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pracy doktorskiej mgr Magdy Filipczak-Fiutak
pt. ,, Wplyw kultury starterowej na cechy jakosciowe kefirow z mleka roznych gatunkéw zwierzat”
wykonanej w Katedrze Przetworstwa Produktéw Zwierzecych
Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koltataja w Krakowie,
pod kierunkiem dr hab. inz. Moniki Wszotek, prof. UR

Podstawe formalna wykonania recenzji stanowi pismo Prodziekana ds. Dydaktycznych i Studenckich Wydziatu
Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kotataja w Krakowie z dnia 18.11.2016 r., (DTZ 520-27-
314/2016).

Wedlug Organizacji Narodéw Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa, Swiatowej
Organizacji Zdrowia oraz Migdzynarodowej Federacji Mleczarskiej mleczne napoje fermentowane
to produkty powstale z mleka pelnego, czgsciowo odtluszczonego lub catkowicie pozbawione
ttuszczu, badZ tez otrzymane z odtworzonego z mleka w proszku, poddane fermentacji przez
specyficzne mikroorganizmy, ktore fermentujgc laktozg, obnizaja pH mleka i powodujg jego
koagulacje. Wsréd mlecznych napojow wyrdézni¢ mozna m.in.: mleko, mleko acidofilne, jogurt,
kefir, kumys.

W ostatnich latach obserwuje si¢ dynamiczny wzrost produkcji mlecznych napojow
fermentowanych nalezacych do zywnosci funkcjonalnej. Coraz wiecej pojawia si¢ na rynku napojow
mlecznych z udzialem probiotykéw, a takze wytworzonych z udziatem kultur zageszczajgcych.

Kefir produkowany jest z mleka przy udziale ziaren kefirowych lub szczepionek. Dzigki
symbiotycznej dziatalnosci bakterii i drozdzy obecnych w ziarnach i szczepionkach kefirowych
prowadzona jest fermentacja mlekowa, alkoholowa, octowa i cytrynianowa. Wiele tworzgcych sie w
tych przemianach metabolitow wplywa na charakterystyczne cechy organoleptyczne i reologiczne
kefiru. Dokonujac wyboru produktu, konsumenci zwracaja coraz wigksza uwage na jego
wlasciwosci zdrowotne , a nie tylko na walory smakowo-zapachowe. Do cennych prozdrowotnych
cech kefiru zaliczy¢ mozna m.in. wlasciwosci probiotyczne, —hipocholesterolemiczne i
antymutagenne, a takze stymulacje uktadu immunologicznego.

Najczesciej do produkcji napojow fermentowanych (w tym kefiru) wykorzystywane jest
mleko krowie. Jednak coraz wigkszym zainteresowaniem na Swiecie, cieszy sie¢ mleko innych
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zwierzat. Obserwuje si¢ m.in. wzrost popularnosci mleka koziego i jego przetworéw ze wzgledu na
ich walory zywieniowe. Mleczne napoje fermentowane z mleka koziego zachowuja jego wszystkie
zalety, a sa dodatkowo wzbogacone mikroflora, dzieki ktérej dochodzi do przefermentowania
laktozy. Na uwage zastuguje takze mleko osle, ktérego sktad pod wieloma wzgledami zblizony jest
mleka do kobiecego, co powoduje, ze jest ono wykorzystywane w zywieniu niemowlat badz w diecie
os6b z rozpoznang nietolerancja innych gatunké6w mleka. Obecnie w niektérych krajach
europejskich, mozna kupi¢ mleko osle, przeznaczone gtownie dla noworodkow cierpigcych z
powodu alergii na mleko krowie (CMPA - cow’s milk protein allergy) oraz dla os6b starszych i
rekonwalescentow.

Majac powyzsze na uwadze, podjgcie przez mgr Magde Filipczak-Fiutak badan majgcych na
celu okreslenie wptywu kultury starterowej na cechy jakosciowe kefirow wyprodukowanych z mleka
réznych gatunkow zwierzat, nalezy uzna¢ za jak najbardziej uzasadnione.

W ocenie przedlozonej pracy zwracalam uwage przede wszystkim na jej warto$é
merytoryczng tj. zasadnos¢ celu pracy oraz jego uzasadnienie, metodologi¢ badan, umiejetnosé
interpretacji i dyskusji otrzymanych wynikéw, a takze wnioskowania. W nastepnej kolejnosci
ocenialam strong formalng dysertacji.

Ocena poprawnosci sformulowania celu pracy oraz jego uzasadnienia

Celem pracy bylo wykorzystanie mleka oslego jako surowca do produkcji kefirow oraz
okreslenie wplywu poszczegolnych rodzajow kultur starterowych na cechy otrzymanych produktow.
Jednoczesnie okreslono wplyw rodzaju wykorzystanych kultur starterowych, gatunku mleka oraz
czasu chlodniczego przechowywania na cechy jakosciowe, liczbe charakterystycznych grup
drobnoustrojow, teksture i ocene organoleptycznag kefirow.

Zakres pracy obejmowal dokladng charakterystyke wykorzystanych surowcOw oraz
produkcje w warunkach laboratoryjnych kefirow metodg termostatowg z wykorzystaniem trzech
gatunkow mleka (krowie, kozie i osle) i trzech rodzajow kultur starterowych (tradycyjne ziarna
kefirowe o nazwie Grzybek Tybetanski, ziarna kefirowe firmy Danisco oraz liofilizowana kulture
kefirowa typu DVS), a nastepnie ocen¢ otrzymanego mleka fermentowanego w 1, 14 i 28-dniu po
produkcji.

Na uznanie zastuguje fakt, ze Doktorantka szczegétowo zdefiniowata problemy badawcze i
zdefiniowala hipotezy (4), a nie tylko lakonicznie okreslita cel pracy.

Cel pracy poprzedzono bardzo obszernym (zamieszczonym na 51 stronach przegladem
piSmiennictwa), ktory przejrzyscie i szczegbtowo przedstawia podstawy naukowe rozprawy.
Doktorantka scharakteryzowata sktad i wiasciwosci mleka rdoznych gatunkow zwierzat ze
szczegdlnym uwzglednieniem mleka oslego. Autorka nastqpme omodwila historig, wlasciwosci
fizyko-chemiczne i mikroflore ziaren kefirowych.

Zgodnie z przyjetym celem pracy, Doktorantka znaczng uwage poswiecita charakterystyce
kefiru. WartoSciowym elementem przegladu piSmiennictwa jest opis synergistycznego dzialania
bakterii i1 drozdzy oraz charakterystyka wtasciwosci funkcjonalnych kefiru.




W ocenie szczegélowej tej czesci pracy, zwracam uwage na nastgpujace aspekty:

- zdanie: ,,Biatko mleka charakteryzuje si¢ zawartosciq wszystkich niezbednych aminokwaséw, w tym
aminokwasow egzogennych ...” wymaga przeredagowania. Aminokwasy niezbedne to wiasnie

aminokwasy egzogenne;

- nie mozna zgodzi¢ si¢ ze sformulowaniami ,, Mleko krowie jest takze Zrodiem witamin: A, D, E, K,
CiB,” i, Wartos¢ odzywcza kefiru wigze sig ze skladnikami chemicznymi takimi jak witaminy (B,
B>, Bs, Bs, Bj; oraz C)”. Mleko czy kefir pomimo wysokiej warto$ci odzywczej nie mogg byc
bowiem uznane za zrédto witaminy C;

- na podstawie literatury z lat 90. ubiegltego wieku (Fesnak i Fetinski 1996, Libudzisz i Piatkiewicz
1990; Serova 1997) nie powinno si¢ opisywac sytuacji rynkowej dotyczacej dostepnosci w sprzedazy
zywych ziaren kefirowych czy danych statystycznych dotyczacych spozycia kefirow (str. 35);

- w opisie wlasciwosci funkcjonalnych i wartosci zywieniowej kefiru celowe wydaje sie by¢ podanie
klasycznej definicji zywnosci funkcjonalne;j;

- w opisie celu i zakresu pracy powinno by¢ przeredagowane zdanie: ,Jednoczesnie okreslenie
wplywu rodzaju wykorzystanych kultur starterowych, gatunku mleka oraz czasu chiodniczego
przechowywania na cechy jakoSciowe, liczbg charakterystycznych grup drobnoustrojow, teksture i
oceng organoleptyczng kefirow.”;

- proponuje¢ unika¢ sformulowan typu: ,,wzrost wagi”, ,literatura donosi’, ,dane literaturowe
podajq”.

Ocena metodologii badan

W pierwszym podrozdziale tej czgsci pracy mgr Magda Filipczak-Fiutak scharakteryzowata
material doswiadczalny oraz przedstawita organizacje badan. Nastepnie Autorka przedstawita
szczegblowo metody badan. Doktorantka opisata analiz¢ chromatograficzng profilu kwasow
ttuszczowych, elektroforetyczny rozklad bialek, a takze metod¢ oznaczania frakcji biatkowych
mleka. Nastepnie szczegélowo zostala przedstawiona metodyka badan mikrobiologicznych.
Charakterystyke wykonanych oznaczen konczy opis analiz, jakim poddano wyprodukowane kefiry
(w tym oceng¢ organoleptyczna i badanie tekstury). Ostatni podrozdzial przedstawia zastosowane
metody statystycznej analizy wynikow.

W mojej opinii dobor metod byt wlasciwy w stosunku do zatozonego celu, zarowno w czesci
technologicznej, jak i w zakresie analiz chemicznych. Na podkreslenie zastuguje przeprowadzenie
przez Doktorantke analiz dotyczacych charakterystyki frakcji biatkowych, co umozliwito ocene
potencjalnych wlasciwosci alergennych mleka oslego i kefirow.

W tej czesci pracy nasuwaja si¢ nastepujgce spostrzezenia i pytania:’

- korzystne byloby podanie liczebnosci stada, od ktérego pozyskano mleko;




- jakg ilos¢ mleka pozyskiwano i poddawano analizom oraz jaka ilo$¢ przeznaczono do produkcji
kefiru?

- dlaczego stosowano odmienne parametry procesu pasteryzacji mleka krowiego, koziego i oslego?

- czy mam rozumie¢, ze W ocenie organoleptycznej produktu ocen¢ ogélng stanowila suma
iloczynéw punktéw przyznanych za kazdy wyroznik przez przypisany mu wspotczynnik wazkosci, a
nie ilorazow?

Ocena prezentacji, interpretacji i dyskusji wynikow

Doktorantka przedstawila uzyskane wyniki w sposob przejrzysty i na ogot wlasciwie je
zinterpretowala. Warto podkresli¢, ze analiza uzyskanych rezultatow zostata przeprowadzona bardzo
whnikliwie i starannie.

Pierwsze podrozdzialy tej czgsci pracy przedstawiaja wyniki dotyczace sktadu podstawowego,
charakterystyki frakcji biatkowych, profilu kwaséw tluszczowych oraz jakosci mikrobiologiczne;
mleka oslego, koziego oraz krowiego. Doktorantka wykazata, ze mleko osle charakteryzuje sie
istotnie roznym skladem podstawowym w poréwnaniu z mlekiem krowim i kozim, jak rOwniez
najwigkszym procentowym udzialem lizozymu. Ttuszcz mleka oslego odznaczat si¢ duzym udzialem
kwasu linolowego i linolenowego, waznych z zywieniowego punktu widzenia. Ponadto, pomimo
mniejszej zawartosci suchej masy, mleko osle bylo lepszym srodowiskiem do rozwoju
charakterystycznych grup drobnoustrojow pochodzacych z kultur kefirowych. Waznym
stwierdzeniem jest fakt, ze ze wzgledu na wysoka jakos¢ mikrobiologiczng, ten rodzaj mleka moze
by¢ przeznaczony do konsumpcji po pasteryzacji w nizszych temperaturach, i tym samym
kwalifikowa¢ si¢ jako produkt o niskim stopniu przetworzenia.

W dalszej kolejnosci mgr Magda Filipczak-Fiutak opisata wyniki badan dotyczacych kefirow,
przedstawiajgc ich wlasciwosci fizyko-chemiczne, liczebnos$¢ charakterystycznych drobnoustrojow,
metabolity powstale w procesie fermentacji, teksture oraz ocene organoleptyczng — zaréwno po 1,
jak 1 14 oraz 28 dniach chtodniczego przechowywania.

Cennym - z poznawczego punktu widzenia - jest opis zmian proteolitycznych w kefirach.
Doktorantka wykazata, ze B-laktoglobulina (B-LG) mleka oslego podatna byta na proteolize pod
wplywem wykorzystanych kultur starterowych. Nie stwierdzita natomiast istotnego wplywu ziaren
kefirowych, ani kultury DVS na jej procentowy udzial w stosunku do wszystkich biatek mleka w
kefirach z mleka krowiego i koziego. W odrdéznieniu od produktow z mleka przezuwaczy, w
kefirach z mleka o$lego stwierdzono zmniejszenie procentowego udziatu biatek o masie
odpowiadajacej B-LG. Zmiany te zachodzily najintensywniej w produktach otrzymanych z
wykorzystaniem ziaren kefirowych. Spostrzezenie to jest tym bardziej istotne, ze B-LG jest
uznawana za jeden z wazniejszych alergenéw mleka. Ponadto Autorka zaobserwowala, ze ziarna
kefirowe wykorzystane do produkcji kefirow, powodowaty wigkszy stopien proteolizy frakcji
kazeinowych w poréwnaniu z liofilizowang kulturg DVS. Przeprowadzone doswiadczenia
wykazaly, ze mleko osle moze by¢ wykorzystane jako surowiec do produkcji kefirow
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akceptowanych przez potencjalnych konsumentéw, a takze stanowié alternatywe dla oséb ze
stwierdzong nietolerancja bialek innych gatunkow mleka. W kefirach z mleka oSlego
produkowanych z wykorzystaniem ziaren kefirowych, liczba paleczek mlekowych nie zmniejszata
si¢ w czasie przechowywania, czego nie zaobserwowano w kefirach z liofilizowana kulturg DVS z
tego samego gatunku mleka. Dowodzi to, ze wigksza liczba bakterii kwasu mlekowego, ale
dodawana w postaci czystych kultur, charakteryzowala si¢ mniejszg przezywalnoscia w czasie
przechowywania.

Tymczasem uzycie ziaren do produkcji kefiru gwarantowato otrzymanie produktu spetniajgcego
zalecenia dotyczace liczby drozdzy zawarte w Codex Alimentarius.

Analizujgc tekstur¢ oraz jakos¢ organoleptyczna kefirow, mgr Magda Filipczak-Fiutak
stwierdzita, ze najwigksza twardoscia i silg ekstruzji charakteryzowaty sie kefiry z mleka krowiego,
szczegblnie produkowane z wykorzystaniem ziaren kefirowych. Natomiast na parametry tekstury
kefirow z mleka koziego decydujacy wplyw miat rodzaj surowca a nie kultura. Ponadto, kefiry z
mleka oslego, pomimo, Ze nie uzyskaly konsystencji charakterystycznej dla tego rodzaju mleka
fermentowanego, zostaly dobrze ocenione. Ich ogélna ocena organoleptyczna byla wyzsza od
przyznanej produktom z mleka koziego. Waznym, z aplikacyjnego punktu widzenia, stwierdzeniem
bylo, ze chociaz wyprodukowanie kefirow z mleka oslego jest mozliwe, to z uwagi na ich ptynna
konsystencj¢, w przysztosci nalezatoby podja¢ badania majace na celu poprawe tej cechy.

Oceniajgc rozdziat ,,Wyniki i dyskusja” nalezy podkresli¢ skrupulatny opis uzyskanych
rezultatow oraz obszerng, wnikliwa i bardzo szczegbtowa dyskusje. Autorka w tej czesci pracy
poréwnuje wprawdzie uzyskane rezultaty z pracami innych badaczy, ale bardziej koncentruje si¢ na
ocenie przyczyn, mechanizméw i stwierdzonych zaleznosci. Swiadczy to o doskonatej znajomosci
tematu 1 dojrzalosci naukowe;.

Oceniajgc niniejsze rozdzialy, nasuwaja si¢ nastepujace spostrzezenia i pytania:
- zachowanie kolejnosci przedstawiania i omawiania wynikow zgodnie z sekwencja opisang w
rozdziale ,,Material i metody badan” wptyneloby pozytywnie na przejrzystosé tej czesci pracy;

- zastosowanie czasu przeszlego do omawiania wynikow bytoby bardziej wlasciwe;

- oznaczenia literowe w tabelach w celu zaznaczenia roznic istotnych statystycznie powinny
nastepowaC po wyniku, a nie wartosci odchylenia standardowego. Uwaga ta dotyczy takze
podawania jednostek w tekscie pracy;

- zdanie ,Laktoza poprawia wchlanianie wapnia, fosforu, magnezu i baru w przewodzie
pokarmowym, co ma wplyw na mineralizacje kosci u noworodkéw” powinno by¢ w mojej ocenie
przeredagowanie. W tej postaci sugeruje pozytywne dzialanie ww. pierwiastkow podczas gdy bar
wplywa negatywnie na mineralizacj¢ kosci — hamujgc jg;

- czy nie bylo mozliwe przedstawienie procentowego udziatu frakeji biatkowych mleka kobiecego,
gdy byt przeprowadzony elektroforetyczny rozdziat biatek tego mleka?;

- wykorzystanie publikacji z lat 90. XX wieku powinno by¢ w rozdziale ,,Wyniki i dyskusja”
ograniczone tylko do najwazniejszych kwestii. Dla przykladu w pracy Autorka napisata ,,Park
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[1994], a takze Jandal [1996] twierdzq, ze mleko kozie zalecane jest przez lekarzy dzieciom
wrazliwym na mleko krowie, a takze jako alternatywe dla osob ze stwierdzong alergiq na mleko
krowie”;

- szerszego komentarza w mojej opinii wymagaja wyniki dotyczace kwasowosci miareczkowej
kefirow z mleka oslego — nie spetnialy one bowiem wymagan dla kefirow;

- zalecalabym podawanie jednostek sily, zgodnie z uktadem SI;

- sugeruj¢ ograniczanie sformutowan typu ,.dla mleka”; ,przyrost wagi” ,,autorzy oznaczyli jako
nieobecne”, ,,przyrosty egzopolisacharydow’,;

- rozpoczynanie zdania od ,,Wg” nie jest odpowiednie;
- skrét tj. oznacza to ,,jest” 1 nie powinien by¢ stosowany do okreslenia ,,takie jak”.
Ocena wnioskowania

Whnioski w sposob przejrzysty przedstawiaja najwazniejsze rezultaty badan w kontekscie
zalozonego celu. Na podstawie otrzymanych wynikéw sformutowano 13 wnioskow, ktore oprocz
stwierdzen wskazuja takze na ewentualne mozliwosci zastosowania mleka oslego do produkcji
kefirow.

Ocena wykorzystanej bibliografii

W pracy skorzystano z 323 pozycji literatury (53 publikacje z ostatnich 5 lat), z czego
wigkszos¢ stanowity publikacje w jezyku angielskim. Wigkszos$¢ literatury to oryginalne prace
tworcze. Na uwage zasluguje trafny dobdr zrodet. W opinii recenzenta niepotrzebnie jednak
zacytowano tak wiele pozycji opublikowanych w ubieglym wieku (ponad 80 prac).

Ocena formalna pracy

Formalny uktad pracy jest typowy dla rozpraw doktorskich o charakterze doswiadczalnym.
Oceniana praca obejmuje 188 stron maszynopisu i sktada si¢ z 14 rozdzialéw, w tym streszczenia,
zar6wno w jezyku polskim, jak i angielskim. Kolejno$¢ rozdzialow i podrozdziatéw jest logiczna.
Nazewnictwo podrozdziatow, szczegdlnie w czgsci dotyczacej przegladu literatury nalezaloby
zmieni¢. Sformulowane tytuly podrozdziatow typu ,,Wptyw na cholesterol” czy ,,Gojenie si¢ ran”
nie moga by¢ uznane za odpowiednie.

W pracy zamieszczono 22 tabele (w tym 9 w aneksie), 15 rysunkéw i 2 zdjecia. Praca jest
przygotowana starannie.

Whiosek koncowy

Przedstawiona do oceny rozprawa stanowi bardzo wartosciowe opracowanie naukowe,
swiadczace o doskonalym przygotowaniu merytorycznym i warsztatowym Doktorantki. Autorka
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uzyskala wiele wartosciowych wynikéw. Na wyrdznienie zastuguje rzetelna ocena wiasciwoscei i
mozliwosci wykorzystania mleka oslego do produkcji kefirow nie tylko pod katem technologicznym,
ale takze w aspekcie zdrowotnym.

Na uznanie zastuguje rowniez bardzo obszerna, dojrzata i wnikliwa dyskusja, ktora nie tylko
dotyczy pordwnania uzyskanych rezultatow z wynikami innymi autor6w, a przede wszystkim
koncentruje si¢ na probie wyjasnienia wykazanych zaleznosci. Wyr6znié nalezy takze potencjalny
aspekt aplikacyjny pracy.

Nieliczne uwagi/spostrzezenia zawarte w recenzji w zaden sposob nie umniejszaja wartosci
merytorycznej rozprawy.

Stwierdzam, ze praca Pani mgr Magdy Filipczak-Fiutak odpowiada warunkom okreslonym w
art. 13 ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i
tytule w zakresie sztuki (Dz. U. 2003, Nr 65, poz. 595, z p6zn. zm.) oraz § 6 Rozporzadzenia
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 26 wrzesnia 2016 r. w sprawie szczegélowego trybu i
warunkow przeprowadzania czynnosci w przewodzie doktorskim, w postepowaniu habilitacyjnym
oraz w postepowaniu o nadanie tytutu profesora.

Whioskuj¢ zatem do Wysokiej Rady Wydzialu Technologii Zywnosci Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Kollataja w Krakowie o dopuszczenie mgr Magdy Filipczak-Fiutak do
dalszych etapow przewodu doktorskiego. Jednoczesnie biorac pod uwage wartosé
merytoryczng pracy proponuj¢ wyrézni¢ dysertacje doktorska Pani Mgr Magdy Filipczak-
Fiutak.
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