Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
ul. Wojska Polskiego 31

60-624 Poznan

tel. +48 61 848 73 26

e-mail: ktgzf@up.poznan.pl

WYDZIAL NAUK O ZYWNOSCI | ZYWIENIU
Katedra Technologii Gastronomicznej i Zywnosci Funkcjonalnej

prof. dr hab. Joanna Kobus-Cisowska Poznan, 15 sierpnia 2026 r.

RECENZJA ROZPRAWY DOKTORSKIE]J

Autor:
mgr inz. Maciej Barton

Tytut:
»Zastosowanie serwatki do otrzymywania prozdrowotnej i funkcjonalnej zywnosci funkcjonalnej”

Rozprawa doktorska wykonana w Zakfadzie Technologii Mleczarstwa i Zywnosci Funkcjonalnej,
Katedrze Technologii Zywnoéci Pochodzenia Zwierzecego, Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie oraz w ,,JK” Sp. z 0.0., w ramach programu MNiSW (MEiN)
,Doktorat Wdrozeniowy” (DWD 6/0210/2022).

Promotor:
prof. dr hab. inz. Bartosz Sotowiej

Opiekun Zaktadowy:
mgr inz. Pawet Krajmas

Recenzje wykonano na podstawie pisma Przewodniczagcego Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, prof. dr hab. Waldemara Gustawa, z dnia
01.07.2026 r., zgodnie z Uchwatg Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie z dnia 25 czerwca 2026 roku.

wnoziz.up.poznan.pl/pl



1. Dobér i znaczenie tematu

Temat rozprawy doktorskiej mgr. inz. Macieja Bartonia pt. ,Zastosowanie serwatki do otrzymywania
prozdrowotnej i funkcjonalnej zywnosci ekologicznej” odpowiada aktualnym kierunkom badan w zakresie
nauk o zywnosci oraz potrzebom wspétczesnego przemystu spozywczego. Problematyka zagospodarowania
serwatki, bedacej produktem ubocznym przemystu mleczarskiego, stanowi istotny kierunek dziatan
zwigzanych z racjonalnym wykorzystaniem surowcdw oraz wdrazaniem zasad gospodarki o obiegu
zamknietym. Jednoczesnie rosngce zainteresowanie konsumentéw zywnoscig funkcjonalng, prozdrowotng
i ekologiczng stwarza potrzebe poszukiwania nowych rozwigzarh technologicznych umozliwiajgcych
opracowywanie produktéw o korzystnych witasciwosciach zywieniowych i funkcjonalnych. Serwatka nie jest
obecnie postrzegana wytacznie jako produkt uboczny, lecz jako wartosciowy surowiec zawierajacy m.in.
biatka, laktoze, sktadniki mineralne oraz zwigzki biologicznie aktywne. Badania prowadzone w wielu
osrodkach naukowych koncentrujg sie na opracowywaniu technologii umozliwiajgcych jej wykorzystanie
m.in. do produkcji preparatéw wysokobiatkowych, napojéw fermentowanych oraz innych produktéw o
ukierunkowanych wtasciwosciach funkcjonalnych. Tematyka rozprawy mgr. inz. Macieja Bartonia wpisuje
sie w ten nurt, a jednoczesnie pozostaje zgodna z zatozeniami strategii ,,0d pola do stotu” oraz koncepcja
zréwnowazonych systemoéw zywnosciowych. Na tym tle na uwage zastuguje kompleksowe podejscie
Doktoranta, polegajgce na pofaczeniu wykorzystania serwatki z procesami fermentacyjnymi oraz
zastosowaniem naturalnych sktadnikéw roslinnych o potencjale bioaktywnym. W pracy opracowano
fermentowane napoje na bazie serwatki pochodzacej z mleka krowiego i koziego, a takze fermentowane
surowo dojrzewajgce przekaski miesne z wykorzystaniem serwatki jako sktadnika procesu technologicznego
Stwierdzam, ze wybor tematu rozprawy jest w petni uzasadniony aktualnym stanem wiedzy, odpowiada
na wspétczesne kierunki badan w obszarze technologii Zzywnosci oraz wpisuje sie w potrzeby przemystu
zwigzane z zagospodarowaniem produktéw ubocznych, produkcja zywnosci funkcjonalnej i realizacja
koncepcji zrdwnowazonego rozwoju. W mojej ocenie temat cechuje sie wysokim stopniem aktualnosci,
oryginalnosci oraz znaczagcym potencjatem aplikacyjnym.

2. Ocena formalna

Rozprawa doktorska mgr inz. Macieja Bartonia zostata przygotowana w ramach programu ,Doktorat
Wdrozeniowy” realizowanego przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego we wspodtpracy z
przedsiebiorstwem ,JK” Sp. z 0.0. Praca jest w formie rozprawy opartej na cyklu trzech publikacji
naukowych, poprzedzonej opracowaniem monograficznym obejmujacym cze$é teoretyczng, metodycznag
oraz syntetyczne oméwienie wynikéw badan. Publikacje wchodzace w sktad rozprawy to:

PUBLIKACJA |: 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, DOI: 10.3390/app15031240, Punkty MNiSW: 100 pkt, IF (2024):
2,5, Liczba cytowan wg Web of Science (0)/Scopus (2)

PUBLIKACJA II: Barton M., Stepniowska 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. DOI:
10.3390/molecules31111905, Punkty MNiSW: 140 pkt, IF (2024): 4,6, Liczba cytowan wg Web of Science
(0)/Scopus (0)

PUBLIKACJA lll: 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. DOI: 10.3390/foods14223960, Punkty
MNiSW: 100 pkt, IF (2024): 5,1, Liczba cytowan wg Web of Science (0)/Scopus (0)
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taczna wartos¢ punktowa publikacji wynosi 340 (MNiSW), a czasopisma charakteryzujg sie
wspodtczynnikiem wptywu IF odpowiednio 2.5 (Applied Sciences); 4.6 (Molecules) oraz 5.1 (Foods). Nalezy
podkreslié¢, ze mgr inz. Maciej Barton jest pierwszym autorem wszystkich publikacji wchodzacych w skfad
niniejszej rozprawy, przygotowanych odpowiednio w zespotach trzy-, cztero- i piecioautorskich. Doktorant
odgrywat wiodaca role w planowaniu i realizacji badan, analizie i interpretacji wynikéw oraz przygotowaniu
manuskryptow.

Pod wzgledem redakcyjnym rozprawa obejmuje streszczenia w jezyku polskim i angielskim, wykaz publikacji
stanowigcych podstawe osiggniecia naukowego, rozbudowane wprowadzenie teoretyczne, hipoteze i cel
pracy, opis zastosowanych metod analitycznych, oméwienie i dyskusje wynikéw, stwierdzenie i wnioski
koficowe oraz bibliografie. Struktura pracy jest logiczna, przejrzysta i konsekwentna, a kolejnos¢
poszczegdlnych rozdziatdw umozliwia czytelnikowi petne przedledzenie procesu badawczego od
identyfikacji problemu do sformutowania wnioskéw aplikacyjnych.

Uwaga 1: W czesci opisowej rozprawy zabrakto syntetycznego opisu i charakterystyki materiatu badanego,
obejmujacego gtdwne surowce wykorzystane w badaniach, w szczegdlnosci serwatke, surowce roslinne
stosowane jako sktadniki funkcjonalne oraz baze miesng. Informacje te zostaty przedstawione w
publikacjach oraz czesciowo w opisie ukfadu doswiadczenia. Jednak ze wzgledu na wysoki stopien
szczegdtowosci czesci metodycznej, w tym szczegdtowy opis zastosowanych metod badawczych, zasadne
bytoby zamieszczenie réwniez krétkiej, syntetycznej charakterystyki materiatu w czesci monograficznej
rozprawy.

Uwaga 2: Na stronie 33, w punkcie 5.1, Doktorant wskazuje, ze uzupetnieniem analiz instrumentalnych byta
ocena sensoryczna i organoleptyczna, umozliwiajgca okreslenie cech jakosciowych istotnych z punktu
widzenia akceptowalnosci produktéw. W pracy nie przedstawiono jednak opisu zastosowanej metodyki
ocen sensorycznych ani uzyskanych wynikéw. Prosze o wyjasnienie tej kwestii oraz ewentualne
uzupetnienie informacji dotyczacych sposobu przeprowadzenia ocen i ich znaczenia dla interpretacji
wynikéw.

Uwaga 3: dotyczy Tabeli 2 (str. 45), przedstawiajgcej udziat sktadnikéw w wyrobie gotowym. Sposéb
prezentacji danych nie jest w petni precyzyjny. Sktad poszczegdlnych wariantéw napojow powinien
sumowad sie do 100%, tymczasem sposéb zapisu wskazuje, ze przekracza 100%.

Uwaga 4: Dotyczy schematdéw technologicznych produkcji wyrobdw.

a) Na schemacie 5.17 (str. 43) po etapie filtracji nastepuje bezposrednio dodatek kultury starterowej oraz
homogenizacja. Zdaje sobie sprawe, ze surowiec (serwatka) wczesniej nie byta poddana pasteryzacji ale czy
po dodaniu pozostatych sktadnikéw cato$¢ poddawano obrébce termicznej w celu inaktywacji mikroflory
rodzimej przed dodatkiem kultur starterowych?

b) Na schemacie 5.18 etap 8 ,Kontrola jakosci” zostat oznaczony jako CCP, przy czym odnosi sie oprdcz
mikrobiologii miedzy innymi do barwy, tekstury oraz witasciwosci reologicznych produktu. Prosze o
wyjasnienie czy cechy fizyczne i sensoryczne zostaty w tym przypadku zakwalifikowane jako element
kontroli w ramach CCP i czemu stuzy ta informacja.

Uwaga 5: w tabeli 3 na str. 45 warto bytoby uwzglednié % jakim byt udziat serwatki w produktach miesnych.
Uwaga 6: W Tabeli 4 (str. 49), przedstawiajacej uktad doswiadczenia, zasadne bytoby uwzglednienie
rowniez wariantdw napojéw na bazie serwatki pochodzacej z mleka krowiego oraz koziego bez dodatku
soku, jako préb kontrolnych (NP).

Stwierdzam, ze rozprawa zostata opracowana dobrze pod wzgledem edytorskim, zachowano prawidiowy
ukfad tabel, rysunkéw i wykreséw, a w wiekszosci prezentowane wyniki przedstawiono w sposéb
uporzadkowany i czytelny. Catos¢ spetnia wymagania formalne stawiane rozprawom doktorskim w
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Wskazane powyzej uwagi redakcyjne maja charakter
gtéwnie doprecyzowujacy i dyskusyjny, nie wptywajac na ogdéing, pozytywna ocene rozprawy.
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3. Ocena merytoryczna

Rozprawa doktorska mgr. inz. Macieja Bartonia podejmuje aktualne i istotne z punktu widzenia
technologii Zywnosci zagadnienie zagospodarowania serwatki jako produktu ubocznego przemystu
mleczarskiego oraz jej wykorzystania do projektowania zywnosci o podwyiszonej wartosci
technologicznej, zywieniowej i funkcjonalnej. Gtéwnym osiggnieciem doktoranta byto opracowanie i
kompleksowa ocena mozliwosci wykorzystania ekologicznej serwatki koziej i krowiej, zarowno stodkiej,
jak i kwasnej, w dwadch réznych grupach produktéw — fermentowanych napojach serwatkowych oraz
fermentowanych, surowo dojrzewajgcych przekaskach miesnych. Tak szeroko zaplanowane badania
pozwolity na ocene przydatnosci serwatki nie tylko jako sktadnika recepturowego, ale rowniez jako
surowca ksztattujgcego wtasciwosci technologiczne i funkcjonalne produktow.

W pierwszym obszarze badan doktorant opracowat receptury i technologie wytwarzania wariantéow
fermentowanych napojow na bazie ekologicznej serwatki koziej i krowiej, wykorzystujgc zaréwno
serwatke stodka, jak i kwasng. Napoje wzbogacano ekologicznymi sokami z rokitnika zwyczajnego i
dzikiej rézy. Zaplanowany uktad doswiadczenia pozwolit na poréwnanie wptywu pochodzenia serwatki,
jej rodzaju oraz zastosowanego dodatku roslinnego na wtasciwosci finalnych produktéw. Doktorant
przeprowadzit szerokg charakterystyke fizykochemiczng i reologiczng otrzymanych napojéw,
obejmujacg m.in. pH, kwasowos¢, lepkosé i parametry lepkosprezyste. Dzieki temu wykazat, ze
zastosowana matryca oraz dodatki roslinne w istotny sposéb modyfikujg wtasciwosci technologiczne
napojow. Szczegdlnie istotnym elementem tej czesci badan byto wykazanie, ze dodatek dzikiej rozy i
rokitnika moze ksztattowac wtasciwosci reologiczne produktu. Warianty z dodatkami charakteryzowaty
sie na ogdt nizszg lepkoscig niz préby kontrolne, co doktorant interpretuje jako korzystne z punktu
widzenia uzyskania bardziej ptynnej konsystencji napoju.

Pytanie 1: Prosze o doprecyzowanie przyjetego kryterium: co w badanym produkcie — napoju -
decydowato o uznaniu nizszej lepkosci za korzystng ceche konsystencji?

Doktorant przeprowadzit rdGwniez ocene bezpieczeristwa mikrobiologicznego napojéw, obejmujaca
analize mikroorganizméw wskaznikowych oraz obecnosci Salmonella spp.. Uzyskane wyniki
wskazywaty na bezpieczenstwo produktow w zakresie objetym wykonanymi analizami. Interesujgcym
elementem byta réwniez analiza wptywu dodatkéw owocowych na pH i kwasowos$é miareczkowg. W
tabeli 7 obserwuje sie, ze napoje z dodatkiem soku z dzikiej rézy osiggaty znacznie nizsze wartosci pH
niz warianty z rokitnikiem, a jednoczesnie charakteryzowaty sie zdecydowanie nizszg kwasowoscig
miareczkowa.

Pytanie 2: Jak doktorant wyjasnia te zaleznos¢ i jakie wiasciwosci zastosowanych surowcéw mogty
odpowiadac za rdznice miedzy pH a kwasowoscig miareczkowg w prébach.

Kolejnym wazinym osiggnieciem byto rozszerzenie charakterystyki napojow o profil kwaséw
ttuszczowych, zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych, catkowitg zawartosé polifenoli oraz aktywnosé
przeciwutleniajgca. Dzieki zastosowaniu kilku metod oceny aktywnosci przeciwutleniajgcej doktorant
wykazat, ze efekt funkcjonalny dodatkéw roslinnych nie byt jednoznaczny i zalezat od zastosowanej
metody analitycznej. Szczegdlnie interesujgce byty wyniki dotyczace dzikiej rdzy, ktéra zwiekszata
zawartosc¢ polifenoli oraz zdolnos$¢ redukcyjng oznaczang metodg FRAP, oraz rokitnika, ktory wptywat
na wyniki oznaczen DPPH. Wartos¢ tej czesci pracy zwieksza fakt, ze doktorant nie ograniczyt sie do
jednej metody oznaczania aktywnosci przeciwutleniajgcej, lecz zastosowat komplementarny zestaw
metod analitycznych, pozwalajagcy na szerszg charakterystyke potencjatu antyoksydacyjnego
produktow. Jednoczesnie rdznice pomiedzy wynikami DPPH, ABTS i FRAP stanowig interesujgcy
problem interpretacyjny.
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Pytanie 3: Jak doktorant interpretuje réznice pomiedzy wynikami poszczegdlnych metod i jakie zwigzki
mogty za nie odpowiadac? W przypadku wskazywania witaminy C i karotenoidow jako mozliwych
przyczyn réznic warto podkresli¢, ze sg to mechanizmy proponowane przez Doktoranta na podstawie
literatury, a nie bezposrednio oznaczone w pracy, i czy Doktorant nie uwaza, ze parametry te warto
byto oznaczy¢?

Na podkreslenie zastuguje réwniez analiza wartosci zywieniowej napojow poprzez oznaczenie
sktadnikdw mineralnych. Doktorant wykazat obecnos¢ istotnych sktadnikéw mineralnych, szczegdlnie
wapnia, oraz bardzo niskie poziomy analizowanych pierwiastkéw niepozadanych (arsen, kadm, otéw i
rtec¢). Pozwolito to nie tylko scharakteryzowaé produkty pod wzgledem technologicznym, ale réwniez
ocenicich potencjalng wartos¢ zywieniowg. Kolejnym elementem rozprawy byta ocena profilu kwaséw
ttuszczowych, w tym kwaséw omega-3 i omega-6 oraz stosunku n-6/n-3. Wyniki pokazaty, ze rodzaj
serwatki i zastosowany dodatek owocowy modyfikowaty profil lipidowy badanych napojow,
szczegblnie w wariantach z dzikg rdzg i rokitnikiem. Jednoczesnie chciatabym podkresli¢, ze
bezwzgledne zawartosci kwasdow omega-3 i omega-6 byty stosunkowo niewielkie tj. omega-3 wynosity
okoto 0,003-0,053, a omega-6 0,006—0,229 mg. Z tego wzgledu, mimo korzystnych wartosci stosunku
n-6/n-3 w niektorych wariantach, ich rzeczywisty wktad w realizacje zapotrzebowania organizmu na
niezbedne kwasy ttuszczowe jest niewielki. Nie umniejsza to jednak wartosci przedstawionych w pracy
badan. Analiza profilu kwaséw ttuszczowych stanowi cenny element poznawczy i pozwala
scharakteryzowacé wptyw rodzaju serwatki na sktad lipidowy produktéw.

Drugim zasadniczym osiggnieciem doktoranta byto przeniesienie koncepcji wykorzystania serwatki do
technologii fermentowanych surowo dojrzewajgcych przekgsek miesnych, w ktérej serwatka zostata
zastosowana jako sktadnik procesu technologicznego. Do badan wykorzystano Swiezg,
niepasteryzowang kwasng serwatke z mleka krowiego, a nastepnie opracowano warianty produktéw
wzbogacanych wybranymi naturalnymi sktadnikami funkcjonalnymi: sopléwka jezowaty, olejem
rozmarynowym, dzikg rézg, rokitnikiem zwyczajnym oraz olejem CBD. Prdba kontrolna nie zawierata
dodatku funkcjonalnego. Proces dojrzewania prowadzono dwuetapowo — przez 7 dni w temperaturze
18°C i wilgotnosci wzglednej 85%, a nastepnie, po zapakowaniu prézniowym, przez kolejne 7 dni w
warunkach chtodniczych. Zakres przeprowadzonych badan byt szeroki i obejmowat ocene wtasciwosci
lepkosprezystych, profilu tekstury, barwy, aktywnosci wody, sktadu podstawowego, gestosci oraz
jakosci mikrobiologicznej otrzymanych produktéw. Eksperyment pozwolit na kompleksowg ocene
wptywu zastosowanych dodatkow na wiasciwosci fizykochemiczne, strukturalne i bezpieczenstwo
mikrobiologiczne fermentowanych surowo dojrzewajgcych przekgsek miesnych. Doktorant wykazat,
ze poszczegolne sktadniki funkcjonalne w réznym stopniu modyfikowaty strukture produktow. Olej
rozmarynowy, soplowka jezowata i rokitnik sprzyjaty uzyskaniu bardziej zwartej matrycy biatkowo-
ttuszczowej, natomiast zastosowanie oleju CBD wigzato sie ze zmniejszeniem twardosci produktu.
Pytanie 4: Jakie byly przestanki wyboru swiezej, niepasteryzowanej kwasnej serwatki krowiej jako
sktadnika procesu technologicznego? Jakie byty kryteria wyboru dodatkéw: dzikiej rozy, rokitnika,
rozmarynu, sopléwki jezowatej i oleju CBD do tego doswiadczenia?

Waznym osiggnieciem tej czesci badan byto réwniez wykazanie, ze wszystkie opracowane przekaski
osiggnety aktywnos$¢ wody ponizej 0,90, a w zakresie wykonanych badan mikrobiologicznych nie
stwierdzono obecnosci Salmonella spp. ani Listeria monocytogenes. Doktorant wykazat tym samym
mozliwo$¢ zastosowania serwatki w technologii produktu o charakterze fermentowanym i surowo
dojrzewajgcym, tgczac zagospodarowanie produktu ubocznego mleczarstwa z wykorzystaniem
naturalnych sktadnikow roslinnych oraz soplowki jezowate;j.
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Pytanie 5: W tabeli 14 na str 78 dla trzech wariantéw przekgsek miesnych — z sopléwka jezowata,
olejkiem rozmarynowym i rokitnikiem — nie oznaczono parametréw tekstury ze wzgledu na
przekroczenie zakresu pomiarowego aparatu (>325 N). Jak doktorant interpretuje fakt, ze zastosowana
konfiguracja aparatu nie pozwolita na ilosciowe okreslenie tekstury czesci badanych produktéw oraz w
jaki sposdb uwzgledniono te ceche przy ocenie wptywu poszczegdlnych dodatkéw funkcjonalnych na
wiasciwosci teksturalne przekasek.

W rozprawie pan mgr Maciej Barton podjat wartosciowg probe powigzania obserwowanych zmian z
wiasciwosciami poszczegdlnych sktadnikéw roslinnych. W wielu miejscach wskazat mozliwe
mechanizmy odpowiedzialne za uzyskane efekty, co wzbogaca dyskusje wynikdw i pokazuje
umiejetnos¢ ich interpretacji w szerszym kontekscie naukowym. Na szczegdlne uznanie zastuguje
podejmowanie proby wskazania zaleznosci przyczynowo-skutkowych oraz odniesienia uzyskanych
wynikéw do wtasciwosci zastosowanych surowcéw i ich sktadnikéw bioaktywnych. Za szczegdlnie
wartoSciowe nalezy uznac to, ze rozprawa nie ogranicza sie do prostego wykazania mozliwosci dodania
serwatki do produktu. Doktorant zaprojektowat doswiadczenia pozwalajgce okresli¢ zaleznosci
pomiedzy rodzajem surowca (serwatki), zastosowanymi dodatkami (roslinnymi), procesem fermentacji
oraz witasciwosciami kornicowego produktu (napoju i przekaski miesnej). Otrzymane wyniki tworzg
podstawe do dalszego projektowania zywnosci funkcjonalnej z wykorzystaniem surowcow ubocznych
przemystu spozywczego.

W aspekcie aplikacyjnym rozprawa wpisuje sie w aktualny kierunek rozwoju technologii zywnosci
zwigzany z gospodarkg o obiegu zamknietym. Serwatka, ktéra w tradycyjnym ujeciu stanowita produkt
uboczny wymagajacy zagospodarowania, zostata potraktowana jako wartosciowy surowiec do
projektowania nowych produktéow spozywczych. Doktorant wykazat jej przydatno$é¢ zaréwno w
technologii napojow fermentowanych, jak i w technologii produktéw miesnych, co znaczaco poszerza
mozliwosci jej wykorzystania. Warto podkresli¢ réwniez aplikacyjny charakter rozprawy, szczegdlnie
istotny w przypadku doktoratu wdrozeniowego. Celem tego rodzaju ksztatcenia nie jest wytgcznie
prowadzenie badan podstawowych i poznanie mechanizméw zachodzacych w badanych uktadach, lecz
przede wszystkim rozwigzanie okreslonego problemu o znaczeniu praktycznym oraz opracowanie i
zweryfikowanie rozwigzan, ktére mogg znalez¢ zastosowanie w praktyce gospodarczej. W tym
kontekscie przeprowadzone przez mgr inz. Macieja Bartonia badania, obejmujgce opracowanie
konkretnych wariantow napojow serwatkowych i przekgsek miesnych i ocene ich wtasciwosci
technologicznych, funkcjonalnych oraz bezpieczenstwa, dobrze odpowiadajg zatozeniom doktoratu
wdrozeniowego.

Pytanie 6: Na ile, zdaniem Doktoranta, opracowane rozwigzania technologiczne mozna przeniesé na
produkty wytwarzane z surowcow konwencjonalnych, a nie ekologicznych, oraz jakie byty gtéwne
przestanki wyboru w badaniach wtasnie surowcow ekologicznych? Jakie jeszcze prace musiataby zostac
wykonane przed wdrozeniem produktéw na rynek.

Pytanie 7: Ktéry z badanych dodatkéw roslinnych i ktéry wariant produktu przedstawionego w pracy uznaje
Pan za najbardziej perspektywiczny z punktu widzenia wdrozenia przemystowego i dlaczego?
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Podsumowujac, za najwazniejsze osiggniecia mgr. inz. Macieja Bartonia uwazam: opracowanie i
weryfikacje rozwigzan technologicznych dla dwéch grup produktéw z wykorzystaniem ekologicznej
serwatki, kompleksowa charakterystyke ich wtasciwosci technologicznych, funkcjonalnych i
bezpieczenstwa, okreslenie wptywu rodzaju serwatki oraz zastosowanych dodatkéw na jakos¢
produktéw, a takze wykazanie mozliwosci praktycznego zagospodarowania serwatki jako
wartosciowego surowca w technologii zywnosci, zgodnie z zatozeniami gospodarki o obiegu
zamknietym. Istotnym osiggnieciem rozprawy, szczegdlnie w kontekscie jej charakteru
wdrozeniowego, jest przejscie od koncepcji badawczej do opracowania konkretnych wariantéw
produktow i oceny ich przydatnosci technologicznej, co nadaje uzyskanym wynikom bezposredni
wymiar aplikacyjny. Przedstawione uwagi i pytania maja przede wszystkim charakter dyskusyjny i
porzadkujacy i nie umniejszajg wartosci przeprowadzonych badan.

Istotnym atutem rozprawy jest rowniez publikacyjny charakter osiggniecia naukowego. Wyniki
badan zostaty opublikowane w czasopismach naukowych o zasiegu miedzynarodowym,
indeksowanych w uznanych bazach bibliograficznych. Doktorant nie tylko uzyskat wyniki o wartosci
poznawczej, ale rowniez podjat prébe ich przetozenia na rozwigzania mozliwe do wykorzystania w
praktyce, co pozostaje zgodne z istot3 i celem ksztatcenia w ramach doktoratu wdrozeniowego.

4. Wniosek koncowy

Rozprawe doktorskg mgr. inz. Macieja Bartonia pt. ,Zastosowanie serwatki do otrzymywania
prozdrowotnej i funkcjonalnej zywnosci ekologicznej” oceniam pozytywnie. Tematyka pracy jest aktualna i
wpisuje sie w rozwdj zrbwnowazonego przetwdrstwa zywnosci oraz gospodarki o obiegu zamknietym. Na
szczegoblne podkreslenie zastuguje opracowanie i ocena dwéch grup produktéw z wykorzystaniem serwatki
— fermentowanych napojéw serwatkowych oraz fermentowanych surowo dojrzewajacych przekagsek
miesnych. Przeprowadzone badania majg zaréwno wartos$¢ poznawczy, jak i aplikacyjng, co jest szczegdlnie
istotne w przypadku doktoratu wdrozeniowego, ktérego celem jest tgczenie badan naukowych z
opracowaniem rozwigzan mozliwych do wykorzystania w praktyce.

Stwierdzam, ze przedtozona rozprawa doktorska mgr. inz. Macieja Bartonia pt. ,Zastosowanie
serwatki do otrzymywania prozdrowotnej i funkcjonalnej zywnosci ekologicznej” spetnia wymagania
okreslone w art. 187 ust. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U.
22024 r., poz. 1571 ze zm.). W zwigzku z powyzszym wnosze o dopuszczenie mgr. inz. Macieja Bartonia
do dalszego postepowania w sprawie nadania stopnia naukowego doktora w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia przez Rade Naukowa Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie.
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