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dr hab. Anna Dabrowska, prof. UPWr Wroctaw, 20.12.2024 r.

Recenzja rozprawy doktorskiej
mgr inz. Jakuba Michata Biegalskiego

p. t.: ,,Wptyw dodatku mleka owczego na stabilno$¢ matrycy biatkowo-tluszczowe;j i
zwigzanie wody w niedojrzewajacym serze typu pasta filata”

wykonanej w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci 1 Zywienia w
Katedrze Mleczarstwa i Inzynierii Procesowej, Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu
pod kierunkiem prof. UPP dr hab. Doroty Cais-Sokolinskiej

Przedstawienie danych o kandydacie

Mrg inz. Jakub Michat Biegalski urodzit si¢ 1 listopada.1995 r. w Gnieznie. W roku 2015 roku
ozpoczat studia na Uniwersytecie Przyrodniczym w Poznaniu na Wydziale Nauk o Zywniosci
i Zywieniu na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka. Prace inzynierskg i
magisterska zrealizowat w Katedrze Mleczarstwa i Inzynierii Procesowej pod opieka naukowa
prof. UPP dr hab. Doroty Cais-Sokolinskiej.. Obrona pracy magisterskiej miata miejsce
3.07.2020. W tym samym roku mrg inz. Jakub Michat Biegalski rozpoczat studia stopnia 11 w
Szkole Doktorskiej Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu w dyscyplinie naukowej
Technologia Zywnosci i Zywienia. Od 1 pazdziernika.2022 mgr inz. Jakub Michal Biegalski
jest zatrudniony w Katedrze Mleczarstwa i Inzynierii Procesowej na stanowisku asystenta. Jest
autorem facznie 12 oryginalnych prac tworczych, z czego 9 opublikowanych zostalo w
czasopismach naukowych posiadajacych wspotczynnik wptywu IF i znajdujacych si¢ w bazie
JCR], jest takze wspotautorem 15 komunikatow i1 2 ustnych referatow zaprezentowanych na
konferencjach o zasiggu migdzynarodowym.

Doktorant mgr inz. Jakub Michal Biegalski nie ubiegal si¢ wcze$niej o nadanie tytulu
naukowego doktora w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i

zywienia
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Przedstawienie informacji o rozprawie doktorskiej

1 Formalno-prawna podstawa opracowania recenzji

Recenzje wykonana zostata w oparciu o uchwale podjeta przez Rade Naukowg Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 24
pazdziernika 2024 roku oraz pisma Przewodniczacej Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia, dr hab. Doroty Cais-Sokolinskiej, prof. UPP z dnia 5.11.2024 roku.
Recenzj¢ przygotowano w oparciu 0 przepisy Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 2018r. poz. 742 ze zm.).

2. Dobér i znaczenie tematu
Sery typu pasta filata stanowig grupe obejmujaca sery wytwarzane z masy parzonej, dla

ktorych surowcem jest mleko krowie, bawole, kozie, owcze lub mieszanina tych mlek.
Wywodza sie z pénocnych obszaréw Morza Srodziemnego, obejmujacych Wiochy, Turcje,
kraje Potwyspu Batkanskiego i Europe Wschodnia. i mogg rozni¢ si¢ konsystencja od odmian
migkkich i pétmiekkich, spozywanych na §wiezo (np. Mozzarella, Burrata,) lub po krotkim
okresie dojrzewania (np. ser Scamorza), po twarde i pottwarde, ktore sg spozywane po
stosunkowo dlugim etapie dojrzewania (np. sery Caciocavallo, Ragusano, Kashkaval,
Provolone) Niezaleznie od odmiany, wszystkie sery pasta filata majag wspolny etap
przetwarzania, polegajacy na zanurzeniu skrzepu w goracej wodzie lub solance, w wyniku
czego dochodzi do uplastycznienia wiokien kazeiny, co determinuje pdzniejszg strukturg
matrycy biatkowo-tluszczowej sera i nadaje im charakterystyczng sprezystosé i rozciagliwosc,
dzigki czemu mozna je (r¢cznie lub mechanicznie) rozciggac, a nastepnie formowac. To jedne
z najpopularniejszych na catym $wiecie produktow mleczarskich ze wzgledu na swoje
atrakcyjne cechy sensoryczne i szerokie wykorzystanie kulinarne.
Waznym elementem pracy podjetej przez Doktoranta bylo wykorzystanie do produke;ji
Mozarelli mleka owczego, ktore, ze wzgledu na swoje walory prozdrowotne 1 korzystny sktad
oraz rol¢ w Zywieniu sprawia, ze staje si¢ coraz bardziej poszukiwane przez konsumentow. Ze
wzgledu jednak na sezonowos¢ w dostepnos$ci tego surowca, jak rowniez W celu zapewnienia
ciggtosci produkcji wyrobow z jego udziatem, konieczne jest jego gromadzenie i stosowanie
alternatywnych technik przechowywania np. mrozenia czy suszenia rozpytlowego. Metody te
nie pozostaja jednak bez wptywu na sktad stosowanego do produkcji surowca. Wykazano, ze
mrozenie powoduje destabilizacje miceli kazeinowych, wytracanie biatek, naruszenie struktury
kuleczek thuszczowych sprzyjajac uwalnianiu lipoprotein i1 zmniejszajac stabilno$¢ fazy
lipidowej, jak wptywa na spadek stezenia jonéw wapnia, fosforu i cytrynianow. Zjawiska te
majg Krytyczny wplyw na zachowanie si¢ i interakcje pomiedzy sktadnikami mleka w
procesach technologicznych, co w bezposredni sposob rzutuje na wiasciwosci fizykochemiczne
I sensoryczne produktow. Jednoczesnie w literaturze tematu brakuje informacji o roli mleka
owczego w ksztaltowaniu jakos$ci serow pasta filata. Jak wskazuje Autor nie ma takze danych
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0 wplywie dodatku mleka owczego poddanego wczesniej mrozeniu oraz wykorzystaniu mleka
w proszku w produkcji tego typu seréw. Stad tez tematyka badawcza podjeta przez Doktoranta
obejmuje istotne zagadnienia technologiczne i jakosciowe o znaczgcym potencjale
aplikacyjnym, ktére doskonale wpisujg si¢ w aktualne trendy w obszarze technologii zywnosci,
w szczegolnosci technologii mleczarstwa.

3. Ocena strony formalnej pracy

Rozprawa doktorska przedstawiona przez mgr. inz. Jakuba Michata Biegalskiego pt.: ,,Wplyw
dodatku mleka owczego na stabilno§¢ matrycy biatkowo-tluszczowej i zwigzanie wody w
niedojrzewajacym serze typu pasta filata” liczy 159 stron i dzieli si¢ na: Wykaz
opublikowanych i powigzanych tematycznie artykutdéw naukowych, Zestawienie tabelaryczne
punktacji dla opublikowanych i powigzanych tematycznie artykutdw naukowych , Streszczenie
w jezyku polskim 1 angielskim, Wstep, Cel i zakres badan, Materiaty 1 metody, Wyniki badan
i ich interpretacja Wnioski, Spis literatury, Kopie opublikowanych prac, Os$wiadczenia
Doktoranta oraz wspotautorow. Tytul pracy w petni odpowiada opisywanym w niej tresciom.

Calos¢ rozprawy sktada si¢ z pigciu artykuldw, jednego przegladowego, w czasopisSmie
Zagadnienie Doradztwa Rolniczego, z roku 2022 i czterech oryginalnych prac badawczych,
opublikowanych w czasopismach naukowych wydawnictwa MDPI (3 artykuty w Foods, jeden
w Animals). Caty cykl prezentuje prawidlowo opracowane i przeprowadzone badania
skupiajace si¢ na ocenie wptywu dodatku mleka owczego na stabilno$¢ matrycy biatkowo-
thuszczowej i wigzanie wody w niedojrzewajacym serze typu pasta filata . Wszystkie publikacje
zostaly przygotowane w oparciu o oryginalne wyniki badan uzyskane przez mgr. inz. Jakuba
Biegalskiego podczas prac eksperymentalnych wykonanych w trakcie ksztatlcenia w szkole
doktorskiej.

Laczna ocena cyklu prac wynosi IF=17,831, co odpowiada 420 pkt. MNIiE. Mgr inz., Jakub
Biegalski jest pierwszym autorem we wszystkich publikacji przedtozonego cyklu.

Do rozprawy doktorskiej dotaczono opini¢ promotora o rozprawie doktorskiej, Opini¢ o
przebiegu ksztalcenia w Szkole Doktorskiej UPP, Wykaz osiagnig¢ naukowych Doktoranta,
Zyciorys, Suplement do dyplomu, i dyplom ukonczenia studiéw drugiego stopnia.

Oceniana rozprawa spetnia wymagania formalne dla tego typu prac przedstawianych w
postepowaniu o stopien doktora, tj. ma charakter eksperymentalny 1 zawiera wszystkie
niezb¢dne rozdzialy ulozone w typowej kolejnosci. Opracowanie jest spojne, napisane
poprawnie, jasnym i zrozumiatym jezykiem w z wykorzystaniem poprawnie dobranych zrodet
litreraturowych z ostatnich lat 1 bezposrednio zwigzanych z tematyka podejmowang w
dysertacji.
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4. Ocena merytoryczna pracy

Wstep rozprawy doktorskiej zawiera syntetycznie opisane kluczowe informacje
wprowadzajace do tematyki badawczej podjetej przez Doktoranta. Dotyczg one seréw pasta
filata oraz czynnikéw wpltywajacych na wytworzenie ich charakterystyczne struktury z
podkresleniem elementéw nowatorskich, ktore analizowane byty w pracy.

Cel i zakres badan — Na podstawie danych literaturowych mgr inz. Jakub Biegalski
prawidlowo sformutowat jasna hipoteze gtéwna- HO, stwierdzajac, ze niedojrzewajacy ser typu
pasta filata wytworzony z dodatkiem mleka owczego bedzie charakteryzowal si¢ stabilng
strukturg, dobra roztapialnoscia, rozciggliwoscia, krajalnoscia, wysoce usieciowang wodg i
pozadanymi cechami sensorycznymi. Hipoteza ta stanowita punkt wyjscia do wytyczenia
czterech hipotez roboczych (H1-H4), ktore weryfikowat w oparciu o szczegotowe cele badan
Cele sa sformutowane prawidtowo i mozliwe do osiggniecia dzigki prawidlowo zaplanowane;j
serii eksperymentow i dobrze dobranej metodyce badan.

Metody i material do badan - W tym rozdziale Doktorant wymienit materiaty i metody
wykorzystane w realizacji rozprawy doktorskiej. Szczegétowe opisy metodyk znajduja si¢ w
artykutach bedacych przedmiotem dysertacji.

Warto podkresli¢, ze Doktorant prowadzil swoje badania wykorzystujac nowoczesne 1
ztozone  techniki analityczne: NMR, DSC, TPA ANNa. Wykonat takze analizg
akceptowalno$ci konsumenckiej. Dowodzi to, ze Pan mgr inz. Jakub Biegalski posiada duze
umiejetnos$ci analityczne oraz ma dobrze opanowany, szeroki warsztat badawczy, ktory jest
niezb¢dny do prowadzenia badan w dyscyplinie technologii zywno$ci i zywienia.

Wyniki badan i ich interpretacja — Tematem wiodacym czterech oryginalnych prac
badawczych tworzacych powigzany tematyczne cykl jest wptyw dodatku mleka owczego
wprowadzanego do produkcji sera Mozarella, w postaci mleka poddanego procesowi mrozenia
i jako mleko w proszku, na whasciwosci i parametry fizykochemiczne otrzymywanych serow i
ich oceneg konsumencka.
Na podstawie przeprowadzonych badan opisanych w publikacji P1, [Wptyw procesu mrozenia
mleka owczego na roztapialno$¢, teksture, oraz profil topliwosci i krystalizacji thuszczu w
Swiezym serze pasta filata, Animals, 2021] Autor wykazal mozliwos¢ produkcji
niedojrzewajacych serow pasta filata z mleka owczego, ktore poddano wczesniej mrozeniu.
Otrzymany z takiego surowca ser charakteryzowat si¢ prawidtowa, gtadka powierzchnig i
elastyczng struktura, takze uzyskana konsystencja byta typowa dla tego typu serow. Sery, ktore
wyprodukowano z mleka poddanego mrozeniu oraz z mleka swiezego charakteryzowaty si¢
zawartoscig wody na podobnym poziomie. Wigksza zawartos¢ wody wykazywaly sery
wyprodukowane z mieszaniny mleka krowiego oraz mrozonego mleka Owczego W proporcji
70:30. Autor wykazal, ze proces mrozenia miat wptyw nie tylko na zawarto§¢ wody, ale
réwniez na jej aktywno$¢. Sery z mrozonego mleka owczego oraz sery z mieszaniny mleka
krowiego i mrozonego mleka owczego charakteryzowaly si¢ wieksza warto$cig tego parametru
niz pozostate badane sery. Mieszanie mrozonego mleka owczego ze §wiezym mlekiem krowim,
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mialo istotny wptyw na profil tekstury, roztapialno$¢ oraz rozciagliwosé. Doktorant wykazat
zwickszenie warto$ci W przypadku takich parametrow tekstury jak sila rozciggania, twardo$é
oraz sita cigcia. Zmniejszeniu ulegly natomiast krucho$¢ oraz rozciagliwos¢. Mrozenie mleka
najbardziej wplynelo na zmniejszenie rozciaggliwosci (o 60%) oraz zwigkszenie sily cigcia (o
130%). Potwierdza to zatozenie, ze dodatek mrozonego mleka owczego do mleka krowiego ma
wplyw na teksture analizowanych seréw.

Analiza profilu topliwo$ci/ptynigcia serdw wykazata, ze mrozenie mleka wpltywa na
zmniejszenie topliwosci sera pasta filata, ktory wytworzony zostat z mleka owczego lub jego
mieszaniny z mlekiem krowim. Sery, ktore produkowano z mieszaniny Swiezego mleka
krowiego 1 owczego charakteryzowaly si¢ wigksza topliwoscia w porownaniu do serow
produkowanych wytacznie z mleka krowiego. Podkresla to fakt, ze mleko owcze jako surowiec,
moze wplyna¢ na poprawe topliwosci serow pasta filata, ale jedynie wtedy, gdy uzywane jest
W postaci $wiezej, a nie mrozonej. Analiza topliwos$ci wykazata, ze dodatek mrozonego mleka
owczego do mleka krowiego, jako surowca do produkcji sera pasta filata, zmniejszyt topliwos¢.
Uzyskane w pracy wyniki Autor skorelowat z oceng konsumencka, ktora wykazala ze
akceptowalno$¢ serow z mleka owczego byla mniejsza niz w przypadkow serow z mleka
krowiego, najmniej korzystna oceng uzyskano w przypadku seréw wyprodukowanych z mleka
krowiego z dodatkiem mrozonego mleka owczego

Badania przedstawione w publikacji [P1] pozwolity Autorowi na przyjecie hipotezy H.I.
wskazujacej, ze mrozenie przerobowego mleka owczego przyczynia si¢ do zmian tekstury,
roztapialno$ci, aktywnosci i mobilno$ci wody oraz obnizenie atrakcyjno$ci sensorycznej
wytworzonego z jego udzialem niedojrzewajacego sera typu pasta filata

e Prosz¢ o komentarz na jakiej podstawie Autor wybral proporcj¢ mleka krowiego
oraz mrozonego mleka owczego 70:30 stosowana w produkcji? Czy stosunek ten
byl wyznaczony eksperymentalnie, czy na podstawie danych literaturowych?
Jezeli eksperymentalne, jakie byly przestanki wyboru akurat takiej proporcji
surowcow i jakie byly analizowane parametry dla serow z mieszanin mlek w innej
proporcji?

e Kolejne moje pytanie dotyczy wplywu odmiennego skladu mlek pochodzacych od
roznych przezuwaczy (bydlo/kozy/owce) na przebieg procesu produkcji serow
typu pasta filata? Jak poziomylilos¢ bialka, odmienne proporcje frakcji
kazeinowych, inne rozproszenie kuleczek tluszczowych wplywaja na parametry
technologiczne oraz wlasciwosci fizykochemiczne/ sensoryczne tych produktow?

Kolejna publikacja cyklu [P2] dotyczy oceny wptywu pakowania i porcjowania sera Mozarella
na dynamike uwalniania serum wodno-tluszczowego z migkkiego sera pasta filata. Zjawisko
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wycieku obserwowane w serach pasta filata jest z jednej strony naturalne, ser Mozzarella
przechowywany jest najczgsciej w zalewie. a wyciek serum. pojawia si¢ glownie po
porcjowania sera i jest negatywnie postrzegany przez konsumentow, ale réwniez przez
producentdéw, poniewaz wptywa na zmniejszenie masy sera. W tym kontekscie badania podjete
przez Autora poruszaja istotny problem technologiczny i jako$ciowy. Badania przedstawione
w publikacji [P2] pozwolity na zweryfikowanie kolejnej postawionej przez Autora hipotezy
H.2. Autor jednoznacznie potwierdzit, ze ilo$¢ wycieku serum wodno-thuszczowego, ktora jest
negatywnie odbierana przez konsumentow, jest skorelowana ze sposobem porcjowania sera, co
uwidaczniato si¢ dla sera z mleka krowiego, pokrojonego w ¢wiartki i plastry, oraz sera z mleka
krowio-owczego pokrojonego w plastry, rowniez w przypadku seréw pakowanych prézniowo.
Doktorant wykazat takze, ze konsumenci wykazywali mniejsza akceptacje w przypadku serow
z mleka krowiego, w porownaniu do ser6w z mieszaniny mleka krowiego i owczego. Badania
potwierdzity, ze dodatek mleka owczego do mleka krowiego podczas produkcji
niedojrzewajacego sera pasta filata zmniejsza ilos¢ wycieku z serdéw, ktore pakowano
prozniowo. To wazny wynik o znaczeniu aplikacyjnym w kontek$cie wykorzystywania w
produkcji mleka owczego. Dodatek mleka owczego nie spowodowatl rowniez znaczacej utraty
polysku, jak miato miejsce w przypadku seréw z mleka krowiego. Swiadczy o tym, m.in.
zatrzymanie serum w kanalach wystepujacych w masie serowej, co potwierdzita analiza
mikroskopowa. Obserwowany wyciek okazat si¢ by¢ waznym kryterium oceny jakosci serow.
Waznym elementem tej pracy jest wykorzystanie przed Dyplomanta sztucznych sieci
neuronowych. Opracowany przez Niego predykcyjny model sztucznej sieci neuronowej
pozwolil na szacowanie iloSci uwalnianego serum, w zaleznoSci od skladu mleka,
rozdrobnienia sera oraz jego sposobu i czasu przechowywania. Ma to znaczacy potencjat
aplikacyjny w optymalizacji proceséw produkcji seréw pasta filata.

e Czy w opinii Autora byloby mozliwe opracowanie podobnego modelu do analizy
innych parametrow jakosciowych produkowanych seréw np. w kontekscie
poziomu dodatku mrozonego/utrwalonego mleka owczego

Publikacja P3: Produkty z mleka owczego w kontekscie oczekiwan konsumentow
Publikacja przedstawia wyniki badan ankietowych, ktorych celem byta analiza preferencji
konsumentow wzgledem mleka owczego oraz wzgledem spozycia i preferowanej formy sera
Mozarella. W pracy zawarto charakterystyki zachowania konsumentéw na rynku oraz analizg
determinantéw spozycia produktow mleczarskich wykonang w oparciu o 178 ankiet od
konsumentow w wieku od 19 do 67 roku zycia. Modelowanie konsumenckie to analiza bardzo
istotna podczas charakterystyki aktualnego zachowania konsumenta na rynku, ktora pozwala
na szacowanie dynamiki zachowan konsumentéw w odniesieniu do produktéw. Ma to istotne
znaczenie dla producentéw gdyz pozwala firmom lepiej zrozumie¢ potrzeby swoich klientow,
przewidywac¢ ich decyzje zakupowe i dostosowywac oferte do ich oczekiwan. Dzieki
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modelowaniu konsumenckiemu przedsigbiorstwa moga: tworzy¢ roézne grupy klientow o
podobnych potrzebach, co umozliwia precyzyjniejsze targetowanie kampanii marketingowych.
pozwala tworzy¢ indywidualne oferty, ktore odpowiadajg na konkretne potrzeby i preferencje
klientow, jak rowniez optymalizowa¢ ceny i prognozowac popyt. Wyniki zebrane w publikacji
[P3] potwierdzaja, ze prowadzeni badan dotyczacych seréw z mleka owczego lub takich, ktore
wyprodukowano z jego maksymalnie 30% dodatkiem, jest istotne i dostarcza waznych
informacji o preferencjach konsumentéw w kontekscie zarowno produktow mlecznych jak i
tych z mleka owczego. Jak wykazat Autor wigkszo$¢ ankietowanych (98,3%) znala tradycyjne
wyroby z mleka owczego takie jak Oscypek, Bundz czy Feta. Badania zaprezentowane w
publikacji [P3] potwierdzity, ze mleko owcze cieszy si¢ duzym zainteresowaniem ws$rod
konsumentow.

e Czy w opinii Autora nie nalezaloby jednak przeanalizowaé preferencji
konsumentow szerzej, ale osobno w podziale na grupy wiekowe? Konsumenci w
starszym wieku (60-70lat ) sa bardziej przyzwyczajeni do tradycyjnych wyrobéw
mleczarskich podczas, natomiast konsumenci w przedziale wiekowym 24-30 sa
bardziej otwarci nma nowosci. Trudno o wykazanie wspolnych trendéw, w
przypadku potraktowanie ich jako jednej grupy. Prosze Autora o komentarz w tej
kwestii.

Publikacja P4 - Produkcja akceptowalnego sensorycznie sera pasta filata z wykorzystaniem
czesciowego dodatku mleka owczego w proszku w réznych formach

Kolejnym etapem, logicznie wynikajacym z przeprowadzonych przez Autora wczesniejszych
badan, byta analiza mozliwosci wykorzystania utrwalonego owczego mleko - mleka w proszku
w produkcji sera pasta filata. Sezonowos¢ w dostepnosci mleka owczego stanowi glowny
problem w zapewnieniu ciggtosci produkcji, jednoczesnie jego utrwalanie znaczaco zmienia
przydatnos¢ technologiczng. Dlatego wazne jest przesledzenie jak taka forma mleka owczego i
jej poziom oddziatuja na parametry fizykochemiczne produktu i wplywajg na oceng
konsumencka.

W publikacji [P4] Autor przedstawit wyniki badan, w ktorych wykorzystywat do produkc;ji
owcze mleko w proszku w formie natywnej i po rekonstytuowaniu oraz zastosowat rozny
poziom substytucji mleka krowiego. Wykonat testy technologiczne oraz analizg
instrumentalng, a uzyskane wyniki potaczyl z analizg sensoryczng serow przy uzyciu
deskryptorow, wykonat takze szacowanie wydajno$ci produkcyjnej sera przy uzyciu wzorow
matematycznych
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Do gtéwnych osiagnie¢ zaprezentowanych w tej publikacji jest wykazanie ze

e mieszanie mleka krowiego z mlekiem owczym rekonstytuowanym w ilosci 20% do
40% lub dodanym w formie proszku stwarza mozliwo$¢é modelowania parametrow ser
i jego wydajnosci.

e rekonstytucja owczego mleka w proszku znaczaco obniza wydajnos¢ serow
wytwarzanych z mieszanek

e dodatek mleka owczego znaczgco wptywa na deskryptor ,kremowej barwy”. serow ,
ktory jest skorelowany pozytywnie z iloScig dodawanego do mieszanki mleka owczego
(niezaleznie od jego formy).

e mniejszy dodatek mleka owczego w mieszanine wptywal na zwigkszenie ,,odcieku
serwatkowego”

e sery wytworzone z mieszanin krowiego mleko i nieregenerowanego mleka owczego w
byly gorzej oceniane przez konsumentéw. dodatek na poziomie 20% do 40%
regenerowanego mleka owczego do mleka krowiego podczas produkcji serow
makaronowych przyczynit si¢ do poprawy ich akceptowalnosci. Sery pasta filata
produkowane z mieszanki mleka krowiego i rekonstytuowanego mleka owczego w
proporcji 7:3 oceniane byly przez konsumentoéw najlepiej.

Uzyskane przez Autora dane maja znaczacy potencjat aplikacyjny i technologiczny
pozwalajacy na wskazanie rozwigzan do wykorzystania w produkcji serow pasta filata z mleka
owczego utrwalanego, przy jednoczesnym zachowaniu ich poprawnej jakosci i
akceptowalnos$ci sensorycznej, co rozwigzuje problem sezonowosci tego surowca.

e Podobnie jak w przypadku piblikacji P1 prosze o komentarz na jakiej podstawie
substytucje z mlekiem krowim prowadzono na poziomie ok. 20, 30 oraz 40% (v/v)?
Prosze Autora o komentarz na jakiej podstawie wytypowano powyzsze poziomy?

Publikacja P5: Innowacyjne zalewy przechowalnicze stabilizujace wyciek serum wodno-
thuszczowego ze Swiezego sera Mozzarella uzywanego jako dodatek na pizzy

W publikacji [P5] Doktorant wykazat, ze przechowywanie sera Mozzarella w zalewie o
zmienionym, zaprojekowanym i nowatorskim sktadzie pozwala na modelowanie jakos$ci
$wiezego sera pasta filata i wptywan jego dalszego wykorzystanie kulinarne. Autor wykazat,
ze przechowywanie sera Mozzarella w zaprojektowanych zalewach z dodatkiem laktozy i/lub
kwasu cytrynowego wplywa na mas¢ sera. Najmniejsze ubytki masy sera stwierdzit w
przypadku sera Mozzarella, ktory przechowywany byt w zalewie z dodatkiem laktozy i kwasu
cytrynowego w ilo$ci odpowiednio 20 g/kg i 0,42 g/kg .Ser ten zostal roOwniez najlepiej
oceniony pod wzgledem zmian jakie zachodza podczas wykorzystania go jako dodatku na
pizzy. Przechowywanie sera Mozzarella w opracowanej zalewie znaczaco wptyne¢to na dyfuzje
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wody, ktora byta $cisle zwigzana z masg sera. Wyciek w przypadku sera z tej zalewy nastapit
pézno i w ograniczonej ilosci. Wyniki badan pozwolily pozytywnie zweryfikowaé hipoteze
H.4. ktéra wskazywata, ze sktad 1 wlasciwosci zalewy do przechowywania niedojrzewajacego
sera typu pasta filata wytworzonego z udziatem mleka owczego w proszku wptywaja na
procesy dyfuzji, aktywno$¢, mobilnos¢ i1 stopien zwigzania wody oraz na przyjecie hipotezy
H.5. wskazujacej, ze podczas dalszego ogrzewania niedojrzewajacego sera typu pasta filata z
dodatkiem mleka owczego w proszku zmianom ulega jego tekstura i barwa. Fakt, ze kulinarne
oraz funkcjonalne cechy sera pasta filata mozna modelowac¢ za pomocg modyfikacji sktadu
surowca uzytego do produkcji tego sera lub modyfikacji sktadu zalewy przechowalniczej,
uwazam za najistotniejsze osiggnigcie tej publikacji, ktore otwiera dalsze, szerokie mozliwosci
badan naukowych w tym obszarze.

Najwazniejsze osiggniecia przedstawione w dysertacji podsumowane zostaty dziesiecioma
wnioskami odpowiadajacymi wnioskom zawartym w publikacjach stanowigcych jej podstawe.
Sformutowano takze wniosek aplikacyjny dla catosci wykonanych prac.

Whiosek koncowy

Podsumowujac, checialabym stwierdzi¢, ze oceniana rozprawa doktorska ma wysoki potencjat
naukowy i aplikacyjny ze znaczacymi elementami nowatorskimi wskazujacymi na dojrzatos¢ i
wszechstronno$¢ naukowag Autora w podejmowaniu wyzwan badawczych w obszarze
technologii zywnosci i realizowana byla przy zastosowaniu szerokiego i nowoczesnego
warsztatu metodologicznego.

Uzyskane wyniki zostaly starannie zebrane, poddane analizie statystycznej, omowione i
zinterpretowane w sposob wnikliwy, co pozwolito na ich publikacj¢ w uznanych czasopismach
naukowych, co $wiadczy wysokim poziomie przeprowadzonych badan (taczny IF 17,831 i 420
punktow ministerialnych).

Tres¢ rozprawy doktorskiej mgr inz. Jakuba Michata Biegalskiego pt.: ,,Wptyw dodatku mleka
owczego na stabilnos¢ matrycy bialkowo-ttuszczowej 1 zwigzanie wody w niedojrzewajacym
serze typu pasta filata” oraz wynikajace z niej cenne mozliwos$ci aplikacyjne upowazniajg mnie
do stwierdzenia, Ze oceniana rozprawa doktorska spelnia wszystkie wymagania okreslone w
art. 187 ust. 1-4 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.
U. z 2023 r. poz. 742 ze zm.). W zwigzku z powyzszym sktadam wniosek do Rady Naukowej
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o
dopuszczenie mgr inz. Jakuba Michata Biegalskiego do publicznej obrony i pozytywnie
opiniuje nadanie mgr inz. Jakubowi Michatowi Biegalskiemu stopnia naukowego doktora w
dziedzinie nauk rolniczych i w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia
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Jednoczesnie ze wzgledu na elementy nowatorskie pracy, jej znaczacy charakter
aplikacyjny, wyrézniajacq si¢ starannos$¢ przygotowania rozprawy zaréwno ze strony
merytorycznej, jak i edycyjnej, wnosze do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o wyréznienie pracy.

dr hab. Anna Dabrowska, prof. UPWr
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