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dr hab. inz. Matgorzata Korzeniowska, prof. UPWr Wroctaw, 26.08.2026 r.
Katedra Rozwoju Funkcjonalnych Produktow Zywnosciowych
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Macieja Bartonia

pt.: ,,Zastosowanie serwatki do otrzymywania prozdrowotnej i funkcjonalnej zywnosci
ekologicznej”

wykonanej w wykonanej w Zaktadzie Technologii Mleczarstwa i Zywnosci Funkcjonalne;
Katedry Technologii Zywnoéci Pochodzenia Zwierzecego, Wydziatu Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie,

pod kierunkiem promotora prof. dr hab. Bartosza Solowieja
oraz opiekuna zaktadowego mgr inz. Pawta Krajmasa

Recenzja sporzadzono w oparciu o uchwale Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnoéci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 25 czerwca 2026 r
w zwigzku z postepowaniem wszczetym celem nadania Panu mgr inz. Maciejowi Bartoniowi
stopnia naukowego doktora nauk rolniczych w dyscyplinie Technologia zywnosci i zywienia.

Dobér i znaczenie tematu

Podjeta przez Doktoranta mgr inz. Macieja Bartonia tematyka pracy dotyczaca zastosowania
serwatki do otrzymywania prozdrowotnej i funkcjonalnej zywnosci ekologicznej jest bardzo
aktualna 1 wpisuje si¢ w obszar technologii zywnosci 1 Zywienia. Zagadnienia zwigzane z
szeroko rozumiang zywnos$cig funkcjonalng oraz produktami charakteryzujagcymi si¢
zwigkszonymi walorami prozdrowotnymi zajmuja od lat czolowe miejsce wsrod trenddéw
rozwojowych dyscypliny naukowej technologia zywnosci 1 zywienia, jak rowniez wynikajg z
potrzeb intensywnego rozwoju i wprowadzania na rynek nowych rozwigzan technologicznych,
celem zaspokojenia coraz bardziej wymagajacych oraz §wiadomych wplywu zywno$ci na
zdrowie i dobrostan konsumentow. Analizujgc ilo$¢ ukazujacych sig¢, samych tylko, prac
naukowych w tym zakresie mozna zauwazy¢ bardzo intensywny wzrost zainteresowania tg
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tematyka. W zalezno$ci od uzytej bazy danych tylko z ostatnich 20 lat mozna uzyskac dostep
od 35 do ponad 300 tys. publikacji, co wskazuje na wazno$¢ i aktualno$¢ podejmowanych prac
1 szeroki zakres badawczy, jak i potencjat wdrozeniowy wypracowanych rozwigzan.

Wykorzystanie serwatki, materiatu uwazanego dotychczas gléwnie za produkt uboczny w
produkcji serow oraz stwarzajacy wiele probleméw srodowiskowych z racji swojego bogatego
sktadu chemicznego i wysokiej kwasowosci, do tworzenia nowej zywno$ci o potencjalnych
wlasciwo$ciach prozdrowotnych i funkcjonalnych nie jest zagadnieniem nowatorskim,
aczkolwiek aktualnym i1 wymagajacym zdecydowanego rozszerzenia badan i aplikacji
przemystowych. Skupienie si¢ Doktoranta na wykorzystaniu serwatki krowiej i koziej
pozyskanej w warunkach produkcji ekologicznej do kreowania wlasciwosci mlecznych
napojow fermentowanych i dojrzewajacych przekasek migsnych z dodatkami roslinnymi jest
niezmiernie interesujace nie tylko w aspekcie technologicznym rozszerzajacym asortyment
produktow o udokumentowanej funkcjonalnosci i/lub walorach prozdrowotnych, ale rowniez
w odniesieniu do spelnienia zatozen zroéwnowazonego rozwoju i gospodarki o obiegu
zamknigtym. Istotnym aspektem w poszukiwaniu rozwigzania problemu zagospodarowania
serwatki ekologicznej jest rowniez utrzymanie statusu produktu ekologicznego w calym
procesie technologicznym, m.in. nie stosowanie niedozwolonych technik, jak i dodatkéw nie
spetniajacych wymagan produkcji ekologicznej, co rowniez podnosi warto$¢ uzyskiwanych
produktow koncowych. Zastosowanie ekologicznych sokéw z rokitnika zwyczajnego oraz
dzikiej rozy do wyrobu napojow mlecznych na bazie serwatki oraz suszu z rokitnika i dzikiej
rézy, ekstraktu z soplowki jezowatej, jak 1 olejkdw rozmarynowego i CBD do dojrzewajacych
przekasek migsnych, sprzyja uzyskaniu zdecydowanie wigkszej funkcjonalnosci czy cech
prozdrowotnych surowcOw pochodzenia zwierzecego, m.in. poprzez wybitne wiasciwosci
przeciwutleniajgcego materii roslinnej, jak rowniez wprowadzenie dodatkowych korzystnych
sktadnikow bioaktywnych (zwigzki fenolowe, kwasy tluszczowe, sktadniki mineralne,
witaminy) czy poprawe cech sensorycznych produktow nadajgc im bardziej zdecydowany
smak, zapach czy barwe. Zagadnienia wplywu dodatkow ro$linnych, zwlaszcza o
zdecydowanej charakterystyce sensorycznej na bogaty sktad i strukture surowcow
zwierzgcych, tutaj serwatke 1 migso, s3a niezmiernie fascynujace z uwagi na czasami
nieprzewidywalne w skutkach reakcje zachodzace gtownie migdzy biatkami zwierzecymi a
sktadnikami materii ros$linnej prowadzace np. do wystapienia probleméw z tekstura, barwg czy
smakowito$cig produktow.

Biorac powyzsze pod uwage, uwazam, ze sformutowane w niniejszej pracy doktorskiej cele sg
bardzo aktualne i wazkie dla rozwoju dyscypliny naukowej Technologia zywnosci i zywienia,
jak rowniez majg ogromne znaczenie praktyczne dla przedsigbiorstw zajmujacych sig¢
produkcja zywnosci, jak rowniez dla podmiotéw wprowadzajacych na rynek gotowe produkty
0 wysokim potencjale prozdrowotnym i/lub funkcjonalnosci.
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Ocena strony formalnej pracy

Praca doktorska mgr inz. Macieja Bartonia pt.: ,,Zastosowanie serwatki do otrzymywania
prozdrowotnej i funkcjonalnej zywnosci ekologicznej” sktada si¢ z trzech opublikowanych prac
badawczych prezentujagcych wyniki przeprowadzonych badan w zakresie otrzymywania i
charakterystyki technofunkcjonalnej mlecznych napojow fermentowanych na bazie
ekologicznej serwatki krowiej i koziej z dodatkiem sokdw z rokitnika i dzikiej r6zy (Publikacja
I: Barton M., Waraczewski R., Sotowiej B.G. 2025. Organic sea buckthorn or rosehip juices on
the physicochemical, rheological, and microbial properties of organic goat or cow fermented
whey beverages. Applied Sciences, 15(3), 1240 oraz Publikacja Il: Barton M., Stgpniowska A.,
Ognik K., Sotowiej B.G. 2026. Assessment of fatty acid profile, mineral composition, and
antioxidant activity of fermented whey beverages from organic cow and goat whey with the
organic sea buckthorn or rosehip juices. Molecules, 31(11), 1905) oraz fermentowanych
przekasek migsnych z dodatkiem serwatki wzbogaconych w susz roslinny, ekstrakt grzybowy
oraz olejki rozmarynowy i CBD (Publikacja Ill: Barton M., Waraczewski R., Muszynski S.,
Stasiak D.M., Sotowiej B.G. 2025. Effects of whey and plant-based additives on technological
and microbiological characterization of fermented raw-dried pork meat snacks of human grade
standard. Foods, 14(22), 3960). Dodatkowo do publikacji dotgczono 115 stronnicowe
opracowanie sktadajace si¢ z wstepu literaturowego wprowadzajacego w podjete zagadnienia,
czesci metodycznej oraz opisu najwazniejszych wynikéw prac laboratoryjnych wraz z
dyskusja, konczac na wnioskach 1 spisie 178 zacytowanych pozyc;ji literatury.

Opracowanie przygotowane jest w jezyku polskim i stanowi zwartg cato$¢ napisang poprawnie,
czytelnym i zrozumiatym jezykiem, zachowujac prawidtowa logiczng kolejno$¢ rozdziatow.
We wszystkich trzech wydanych w jezyku angielskim publikacjach Doktorant jest pierwszym
i wiodgcym autorem deklarujagc swoj znaczacy wklad w ich powstanie polegajacy na
opracowaniu koncepcji badan, doborze stosowanych metod analitycznych i techniki wykonania
produktéw, zebraniu i opracowaniu danych eksperymentalnych i ich analizy statystycznej, jak
rowniez dyskusji wynikOw oraz przygotowaniu manuskryptow.

W ocenianym opracowaniu mgr inz. Maciej Barton nie ustrzegt si¢ btedow literowych i
niescistosci w cytowaniu literatury zrédtowej. W spisie literatury brakuje zrodta dla m.in.
Maékineniin., 2020 s. 10; Kur¢ubic¢ iin., 2022 s. 27; Rohlik i in., 2013 s. 27; Perumal i Chunduri
2023 s. 48; Ciotkowska i in. 2023 s. 51; Pushpadass i in. 2015 s. 54; Tomovska i in. 2016 s. 57.
W przypadku cytowania pracy autorstwa lgual i in., 2022 s. 60 nie wiadomo jest ktora z pozycji
w spisie literatury jest prawidlowa 55 czy 56? Podobnie w przypadku pracy Carneiro i in., 2024
S. 74 czy cytowanie odnosi si¢ do pozycji 28 czy 29? W teksScie zacytowano prace Rodriguez i
in., 2023 natomiast w spisie literatury jest Chagua-Rodriguez i in., 2023 s. 16. W spisie pozycji
zrodtowych znajdujemy m.in. Berechet i in. (2025) poz. 23; Chagua-Rodriguez i in. (2023) poz.
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31; Foegeding i Davies (2011) poz. 46; Gomes i in. (2013) poz. 48; Murariu iin. (2024) poz.
94; Silyvridou iin. (2024) poz 139; Wojciak i Dolatowski (2016) poz. 168, niestety brak jest
wzmianki o dokonaniach autorow w opracowanym tekscie. Fragment dotyczacy metodologii
oznaczania aktywnosci przeciwutleniajgcej zostal niepotrzebnie powtorzony na str. 61.

Przytoczone niedoskonato$ci majg charakter redakcyjny i nie umniejszaja jakos$ci
przedstawionego opracowania, ktdre speinia wymagania formalne dla prac stanowigcych
podstawe w postgpowaniu 0 nadanie stopnia naukowego doktora.

Ocena merytoryczna pracy

Przedstawiona przez mgr inz. Macieja Bartonia w postepowaniu o nadanie stopnia doktora
praca pt.: ,Zastosowanie serwatki do otrzymywania prozdrowotnej i funkcjonalnej
zywnosci ekologicznej” zawiera streszczenie w jezyku polskim i angielskim, wykaz prac
naukowych wchodzacych w sktad cyklu, wprowadzenie teoretyczne na podstawie publikacji,
hipoteze¢ oraz cel pracy, materiat i metody oraz struktur¢ do$wiadczen, omowienie wynikow
badan wraz z dyskusjg, prace zamykaja stwierdzenie i wnioski oraz spis zacytowanych w
opracowaniu 178 pozycji literatury zrodtowej.

Mgr inz. Maciej Barton przedstawia we wprowadzeniu do opracowania podstawy wyboru
serwatki, jako surowca o wysokiej wartos$ci odzywczej, ktory moze stanowié¢ baze dla nowych
produktow zywnosciowych, jak rowniez moze by¢ dodatkiem technologicznym w procesie
wytwarzania dojrzewajacych przekasek migsnych. Charakteryzuje sktad chemiczny, warto§¢
odzywcza 1 wlasciwosci funkcjonalne serwatki, z uwzglednieniem jej podstawowych
skladowych tj. bialka czy cukier mleczny. Wskazuje na mozliwo$¢ zastosowania procesow
fermentacyjnych w aspekcie produkcji napojéw mlecznych fermentowanych na bazie serwatki,
w tym z dodatkami roslinnymi, tj. dzika roza i rokitnik zwyczajny, ktore to rosliny opisuje pod
wzgledem sktadu chemicznego 1 wiasciwosci prozdrowotnych. W kolejnych dwoch
rozdzialach wskazano kluczowe elementy oceny mlecznych napojéw fermentowanych pod
wzgledem ich jakosci, funkcjonalnosci i stabilnosci. W czesci dotyczacej przekasek migsnych
wskazano wptyw dodatku serwatki oraz dodatkow roslinnych na ich cechy reologiczne 1
sensoryczne oraz trwatos¢ mikrobiologiczng. Przedstawione dane literaturowe doprowadzaja
do jasno, aczkolwiek bardzo ogolnie, sformutowanej hipotezy badawczej oraz celu gtéwnego
pracy dotyczacego okreslenia mozliwosci wykorzystania serwatki do wytwarzania
prozdrowotnej i funkcjonalnej zywnosci ekologicznej. W 13 celach szczegdtowych okreslono
bardzo detalicznie poszczegdlne obszary oceny wplywu rodzaju serwatki, pochodzenia
surowca mlecznego czy dodatku wybranych skladnikow roslinnych na wlasciwosci
opracowanych produktéw mleczarskich i migsnych. W rozdziale Materialy i metody oraz
struktura przeprowadzonych do$wiadczen Autor zaprezentowal opisy procedur analitycznych
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wykorzystanych w pracy, przypisat okreslone cele szczegdtowe do trzech opublikowanych prac
badawczych oraz zaprezentowal schemat technologiczny produkcji fermentowanych napojow
serwatkowych oraz dojrzewajacych przekasek migsnych. Zabraklo mi w tej czgsci
przedstawienia klarownego uktadu do$wiadczenia z zaznaczeniem wariantow badawczych,
zakresdw i okresow pomiarowych, co pokazatoby catkowity naktad pracy wlozony w
wykonanie produktéw oraz analize ich wlasciwosci, jak rowniez ulatwitoby interpretacje
omawianych wynikow. Opis uzyskanych i opublikowanych wynikéw przedstawiono rzetelnie
i zwiezle. Niepotrzebnie powielono w tej czesci w formacie 1:1 tabele z publikacji naukowych,
zamiast zastosowa¢ odno$niki do zalaczonych prac. Na uwage zastuguje, umieszczone w
koncéwcee kazdego z podrozdziatéw, podsumowanie wynikow zawartych w kazdej z trzech
opisywanych publikacji, dajacych czytelnikowi jasny obraz osiggnigtych rezultatow. Prace
podsumowuje 11 do$¢ rozbudowanych stwierdzen i wnioskdw naukowych. Autor nie odniost
sie kwestii mozliwo$ci wdrozenia wypracowanych rozwigzan wskazujac tylko bardzo ogodlnie,
ze uzyskane wyniki potwierdzajg szeroki potencjal aplikacyjny serwatki w projektowaniu
funkcjonalnej zywnos$ci ekologicznej. Przedstawione do oceny opracowanie zamyka wykaz
178 pozycji zacytowanych zrédet literaturowych oraz zalaczniki w postaci trzech
opublikowanych oraz badawczych.

Tres¢ pracy

Uzasadnienie wyboru tematu pracy doktorskiej. Mgr inz. Maciej Barton wybierajac temat
dotyczacy mozliwosci wykorzystania ekologicznej kwasnej 1 stodkiej serwatki krowiej i1 koziej
do tworzenia innowacyjnych produktéw mlecznych 1 migsnych o wlasciwosciach
funkcjonalnych wpisuje si¢ w aktualny trend prac nad wykorzystaniem materiatéw ubocznych
przemystu spozywczego, tutaj serowarskiego, w ramach zatozen gospodarki bezodpadowe;j
oraz rozszerzania potencjatu materiatow nie bedacych gldéwnym nurtem produkcyjnym.
Wiaczenie do produktow mlecznych i/lub migsnych bogatych w naturalne skladniki o
wlasciwos$ciach biologicznych, w tym przeciwutleniajacych czy przeciwdrobnoustrojowych,
surowcow roslinnych sprzyja uzyskiwaniu szerokiej gamy produktdéw o potencjalnie
podwyzszonych wtasciwo$ciach funkcjonalnych i prozdrowotnych, jak rowniez uzyskiwaniu
pozadanych wtasciwosci sensorycznych. Powotujac si¢ na liczne dane literaturowe, roéwniez z
ostatnich lat, Doktorant wskazuje najbardziej istotne kwestie zywieniowe, zdrowotne i
funkcjonalne serwatki wskazujac wysoki potencjal tego surowca w technologii Zzywnosci, w
tym w tworzeniu nowych produktow mleczarskich 1 migsnych z wykorzystaniem procesow
fermentacyjnych i dodatkéw roslinnych. Opisujac wybrane do doswiadczen surowce roslinne
skupia si¢ na ich sktadzie chemicznym 1 wtasciwosciach biologicznych majacych wptyw na
cechy finalnych produktéw Zywnosciowych. Wskazuje takze najwazniejsze cechy zywnosci 1
metody ich oceny.
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Pytania i uwagi:

1. Na str. 25 znajduje si¢ stwierdzenie ,,Istotnym aspektem zastosowania serwatki w
produktach migsnych jest rowniez jej wptyw na mikrobiologi¢”. Prosz¢ o wyjasnienie tego
zapisu.

2. W jaki sposob interakcje miedzy biatkami serwatkowymi a grupami zwigzkow
chemicznych wystepujacych w roslinach (np. (poli)fenole) wptywaja na catkowity
potencjat antyoksydacyjny i biodostepnosc¢ tych zwigzkéw w gotowym produkcie?

3. Jakich negatywnych skutkéw mozna spodziewac si¢ przy wprowadzaniu materii ro§linnej
na jakos¢ finalnych produktéw zywnosciowych?

Cel pracy i hipotezy badawcze — Glownym celem pracy mgr inz. Macieja Bartonia byto
okreslenie mozliwo$ci wykorzystania serwatki do wytwarzania prozdrowotnej i1 funkcjonalne;j
zywnosci ekologicznej oraz ocena wplywu rodzaju serwatki, pochodzenia surowca mlecznego
i dodatku wybranych sktadnikéw roslinnych na whasciwos$ci opracowanych produktow. Cel jest
sformutowany poprawnie i wpisuje si¢ w obszar badan dyscypliny Technologia zywnosci i
zywienia, jakkolwiek jest dos¢ ogolny i brakuje w nim doprecyzowania jakie konkretnie
produkty beda opracowywane i jakie cechy tych produktéw beda analizowane. Dosy¢ ogolnie
okreslony cel gtowny Doktorant podzielit na 13 celow szczegdtowych, ktore w sposob jasny i
przejrzysty okreslaja konkretne dzialania zmierzajace do weryfikacji celu gtownego. Wartym
podkreslenia jest fakt szerokiego =zakresu podjetych badan fizykochemicznych,
mikrobiologicznych 1 okre$lajacych ~ wlasciwosci  przeciwutleniajace  produktow
zywnosciowych, jak rowniez skupienia si¢ na ré6znorodnym materiale roslinnym i zwierzgcym.
Sformutowana hipoteza badawcza, podobnie jak cel pracy, ma wysoki stopien ogdlnosci, CO
bardzo utrudnia jej weryfikacje. Zawarcie w jednej hipotezie zbyt wielu parametrow, w tym
przypadku wlasciwosci fizykochemicznych, reologicznych, teksturalnych, mikrobiologicznych
1 bioaktywnych nowych produktéw zywnosciowych, stawia przed naukowcem niezmiernie
trudne, czasami wrecz niemozliwe, zadanie uzyskania jednoznacznie pozytywnej lub
negatywnej weryfikacji hipotezy. W pracy nie zamieszczono jednak hipotez roboczych.

Material i metody oraz struktura przeprowadzonych do$wiadczen — Z zamieszczonych w
pracy publikacji wiadomo, ze do badan wykorzystano ekologiczng serwatke kwasng i stodka
pozyskang przy produkcji serow z mleka krowiego 1 koziego, jak rowniez ekologiczne dodatki
ro$linne tj. sok i susz z rokitnika zwyczajnego i z dzikiej rozy, ekstrakt z soplowki jezowatej
oraz olejek rozmarynowy i olej CBD. W rozdziale 5 brak jest jednak jakiejkolwiek wzmianki
i/lub odniesienia do poszczegolnych publikacji, o materiale badawczym, jego cechach,
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pochodzeniu i kryteriach doboru do badan. W opisie pracy nie zamieszczono takze schematu
prowadzonych do$wiadczen, wariantow badawczych, jak rowniez ilosci wykonanych pasazy
technologicznych i powtdérzen analitycznych. Przedstawiono opis zastosowanych w pracy
metod badawczych, ktére dobrano prawidtowo z wykorzystaniem standardowych procedur, jak
i specjalistycznej aparatury badawczej, m.in. plomieniowej atomowej spektrometrii
absorpcyjnej czy reometru oscylacyjnego. Zamieszczono ogdlne receptury dla fermentowanych
napojow serwatkowych oraz fermentowanych surowo dojrzewajacych przekasek migsnych. Na
podkreslenie zastuguje zastosowanie kilku metod reologicznych dajacych poglebiony obraz
wlasciwos$ci lepkosprezstych i teksturowych fermentowanych napojow i przekasek migsnych.
Uzyskane wyniki poddano opracowaniu matematycznemu z wykorzystaniem programu
Statistica i przedstawiono w dalszej cz¢$ci rozprawy w formie tabelarycznej i graficznej. W
drukowanej wersji pracy doktorskiej nie zamieszczono rozdziatu 5.15 Analiza sensoryczna i
ocena konsumencka badanych produktow, jak rowniez w dalszej czgéci pracy, ani w
publikacjach, nie zamieszczono zadnych wynikéw dotyczacych cech sensorycznych
wytworzonych nowych produktéw zywnosciowych.

Pytania i uwagi:

1. Czy zmienno$¢ materiatu wyjsciowego (serwatki) jest na tyle duza, ze wptywa na jakos¢
koncowych wyrobow?

2. Z jakich czgsci wyrebowych tusz wieprzowych wykonywano fermentowane przekaski
migsne 1 czy poszczegolne partie nie roznity si¢ znaczaco zawartoscia ttuszezu?

3. Zywno$¢ powinna charakteryzowa¢ si¢ co najmniej akceptowalng przez konsumentow
jakoscig sensoryczng. Czy Doktorant wykonywat analizy wlasciwosci sensorycznych
produktow koncowych (roz. 5.15) czy? Jesli tak to jakimi metodami, w jakiej skali, jaka
byta liczebno$¢ panelu/konsumentow i jakie wyniki uzyskano? Jakie problemy
sensoryczne napotkano przy opracowaniu mlecznych 1 migsnych produktow z serwatkq 1
dodatkami roslinnymi?

Wyniki i dyskusja — W czgéci omowienia wynikow z dyskusja Doktorant mgr inz. Maciej
Barton przedstawit w formie tabelarycznej rezultaty swoich badan eksperymentalnych. Szkoda,
ze zar6wno w pracy, jak i w publikacjach nie umieszczono przyktadowych wykresow
aparaturowych np. dla cech lepko-sprezystych czy profilu tekstury. Najwazniejsze uzyskane w
trakcie realizacji pracy doktorskiej wyniki opisano w tekscie i przedyskutowano z danymi
obecnymi w literaturze przedmiotu. Dla serwatkowych produktow fermentowanych z
dodatkami ros$linnymi doglebnie przeanalizowano i przedyskutowano wyniki wiasciwos$ci
reologicznych, kwasowosci, profil wolnych kwasow tluszczowych, zawarto$¢ wybranych
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sktadnikow mineralnych, aktywnosci przeciwutleniajacej i stanu mikrobiologicznego, zarowno
w dysertacji, jak i publikacjach 1 i 2. Migsne przekaski z dodatkiem serwatki i substancji
pochodzenia roslinnego scharakteryzowano pod wzgledem wlasciwosci reologicznych, cech
fizykochemicznych oraz jakos$ci mikrobiologicznej (tekst pracy i publikacja 3), uzyskane
wyniki skonfrontowano z opublikowanymi danymi innych grup badawczych.

Pytania i uwagi:

1.

hr

4R EXCELLENCE IN RESEARCH

W podsumowaniu publikacji nr 1 Doktorant stwierdza, ze dodatek soku z dzikiej rozy lub
rokitnika do serwatkowych napojow fermentowanych umozliwia kierunkowe
modyfikowanie potencjalnej atrakcyjnosci sensorycznej otrzymanych produktow. Na jakiej
podstawie, nie przedstawiajac wynikdw analiz sensorycznych, sformulowano takie
stwierdzenie, przy zatozeniu ze napdj z serwatki krowiej stodkiej z sokiem dzikiej r6zy miat
pH 2,91, a z serwatki koziej z tym samym sokiem 2,90. Czy przy tak niskiej kwasowosci 1
jednoczesnej wysokiej zawarto$ci skladnikow garbnikowych o wysokim natezeniu
cierpkos$ci czy tez goryczy mozemy spodziewac si¢ wysokiej akceptacji konsumenckiej?
Jakie sa mozliwe dziatania maskujace czy korygujace te efekty?

Produkty z mleka koziego odznaczaja si¢ bardzo specyficznym, ostrym profilem
zapachowym zwigzanym z obecno$cig niskoczasteczkowych kwasow tluszczowych tj.
kapronowy, kaprylowy. Czy w polaczeniu z dodatkami owocowymi, zwlaszcza rokitnikiem
o charakterystycznym profilu smakowo-zapachowym i wysokie;j ttustosci, zaobserwowano
Zmiany sensoryczne?

Oba zastosowane w pracy soki owocowe, z dzikiej rozy 1 rokitnika, charakteryzuja si¢
wysoka zawartoscig kwasu askorbinowego, czy Doktorant analizowat w produktach
koncowych stezenie wit. C?

Jak mozna wytlumaczy¢ dwukrotnie wigkszy udziat kwasoéw tluszczowych omega 6 w
napoju z koziej serwatki kwasniej z dodatkiem soku z rokitnika w poréwnaniu do napoju z
serwatki stodkiej, przy zblizonym udziale tej grupy kwaséw w obu serwatkach bez
dodatkow?

W tab. 15 wskazano istotne statystycznie rdznice dla parametru b* mierzonego na
powierzchni fermentowanych przekasek miesnych z dodatkiem soplowki jezowatej 1 oleju
CBD w odniesieniu do probki kontrolnej. Przy odnotowanych wysokich warto$ciach
odchylenia standardowego probki te nie r6znig si¢ istotnie statystycznie.

W jaki sposob przygotowywano przekaski migsne z dodatkiem serwatki 1 sktadnikow
roslinnych, ile pasazy wykonano? Co moze by¢ przyczyna obnizenia az o 16% zawartosci
biatka w przekasce wytworzonej z dodatkiem suszu z rokitnika? Czym mozna wytlumaczy¢
blisko 5% wzrost zawartosci tluszczu w przekasce z dodatkiem oleju CBD na poziomie
0,64% w caltej masie wyjsciowej przekaski?
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Stwierdzenia i wnioski — Pracg podsumowuje 11 wnioskbw w znacznym stopniu
korespondujacych z zatozonymi celami szczegétowymi sformutowanymi w pracy oraz
hipotezg badawczg. Cze$¢ wnioskow jest bardzo ogélna (1, 2, 7, 11), wniosek 4 wymaga
doprecyzowania (,,poziom mikroorganizmow wskaznikowych” jakich?), a wniosek 8
roztozenia na mniejsze czgsci tematyczne.

Pytania i uwagi:

1. Czy opracowana technologia produkcji zostata wdrozona oraz kiedy mozna spodziewacé si¢
opracowanych produktéw na rynku?

Whiosek koncowy

Tre$¢ rozprawy doktorskiej mgr inz. Macieja Bartonia zrealizowanej w ramach programu
Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego pt. Doktorat wdrozeniowy nr DWD/6/0210/2022
pt.: ,,Zastosowanie serwatki do otrzymywania prozdrowotnej i funkcjonalnej zywnosci
ekologicznej” oraz udokumentowane w niej mozliwosci praktycznego zastosowania
opracowanego rozwigzania wskazuja, iz spelnia ona wszystkie wymagania stawiane
dysertacjom doktorskim okreslone w art. 187. ust. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2024 r. poz. 1571 ze zm.). W zwiagzku z wypelnieniem
ustalonych wymagan sktadam wniosek do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywno$ci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie Pana mgr inz. Macieja
Bartonia do dalszych etapéw postepowania zwigzanego z ubieganiem si¢ o nadanie stopnia
naukowego doktora nauk rolniczych w dyscyplinie naukowej Technologia zywnosci i
zywienia.

¢ /-. (Cen QA7 s

dr hab. inz. Malgorzata Korzeniowska, prof. UPWr
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