztattowaniu sie wydajnosci oraz jakosci mleka

pozyskiwanego od kréw, co moze mieé réwniez wptyw na poziom bioaktywnych sktadnikow mleka



(BSM), okreslanych jako naturalne substancje wystepujace w zywnosci w niewielkich ilosciach,
oddziatujace na organizm cztowieka na poziomie fizjologicznym, behawioralnym i odpowiedzi
immunologicznej. Nalezy pamietaé, e wysokowartosciowe BSM wystepuja we wszystkich
podstawowych frakcjach mleka- ttuszczowej (kwasy ttuszczowe, witaminy A, D3, E, Kz, B-karoten,
fosfolipidy, sfingomieliny) oraz wodno-biatkowej (kazeina, biatka serwatkowe, peptydy,
aminokwasy, laktoza, witamina C, mikroelementy: Sn, Zn, Fe, Mn) i korzystnie oddziatujg
na organizm cztowieka, wptywajac jednoczesnie na poprawe stanu zdrowia ludzi. Dodatkowo
bioaktywne sktadniki mleka i produktéw mlecznych mogg skutecznie zapobiegac utlenianiu
ttuszczu, a tym samym zapewniac wyzsza stabilnosé i jakos$¢ produktu. Z tego wzgledu zasadne jest
zatem, na co zwraca uwage rowniez Autorka pracy dazenie do zwiekszenia zawartosci sktadnikdw
bioaktywnych w mleku surowym i przetworach mlecznych oraz mozliwosci modyfikacji
ich poziomu juz na etapie produkcji oraz przetwdrstwa mleka, co wpisuje sie doskonale w podijetg
przez Autorke dysertacji tematyke badawcza.

Podjecie przez Panig mgr inz. Magdalene Stobiecka badar dotyczacych okreélenia wptywu
wybranych czynnikéw (kolejnosci laktacji, fazy laktacji, dodatku mieszanki ziotowej do dawki
pokarmowej, czasu przechowywania jogurtéw) na potencjat antyoksydacyjny mleka i produktéw
wytwarzanych na jego bazie oraz korelacji z zawartoscia zwigzkdw o charakterze
antyoksydacyjnym, nalezy uznac za zasadne i aktualne oraz znaczace z naukowego, a przede
wszystkim praktycznego punktu widzenia. Wybdr tematyki badawczej rozprawy doktorskie;
jest bardzo wazny, a przedstawiona praca badawcza jest dowodem na mozliwoéé skutecznego
zastosowania dedykowanej mieszanki ziotowej bogatej w fitobiotyki w zywieniu kréw mlecznych
rasy holsztyfisko-fryzyjskiej w kierunku polepszenia wartoéci odzywczej mleka, w tym zwiekszenia
zawartosci sktadnikéw bioaktywnych w mleku i produktach wytworzonych na jego bazie (jogurty),
a w konsekwencji wzrostu ich potencjatu antyoksydacyjnego.

Podstawe przedfozonej do oceny rozprawy doktorskiej stanowi powigzany tematycznie cykl
publikacji, sktadajacy sie z czterech prac, opublikowanych w okresie dwdch ostatnich lat:
1. Stobiecka M., Krdl J., Brodziak A. Antioxidant Activity of Milk and Dairy Products. Animals,

2022, 12(3), 245. DOI: 10.3390/ani12030245. (MEIN 100pkt.; IF=3,000).

2. Stobiecka M., Krdl J., Brodziak A. Antioxidant potential of milk obtained from Holstein-

Friesian cows with regard to the subsequent lactations and stage of lactation. Mljekarstvo,

223, 73(2), 95-104. DOI: 10.15567/mljekarstvo.2023.0203. (MEiN 40pkt.; IF=1,200).



3. Stobiecka M., Krdl J., Brodziak A., Klebaniuk R., Kowalczuk-Vasiliev E. Effects of
Supplementation with an Herbal Mixture on the Antioxidant Capacity of Milk. Animals,
2023 13(12), 2013. DOI: 10.3390/ani13122013. (MEiN 100pkt.; IF=3,000).

4. Stobiecka M., Krdl J., Brodziak A. Antioxidant Potential of Yogurts Produced from Milk of
Cows Fed Fodder Supplemented with Herbal Mixture with Regard to Refrigerated Storage.
Applied Sciences, 2023, 13(18): 10469. DOI: 10.3390/app131810469. (MEiN 100pkt.;
IF=2,679).

Sumaryczny Impact Factor prac wchodzgcych w cykl publikacji powigzanych tematycznie
wynosi 9,879 (cztery prace) i waha sie w granicach od 1,200 do 3,000, za$ liczba punktéw MEiIN
zgodnie z rokiem opublikowania prac wynosi 340. We wszystkich pracach Doktorantka jest
pierwszym autorem, co swiadczy o Jej wiodgcej i istotnej roli w powstawaniu manuskryptéw,
obejmuje bowiem udziat w przeprowadzeniu przegladu danych literaturowych, w opracowywaniu
koncepcji i metodologii badan, przeprowadzeniu uktadu doswiadczalnego, gromadzeniu danych
i opracowaniu uzyskanych wynikéw, jak réwniez w przygotowaniu i wizualizacji wersji roboczej
manuskryptu oraz czynnym udziale w procesie publikacyjnym.

Zbidr publikacji stanowi logiczng i spdjng catos¢. Rozprawa, liczaca 36 stron, zostata
przygotowana w klasyczny sposéb i spetnia wymagania formalne stawiane tego rodzaju
opracowaniom. Prezentacja publikacji naukowych stanowigcych podstawe do ubiegania sie
o stopied naukowy doktora zostata poprzedzona ich spisem, streszczeniem w jezyku polskim
i angielskim, wstepem, prezentacjg gtdwnego celu i zakresu badan, rozdziatem , materiat i
metody”, zwieztym omdwieniem uzyskanych w cyklu prac wynikéw badar i zakoriczona wnioskami
oraz wykazem pismiennictwa. Kolejno$¢ poszczegdlnych rozdziatéw i podrozdziatdw jest wtasciwa,
co Swiadczy o przemyslanej koncepcji pracy. Uzupetnienie stanowig zatgczone publikacje
wchodzgce w sktad rozprawy doktorskiej wraz z oswiadczeniami wspoétautoréw publikacji (str. 37
do 113).

W krétkim wstepie Autorka wprowadza czytelnika w problematyke pracy skupiajac sie na
korzysciach wynikajacych z wiasciwego doboru produktéw zywnosciowych bogatych w naturalne
antyoksydanty chronigce organizm przed wystapieniem stresu oksydacyjnego, jednoczesnie
przyczyniajace sie do prewencji wystapienia choréb cywilizacyjnych u ludzi. W sposob zwigzty,
a zarazem bardzo precyzyjny opisuje mozliwosci ochrony organizmu przed zmianami wywotanymi
przez reaktywne formy tlenu poprzez wyksztatcenie wielu mechanizmdéw (obejmujacych zaréwno
zwigzki pochodzenia egzogennego, jak rowniez endogennego) chroniacych przed nadmiernym

generowaniem tych czasteczek i uczestniczacych w ich modyfikacji w nieaktywne pochodne.



Doktorantka w tej czesci pracy porusza niezmiernie waziny aspekt dotyczacy potencjatu
antyoksydacyjnego mleka surowego i przetworow mlecznych (mleka, produktow
fermentowanych, seréw) oraz mozliwoéci modyfikowania jego poziomu juz na etapie hodowli
zwierzat (poprzez zywienie zwierzat np. stosowanie naturalnych dodatkéw do diety, petnigcych
funkcje ochronne i regulujgce matabolizm) oraz przetwodrstwa pozyskanego surowca.

Po zapoznaniu sie z treScig rozdziatlu mozna stwierdzi¢, ze Pani mgr inz. Magdalena
Stobiecka jest dobrze zorientowana w tematyce z zakresu prowadzonych badan i jest sSwiadoma
wartosci i uzytecznosci badan, ktérych sie podjeta. Zdaje sobie bowiem sprawe z koniecznosci
dazenia do zwiekszenia zawartosci sktadnikow bioaktywnych w mleku, ktére decydujg o jego
potencjale antyoksydacyjnym poprzez podejmowanie $wiadomych i przemyslanych dziatan
w konteksécie hodowli zwierzat, uzyskaniu dobrego surowca, nastepnie produktu finalnego
o optymalnym terminie przechowywania.

Za gtéwny cel naukowy Pani mgr inz. Magdalena Stobiecka obrata okreslenie wptywu
wybranych czynnikéw na potencjat antyoksydacyjny mleka i produktéw wytwarzanych na jego
bazie oraz korelacji z zawartoscig zwigzkéw o charakterze antyoksydacyjnym. Na jego podstawie
Autorka okreslita 6 zadan badawczych wyznaczajgcych kierunki dziatan, ktére zostaty
przedstawione w sposéb przemyslany i wynikajg z pewnego nastepstwa zdarzen, co $wiadczy
0 solidnym teoretycznym przygotowaniu do zaplanowania i przeprowadzenia trzech doéwiadczen
i szeregu analiz.

Czg$¢ metodyczna dysertacji zostata podzielona na podrozdziaty przez co stata sie
przejrzysta i chronologicznie wprowadzata czytelnika w dalszg cze$é pracy. Uktad doéwiadczenia
podzielono na etapy uwzgledniajac zaplanowane wczeéniej trzy doéwiadczenia, w ktérych kazde
miato jasno wyznaczony cel badawczy. Doktorantka precyzyjnie opisata iloé¢ i sposéb doboru
zwierzat do doswiadczenia, system utrzymania oraz sposéb zywienia (w przypadku doswiadczenia
2.; w publikacji 3. podano doktadnie uktad do$wiadczenia w tabeli 1., tj. okres doswiadczalny, licze
zwierzat i podziat na grupy oraz sktad komponentowy podstawowej dawki pokarmowej, tabela 2.),
jak réwniez czg$¢ metodyczng dotyczaca terminu i sposobu pobranie prob mleka, przechowywania
i analiz surowca (schemat produkcji jogurtéw). W tym miejscu nalezy zaznaczy¢ i podkresli¢, ze
catos¢ doswiadczenia miata logiczng ciagtosé i chronologiczne nastepstwo. Ostatnim celem
badawczym wyznaczajacym cze$é doéwiadczalng byta ocena mozliwosci wykorzystania mleka
pozyskanego od kréw zywionych pasza z dodatkiem mieszanki ziét do produkcji jogurtow

0 podwyiszonym potencjale antyoksydacyjnym z uwzglednieniem 21-dniowego czasu

przechowywania.



Warty podkreslenia jest szeroki zakres prowadzonych badari Autorki pracy opisany
szczegotowo w sekcji Metody analityczne. Obejmuje ona wyszczegdlnienie wykonanych oznaczen
w mleku, paszach, jak réwniez jogurtach oraz dobér wiasciwych metod analitycznych. Doktorantka
skrupulatnie zaplanowata i wykonata czes¢ doswiadczalng pracy. Godnym uznania jest doktadne
przedstawienie analiz laboratoryjnych, dzieki czemu opisy stosowanych przez Autorke metod
pozwalajg na ich wierne odtworzenie. Informacje zawarte w tym rozdziale, wskazujg, ie
doswiadczenie zostato zaplanowane i przeprowadzone wiasciwie, uwzgledniajac dobrze dobrane
metody badawcze. Nalezy réwniez zwrdci¢ uwage na duzg czaso- i pracochtonno$é zastosowanych
w pracy technik, a przede wszystkim umiejetnos¢ planowania i zorganizowania warsztatu pracy.
Chciatabym zaznaczyé, ze zaréwno dobdr materiatu, zakres analizowanych parametréw oraz
zastosowane w pracy metody badawcze sg wiasciwe w kontekscie przyjetych celéw badawczych.
Pozostate elementy pracy obejmujgce zakres analizy statystycznej zgromadzonego materiatu,
zostaty przedstawione w sposdb poprawny, przejrzysty i wystarczajacy.

Czytajac czes¢ metodyczng pracy nasunetfo sie pewne pytanie dotyczace doswiadczenia Il
(publikacji 3.). Autorka w dysertacji podata sktad mieszanki ziotowej, forme podania suszonych ziét
(w postaci pudru), jak réwniez ilos¢ w dawce/dzier/sztuke (str. 13-14). Zainteresowato mnie
jednak na jakiej podstawie dokonano wyboru komponentéw wchodzacych w sktad mieszanki ziot,
a odpowied? znalaztam w oryginalnej wersji publikacji. W zwigzku z tym, ze skiad mieszanki
ziotowej ustalono na podstawie analiz sktadu chemicznego i zawartosci substancji biologicznie
czynnych w ziotach z uwzglednieniem synergistycznego i antagonistycznego dziatania zwigzkéw
zawartych w surowcach zielarskich, a oprécz podstawowego sktadu w mieszance doswiadczalnej
oznaczono zawartos¢ olejkdw eterycznych metoda destylacji parg wodnga, nasuwaja sie pytania
na ktdre prosze o udzielenie odpowiedzi Panig mgr inz. Magdalene Stobiecka.

1. Czyrozwazata Pani mozliwos¢ zastosowania olejkdw eterycznych z wskazanych przez Pania
roélin przyprawowych, jako alternatywy dla suszonych ziét? Ich wptywu na stabilnosé
oksydacyjng przechowywanego jogurtu?

2. Czy Pani zdaniem zastosowanie olejkéw eterycznych do paszy lub wody z ekonomicznego
i praktycznego punktu widzenia miatoby sens?

3. Jaka cze$¢ morfologiczng rosliny uwzglednita Pani w mieszance ziotowej? Czy byty to liscie,
kwiaty, nasiona, kora?

W kolejnej czeé¢ pracy oméwiono wyniki, ktére zaprezentowano w pracach wchodzgcych w sktad
powiazanego tematycznie cyklu publikacji. W zwigzku z tym, ze wskazane przez Doktorantke prace

zostaty wezesniej doktadnie i rzeczowo ocenione przez specjalistéw w danej dziedzinie wiedzy oraz



poddane ocenie komitetdéw redakcyjnych czasopism prezentujgcych odpowiedni poziom naukowy

i opublikowane w uznanych czasopismach, jak Animals (2 publikacje), Mljekarstvo, Applied

Sciences, a wiec ich wartos¢ naukowa zostata juz potwierdzona i nie moze by¢ podwazana.

Jako istotne w zakresie znaczenia naukowego, ale rowniez mozliwosci ich praktycznego

wykorzystania, nalezy wskazac:

1.

stwierdzenie, ze catkowity potencjat antyoksydacyjny mleka krow holsztyrisko-fryzyjskich
zmieniat sie znaczgco w kolejnych laktacjach, jak réwniez w ich przebiegu (odnotowano
jego istotny spadek). Wraz z kolejna laktacjg istotnie zmniejszata sie zawartos¢ sktadnikow
wykazujgcych wiasciwosci antyoksydacyjne, a mianowicie witamin A i E oraz albumin (B-
LG i a-LA);

wykazanie, ze uzyskane w wyniku przeprowadzenia analiz statystycznych wysokie wartosci
wspétczynnikow korelacji pomiedzy poziomem potencjatu antyoksydacyjnego, a
zawartoscig witaminy A (r=0,687) i E (r=0,664) oraz B-LG (r=0,515) w mleku wskazuje, ze
zawartos¢ tych zwigzkéw decyduje w duzym stopniu o potencjale przeciwutleniajgcym
mleka;

stwierdzenie ujemnej korelacji pomiedzy wydajnoscia dobowa mleka kréw,
a pojemnoscia antyoksydacyjng mleka (r= - 0,317);

wprowadzenie do diety krow standaryzowanej mieszanki ziotowej zawierajacej: oregano,
tymianek pospolity, jezéwke purpurowa, oraz kore cynamonu spowodowato w mleku
istotnie wyzszy poziom zwigzkéw bioaktywnych o wiasciwosciach przeciwutleniajacych
(p=0,05; p<0,01), a mianowicie wybranych biatek serwatkowych (B-LG, laktoferyny) i
witamin lipofilnych (A,E), co przetozyto sie na wzrost poziomu potencjatu
antyoksydacyjnego mleka;

niezaleznie od zastosowanej metody oznaczania aktywnodci antyoksydacyjnej surowca
(FRAP, DPPH, ABTS) stwierdzono, ze mleko pozyskiwane od kréw z grupy doswiadczalnej
oraz jogurty wytworzone na jego bazie charakteryzowaty sie istotnie wyzszg wartoscig
potencjatu antyoksydacyjnego w poréwnaniu do mleka kréw z grupy kontrolnej;
wykazano, ze mleko kréw, w ktdrych diecie uwzgledniono dodatek mieszanki ziotowej
wykazywato znacznie wyzszy stopieri ochrony antyoksydacyjnej (DAP);

stwierdzono, ze fermentacja mlekowa ma pozytywny wptyw na aktywnosé
antyoksydacyjng wytwarzanych jogurtéw niezaleznie od grupy dosdwiadczalnej

oraz uzytej metody badawczej;



8. wykazano, ze jogurty wytworzone na bazie mleka pochodzacego od kréw, w ktérych diecie
uwzgledniono ziota, odznaczaty sig wyzszg aktywnoscig przeciwutleniajacg w trakcie 21 dni
przechowywania w poréwnaniu z jogurtami wytworzonymi na bazie mleka kréw
zywionych tradycyjnie;

9. zastosowanie standaryzowanej mieszanki ziotowej w dawce pokarmowej kréw przyczynito
sig do zwigkszenia potencjatu przeciwutleniajacego mleka, jak réwniez wytwarzanych na
jego bazie jogurtdw, co z punktu widzenia Zywieniowego, wydaje sie mie¢ szczegdlne
znaczenie w kontekscie ochrony organizmu przed szkodliwym dziataniem stresu
antyoksydacyjnego.

Uwazam, ze podjete przez Panig mgr inz. Magdalene Stobiecky badania sg bardzo wartosciowe
i powinny by¢ w dalszym ciggu kontynuowane.

W koriczacym dysertacje rozdziale ,,wnioski” (str. 27) uzyskane w trakcie badari rezultaty
Doktorantka zebrata w postaci stwierdzen, wnioskéw i uogdlnien, ktére odzwierciedlajg
osiggniecia naukowe wykonanej pracy i opisuja realizacje zadan zawartych w celu pracy. Wnioski
napisane sg poprawnie, tak w kontekscie wynikdw, jak i w swietle dyskusji.

Wykaz pismiennictwa wykorzystany w czeéci wstepnej i dyskusji liczacy 118 pozycji
bibliograficznych zostat dobrany wifasciwie i obejmuje waine najnowsze, w przewadze
anglojezyczne pozycje pismiennictwa naukowego, w tym publikacje wtfasne dotyczace
omawianego zagadnienia.

Przedtozona do oceny dysertacja zostata napisana starannie i poprawnie pod wzgledem
formalnym, jezykowym i stylistycznym z zachowaniem wtasciwej sekwencji omawianych
zagadnien, a poszczegdlne fragmenty tekstu zawierajg informacje podane w sposéb kompletny
i bardzo uporzadkowany. Wysoko i pozytywnie nalezy oceni¢ catos¢ przedstawionej do oceny
pracy, ktéra ma spdjny charakter i tworzy logiczng catosé. Podkresli¢ nalezy godng uznania
precyzje formutowania mysli oraz rzeczowos$¢ przekazywania tresci.

Uzyskane rezultaty przesadzaja o wartosci merytorycznej pracy, dajac jednoczesnie
mozliwosci wykorzystania ich w praktyce w kontekscie modyfikacji zawartodci sktadnikow
o wiasciwosciach antyoksydacyjnych w mleku i jogurtach wytwarzanych na jego bazie, poprzez
ukierunkowane zywienie kréw, co stanowi o ich aplikacyjnym charakterze.

Podsumowanie

Przediozong do recenzji dysertacje oceniam wysoko i pozytywnie. Stanowi ona bowiem,
przemyslang, kompletng catosé, w sktad ktérej wehodza wszystkie badawcze i formalne elementy

merytorycznie zwigzane z przeglagdem aktualnego pimiennictwa, okreéleniem celéw i zakresu



pracy, opisem metod badawczych i wiasciwg prezentacja uzyskanych wynikow, dyskusjg
oraz sformutowaniem wnioskdw. Uzyskane przez Doktorantke rezultaty badan sg oryginalne
i wartosciowe, a przede wszystkim nowatorskie, stwarzajg mozliwos¢ ich wykorzystania
w opracowaniu technologii produkcji mleka oraz mlecznych produktéw fermentowanych
0 podwyzszonym potencjale antyoksydacyjnym, wchodzacych w sktad codziennej diety cztowieka.
Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Magdaleny Stobieckiej doskonale odpowiada
na zapotrzebowanie rynku na produkty mleczarskie o podwyiszonym potencjale
antyoksydacyjnym, jak rowniez oczekiwania hodowcow bydta mlecznego, w kontekscie produkcji
surowca o wiasciwosciach prozdrowotnych, zgodnego z oczekiwaniami wspdétczesnego
konsumenta.

Biorgc pod uwage wszystkie aspekty pracy opisane w recenzji stwierdzam, ze
przedstawiona do oceny praca doktorska Pani mgr inz. Magdaleny Stobieckiej pt.: , Wptyw
wybranych czynnikéw na potencjat antyoksydacyjny mleka pozyskiwanego od kréw rasy
holsztyfisko-fryzyjskiej i produktéw wytwarzanych na jego bazie”, spetnia wszystkie wymagania
stawiane pracom na stopien naukowy doktora i w petni odpowiada warunkom okreélonym w art.
187 Ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 r. (t.j. Dz.U.2022.574
z pozn. zm.). W zwiagzku z powyzszym zwracam sig¢ do Wysokiej Rady Dyscypliny Zootechnika
i Rybactwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z wnioskiem o przyjecie rozprawy
i dopuszczenie Pani mgr inz. Magdaleny Stobieckiej do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Jednoczednie, z uwagi na zatozenia metodyczne oraz realizacje przeprowadzonych badan
i analiz, poziom naukowy pracy, jak réwniez wysoka warto$¢ praktyczna opisanych w pracy
wynikdw  wnioskuje do  Wysokiej Rady o wyrdznienie  rozprawy doktorskiej

Pani mgrinz. Magdaleny Stobieckie;j.

Szczecin, dn. 20 grudnia 2023 r. dr hab. inz. Maigorzata Szewczuk, prof. ZUT



