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Produkty mleczne nalezg do najbardziej innowacyjnego sektora zywnosci. Kierunki ich
rozwoju wynikajg bezposrednio z trendéw w konsumpcji, potrzeb i preferencji konsumentéw.
Rynek innowacyjnych produktéw mlecznych idealnie wpasowuje sie w globalny trend zwany
ogodlnie zdrowotnoscig. Innowacyjnos¢ produktéw spozywczych jest determinowana przez
informacje, ktére sg umieszczane na etykiecie, walory zdrowotne, skfad, czy zapach produktu.
Na rynku produktéw mleczarskich szerzgca sie konkurencyjno$é sprawita, ze pojawiajg sie
produkty, ktérych celem jest zapewnienie satysfakcji konsumenta poprzez wprowadzanie
nowych technologii lub doskonalenie technologii juz istniejacych. Jedng z najczesciej
wykorzystywanych technologii jest przetwdrstwo mleka na drodze fermentacji mlekowo-
alkoholowej w temperaturze wzrostu bakterii mezofilnych, a otrzymany w ten sposéb kefir

nalezy do czotéwki najbardziej pozagdanego asortymentu mleka fermentowanego.
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Zastosowanie fermentacji mlekowo-alkoholowej odgrywa istotng role w przetwdrstwie
takich surowcéw mlecznych, jak mleko krowie, kozie lub owcze, co wynika z tradycji ich
wytwarzania. Dodatkowo mleko kozie z uwagi na nizsza zawarto$¢ wapnia jonowego i
mniejszy stopien hydratacji miceli kazeinowych niz w pozostatych rodzajach mleka, jest mato
stabilne termicznie. Dlatego w technologiach przetwoérczych tego rodzaju mleka, beda zawsze
bardziej pozgdane produkty fermentowane, np. kefir niz utrwalane przez ogrzewanie w
wysokich temperaturach. Jednak w ostatnim czasie celowym kierunkiem jest modyfikowanie
sktadu surowcowego. Modyfikacje te polegajg na wykorzystywaniu catkowitym lub
czesciowym mleka innych gatunkéw ssakéw, np. mleka o$lego. Tendencja taka podyktowana
jest fortyfikowaniem lub suplementowaniem sktadnikéw bioaktywnych, poszukiwaniem
surowca o najmniejszym stopniu alergennosci i najbardziej zblizonego pod wzgledem sktadu
do mleka kobiecego. W praktyce takie wzgledami ekonomicznymi i sezonowoscig
pozyskiwania mleka innego niz krowie. Nowy surowiec mleczny, a tym samym wytworzony
produkt moze dostarcza¢ konsumentowi nowych doznar sensorycznych, producentowi dawaé
nowe mozliwosci kreowania procesu technologicznego, a dla naukowca jest nieocenionym
materiatem do badan. Pozyskana na ich podstawie wiedza pozwala na prawidtowa ocene
surowca i ukierunkowane jego przetwarzanie. Doskonalenie warunkdéw i parametréw procesu
wytworczego kefiru, zwtaszcza etapu fermentacji mleka przerobowego, sprzyjaé¢ bedzie jego
wystandaryzowaniu i zapewnieniu bezpieczeristwa. Powtarzalnos$é cech jakosciowych kefiru
$wiadczy¢ bedzie o jego atrakcyjnosci i pozycji na rynku nowej zywnosci o cechach zywnosci

funkcjonalnej.

Biorgc pod uwage przedstawione kwestie oraz specyfike produktu jakim jest kefir,
uwazam ze wybodr tej tematyki jako rozprawy doktorskiej zostat dokonany prawidtowo

zaréwno pod wzgledem poznawczym jak i aplikacyjnym oraz jest dobrze uzasadniony.

Ocena formalna pracy

Rozprawa obejmuje 188 numerowanych stron maszynopisu, w tym 21 tabel, 15
rysunkéw, 2 zdjecia oraz wykaz 323 zrédtowych materiatéw bibliograficznych. Jej struktura
jest typowa dla prac eksperymentalnych i sktada sie z nastepujgcych rozdziatéw: WSTEP (2
strony), przeglad literatury z piecioma dziatami (52 strony), CEL PRACY (2 strony), MATERIAt |

METODY BADAN (10 stron), WYNIKI | DYSKUSJA (79 stron), PODSUMOWANIE i WNIOSKI (2
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strony), LITERATURA (24 strony) poprzedzona streszczeniami w jezyku polskim (2 strony) i
angielskim (2 strony). Uktad pracy jest przejrzysty i logiczny, a proporcje objetosci rozdziatéw
sq wtasciwe. Cze$¢ doswiadczalng Doktorantka podzielita na podrozdziaty, ktéorych tytuty w
zwiegzty sposéb odzwierciedlajg zawarte w nich tresci. Rozprawa zostata przygotowana z
nalezytg starannoscig i wskazuje na dobra orientacje Doktorantki w obszarze poruszanych
zagadnien. Wszystkie skroty zastosowane w pracy zostaty poprawienie wyjasnione. Duzym
utatwieniem jest wykaz tabel i rysunkéw zamieszczony na koricu rozprawy wraz z aneksem
porzadkujgcym tabele.

Z redakcyjnego punktu widzenia praca jest napisana poprawnie, zdania zbudowane

logicznie i zapisane we wtasciwym stylu.

Ocena merytoryczna pracy

Sformutowany przez Doktorantke TYTUEL pracy jest zwiezty, jasny i w petni odpowiada
tresciom zawartym w dysertacji.

We WSTEPIE zamieszczono skondensowane tresci wprowadzajgce czytelnika w
tematyke badawczg rozprawy i jej celowosé.

PRZEGLAD LITERATURY Doktorantka rozpoczeta od charakterystyki mleka réznych
gatunkow zwierzat, a skoriczyta na wtasciwosciach funkcjonalnych i zywieniowych kefiru oraz
charakterystyce egzopolisacharydow. Ta czes$¢ dysertacji jest interesujgcym i wartosciowym
rozdziatem pracy. Lektura zagadnien opracowanych na podstawie przegladu pismiennictwa
wskazuje na duzg wnikliwos¢ badawczg Autorki, zwtaszcza wyodrebnione watki tematycznie
zwigzane z mlekiem oslim. Przedstawione kwestie w jasny i usystematyzowany sposdb
wprowadzajg czytelnika w zagadnienia teoretyczne bedace przedmiotem pracy doktorskie;.
Chociaz w opinii Recenzenta pierwszy akapit na str. 15 dotyczacy jakosci higienicznej i
cytologicznej mleka koziego jest zbyt dtugi, a skrocenie podanych tresci nie umniejszy wartosci
tego rozdziatu.

Gtéwnym CELEM pracy doktorskiej byto wykorzystanie mleka oslego jako surowca do
produkcji kefiru oraz okreslenie wptywu poszczegélnych rodzajéw kultur starterowych na jego
cechy. Oceniono wptyw kultur starterowych, gatunku mleka i czasu chtodniczego

przechowywania na cechy jakosciowe, liczbe charakterystycznych grup drobnoustrojéw,




teksture i ocene organoleptyczng kefirow. Zakres pracy obejmowat takze charakterystyke
mleka pochodzacego od trzech réznych gatunkéw ssakow.
U podstaw hipotez badawczych pracy znalazty sie zatozenia takie jak:

e wykorzystanie tradycyjnych ziaren kefirowych bedzie skutkowato otrzymaniem kefiru o
lepszych walorach dietetycznych i smakowych niz przy wykorzystaniu liofilizowanej
kultury starterowej

e potaczenie tradycyjnych ziaren kefirowych z unikalnymi cechami mileka oslego
doprowadzi do otrzymania produktu o potencjalnie prozdrowotnych wtasciwosciach

e tradycyjnie ziarna kefirowe bedg charakteryzowaty sie lepszymi wifasciwosciami
proteolitycznymi i zdolnoscia do produkcji egzopolisacharydéw niz liofilizowana
kultura starterowa

e mleko osle stanowi¢ moze surowiec do produkcji akceptowanego przez konsumenta

kefiru.

Czesc¢ eksperymentalna pracy obejmowata badania majgce na celu:
e charakterystyke mleka pochodzacego od trzech gatunkdw zwierzat, zwtaszcza
mleka os$lego w poréwnaniu do mleka koziego i krowiego na podstawie
o gestosci, kwasowosci, podstawowego sktadu chemicznego, zawartosci
zwigzkéw mineralnych, wielkosci kuleczek ttuszczowych, profilu kwaséw
ttuszczowych oraz frakcji biatkowych
o wynikow oznaczen mikrobiologicznych, gtéwnie bakterii
psychrotrofowych, paciorkowcéw mlekowych, plesni, drozdzy i bakterii
z grupy coli
e produkcje zakwasu kefirowego i kefiru
e ocene fizyko-chemiczng, mikrobiologiczng i organoleptyczng kefirow po ich
wytworzeniu i podczas dalszego chtodniczego przechowywania
e analize stezenia metabolitdw produkowanych przez poszczegdlne kultury
starterowe, charakterystyke zmian proteolitycznych na  podstawie

elektroforetycznego rozdziatu biatek kefiréw i stezenia egzopolisacharydow.
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Recenzent uwaza, Ze CEL PRACY zostat sformutowany poprawnie i w petni
zrealizowany, co znajduje odzwierciedlenie w postaci 13-tu wnioskéw, ktére z nim
korespondujg. ZAKRES PRACY opisano poprawnie i przejrzyicie, mimo braku schematéw
prezentujgcych catosciowo uktad doswiadczenia.

W rozdziale 8 MATERIAtY | METODY BADAN (rozpoczynajacym sie str. 63) podano,
ze surowcem wyjsciowym byto mleko krowie pochodzace ze Stacji Hodowli oraz mleko kozie i
osle pochodzace z prywatnych gospodarstw, ktére po przetransportowaniu poddawano
badaniom w laboratorium Katedry Przetwérstwa produktéw Zwierzecych Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Kottataja Krakowie. W tym miejscu nasuwaja sie pytania, ktére kieruje
do Doktorantki: jakiej objetosci byty przywozone prébki? Czy w przypadku mleka oslego byty
to probki mleka zbiorczego czy pozyskane kazdorazowo od jednej klaczy? Jaka czeéé kazdego z
rodzajow mleka kierowano do produkcji kefiréw?

W podpunkcie 8.2 Autorka bardzo doktadnie opisata produkcje zakwasu kefirowego i
produkcje kefiru. W trakcie obrony poprosze jednak Doktorantke o bardziej szczegbtowe
wyjasnienie powoddéw zastosowania odrebnych warunkéw temperaturowo-czasowych
procesu pasteryzacji mleka oslego niz w przypadku pasteryzacji mleka koziego i krowiego
podczas produkcji kefiru. Wyjasnienia wymaga takze kwestia zastosowania przez Doktorantke
wyzszych temperatur pasteryzacji mleka przeznaczonego do produkcji zakwasu niz do
produkcji kefiru.

Kolejny podpunkt 8.3 prezentujagcy METODY BADAN zostat opracowany z wielka
dbatoscig o szczegéty, co pozwala na wysoce poprawng interpretacje otrzymanych wynikéw
doswiadczenia. Tak doktadne przedstawienie metodyki badari mozna wiec uznaé w petni za
uzasadnione.

W rozdziale 9 pracy WYNIKI | DYSKUSJA zawarto bardzo obszerna dokumentacje
rezultatéw przeprowadzanych eksperymentéw. Kolejnos¢ doswiadczeri stanowi logiczny cigg
od stosunkowo prostego uktadu po coraz to bardziej skomplikowane uktady wieloczynnikowe.
Doktorantka w sposéb usystematyzowany, chociaz momentami zbyt szczegotowy, opisuje i
dyskutuje wyniki uzyskane w czesci eksperymentalnej pracy, ktére jednoczeénie s bardzo
dobrze udokumentowane w tabelach i na rysunkach. Bardzo korzystnie przedstawia sie
komunikatywno$¢ danych opracowanych w formie graficznej przez Doktorantke. Wykresy s3

bardzo czytelne.
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WNIOSKI stanowia precyzyjne uogolnienie uzyskanych rezultatéw doswiadczenia.
Na podkreslenie zastuguje fakt, ze tak zwiezta rekapitulacja wyjgtkowo obszernych badan byta
mozliwa tylko dzieki zastosowaniu analizy statystycznej umiejetnie prowadzonej analizie
wynikow wtasnych z rezultatami badan innych naukowcow.

Rozdziat 13 pracy LITERATURA zawiera bardzo duzy liczcbowo wykaz pismiennictwa
obejmujacy najnowszg literature Swiatowg z tego zakresu. Na wyrdznienie zastuguje
umiejetnos¢ Doktorantki wykorzystania piSmiennictwa w czesci teoretycznej pracy, a przede
wszystkim przy omawianiu wtasnych wynikéw.

Przedtozona do recenzji dysertacja Pani mgr inz. Magdy Filipczak-Fiutak zastuguje na
uznanie ze wzgledu na szeroki zakres prowadzonych badan, aktualnos¢ podjetej problematyki,
merytoryczne tresci i wartosci poznawcze. Na podstawie przeprowadzonego doswiadczenia i
zaprezentowanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze ich Autorka dobrze opanowata umiejetnosc
prowadzenia badan interdyscyplinarnych na pograniczu, analizy zywnosci, technologii i
mikrobiologii.

Wynik eksperymentu zaplanowanego i w petni zrealizowanego przez Doktorantke ma
bardzo duze znaczenie aplikacyjne. Wskazuje na mozliwos¢ zastosowania mleka oslego do
produkcji kefirow akceptowanych przez konsumentéw, nawet mimo odmiennej konsystencji
niz kefirow z mleka koziego lub krowiego. Wykorzystanie ziaren kefirowych gwarantuje
otrzymanie produktu zawierajgcego drozdze w liczbie rekomendowanej i zapisanej w Codex
Alimentarius. Dodatkowo ziarna kefirowe powodujg wiekszy stopien proteolizy frakcji
kazeinowych niz pozostate poddane badaniu przez Doktorantke kultury starterowe, co moze
prowadzi¢ do zwiekszenia zawartosci bioaktywnych peptyddéw.

W opinii Recenzenta oceniana dysertacja zawierajgca cenne wartosci naukowo-
aplikacyjne w petni zastuguje na wyrdznienia w stosownym trybie. Wobec braku dostepnego
piSmiennictwa w tym zakresie, szeroko zakrojone doswiadczenie i analize relacji badanych
zmiennych eksperymentu Recenzent uwaza, ze badania zaprezentowane w niniejszej pracy
doktorskiej mozna uzna¢ wrecz za nowatorskie i pionierskie. Faktem przemawiajgcym réwniez
za wyroznieniem rozprawy jest to, iz stanowi ona wywazone opracowanie na temat wartosci
mleka oslego jako surowca poddawanego procesowi fermentacji mlekowo-alkoholowej. Jest
to nie tylko kompendium wiedzy z zakresu przetworstwa mleka oslego, ale takze przyczynek

do planowania i prowadzenia dalszych eksperymentow.
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Biorgc powyzsze pod uwage stwierdzam, ze rozprawa doktorska, pt. ,Wptyw kultury
starterowej na cechy jakosciowe kefirow z mleka réznych gatunkéw zwierzat”, w petni
odpowiada wymogom zawartym w ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14.03.2003 r. (Dz. U. RP, nr 65, poz. 595 z
pézniejszymi zmianami) i wnioskuje do Rady Wydziatu Technologii Zywnosci Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Kottgtaja w Krakowie o dopuszczenie Pani mgr inz. Magdy Filipczak-
Fiutak do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie stawiam wniosek o wyréznienie rozprawy doktorskiej Pani mgr inz.

Magdy Filipczak-Fiutak.

Poznan, dnia 4 listopada 2016 r. Dr hab. Dorota Cais-Sokolifiska
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