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pt. ,Wptyw dodatku wybranych owocéw roslin dzikorosnacych na
wtasciwosci sensoryczne, fizykochemiczne oraz mikroflore réznych rodzajéw
mleka fermentowanego ”

Mleczne produkty fermentowane cieszg sie niestabnacym zainteresowaniem wéréd
konsumentéw, ktorzy poszukujg coraz czesciej nowych smakéw réwniez w tym asortymencie
zywnosci. Zapoczagtkowany w ostatnich latach trend na zywnoé¢ funkcjonalng o
wiasciwosciach prozdrowotnych jest ciagle aktualny i zdobywa coraz szerszg rzesze
zwolennikéw. W celu uzyskania tego typu zywnosci, wykorzystywane sg np. dodatki surowcéw
roslinnych bogatych w witaminy czy zwigzki przeciwutleniajace. Stabo wykorzystanym
zrodtem takich zwigzkdéw sg krajowe owoce roélin dzikorosnacych takich jak np. gtég, tarnina,
czarny bez, rokitnik czy pfonka. Owoce te byly i s3 przedmiotem badar naukowych w wielu
osrodkach naukowych, ktére prébuja zainteresowac przemyst szerszym ich wykorzystaniem.
Tematyka podjeta przez Panig mgr inz. Katarzyne Liszke w ocenianej pracy doktorskiej bardzo

dobrze wpisuje sie w ten nurt badan.

Przedstawiona do oceny rozprawa naukowa obejmuje 230 stron i sktada sie ze wstepu,
7 rozdziaféw, streszczenia w jezyku polskim i angielskim. W bardzo obszernym rozdziale
liczacym 45 stron, zatytutowanym Przeglad Literatury, Autorka zawarta informacje o
wybranych mlecznych produktach fermentowanych oraz probiotykach. W drugiej czesci
rozdziatu Doktorantka skoncentrowata sie na surowcu, ktory zastosowata w produkcji
jogurtow i kefirow w czgsci badawczej pracy. Scharakteryzowata wybrane owce, ich aktywnos$¢
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biologiczng oraz zastosowanie. Rozdziat przygotowano w oparciu o bardzo liczne pozycje
literatury, w zdecydowanej wiekszosci opublikowane w ostatnich latach w indeksowanych
czasopismach polskich i zagranicznych. Rozdziat ,Przeglad Literatury” jest dobrym
wprowadzeniem w tematyke podjetg w czesci doswiadczalnej pracy doktorskiej, jednak
Autorka nie ustrzegta sie w nim pewnych niedociggniec:

- Autorka stosuje specyficzny sposdb cytowania pozycji literaturowych, wstawiajgc
kilka odnosnikéw do literatury po dtugim fragmencie tekstu lub opiera sie tylko na jednym
zrodle jak np. podrozdziat 2.3.1.2 Bifidobacterium sp.,

- tytut podrozdziatu 2.3.3 nalezatoby zmieni¢ na Charakterystyka kultur mieszanych
szczepow probiotycznych, A

— bardzo swobodne stosowata okreslenie szczep np. szczepy jelitowe (str. 9),
okreslenie szczepy w stosunku do gatunkéw lub rodzaju bakterii — str. 12, ,bakterie z rodzaju
Lactobacillus sg doskonatym przyktadem szczepow” (str. 21),

- ,mleko roinych gatunkow zwierzat” (str. 11) — chyba chodzi tylko o ssaki,
»,samodzielne produkty” (str. 44) — produkty otrzymane z jednego owocu,

- fragment o produkcji jogurtu z wykorzystaniem tradycyjnego zakwasu — wydaje mi
sie niepotrzebny, gdyz taki sposob produkcji nie jest obecnie stosowany (str. 13),

sbakterie z rodzaju Lactobacillus obejmujg 103 gatunki” — zamiast rodzaj
Lactobacillus obejmuje 103 gatunki — str. 21,

- okreslenie biojogurt czy biokefir (str. 25) — obecnie jest zastrzezone tylko do
produktow ekologicznych,

- sformutowanie suplementacja w przypadku produktéow fermentowanych, moim
zdaniem jest nieprawidtowe, dotyczy raczej uzupetniania diety o niezbedne witaminy i
sktadniki mineralne. Natomiast truskawki w jogurcie sg po prostu dodatkiem, wsadem
owocowym,

- zastosowanie kory tarniny w celu owijania seréw wydaje sie by¢ dosy¢ trudne, tarnina
to niezbyt duzy krzew.

- fragment o wymaganiach w stosunku do napoju spirytusowego ,pacharan” w mojej
opinii jest niepotrzebny (str. 51).

W rozdziale ,Uzasadnienie tematu oraz cel pracy” Doktorantka przedstawita hipoteze,
ze dodatek przecieréw wybranych owocow zwiekszy wyraznie wtasciwosci prozdrowotne

fermentowanych produktow mleczarskich. Dodatkowym zatozeniem byto to, ze przeciery
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owocowe nie bedg miaty negatywnego wptywu na mikroflore badanych produktéw.
Natomiast celem badan, byto opracowanie technologii wybranych mlecznych produktéw
fermentowanych z dodatkiem przecieru z owocéw rokitnika zwyczajnego, bzu czarnego i sliwy

tarniny.

W rozdziale ,Materiaty i metody” Doktorantka opisata materiat badawczy oraz
zastosowane metody analityczne. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze mgrinz. Katarzyna Liszka
wykorzystata w trakcie wykonywania pracy doktorskiej szerokie spektrum metod badawczych.
Uzyskane wyniki Autorka poddata analizie statystycznej. W opinii recenzenta w rozdziale tym
brakuje bardziej szczegétowych informacji o miejscu produkgji jogurtow oraz kefiru, jak
rowniez z jakich urzadzeh korzystano w produkcji. Po analizie technologii nasuwa sie
nastgpujace pytania. W jaki sposéb zachowano warunki sterylnosci podczas dodawania wsadu
owocowego do przefermentowanego mleka (str. 57)? Na ile energiczne mieszanie jogurtu
uzyskanego przy wykorzystaniu kultury ABT1 mogto wptynaé na przezywalnosé bakterii z
rodzaju Bifidobacterium, ktére zaliczane sg do beztlenowcéw?

Podczas pisania tego rozdziatu, Doktorantka nie ustrzegta sie pewnych btedéw:

- podczas opisywania procesu wirowania nie uzywa sig jednostki obr./min (np. str. 62 i
63), gdyz uniemozliwia to powtdrzenie warunkéw wirowania,

- brak informacji o aparaturze na jakiej oznaczano teksture (str. 65).

Gtowna cze$¢ rozprawy doktorskiej, czyli rozdziat Wyniki i Dyskusja, Autorka podzielita
na podrozdziaty zgodnie z kolejno stosowanymi metodami badawczymi. Na 133 stronach
Autorka szczegbétowo opisata uzyskane wyniki i udokumentowata je licznymi tabelami i
wykresami. Niektére podrozdziaty Pani mgr inz. Katarzyna Liszka poprzedzata wstepem
teoretycznym, ktéry wprowadzat czytelnika w tematyke badari. W opinii recenzenta
informacje te powinny znalez¢ sie jednak w rozdziale Przeglad Literatury. W pierwszej czesci
bada Doktorantka ustalita podstawowy sktad chemiczny fermentowanych produktéw
mleczarskich bez dodatku i z dodatkiem wsadu owocowego. W tej czesci pracy badano
réwniez kwasowos¢ potencjalng i czynng przecieréw owocowych oraz zmiany tych
parametréw podczas przechowywania jogurtéw i kefiru w warunkach chtodniczych przez 29
dni. W kolejnym etapie Pani mgr inz. przebadata zwiazki aromatyczne produkowane przez
drobnoustroje biorgce udziat w fermentacji mleka w otrzymanych produktach. Badano

zawartos¢ aldehydu octowego oraz diacetylu w zaleznodci od rodzaju produktu



fermentowanego, rodzaju zastosowanego wsadu owocowego czy czasu przechowywania.
Gtownym powodem zastosowania owocéw dzikorosngcych jako wsadu owocowego w
jogurtach i kefirach byto zatozenie ze sg one bogatym zrodtem sktadnikéw bioaktywnych o
dziataniu przeciwutleniajgcym. Aktywno$¢ przeciwutleniajgcg wsaddw owocowych jak i
produktow gotowych oznaczano metodg oznaczania zdolnosci redukowania jondéw zelaza -
FRAP oraz przy uzyciu rodnika DPPH. Doktorantka oznaczyta réwniez zawartos¢ zwigzkéw
fenolowych oraz antocyjanéw w przecierach owocowych oraz uzyskanych produktach z
dodatkiem przecierow. W kolejnych podrozdziatach przebadata w takim samym ukfadzie
doswiadczalnym: barwe, teksture, wielko$¢ synerezy oraz wtasciwosci sensoryczne
otrzymanych produktéw. Bardzo ciekawa i wymagajacg duzego naktadu pracy, czescia
doktoratu byty badania nad oceng liczebnosci mikroflory w otrzymanych mlecznych
produktach fermentowanych. Doktorantka okreslita wptyw wybranych = przecieréw
owocowych oraz warunkéw i czasu przechowywania na liczebno$é i przezywalnos¢ bardzo
szerokiego spektrum mikroorganizmoéw wystepujgcych w jogurtach, kefirach oraz jogurtach
probiotycznych.

Podsumowujgc ocene rozdziatu pt. ,Wyniki i Dyskusja”, nalezy zwrdci¢ uwage na
pewne niedociaggniecia. Przyjety przez Autorke schemat opisywania wynikéw z podziatem na
jogurt, jogurt probiotyczny oraz kefir do ktérych dodawano przeciery z trzech owocdéw,
spowodowat powtarzanie sie tych samych tresci podczas dyskusji uzyskanych wynikéw w
przypadku poszczegdlnych mlecznych produktow fermentowanych. Inne drobne
niedociggniecia to np.:

- uzywanie naprzemiennie okreSlenia  wtasciwosci  antyoksydacyjne lub
przeciwutleniajace,

- btedne zacytowanie pozycji literaturowej: jest Cabita i in., a powinno by¢ Cabrita i

W koricowej czesci rozprawy Doktorantka przedstawita 7 szczegétowych stwierdzen i
wnioskow oraz jeden wniosek praktyczny, dotyczgcych najwazniejszych wynikéw uzyskanych

w pracy. Stwierdzenia i wnioski uwypuklajg najwazniejsze wyniki uzyskane w pracy.

Ostatni rozdziat to poprawnie przygotowany spis literatury, obejmujacy duzo bo az 276
pozycji. W okoto 50% cytowane prace to artykuty anglojezyczne z ostatnich lat, bezposrednio

powigzane z tematykg pracy doktorskiej. Jednak w rozdziale tym Autorka korzystata rowniez



z pozycji ksigzkowych jak i popularnonaukowych, ktére zdaniem recenzenta mozna zastgpic
nowszg literaturg naukowa. W rozdziale tym znalaztem niewielkie niedopatrzenie w postaci

niepetnych danych w pozycji 150.
Podsumowanie

Oceniajgc merytorycznie przedtozong do recenzji prace doktorskg mgr inz. Katarzyny
Liszki stwierdzam, ze Autorka wykazata sie dobrg znajomoscig podjetej tematyki badan.
Poprawnie zaplanowata i wykonata doswiadczenia, wykazujgc sie umiejetnoscia postugiwania
szerokim spektrum aparatury badawczej, uzyskujac wartosciowe wyniki. Otrzymane przez mgr
inz. Katarzyny Liszke wyniki moga mie¢ znaczenie praktyczne ale i naukowe. Wymienione w
recenzji uwagi nie umniejszaja wartosci merytorycznej rozprawy doktorskiej, a jedynie
wskazujg niedociaggniecia, ktére nalezatoby skorygowac w przygotowywaniu pracy do druku.
Uwazam, ze bedaca przedmiotem oceny rozprawa Pani mgr inz. Katarzyny Liszki pt. ,Wptyw
dodatku wybranych owocéw rodlin dzikorosngcych na wtasciwosci sensoryczne,
fizykochemiczne oraz mikroflore réinych rodzajow mleka fermentowanego”, spetnia
wymagania stawiane rozprawom doktorskim zawarte w Ustawie o stopniach naukowych i
tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz.U.
2003 nr 65 poz. 595, z pozn. zm.). Dlatego przedktadam Wysokiej Radzie Wydziatu Technologii
Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie wniosek o dopuszczenie Pani mgr inz.

Katarzyny Liszki do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
Pa)

G A

prof. dr hab. Waldemar Gustaw
%






