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Podstawe pracy doktorskiej mg Pauliny Bierzunskiej stanowi siedem publikacji
opublikowanych w latach 2016-2019. Nalezy podkresli¢, ze sze$¢ sposrod siedmiu prac
wyodrebnionych przez Doktorantke zostato opublikowanych w jezyku angielskim. Co wiecej,
cztery prace opublikowano w czasopismach indeksowanych w bazie Journal Citation Reports
(JCR), tj. jedna w czasopismie cieszacym si¢ znaczacym miedzynarodowym prestizem —
Foods (IF=3,011), druga w czasopi$mie Mijekarstvo (IF=0,806), trzecia w International
Journal of Dairy Technology (IF=1,522), za$ czwarta praca w czasopismie Journal of Food
and Nutrition Research (IF=0,687). Trzy kolejne prace opublikowano w polskich
czasopismach, tj. Nauka Przyroda T echnologie, Gospodarka Rynek Edukacja oraz Aparatura

Badawcza i Dydaktyczna. Pomimo iz nie sg aktualnie punktowane (wedhig wykazu



MNiSWyg19), prace te stanowig integralng czes¢ cyklu w ramach rozprawy doktorskie;.
Laczny IF publikacji ujetych w cyklu wynosi 6,026, a suma punktéw wedlug wykazu
MNiSWy9 = 190. Publikacje maja charakter eksperymentalny i byly cytowane 11 razy
(wedlug stanu na dzien 28.04.2020 r.).

Warty podkreslenia jest fakt, ze w szesciu sposrod siedmiu publikacji Doktorantka jest
pierwszym autorem. Ogodlnie Jej procentowy udzial w pracach zawiera si¢ w przedziale
20-80%. Rola Doktorantki we wspomnianych szesciu sposrod siedmiu publikacji byla
wiodaca i1 pierwszoplanowa. Jej wklad w powstanie prac polegal na wspotludziale w:
opracowaniu koncepcji, dokonaniu przegladu literatury, planowaniu badan, przygotowaniu
probek do badan laboratoryjnych, wykonaniu badan, przygotowaniu danych do analizy
statystycznej, graficznym i tabelarycznym przedstawieniu wynikow, interpretacji wynikéw,
opracowaniu dyskusji, przygotowaniu manuskryptu, thumaczeniu tekstu na jezyk angielski,
wykonaniu korekty zgodnie z zaleceniami recenzentdéw, przygotowaniu odpowiedzi na
recenzje, jak réwniez prowadzeniu korespondencji z redakcja. Swiadczy to zatem
0 opanowaniu przez Doktorantke umiejetnosci samodzielnego prowadzenia pracy naukowej,
w tym prowadzenia analiz i interpretacji wynikow badan, a takze ich przedstawiania.
Deklaracje Autorki, co do Jej wudzialu w publikacjach, znajdujag potwierdzenie
w zamieszczonych o$wiadczeniach wspotautorow. Opracowanie, oprécz wykazu
przedmiotowych publikacji oraz ich pelnych tekstow, zawiera standardowy uktad rozdzialow
dla prac naukowych, tj. Uzasadnienie podjetej tematyki badawczej, Cel i zakres pracy, w tym
hipoteze gléwna i dwie hipotezy robocze, Metody i materiat do badan oraz Wyniki. Opis
merytoryczny zakonczony jest 10 wnioskami. Praca zawiera rowniez streszczenie w jezyku
polskim i angielskim. Odnoszac si¢ do streszczenia w jezyku angielskim, sugerowatabym,
aby w przyszlosci Doktorantka przygotowujac prace do druku stosowala w tekstach
angielskich sformutowanie ,tvarog” lub ewentualnie, ostatecznie ,(fresh white cheese”
(jak w pracy opublikowanej w czasopismie Journal of Food and Nutrition Research) zamiast
»cottage cheese”, poniewaz jest to okreslenie, ktére nie oddaje w pelni charakteru
unikatowego polskiego wyrobu mlecznego, czyli twarogu.

Praca doktorska stanowi spdjny tematycznie zbidr siedmiu prac oryginalnych ujetych
w tytule ,,Projektowanie cech jakosciowych produktow mleczarskich o zwigkszonej
zawartosci bialek serwatkowych”. Jednotematyczny cykl badah i opublikowane prace
naukowe stanowig przemyslang i komplementarng catos$¢, zawierajgcg wszystkie badawcze
i formalne elementy, merytorycznie zwigzane z przegladem aktualnego pi$miennictwa,

sformulowaniem hipotez badawczych, okresleniem celu i zakresu prac, charakterystyka
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przyjetych metod badawczych oraz poprawnego przeprowadzenia analizy uzyskanych
wynikow, pozwalajgcych na sformutowanie zasadnych wnioskow. Nalezy zatem stwierdzi¢,
ze praca doktorska spetnia wszystkie wymagania formalne.

W ,,Uzasadnieniu podjetej tematyki badawczej” Doktorantka przekonywujaco
wyjasnia zasadno$¢ podjecia przeprowadzonych badan, wprowadzajac czytelnika w tematyke
rozprawy. Wskazata, ze kierunki rozwoju produktow mleczarskich sg $cisle powigzane
z trendami w konsumpcji. Przemyst mleczarski, chcge sprosta¢ oczekiwaniom coraz bardziej
wymagajacych konsumentow, staje przed wyzwaniem wprowadzania na rynek
innowacyjnych produktow zawierajacych sktadniki o udowodnionym pozytywnym
oddziatywaniu na zdrowie cztowieka. W trend ten doskonale wpisuje si¢ stosowanie biatek
serwatkowych. W zwigzku z tym wprowadzenie literaturowe uzasadnia sformutowanie przez
Doktorantke celu rozprawy. Glownym celem naukowym (zamieszczonym w rozdziale
,»Cel i zakres badan™) prac stanowigcych podstawe rozprawy doktorskiej Pani mgr Pauliny
Bierzunskiej bylo bowiem zaprojektowanie i ocena jakosci produktow mleczarskich na
przyktadzie: jogurtu probiotycznego — otrzymanego z udziatem biatek serwatkowych, w tym
po procesie ich polimeryzacji, oraz sera twarogowego — wytworzonego z maslanki
wzbogaconej biatkami serwatkowymi. Hipoteza badawcza zostata sformutowana poprawnie,
a szeroki zakres przeprowadzonych badan pozwolit na jej wiarygodng weryfikacj¢. Jednakze,
w mojej ocenie zakres badan nalezatoby uzupelni¢ o kefir, ktéry stanowit podstawe prac
opublikowanych w International Journal of Dairy Technology oraz Nauka Przyroda
Technologie.

Rozdziat ,Metody i materiat do badan” =zostal opisany bardzo dokladnie
z uwzglednieniem oznaczen wykonanych w doswiadczeniu. Material badawczy stanowil
jogurt probiotyczny otrzymany z udzialem biatek serwatkowych, w tym po procesie ich
polimeryzacji, oraz ser twarogowy wytworzony z maslanki wzbogaconej biatkami
serwatkowymi. W prébkach jogurtu oznaczono podstawowy sktad chemiczny i kwasowos¢
potencjalng, oceniono kinetyke¢ koagulacji, dokonano izolacji i oznaczenia liczby bakterii
fermentacji mlekowej z rodzaju Lactobacillus i Streptococcus, okreslono rowniez liczbe
bakterii probiotycznych z rodzaju Bifidobacterium. Ponadto, oznaczono: zdolnosé¢
redukowania jondéw zelaza (III), zdolno$¢ przeciwutleniacza do wymiatania rodnika DPPH,
aktywnos¢ wody, zdolno$¢ do zatrzymywania wody (WHC) i spontaniczng synerez¢ serwatki
powierzchniowej (SWS), a takze analizowano parametry tekstury, dokonano pomiaru barwy
oraz przeprowadzono analiz¢ sensoryczng. Z kolei, w probkach twarogéw oznaczono

nastepujace parametry: podstawowy sktad chemiczny, w tym wilgotnos$¢, kwasowo$¢
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potencjalng, zdolnos¢ redukowania jonéw zelaza (III), zdolno$é przeciwutleniacza do
wymiatania rodnika DPPH oraz zawarto$¢ cholesterolu i produktéw jego utleniania.
Dodatkowo, Doktorantka podata, ze w przypadku pracy opublikowanej w International
Journal of Dairy Technology, poswigconej kefirom, dokonano pomiaru lepkosci dynamicznej.
Natomiast, analizujgc zachowania i model spozycia zywnosci na przyktadzie innowacyjnych
produktéw mlecznych zastosowano metode ocen poréwnawczych Thurstone’a.

Zastosowane metody badawcze zostaty wiasciwie dobrane i opisane. Nalezy zwrécié
uwage na bardzo duzg réznorodnos¢ metod i stopien ich zaawansowania, co wymagato od
Doktorantki opanowania technologii produkcji wymienionych wyrobow, ale przede
wszystkim wielu metod analitycznych i po$wigcenia ogromu czasu na przeprowadzenie
analiz. Jestem petna uznania za dokonania Doktorantki. Na podkreslenie zastuguje réwniez
rozbudowana analiza statystyczna wynikéw badan, a takze przedstawiony schemat ukfadu
dos$wiadczenia z zaznaczeniem obszaréw weryfikacji hipotez badawczych. Bardzo prosze
Doktorantke¢ o wyjasnienie czy zdolno$¢ redukowania jonéw zelaza (III) i zdolnogé
przeciwutleniacza do wymiatania rodnika DPPH jogurtéw, jak réwniez podstawowy sklad
chemiczny mleka bez i z dodatkiem WPC i SMP uzytego do produkcji kefiréw i jogurtow
oraz parametry tekstury tych kefiréw i jogurtdw byly oznaczane w powtérzeniu. Sugeruje
Autorce, aby w przysztodci istotnos¢ roznic oznaczata bezposrednio przy wartosci $redniej,
a nie przy odchyleniu standardowym. Prosze réwniez o wyjasnienie dlaczego stosowano
odchylenie standardowe a nie btad standardowy.

W kolejnym rozdziale, zatytutowanym ,,Wyniki”, Doktorantka w spos6b syntetyczny
omowita glowne wyniki prac eksperymentalnych. Wyniki badan zostaly zaprezentowane
w dwoch podrozdziatach, zgodnie z przeprowadzonymi do$wiadczeniami. Niewatpliwie
swiadczy to o wlasciwym zaplanowaniu badan.

W' publikacji otwierajgcej cykl badan wykazano zasadno$é wprowadzania biatek
serwatkowych do sktadu mleka przerobowego w produkcji jogurtu, a zwtaszcza po procesie
polimeryzacji. Stwierdzono, ze zwigzlo$¢ jogurtu z polimeryzowanymi biatkami
serwatkowymi jest poréwnywalna do jogurtu bez dodatku tych biatek. Dodatek biatek
serwatkowych wplywa jednak na dluzsze utrzymanie pierwotnej spoistosci jogurtu
i zwigksza zdolno$¢ do zatrzymywania wody (WHC). Determinuje takze cechy sensoryczne,
przyczyniajac si¢ do wystgpienia bardziej wyczuwalnego zapachu gotowania, serwatkowego
1 siarkowego. Uzyskane wyniki potwierdzajg pierwsza hipoteze robocza. Na podkreslenie

zastuguje fakt, ze wyniki te opublikowano w uznanym czasopiémie Foods. Proszg




o wyjasnienie na czym polegata modyfikacja wprowadzona w oznaczaniu zdolnosci do
zatrzymywania wody (WHC).

W drugiej pracy przedstawiono natomiast wyniki badan jogurtdw z dodatkiem
niepolimeryzowanych (WPC80) i polimeryzowanych biatek serwatkowych dotyczace ich
aktywnosci przeciwutleniajgcej i liczby mikroflory charakterystycznej. Stwierdzono,
ze dodatek polimeryzowanych biatek w wigkszym stopniu wptywa na utrzymanie
poczatkowej liczby bakterii z rodzaju Lactobacillus w czasie przechowywania chlodniczego
niz w postaci niepolimeryzowanej. W badaniach uzyskano réwniez zwigkszenie potencjatu
przeciwutleniajacego w jogurtach z dodatkami (tj. WPC80 i PWP), a zwlaszcza w przypadku
produktéw zawierajacych PWP. Uzyskane wyniki umozliwily czgsciowe potwierdzenie
drugiej hipotezy roboczej.

Kolejna praca — opublikowana na tamach International Journal of Dairy Technology
zostala poswiecona doéwiadczeniu przeprowadzonemu na kefirach z rozpuszczalnymi
frakcjami polisacharydéw. Udowodniono, ze mleko niefermentowane o obnizonej zawartosci
laktozy cechuje sie zblizong warto$cia lepkosci dynamicznej jak mleko o typowej zawartosci
laktozy. Przestanka do podjgcia badan z tego zakresu jest fakt, ze zmiany tekstury produktu
koficowego moga wynikaé z obnizenia zawartosci laktozy. Zachodzi wowezas potrzeba
modulowania skladem bialek mleka przerobowego, na co rowniez zwrdcila uwage
Doktorantka. Bardzo prosze Autorke o wyjasnienie czym kierowata si¢ przeprowadzajgc
badania z tego zakresu na kefirach.

Wyniki pracy opublikowanej réwniez w punktowanym czasopismie Journal of Food
and Nutrition Research sa uzupelieniem badan poswigconych zmianie statusu
antyoksydacyjnego produktéw mlecznych w wyniku zastosowanego dodatku biatek
serwatkowych. Jednakze, material badawczy stanowily twarogi na bazie maslanki.
Udowodniono, ze zastosowanie dodatku bialek serwatkowych réwniez w ich przypadku
przyczynia si¢ do zwiekszenia potencjatu antyoksydacyjnego oraz wartosci prozdrowotnej.
Wykazano takze, ze dodatek biatek serwatkowych determinuje stabilnos¢ utleniania
cholesterolu zawartego w serze twarogowym z maslanki. Znajduje to potwierdzenie
w uzyskanej silnej korelacji miedzy zawartoscia oksysteroli w twarogu z WPC80
a wartosciami FRAP i DPPH. Uzyskane wyniki umozliwity zatem catkowite potwierdzenie
drugiej hipotezy roboczej.

W ramach pigtej pracy, opublikowanej w czasopismie Nauka Przyroda Technologie,
oceniano profil tekstury kefiru i jogurtu o réznych proporcjach kazeiny i bialek

serwatkowych. Zawarto$¢ suchej masy zwigkszano (do 14,5%) stosujac dodatek
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koncentratow bialek serwatkowych. Stwierdzono, ze wraz ze wzrostem udziatu tych biatek
zmniejszala si¢ ich zwigztos¢, a w przypadku jogurtu rowniez spoistos¢. Sa to rowniez istotne
badania z zakresu oceny profilu tekstury produktéw mlecznych, ktéra stanowi jeden
z wazniejszych wyznacznikow ich jakosci.

Z kolei, w szdstej pracy, najwczesniej opublikowanej i stanowigcej prace wyjsciowa,
Autorka dokonata oceny zachowania i modelu spozycia innowacyjnych produktéw
mlecznych wsréd wybranej grupy konsumentdw, tj. mtodych mieszkancow gmin wiejskich.
Wykazata, ze oczekujg oni, aby innowacyjno$¢ dotyczyta gléwnie jogurtow, kefirow,
twarozkow i koncentratdéw w proszku. W badaniach ankietowani wskazali, ze mleko, twarog
1 maslanka majg pozosta¢ niezmienne. W zwigzku z tym, ze przedmiotem badan Doktorantki
byt jogurt probiotyczny i twardg z maslanki, bardzo prosze o wyjasnienie czym ten wybor
zostat podyktowany.

Cykl przedstawiony przez Doktorantke zamyka praca w czasopiSmie Aparatura
Badawcza i Dydaktyczna rdéwniez wskazujgca na mozliwosé zwiekszenia zawartosci suche;j
masy (nawet do 26%) w wyniku zastosowania dodatku bialek mleka. Uzyskane wyniki
wskazujg na wigksza zwigzto$¢ i konsystencje jogurtow wraz ze wzrostem udziatu WPC
w mleku przerobowym. Prosz¢ Doktorantke o wyjasnienie dlaczego jako docelowy poziom
suchej masy wybrata wartosci: 16, 21 i 26%. W jaki sposdb zostata oznaczona zawartosé
suchej masy i biatka ogdlnego oraz na jakiej podstawie okreslita udzial kazeiny i bialek
serwatkowych w wytworzonych produktach (informacje te nie zostaly zamieszczone w czesci
eksperymentalnej pracy)?

Moje uwagi sg nieliczne. Jest to zapewne wynikiem faktu, iz prace mgr Pauliny
Bierzunskiej, stanowigce podstawe do nadania stopnia doktora, podlegaty juz skrupulatnym
recenzjom przed ich opublikowaniem i zapewne na tym etapie wyjasniono wszelkie
watpliwosci.

Wartos¢ pracy mierzy si¢ glownie konkluzjg wyrazong w formie wnioskow
koficowych. Oceniana rozprawa zakonczona jest rozdzialem ,,Wnioski”, w ktérym Autorka
sformutowata 10 trafnych wnioskéw, znajdujacych odzwierciedlenie w uzyskanych wynikach
wlasnych. Stanowig one pozytywna weryfikacje przyjetej gtdwnej hipotezy badawczej.

Chciatabym wskaza¢ réwniez na znéczny juz dorobek naukowy Kandydatki do
stopnia doktora. Obejmuje on, oprécz wspomnianych wczesniej siedmiu artykutéw, réwniez
wspétautorstwo w 6 innych publikacjach naukowych, ktére nie wchodza w zakres Jej
rozprawy. Pig¢ z tych prac zostalo opublikowanych w renomowanych czasopismach

z dziedziny technologii zywnosci i zywienia. Ponadto, mgr Paulina Bierzufiska wykazuje
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w swoim dorobku 12 komunikatéw naukowych oraz jeden referat, ktére byly prezentowane
podczas krajowych i migdzynarodowych konferencji naukowych. Jest rowniez wspotautorka

9 artykutéw popularno-naukowych w czasopismach branzowych.

Podsumowanie
Podsumowujac, bardzo wysoko oceniam dysertacje doktorska
mgr Pauliny Bierzunskiej. Szeroki zakres badan wymagat duzego naktadu pracy oraz
umiejetnosci analitycznych i przygotowywania prac naukowych. Oceniana rozprawa jest
wartosciowym opracowaniem, wnoszacym nowe poznawcze aspekty, o duzym potencjale
aplikacyjnym. O wysokiej warto$ci naukowej uzyskanych wynikéw $wiadczy ich
opublikowanie w renomowanych czasopismach o zasiggu miedzynarodowym, co stwarza

duze szanse na wielokrotne ich cytowania.

Reasumujac stwierdzam, ze praca doktorska mgr Pauliny Bierzunskiej
pt. ,Projektowanie cech jakosciowych produktéw mleczarskich o zwi¢kszonej
zawartosci bialek serwatkowych” w pelni odpowiada wymogom stawianym rozprawom
doktorskim okreslonym w art. 13. Ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym
oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 roku (Dz. U. Nr 65,
poz. 595) z pézniejszymi zmianami. W zwiazku z powyzszym przedkladam Wysokiej
Radzie Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu wniosek o dopuszczenie
Pani mgr Pauliny Bierzunskiej do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Uwzgledniajac wysoka wartos¢ naukows uzyskanych wynikow oraz ich
opublikowanie w renomowanych czasopismach o zasi¢ggu migdzynarodowym wnioskuje

0 wyrdznienie rozprawy.

W Rl D




