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W ostatnich latach obserwuje si¢ coraz wigksze zainteresowanie mlekiem klaczy za wzgledu na jego
potencjalne wtasciwosci prozdrowotne i mozliwos¢ zastosowania go w zywieniu niemowlat, dzieci oraz
dorostych z alergia, ale takze we wspomaganiu leczenia széregu innych schorzen. Sposréd wielu
gatunkéw ssakow, mleko klaczy jest wysoko cenione ze wzgledu na swdj skiad chemiczny
przypominajacy mleko kobiece, co pozwala na jego wykorzystanie jako substytutu mleka matki podczas
karmienia niemowlat. Mleko kobyle doskonale nadaje si¢ do produkcji napojow fermentowanych, ktore
niestety mimo wieloletniej tradycji wytwarzania i spozywania w takich krajach jak np. Kazachstan,
Mongolia, Ukraina, Azerbejdzan, nie jest nadal dostatecznie cenione przez polskich konsumentoéw
i tatwo dostgpne na krajowym rynku. Jednoczes$nie konsumenci staja si¢ coraz odwazniejsi w swoich
wyborach siggajac po do tej pory nieznane im produkty. Daje to pole do popisu producentom, ktdrzy
aby sprosta¢é wymaganiom konsumentdw oraz dotrzymaé kroku konkurencji zmuszeni sg do
opracowywania i wprowadzania do sprzedazy innowacyjnych produktéw mleczarskich.

Przedstawiona do oceny poprawiona praca doktorska jest opracowaniem o charakterze
eksperymentalnym i liczy tacznie 211 stron, w tym 36 stron bibliografii, spisu tabel i rycin oraz
streszczenia. Struktura pracy, z podzialem na rozdzialy i podrozdzialy, jest prawidlowa i tworzy
logiczny uklad tresci. Gtéwne rozdziaty dysertacji to: Wstep, Zagadnienia w $wietle literatury, Cel
i zakres praéy; Material i metody, Omodwienie i dyskusja wynikéw oraz Wnioski. W pracy
zamieszczono 69 tabel oraz 54 ryciny. Tematyka rozprawy doktorskiej koncentruje sie na analizie
sktadu mleka kobylego oraz prébie opracowania nowych funkcjonalnych napojéw fermentowanych z

tego mleka oraz zmodyfikowanego mleka krowiego (w celu upodobnienia jego skfadu chemicznego do



mleka klaczy) z wykorzystaniem fermentacji mlekowej i mlekowo-alkoholowej. Temat pracy
doktorskiej podjety przez Pania mgr inz. Joanng Teichert jest wazny nie tylko poznawczo ale
i aplikacyjnie, gdyz uzyskane wyniki moga mieé¢ potencjalne znaczenia praktyczne. Podjgte badania
pozwalajg takze odkrywaé nowe elementy wiedzy o mleku klaczy i uzyskanym z niego mleku
fermentowanym, a takze na podstawie uzyskanych wynikow optymalizowa¢ jego cechy fizyko-
chemiczne. Wybdr tej tematyki jest jak najbardziej uzasadniony zaréwno pod wzgledem poznawczym
jak i utylitarnym, za$ sama rozprawa stanowi cenny wklad w aktualne badania nad wykorzystaniem
mleka klaczy do wyrobu mleka fermentowanego oraz modyfikacji skladu mleka krowiego w celu
upodobnienia go do mleka kobylego.

Praca rozpoczyna si¢ Streszczeniem, ktére w obecnej postaci nie budzi zastrzezen. Autorka

pracy uwzglednita sugesti¢ dotyczaca zgodnosci czasu. Wstep, po przeredagowaniu, stanowi dobrze
skonstruowane wprowadzenie do tematyki dysertacji i konczy si¢ jasno sformutowanym okresleniem
jej celu. W kolejnej czesci pracy, jakim jest Przeglad piSmiennictwa, Autorka potwierdza swojg wiedze
teoretyczng z zakresu technologii mleczarskiej. Sposob napisania tego rozdzialu $wiadczy takze o
przemyslanym podejsciu mgr inz. Joanny Teichert do podjetej problematyki.
Autorka na 42 stronach omdwita zagadnienia zwigzane z poréwnaniem sktadu mleka klaczy, krowiego
i kobiecego, kulturami starterowymi wykorzystywanymi w produkcji mleka fermentowanego,
charakterystyka wybranych rodzajow mleka fermentowanego ukwaszonego przez bakterie fermentacji
mlekowej, bakterie fermentacji mlekowej i drozdze oraz procesami membranowymi stosowanymi w
przetworstwie mleka. Rozdziat uzupeliono o rys historyczny wykorzystania zmodyfikowanego mleka
krowiego do produkcji kumysu. Oceniajgc dobor pis$miennictwa wykorzystanego w pracy nadal
podtrzymuje swoja opinig, ze mgr inz. Joanna Teichert wykazata si¢ bardzo dobrg znajomoscig literatury
tematu. Wyselekcjonowane oryginalne pozycje literaturowe sa merytorycznie wiasciwe i starannie
dobrane, z uwzglednieniem najwazniejszego piSmiennictwa, tak zagranicznego jak i krajowego.
Autorka uwzglednita wigkszo$¢ uwag dotyczacych tresci merytorycznej rozdziatu oraz redakcyjnego
jej opracowania. Szanuje prawo Autorki do wlasnego zdania dlatego tez rozumiem fakt pozostawienia
nielicznych fragmentow pracy, wskazanych przeze mnie, w pierwotnej wersji.

Autorka wykazata si¢ duza staranno$cig przeredagowujac i uscislajac cel pracy, ktory w
obecnej wersji jest sformutowany jasno, jednoznacznie i precyzyjnie, bez niedoméwien. Celem pracy
byto wykorzystanie procesow membranowych do zmodyfikowania skladu chemicznego mleka
krowiego, ocena jakosci i przydatnosci technologicznej mleka klaczy i zmodyfikowanego pod
wzgledem skfadu mleka krowiego jako surowca do wytwarzania innowacyjnych produktéw
fermentowanych, przy uzyciu wybranych komercyjnych kultur starterowych fermentacji
mlekowo — alkoholowej oraz mlekowej, a takze ocena jakosci mleka fermentowanego po jego
wytworzeniu oraz przechowywaniu w warunkach chiodniczych. Realizacja celu pracy obejmowata
badania wstepne oraz wiasciwe. Badania wstgpne miaty na celu dopracowanie parametréw procesu

mikrofiltracji



i odwroconej osmozy oraz procesu fermentacji, scharakteryzowanie podstawowego skfadu
chemicznego i kwasowosci mleka przerobowego, analize przebiegu procesu fermentacji-oraz wybranie
3 najlepszych kultur starterowych fermentacji mlekowo-alkoholowej oraz mlekowej na podstawie
oceny wynikéw przebiegu procesu ukwaszania oraz jakosci nowych produktéw fermentowanych. Za

cel badan whasciwych postawiono:

* wykorzystanie mikrofiltracji i odwréconej osmozy do zmiany podstawowego sktadu chemicznego
oraz zmniejszenia udziatu kazeiny do biatek serwatkowych mleka krowiego w celu upodobnienia

go pod wzgledem sktadu do mleka klaczy,

*  oceng jakosci higienicznej mleka oraz scharakteryzowanie skladu chemicznego i cech

fizykochemicznych mleka klaczy i zmodyfikowanego mleka krowiego,

*  oznaczenie zawartosci wybranych zwiazkow biologicznie aktywnych, kwaséw tluszczowych

i wybranych makropierwiastkéw w obu rodzajach mleka przerobowego,

*  przeprowadzenie procesu fermentacji mlekowo-alkoholowej oraz mlekowej mleka klaczy
i zmodyfikowanego mleka krowiego przy wykorzystaniu wybranych w badaniach wstepnych
kultur starterowych,

*  analiz¢ przebiegu procesu fermentacji obu rodzajéw mleka poprzez ocene zmian kwasowosci

czynnej, czasu ukwaszania mleka, zawartosci laktozy, konsystencji i oceny ogélnej pozadalnosci,

*  oceng jakodci innowacyjnych produktéw fermentowanych z mleka klaczy oraz zmodyfikowanego
mleka klaczy bezposrednio po wytworzeniu oraz podczas 3 tygodniowego okresu ich

przechowywania w warunkach chtodniczych (temp. 4+1°C).

Rozdzial Material i metody podzielono na nast¢pujace podrozdziaty: ,,Materiat do badan”,
»Uktad doswiadczenia”, ,,Metody analityczne i pomiary”. Odpowiednio dobrane metody analityczne
pozwolity na pelng realizacj¢ zalozonego celu pracy. Dokonano takze weryfikacji statystycznej
uzyskanych wynikdw. Dla zmiennych mierzalnych opisanych na skali porzadkowej oraz dla zmiennych
mierzalnych opisanych na skali iloSciowej uzyto testow niepafametrycznych. W przypadku préb
zaleznych do sprawdzenia istotnosci réznic w dwéch grupach uzyto testu kolejnoéci par Wilcoxona
i testu ANOVA Friedmana. Do zbadania réznic migdzy grupami zastosowano test typu post hoc — test
Dunna. W przypadku préb niepowigzanych do sprawdzenia istotnosci r6znic w dwéch grupach uzyto
testu Manna - Whitneya. Za istotng statystycznie przyjeto warto$¢ p<0,05. Tak przeprowadzona analiza
statystyczna w petni pozwoh{a na oszacowanie zaobserwowanych zjawisk.

Rozdziat 5. Oméwienie i dyskusja wynikow zostat uzupetniony o odniesienia do wynikéw
analizy statystycznej. Autorka z duzo wigkszg starannos'qiq niz poprzednio podeszta do opisu oraz

dyskusji wynikdw, a wskazane przeze mnie niedociagnigcia zostaty uzupetnione i poprawione. Rozdziat



ten w obecnej wersji jest merytorycznie uporzadkowany i stanowi ciag logicznych wywodéw
zmierzajacych do wyjasnienia zaobserwowanych zjawisk.

Podsumowanie dysertacji stanowi 16 prawidtowo sformulowanych wnioskéw o réznym stopniu
uogélnienia, bezposrednio wynikajacych z przeprowadzonych doswiadczen i dyskusji wynikow.
Wszystkie wnioski stanowia istotne elementy poznawcze w zakresie mozliwosci wykorzystania
proceséw membranowych do modyfikacji mleka krowiego w celu upodobnienia go do mleka klaczy
oraz wskazuja na mozliwo$¢ wykorzystania otrzymanego mleka przerobowego w produkcji

innowacyjnego mleka fermentowanego.

Whiosek koncowy

Oceniajac cato$¢ poprawionej pracy doktorskiej uwazam, ze prezentuje ona ciekawg i aktualng
problematyke badawcza, wazng ze wzglgdéw poznawczych i utylitarnych. Zostala ona dobrze
zaplanowana i zrealizowana duzym naktadem pracy i umiejgtnosci. Aktualna wersja pracy doktorskiej
mgr inz. Joanny Teichert pt. ,Jakos¢ innowacyjnych produktéw fermentowanych wytworzonych z
mleka klaczy oraz zmodyfikowanego mleka krowiego” wykonana pod kierunkiem prof. dr hab. Jana
Pikula spetnia wymogi okreslone w art. 13 ustawy z dnia 14 marca 2003 o stopniach naukowych i tytule
naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki, gdyz stanowi oryginalne rozwigzanie problemu
naukowego oraz wykazuje ogdlng wiedzg teoretyczng Doktorantki w dyscyplinie technologia zywnosci
i zywienia, a takze umiejetno$¢ samodzielnego prowadzenia pracy naukowe;.

W zwigzku z powyzszym wnosze do Rady Wydzialu Nauk o Zywnosci i Zywieniu
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o dopuszczenie mgr inz. Joanny Teichert do dalszych etapéw

przewodu doktorskiego.
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