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Pani mgr inz. Katarzyny Liszki pt. ,, Wplyw dodatku wybranych owocéw roslin dziko
rosngcych na wlasciwosci sensoryczne, fizykochemiczne oraz mikroflor¢ réznych
rodzajéw mleka fermentowanego”
wykonanej pod kierunkiem prof. dr hab. Jacka Domagaly
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Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koliataja w Krakowie

PODSTAWA PRAWNA OPRACOWANIA RECENZJI

Recenzja zostala wykonana na podstawie Uchwaly Rady Wydzialu Technologii
Zywnoséci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kotlataja w Krakowie oraz pisma
Pani Dziekan dr hab. Agnieszki Filipiak-Florkiewicz, prof. UR z dnia 26.03.2019
(DTZ 520-26-154/2019).

Ocena pracy pod wzgledem edytorskim i formalnym

Przedstawiona do oceny praca jest w formie maszynopisu liczacego 230 stron. Uktad
pracy jest klasyczny i typowy dla rozpraw naukowych. Praca podzielona jest na 8 zasadniczych
rozdziatéw, a jej calo$é wienczy streszczenie w jezyku polskim i angielskim. Rozdziaty utozone
sg prawidlowo. Wyodrebnione rozdzialy opatrzone sa bardzo zwigztymi i jednocze$nie
rzeczowymi tytutami. Przeglad literatury jest zawarty na 45 stronach i umiejg¢tnie naprowadza
czytelnika na poruszong w dalszej czesci dysertacji problematyke zwigkszania wlasciwosci
prozdrowotnych mleka fermentowanego w wyniku stosowania przecieréw z owocdw roslin
dziko rosngcych. Kolejnymi rozdziatami pracy sg: opis materiatu i zastosowanych metod

badawczych, a takze wyniki eksperymentu. Objetosciowo kazdy z rozdzialéw jest bardzo
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wywazony. Rezultat eksperymentu zostat zrekapitulowany siedmioma wnioskami i jednym
wnioskiem praktycznym.

Praca nie zawiera bledoéw stylistycznych i gramatycznych. Jezyk, ktérym napisano
prace jest zwigzly. Zdania zbudowane sa poprawnie. Tytuty i podpisy tabel sg wiasciwe.
Zwlaszcza cenne s3 pogrubione objasnienia skrotdw zamieszczone pod tabelami, co bardzo
porzadkuje wyniki i ulatwia ich interpretacje. Wykresy sg takze czytelne i opatrzone w legendy.
Kazda z graficznych form prezentacji wynikow jest przejrzysta i zawiera wylgcznie niezbgdne

informacje. Praca pod wzgledem edytorskim i formalnym jest bardzo dobra.

Ocena merytoryczna pracy

Mleko fermentowane stanowi wazny element diety wspdtczesnego konsumenta.
Rosngca $wiadomos¢ konsumentéw na temat roli zywnosci w profilaktyce choréb, w tym
dietozaleznych, przyczynia si¢ do kreowania nowych lub wzbogacania sktadu produktow
mleczarskich dostepnych na rynku. Szczegdlnym zainteresowaniem cieszg si¢ produkty
wzbogacone w blonnik i o podwyzszonym potencjale antyoksydacyjnym. Dla naukowcow
z kolei oczekiwania konsumenta preferujgcego zdrowy styl zycia staja si¢ przyczynkiem
do poszukiwania nowych zrédet skfadnikéw bioaktywnych, doskonalenia cech jakosciowych
produktéw oraz zwigkszania ich wartosci prozdrowotnych. Badania musza by¢ jednak
tak prowadzone, by finalny produkt byl nie tylko opisany w aspekcie cech fizycznych
czy mikrobiologicznych, ale takze musi by¢ atrakcyjny sensorycznie, gdyz to w gléwnej mierze
decyduje o wdrozeniu technologii jego wytwarzania i obecnosci na rynku. I wlasnie w tej
tematyce idealnie mieéci si¢ praca doktorska mgr inz. Katarzyny Liszki, ktorej celem byto
wykazanie, iz dodatki przecierdw z owocdw rokitnika zwyczajnego, czarnego bzu i Sliwy
tarniny, jako przykifadéw roslin dziko rosngcych, powoduja znaczacy wzrost wiasciwosci
prozdrowotnych réznych rodzajéw mleka fermentowanego przy jednoczesnym zachowaniu
w nich odpowiedniej liczebnos$ci mikroflory charakterystyczne;.

Zakres tematyczny badah w ramach ocenianej rozprawy doktorskiej jest wigc
jak najbardziej aktualny i wazny. Omawiany problem jest wcigz niewystarczajaco zbadany
i naukowa eksploracja wszystkich watkéw z nim zwiazanych jest w moim odczuciu gleboko
uzasadniona. Opisany przez Doktorantke eksperyment i uzyskane w nim wyniki stanowig
bez watpienia novum naukowe. Calo$¢ wykonanych badan oceniam bardzo wysoko zar6wno
z poznawczego jak i utylitarnego punktu widzenia. Stwierdzam, ze tytut pracy koresponduje

z trescig pracy i w petni oddaje meritum eksperymentu.
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Badania mgr Katarzyny Liszki zostaly poprzedzone bardzo dobrym rozeznaniem
literatury tematu. Pragne w tym miejscu nadmieni¢, iz Doktorantka wykorzystata tacznie
w swojej dysertacji az 276 artykutéw, co swiadczy o Jej wnikliwosci naukowej i analitycznym
podejéciu podczas eksperymentu. Jest to literatura ostatnich lat autorstwa pracownikow
wiodacych osrodkéw naukowych. Doktorantka na jej podstawie napisata petng charakterystyke
wybranych wiasciwosci mleka fermentowanego, co daje podwaliny do lepszej analizy
otrzymanych wynikéw eksperymentu. Wiele miejsca poswigcita zastosowaniu probiotykow
w produkcji mleka fermentowanego. Wskazata takze na mozliwos¢ wykorzystania bakterii
probiotycznych w produkcji innowacyjnych napojéw na bazie mleka, a takze na ich korzystng
role w immunomodulacji organizmu konsumenta, w schorzeniach ukfadu pokarmowego,
w tym syndromie jelita wrazliwego i biegunkach o zréznicowanej etiologii. Pozytywne skutki
stosowania bakterii probiotycznych Doktorantka w bardzo przemyslany sposéb podzielita
na te, ktére maja znaczenie terapeutyczne i na te, ktére wywieraja korzystny wplyw
na organizm konsumenta. Opisujac efekty zdrowotne bakterii probiotycznych Doktorantka
nawigzata do sktadnikéw bioaktywnych, ktérych zZrédtem sa wprowadzane do mleka
przerobowego dodatki owocowe. Doktorantka zwraca uwage na owoce dziko rosngce o silnym
dziataniu przeciwutleniajgcym, do ktérych naleza owoce rokitnika zwyczajnego, czarnego bzu
oraz §liwy tarniny. Stanowily one przedmiot rozwazan Doktorantki w aspekcie ich wlasciwosci
bioaktywnych i kierunkach zastosowania, co zostato skrupulatnie uporzadkowane w trzech
podrozdziatach czesci przegladu literatury. Jednoczesnie ciekawa jestem zdania Doktorantki
na temat aktualnej skali przemystowego przetworstwa owocéw roélin dzikorosngcych
i szans na dalszy rozwdj tej gatezi.

Stwierdzam, ze opis whasciwosci owocéw rodlin dziko rosngcych jednoznacznie
nagwietla podejmowana przez Autorke problematyke ich dalszego wykorzystania w technologii
przetwérstwa mleka. Autorka wskazata na celowo$¢ podjecia badaf nad projektowaniem
i oceng jakosci mleka fermentowanego na przykiadzie jogurtu, jogurtu probiotycznego i kefiru.
Wedtug Autorki dodatek do mleka fermentowanego przecieréw z owocéw z wybranych trzech
roslin dziko rosngcych moze korzystnie wptyna¢ na wiasciwosci sensoryczne, teksturg i barwg
otrzymanych jogurtéw i kefiru. Ponadto Autorka zatozyta w do$wiadczeniu, iz wzbogacanie
mleka fermentowanego owocami tych roslin moze wplyngé na liczbg mikroflory
charakterystycznej i probiotycznej, a tym samym decydowa¢ o wiasciwosciach
prozdrowotnych.

Metody wytwarzania modelowego mleka fermentowanego oraz metody prowadzenia

zbioréw owocdw roslin dziko rosnacych i otrzymywania z nich przecieréw zostaty prawidtowo
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opisane przez Autorke. Jednakze w trakcie obrony poprosze Doktorantke o bardziej
szczegblowe przedstawienie podstawowego sktadu mleka przerobowego, tj. podanie
zawartosci suchej masy, laktozy i thuszczu przed etapem wirowania mleka. Stanowi¢ to bedzie
dopetnienie tabel 22, 23 i 24, w ktérych podano sktad produktéw finalnych. Ciekawi mnie takze
kwestia kultur starterowych uzytych w doswiadczeniu. Doktorantka w tabeli 17 podaje
jednostki wagowe stosowanych kultur wprowadzane na jednostke objgtosci mleka
przerobowego — a jakie byly ich jednostki kwaszace deklarowane przez ich producentow?

Eksperyment przeprowadzono w dwodch etapach. W pierwszym nazwanym przez
Autorke badaniami wstepnymi dokonano wyboru wielkosci dodatku przecieréw owocowych
(od 5 do 20%) oraz ilosci sacharozy w przecierach owocowych (od 10 do 40%). Wyodrgbnienie
tej czesci eksperymentu w opinii Recenzenta mozna uzna¢ za wysoce trafne. Swiadczy to
o dojrzatosci Doktorantki do poprawnego planowania badan.

Recenzent za bardzo warto$ciowy fragment pracy uwaza zapis metod analitycznych.
Z merytorycznego punktu widzenia dobér metod analitycznych jest bardzo prawidiowy.
Doktorantka wykorzystala w swoich badaniach zréznicowane metody i techniki analityczne,
takie jak spektrofotometrig, pomiary parametrow tekstury, zdolnos¢ eliminacji rodnika DPPH,
site redukcji jonéw zelaza FRAP, a takze metody oznaczen mikrobiologicznych i metode
profilowania  sensorycznego. Zastosowane metody analizy statystycznej zostaly
przeprowadzone z duzg starannoscig. Ich opis w rozdziale 5.8. jest wystarczajacy.
Wykorzystanie programu statystycznego Statistica 10 zapewnia wiarygodno$¢ obliczen.
Autorka do weryfikacji hipotez zastosowala poziom wnioskowania a=0,05 typowy dla nauk
przyrodniczych. Jest to poprawna praktyka naukowa.

Najbardziej obszerny rozdziat, na ktéry sktada si¢ 7 podrozdziatéw to opis wynikow
i ich dyskusja. Wyniki sg bardzo szczegétowo opisane w tekécie i nie stwierdza sig ich
powtarzania z danymi tabelarycznymi i prezentowanymi na wykresach. Wszystkie aspekty
jakosci mleka fermentowanego zostaty przez Doktorantkg prawidtowo przedyskutowane.
Konfrontacja wiasnych wynikéw z rezultatami otrzymywanymi przez innych naukowcow
wnosi cenne spostrzezenia i pozwala na glebsze przemyslenia. Na uwage zastugujg przede
wszystkim fragmenty opisujgce aktywno$¢ przeciwutleniajgca, zawartos¢ polifenoli
i antocyjandéw w otrzymanych rodzajach mleka fermentowanego podczas ich przechowywania
z jednoczesnym wykazaniem wysokiej stabilnosci ich barwy. Doktorantka wykazata,
co w opinii Recenzenta jest bardzo istotne, ze owoce rokitnika i tarniny, ktére charakteryzuja
sic wysoka kwasowoscig intensyfikujg wytwarzanie diacetylu w jogurtach. Zaraz po ich
wytworzeniu zawarto$é tego zwiazku dochodzita nawet do 7 mg/kg jogurtu, podczas gdy
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w jogurcie naturalnym byto go zaledwie powyzej 1 mg. Jogurty z dodatkiem owocdw rokitnika
w poréwnaniu do jogurtéw z tarning i bzem czarnym charakteryzowaly si¢ takze wysoka
zawarto$cia aldehydu octowego. Poziom ww. zwigzkéw aromatotworczych i stopien ich
degradacji podczas przechowywania modelowych rodzajéw mleka fermentowanego wykazany
przez Doktorantke w korelacji z akceptacja konsumencka moze mie¢ kluczowe znaczenie przy
wprowadzaniu tego typu innowacyjnych produktéw na rynek.

Doktorantka wykazata i tym samym potwierdzita hipoteze, ze dodatki przecierow
owocowych wybranych roslin dziko rosngcych wplywaja na wtasciwosci prozdrowotne mleka
fermentowanego. Najwyzszym potencjalem charakteryzowat sie jogurt z tarning,
choé najbardziej stabilnym pod tym wzglgdem podczas przechowywania byl jogurt
z rokitnikiem. W mojej opinii jest to jedne z cenniejszych spostrzezen w pracy, gdyz z jednej
strony wyznacza kierunek projektowania warunkow przechowywania, a z drugiej decyduje
o zastosowaniu tego produktu w profilaktyce wielu jednostek chorobowych.

Z naukowego punktu widzenia na wyrdéznienie zashuguja opisy wynikéw dotyczgce
stopnia nasycenia barwy i jej stabilno$ci podczas przechowywania. Wyliczenie stopnia
nasycenia barwy na podstawie jej koordynat czegsto w literaturze tematu jest pomijane.
W przypadku badan zaprezentowanych przez Doktorantke nasycenie barwy okazalo sig
parametrem wrecz niezbednym, gdyz znaczaco podnosi walory naukowe i aplikacyjne
dysertacji.

Koncowym etapem badai byla ocena sensoryczna, na podstawie ktérej Autorka
stwierdzita, ze korzystniejsze pod wzgledem smaku byty jogurty z dodatkiem przecier6w
owocowych stodzonych niz niestodzonych. Najwyzsze noty otrzymat stodzony kefir z tarning.
Z kolei pod wzgledem barwy atrakcyjne byly jogurty z owocami rokitnika, dzigki obecnosci
w nich karotenoidéw i flawonoidéw. Wyniki tej czedci badan Doktorantka bardzo dobrze
udokumentowata (18 tabel, 39 wykreséw stupkowych i radarowych).

Na podstawie uzyskanych wynikéw Doktorantka sformutowata zwigzte i rzeczowe
whioski, ktére w pelni odzwierciedlaja rezultaty badan. Sa one kompatybilne z hipoteza badan.
Podkreslajg one istotny wktad Doktorantki w rozwd6j nauk o zywnosci i zywieniu.
Wskazuja jednoczes$nie na mozliwo$¢ rozszerzenia gamy innowacyjnych produktow
mleczarskich o wysokiej aktywnosci antyoksydacyjnej szczegdlnie z dziatem przecierow

z owocow Sliwy tarniny.

526



Whiosek koncowy

Moja opinia dotyczaca pracy jest pozytywna. Przedtozona do oceny dysertacja stanowi
osiagniecie naukowe o znaczacym fadunku poznawczym i z perspektywa mozliwych
zastosowan praktycznych. Biorgc powyzsze pod uwage stwierdzam, ze rozprawa doktorska
pt. ,,Wptyw dodatku wybranych owocéw roslin dziko rosngcych na wiasciwosci sensoryczne,
fizykochemiczne oraz mikroflor¢ réznych rodzajéow mleka fermentowanego” autorstwa
mgr inz. Katarzyny Liszki, w pelni odpowiada wymogom zawartym w ustawie stawianym
rozprawom doktorskim. Dysertacja spelnia wymodg oryginalnego rozwigzania problemu
naukowego oraz wykazuje ogélng wiedzg teoretyczng Doktorantki w danej dyscyplinie
naukowej. Wnioskuje do Rady Wydzialu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego
im. Hugona KoHataja w Krakowie o dopuszczenie Pani mgr inz. Katarzyny Liszki do dalszych
etapow przewodu doktorskiego.

Jednocze$nie  stawiam  wniosek o  wyréznienie  rozprawy  doktorskiej
Pani mgr inz. Katarzyny Liszki. W mojej opinii przedfozona do recenzji dysertacja jest
niewatpliwie opracowaniem niezwykle warto$ciowym i nie jest mi znana Zzadna inna
monografia traktujaca tak kompleksowo o wiasciwosciach jogurtu i kefiru z udzialem
przecierébw owocéw dziko rosngcych, zwlaszcza z owcami $liwy tarniny. Dysertacja
z pewnoscig zawazy, w sensie pozytywnym, na rozwoju dyscypliny technologia zywnosci
i zywienia, bedzie przyczynkiem do planowania dalszych eksperymentéw naukowych i stworzy

podwaliny prac wdrozeniowych.

- gl

Dorota Cais-Sokolinska

676



