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Recenzja dysertacji doktorskiej

Pana mgr. inz. Jakuba Biegalskiego pt. ,, Wptyw dodatku mleka owczego na stabilnos¢
matrycy biatkowo-tluszczowej i zwigzanie wody w niedojrzewajacym serze typu pasta filata”.

Podstawg formalng do przeprowadzenia recenzji w/w dysertacji jest:

- Uchwata Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia nr 1/111/2024 z dnia
24 pazdziernika 2024 r. w sprawie powolania recenzentéw w postepowaniu o nadanie stopnia
doktora w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie Technologia Zywnosci i Zywienia, Panu
mgr. inz. Jakubowi Michatowi Biegalskiemu, ktora zawiera informacj¢ o powolaniu mnie jako
recenzenta rozprawy doktorskiej pt. ,,Wptyw dodatku mleka owczego na stabilno$¢ matrycy
biatkowo-tluszczowej i zwigzanie wody w niedojrzewajacym serze typu pasta filata”.

-Umowa o dzieto o numerze 51/2024 z dnia 05.11.2024 r.

Podstawa oceny dorobku naukowego Pana mgr. inz. Jakuba Biegalskiego przy
ubieganiu si¢ stopien doktora sg wymagania okreslone w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o Szkolnictwie Wyzszym i Nauce (Dz. U. z 2020 r. poz. 85 z pézniejszymi zmianami).

Przedstawiona do recenzji dysertacja doktorska Pana mgr. inz. Jakuba Biegalskiego pt.
., Wpltyw dodatku mleka owczego na stabilnos¢ matrycy bialkowo-ttuszczowej i zwigzanie
wody w niedojrzewajgcym serze typu pasta filata”, zostala zrealizowana w Katedrze
Mleczarstwa i Inzynierii Procesowej, Wydzialu Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, pod kierunkiem naukowym Pani Promotor dr hab. Doroty Cais-
Sokolinskiej, prof. Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. Przedlozona rozprawa skiada
sie z cyklu artykulow naukowych, ktére pomyslnie przeszty oceng¢ migdzynarodowych i
krajowych recenzentow. Osiggnieciem stanowigcym podstawg do ubiegania si¢ o stopief
naukowy doktora jest zbior pieciu publikacji powigzanych tematycznie pod tytulem: ,,Wplyw
dodatku mleka owczego na stabilnosé matrycy biatkowo-tluszczowej i zwigzanie wody w
niedojrzewajgcym serze typu pasta filata™:

1. Biegalski, J., Cais-Sokolinska, D., Tomaszewska-Gras, J., Baranowska, H. M. (2021). The
effect of freezing sheep’s milk on the meltability, texture, melting and fat crystallization profiles
of fresh pasta filata cheese. Animals, 11, 2740.

MEiN2021 = 100 pkt.; IF2021 = 3,231



2. Biegalski, J., Cais-Sokolinska, D., Wawrzyniak, J. (2022). Effect of packaging and
portioning on the dynamics of water-fat serum release from fresh pasta filata soft cheese. Foods,
11, 296.

MEiN2¢21 = 100 pkt.; IF2022 = 5,200

3. Biegalski, J., Cais-Sokolinska, D. (2022). Produkty z mleka owczego w kontekscie
oczekiwan konsumentéw. Zagadnienia Doradztwa Rolniczego, 1, 107.

MEiN2¢21 = 20 pkt., [F2021 =0

4. Biegalski, J., Cais-Sokolinska, D. (2023). Production of sensorily acceptable pasta filata
cheese with partial substitution of sheep’s milk powder in different forms. Foods, 12, 1766.

MEiN2021 = 100 pkt.; IF2023 = 4,700

5. Biegalski, J., Cais-Sokolinska, D. (2024). Innovative covering liquids stabilising water-fat
leachate from fresh mozzarella cheese used as pizza topping. Foods, 13, 581.

MNiSW2p24 = 100 pkt.; IF2023 = 4,700
, ktérych catkowita liczba punktéw wynosi 420, a IF 17,831.

Nalezy w tym miejscu podkresli¢, ze Doktorant przedstawil az pie¢ artykuldow, co
znacznie przewyzsza wymogi w przywolanej wyzej ustawie. We wszystkich pracach Doktorant
jest pierwszym autorem. Zgodnie z zatgczonymi w dysertacji oswiadczeniami Doktoranta oraz
wspotautorow publikacji dotyczacych ich wktadu w przygotowanie opublikowanych artykutow
naukowych, mozna wywnioskowaé, ze rola Doktoranta w planowaniu koncepcji
eksperymentow byta wiodaca. Omoéwienie wynikow, jak ich dyskusja zostaly przeprowadzone
gruntownie i bardzo starannie. Przedstawione wyniki badan opracowane sg w sposob
przystepny, przejrzysty, a jednoczesnie naukowo $cisly, co potwierdza bardzo wysokag wiedze
teoretyczng i praktyczng Doktoranta z zakresu podejmowanej tematyki badawczej i $wiadczy
o dojrzatosci Doktoranta do prowadzenia wtasnych badan naukowych.

Recenzowana dysertacja doktorska pt. ,,Wpltyw dodatku mleka owczego na stabilnosé
matrycy biatkowo-tluszczowej 1 zwigzanie wody w niedojrzewajgcym serze typu pasta filata”
jest przedstawiona w sposob estetyczny i bardzo staranny. Uklad pracy nie budzi zadnych
zastrzezen 1 jest zgodny z wymogami stawianymi dysertacjom doktorskim. W mojej opinii
Doktorant zachowal wlasciwe proporcje miedzy poszczegélnymi sktadowymi pracy. Praca
zawiera wszystkie niezbe¢dne elementy: wykaz opublikowanych i powigzanych tematycznie
artykulow naukowych skladajacych si¢ na rozprawe doktorskg, zestawienie tabelaryczne
punktacji dla opublikowanych 1 powigzanych tematycznie artykutow, wykaz skrétow i symboli,
wykaz skrotdw, wykaz symboli przyjetych do kodowania prdobek, streszczenie i stowa
kluczowe w jezyku polskim, streszczenie i stowa kluczowe w jezyku angielskim, wstep, cel i
zakres badan, metody i material do badan, wyniki badan i ich interpretacja, wnioski, spis
literatury, kopie opublikowanych prac wchodzacych w sktad zbioru i oswiadczenia doktoranta
oraz wspoélautoréw dotyczace ich wkiladu w przygotowanie opublikowanych artykutéw
naukowych.



W dostarczonej przez Doktoranta dokumentacji znajduje si¢ réwniez gruntowna
informacja na temat Jego dzialalnosci naukowej, ktora jak na mtody wiek Doktoranta, oceniam
bardzo wysoko. Autor, oprocz pieciu artykutéw naukowych wchodzacych w sklad dysertacji
doktorskiej, jest wspotautorem pigciu publikacji indeksowanych w bazie JCR (450 pkt i
[F=14,861). Jest ponadto, Autorem trzech publikacji w czasopismach nieposiadajacych
wspoltczynnika wptywu IF, pietnastu komunikatow naukowych, dwoch referatow ustnych na
konferencjach naukowych krajowych. Brat rowniez udziat w kilku projektach badawczych.
Doktorant w czasie realizacji dysertacji wykonal roéwniez 8 recenzji dla cenionych
anglojezycznych czasopism naukowych. Podnosi stale swoje kompetencje poprzez udziat w
wielu szkoleniach, kursach i webinariach. Jest zaangazowany w zycie Wydzialu i aktywnie
przyczynia si¢ do rozwoju macierzystej jednostki naukowej. Nalezy wspomnie¢, ze na chwilg
wykonywania tej recenzji, dorobek naukowy Doktoranta wedlug bazy naukowej Scopus
wynosi: 9 pozycji, 59 cytowan i dos¢ wysoka warto$¢ indeksu Hirscha — 5. Wyzej wymienione
parametry dowodzg, ze Pan mgr inz. Jakub Biegalski jest juz dobrze rozpoznawany w
$wiatowym srodowisku naukowym.

Ocena tematyki badawczej

Tytul rozprawy jest sformutlowany w sposob czytelny, bardzo dobrze wpisuje si¢ w
naukowy, jak i aplikacyjny charakter rozprawy. Tematyka porusza zagadnienia z zakresu
zdrowia publicznego poprzez promocj¢ zdrowego stylu zycia i ksztattowanie prawidlowych
postaw konsumenckich, a takze ekologicznych. Podjecie tematyki badawczej uwazam za
zasadne, ze wzgledu na charakterystyczny, bardzo ceniony przez konsumentéw sklad mleka
owczego, wlasciwosci prozdrowotne i jego rolg w wielu interwencjach zywieniowych. Temat
dysertacji i zawarte w niej tresci sg bardzo aktualne, poniewaz otrzymywanie seréw pasta filata
z mieszaniny mleka krowiego z mlekiem owczym pozwolilo na opracowanie receptury
produkcji zalewy przechowalniczej oraz sera akceptowalnego sensorycznie. Podjete badania
maja duzy charakter innowacyjny i aplikacyjny. Badania te, ponadto, wpisujg si¢ w najnowsze
trendy zywieniowe, i nie mam watpliwosci, ze beda podstawg do dalszych badan
kierunkowych, dotyczacych miedzy innymi przeprowadzenia analiz reologicznych seréw pasta
filata i mikrobiologicznych podczas ich przechowywania.

Autor wykazal, ze produkcja sera pasta filata z mieszaniny mleka krowiego 1 owczego
mleka w proszku (niezaleznie od jego postaci) jest mozliwa i wplywa na zwigkszenie
wydajnosci  produkcyjnej, co potwierdzaja przedstawione modele matematyczne.
Przeprowadzone badania potwierdzity, ze zamiast mleka mrozonego do produkcji sera pasta
filata mozna zastosowa¢ mleko owcze w proszku, ktore pozwala wytworzy¢ elastyczny, z
potyskiem i ogélnie akceptowalny sensorycznie ser pasta filata, przy czym mleko owcze w
proszku musi by¢ poddane rekonstytucji, a udzial w mieszaninie z mlekiem krowim nie moze
przekracza¢ 30%. Ocena wydajnosci produkcyjnej otrzymanych seréw wykazata réwniez jej
mozliwy wzrost dzieki wykorzystaniu mleka owczego w proszku, zaréwno w postaci natywnej,
jak i rekonstytuowanej. Wskazuje to zatem na mozliwos¢ wykorzystania mleka owczego
niezaleznie od sezonowosci jego produkcji. Moze to by¢ korzystne zaréwno dla przetworcow
mleka, jak i konsumentow. W tym kontekscie, szczegolnie interesujaca jest zawartos¢ biatka w
otrzymanych serach, ktéra miescila si¢ w zakresie od 184.,3 do 192,77 g/kg. Moja sugestig na
prowadzenie dalszych badan byloby uzyskanie funkcjonalnych, wysokobiatkowych seréw
pasta filata dla sportowcow i 0s6b aktywnych fizycznie. \\‘ :
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Prawidtowo dobrane badania fizykochemiczne i analizy specjalistyczne pozwolity
okresli¢ adekwatne parametry jakosciowe uzyskanych serow pasta filata. Na podstawie
uzyskanych wynikéw badan oraz danych literaturowych, Doktorant sformutowal czytelne
wnioski. Autor zacytowal lacznie 94 pozycje literaturowe, wiasciwie dobrane, prawidlowo
wykorzystane we wszystkich czgsciach sktadowych pracy i cisle powigzane z podejmowang
tematyka badawcza. Z szerokim odniesieniem si¢ do badanych parametrow fizykochemicznych
serow w badaniach wlasnych, jak i cytowanych.

Uwagi, komentarze i pytania:

- Czy zasadne jest uzywanie wyrazenia ,,niedojrzewajacy ser pasta filata”, kiedy jest to ser
niedojrzewajacy z zasady?

- W wykazie spiséw i symboli, Doktorant uzyt skrotu UHT, rozwijajgc go jako ultrawysoka
pasteryzacja, w tym wypadku nalezatoby zastosowac termin sterylizacja

- W tym samym rozdziale, skr6t WP rozwini¢to jako bialko serwatkowe, a przeciez biatka
serwatkowe to kilka frakcji, zatem zastosowanie liczby mnogiej byloby bardziej adekwatne

- W przegladzie literatury zabraklo informacji na temat alergennosci mleka owczego. Szkoda
rowniez, ze w artykulach o zasiggu migdzynarodowym, Autor nie przytoczyt danych o
produkcji mleka owczego w Polsce, dokonat tego jedynie w artykule krajowym

- Na stronie 19, Autor stwierdza: "Mleko owcze zawiera Srednio 5,7% bialka, 7,4% tluszczu,
4,8% laktozy oraz 0,9% suchej substancji”. Zdanie jest sformulowane niezbyt fortunnie, bo
przeciez wszystkie wymienione wyzej sktadniki wchodzg w skiad suchej masy

- Dlaczego Autor nie dodawat CaClz przy produkcji serow? Czy tylko dlatego, ze mleko owcze
zawiera wiecej wapnia niz mleko krowie ?

Czy Doktorant otrzymywal sery samodzielnie, w laboratorium uczelni, czy we wspodtpracy z
zakladem mleczarskim ? W kontekscie idei ,.,Zero waste” oraz zatozen Zielonego Ladu,
zabrakto mi tez informacji o zagospodarowaniu pozostalej serwatki

- Mysle, ze w kontekscie topienia seréw bardziej adekwatnym terminem jest topliwosé, a nie
roztapialnos¢.

- Szkoda, ze Doktorant nie przeprowadzil badan reologicznych otrzymanych seréw. Bytyby
one znakomitym uzupelnieniem dla profilowej analizy tekstury, szczegélnie, ze Doktorant
wspomina w dysertacji o wlasciwosciach lepkosprezystych. Takie badania warto bytoby
przeprowadzi¢ w przyszlosci: reologia rotacyjna (granica ptynigcia, lepkos¢), reologia
oscylacyjna matych odksztalcen (modut sprezystosci (G'), modut stratnosci (G”) i tangens kata
fazowego (6) — ocena topliwosci — doktadne ustalenia czasu i temperatury topnienia)

- Publikacja 1 i 2 - opis profilowej analizy tekstury jest nieprecyzyjny. Podawanie numeréw
przystawki uwazam za niewystarczajace. W tym przypadku zawsze nalezy podawa¢ wymiary
probek 1 wymiary glowicy Sciskajacej? Dodatkowo, jak mierzono stretching serow? Brak w
metodyce tej informacji



- Publikacja 1 i 2 — Autor przeprowadza analiz¢ konsumencka, co stwierdza w tytule badania.
Nastepnie stwierdza w pierwszym zdaniu: ,In the sensory test...”. Analiza konsumencka i
analiza sensoryczna to jednak nie to samo

- Publikacja 2 - niezbyt fortunne jest stwierdzenie, ze probki seréw na podstawie badan
mikroskopowych roznity sie szorstkoscig. Do doktadnego okreslenia parametrow szorstkosci
stuzy profilometr optyczny

- Publikacja 3 - dlaczego Doktorant przywotat dane o cenie mleka krowiego UHT (3,62 zi/l),
jak rowniez owczego. Powszechnie wiadomo, ze mleka UHT do celow serowarskich si¢ nie
stosuje. Dodatkowo, jesli na tej podstawie Doktorant wyliczal pdzniejsze koszty
wyprodukowania sera, to wartosci te sa mocno przeszacowane

- Publikacja 4 - dlaczego nie przeprowadzono profilowej analizy tekstury otrzymanych serow?
Szczegdlnie, ze w analizie sensorycznej pojawiaja si¢ nazwy parametrow tekstury
..springiness/guminess”? Stanowitaby ona dla nich adekwatne uzupelnienie

- Publikacja 5 — jakie przestanki staly za zastosowaniem dodatku laktozy do zalewy
przechowalniczej, poza brakiem informacji na ten temat w literaturze tematu ? Jak doktorant
wytlumaczy obnizenie pH w zalewach z dodatkiem laktozy ? Jakie byly dokladne parametry
wypieku pizzy ? Ponawiam pytanie o brak analizy tekstury jak w publikacji 4. Dlaczego Autor
nie zmierzyl barwy serow surowych przed wypieczeniem na pizzy ? I jak Doktorant
wytlumaczy zmiany wartosci yellowness index serow po wypieczeniu pizzy ? Mysle, ze w
przypadku analizy ilo$ci wycieku z sera i stabilnosci matrycy bardzo adekwatne byloby
przeprowadzenie analizy DSC w celu okreslenia wody wolnej i zwigzane;.

- Jaka szans¢ widzi Doktorant komercjalizacj¢ otrzymanych seréw pasta filata? Czy jest
perspektywa wprowadzenia produktu na rynek?

Podsumowujac, Autor nie ustrzegt si¢ kilku drobnych btedoéw interpunkcyjnych, jednak nie
wplywajg one na warto$¢ merytoryczng dysertacji.

Podsumowanie

Po zapoznaniu sie z trescig dysertacji doktorskiej pt. ,, Wptyw dodatku mleka owezego
na stabilno$¢ matrycy biatkowo-tluszczowej i zwigzanie wody w niedojrzewajacym serze typu
pasta filata” oraz dokumentacja Pana mgr. inz. Jakuba Biegalskiego, chciatbym wyrazi¢
nastgpujaca opinie¢:

-Pan mgr inz. Jakub Biegalski przedstawil dysertacj¢ doktorska w oparciu o 5
powigzanych ze sobg tematycznie publikacji naukowych. Przeprowadzone badania istotnie
wplywaja na rozwoj dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia. Chciatbym stwierdzi¢, ze
Doktorant spetnia wszystkie wymagania okreslone w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o
Szkolnictwie Wyzszym i Nauce (Dz. U. z 2020 r. poz. 85 z pézniejszymi zmianami).

-Bedacy przedmiotem tej recenzji dorobek naukowy jednoznacznie wskazuje, ze
Doktorant na tym etapie posiada wystarczajaca wiedz¢ do prowadzenia samodzielnych badan

naukowych.
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Whioski koncowe

7 uwagi na spelnienie przez Doktoranta wszystkich wymagan z Ustawy z dnia 20 lipca
2018 r. Prawo o Szkolnictwie Wyzszym 1 Nauce (Dz. U. z 2020 r. poz. 85 z pdzniejszymi
zmianami), uprawniajacej do nadawania Panu mgr. inz. Jakubowi Biegalskiemu stopnia
doktora, przedstawiam opini¢ pozytywna i wnosz¢ do Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia, Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, o dopuszczenie Doktoranta do kolejnych etapow postepowania o
nadanie stopnia doktora nauk rolniczych, w dyscyplinie Technologia Zywnosci i Zywienia.
Ponadto, ze wzgledu na wysoki poziom merytoryczny dysertacji doktorskiej, aplikacyjny
charakter badan, dojrzato$¢ naukowa Doktoranta oraz Jego dorobek naukowy, wnioskuje
takze o jej wyroznienie.

Lublin, 03.01.2025

dr hab. inz."Maciej Nastaj



