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Rozprawa doktorska pana mgr inz. tukasza Kaczynskiego dotyczy opracowania innowacyjnego
produktu mleczarskiego z wykorzystaniem mieszaniny mleka koziego oraz powstatego po jego
mikroflitracji permeatu. Coraz wigksza $wiadomos$¢ konsumentéw w zakresie zywienia i doboru
produktéw, jak réwniez zwigkszona troska spoteczeristwa o srodowisko, a takze rozwéj nowoczesnych
technologii skfania producentéw do poszerzania swojej oferty z wykorzystaniem produktéw
ubocznych. Jednoczesnie, nowe produkty majg by¢ odpowiedzig na oczekiwania konsumentéw w
zakresie zawartosci sktadnikéw odzywczych i substancji bioaktywnych, co wymaga projektowania w
oparciu o szczegétowa wiedze nie tylko w zakresie zawartosci poszczegdlnych skfadnikéw, ale réwniez
przemian jakie zachodzg podczas proceséw technologicznych czy przechowywania.

Zainteresowania Autora pracy skoncentrowaly sie na mleku kozim, ktére w ostatnich latach staje sie
coraz bardziej popularnym produktem na rynku. Skfad mleka koziego rézni sig od mleka krowiego i
moze stanowi¢ alternatywe dla konsumentdw unikajacych z réznych powodéw spozywania mleka
krowiego i jego produktéw. Ze wzgledu na swoje wartoéci odzywcze, w tym zawartos$¢ witamin, wapnia
czy lzejszq strawnos¢ mleko kozie i produkty z mleka koziego, gtéwnie sery, sg coraz bardziej cenione
przez konsumentow w Polsce, chociaz zainteresowanie tymi produktami jest na razie mniejsze niz w
innych krajach europejskich. Jednoczesnie, jak podkreslit Autor, produkty uboczne powstajace w

trakcie przetwdrstwa mleka, jak serwatka czy permeaty otrzymane w wyniku mikrofiltracji mogg by¢



wykorzystywane w dalszej produkcji, m.in. w produkcji seréw, jak réwniez dajg mozliwoséé

zaprojektowania nowych, innowacyjnych produktéw, m.in. napojéw fermentowanych.

Struktura pracy

Rozprawa doktorska mgr inz. tukasza Kaczyriskiego sktada sie z dwéch czesci. Pierwszg, o objetosci 49
stron, stanowi autoreferat zawierajacy streszczenie w jezyku polskim i angielskim, dane osobowe,
wykaz publikacji stanowigcych osiagnigcie naukowe, wykaz najczeéciej uzywanych skrétow i jednostek,
omoéwienie celu naukowego i osiggnigtych wynikéw, cel i zakres badan, materialy i metody badan,
omowienie wynikéw i wnioski oraz bibliografia, a takie wykaz innych opublikowanych prac
badawczych i podsumowanie dorobku publikacyjnego. Druga czeéé pracy to cykl publikaciji, na koicu
ktorej zamieszczono o$wiadczenia o udziale Doktoranta w poszczegélnych publikacjach.

Osiagnigcie naukowe stanowigce podstawe do ubiegania sie mgr inz. tukasza Kaczynskiego o stopien
naukowy doktora obejmuje monotematyczny cykl 5 publikagji opublikowanych w latach 2018 — 2019
zatytutowany: ,Ocena mozliwosci wykorzystania zageszczonego permeatu po mikrofiltracji mleka
koziego do produkcji kefiru”. Wszystkie publikacje to opracowania zbiorowe. W trzech z nich Doktorant
jest pierwszym autorem, w dwdch pozostatych drugim lub trzecim autorem. Publikacje ukazaly sie w
czasopismach posiadajacych wspétczynnik wptywu IF znajdujgcych sie w wykazie JCR takich jak: Food
Science and Biotechnology, Measurement, Acta Alimentaria, International Dairy Journal, Journal of
Food Engineering. taczny IF publikacji wchodzacych w skiad osiagniecia naukowego wynosi 10,585, a
liczba punktéw wg wykazu czasopism naukowych MNiSW zgodna z rokiem opublikowania 325.
Wskazniki te $wiadczg o dobrym poziomie publikacji naukowych. Na podstawie oéwiadczeri o
merytorycznym wkiadzie mgr inz. tukasza Kaczyriskiego w przygotowaniu poszczegélnych prac mozna
uzna¢, ze w trzech publikacjach udziat ten jest wiodacy i wynosi 60 (A.4.) do 80% (A.1.iA.3.). Wkiad
ten polegat na wspdtudziale w opracowaniu koncepcji, planowaniu i wykonaniu do$wiadczen oraz
opracowaniu wynikéw, a takie przygotowaniu manuskryptu. W pozostatych publikacjach wktad
Doktoranta zostat okreslony na 40 % (A.2.) i 20% (A.5.) i dotyczyt wspétudziatu w opracowaniu
koncepciji pracy (A.2.), planowaniu i wykonaniu do$wiadczer: oraz interpretacji wynikow (A.2. i A.5.).
Stanowi to dowdd znaczacej, a w trzech pracach wiodacej, roli w publikacjach przedstawionych jako
osiggnigcie naukowe. W zwigzku z tym uwazam za uprawnione przedstawienie przez Doktoranta cyklu
publikacji jako osiggniecie naukowe bedace podstawa do ubiegania sig¢ o stopien naukowy doktora.
Wydaje sig jednak, ze wiaczenie w cykl publikacji pracy Cais-Sokoliriska D., Bierzuriska P., Kaczynski
t.K., Baranowska H.M., Tomaszewska-Gras J. (2018): Stability of texture, meltability and water mobility
model of pizza-style cheeses from goat’s milk. J of Food Eng., 222, 226-236 nie byto konieczne, bowiem

jest ona tylko posrednio zwigzana z pozostatymi pracami. Jej udziat w cyklu publikacji zostat réwniez



bardzo stabo zaakcentowany w autoreferacie. Jezeli Doktorant uznat, ze stanowi ona znaczace

uzupetnienie, to powinien to odpowiednio uzasadni¢.

Cykl publikacji zaprezentowany jako osiggnigcie naukowe obejmuje prace dotyczace poszczegélinych
etapéw prac nad innowacyjnym kefirem. Pierwsza z zataczonych prac dotyczy kinetyki procesu
biokonwersji laktozy do galaktooligosacharydéw w mleku kozim, permeacie po jego mikrofiltracji oraz
ich mieszanie w zaleznoéci od temperatury i czasu reakcji jak réwniez poddanie fermentacji tych
surowcéw. Efektem badan byfo wskazanie optymalnych warunkéw otrzymania GOS oraz wykazanie,
ze szybkos¢ zakwaszania mieszaniny jest wigksza niz samego mieka koziego. Waznym whnioskiem
wyplywajacym z badari bylo réwniez stwierdzenie, ze transgalaktozylacja przyspiesza proces
ukwaszania. W kolejnej pracy pogtebione zostaty badania nad procesem fermentacji prowadzac do
opracowania modelu matematycznego pozwalajgcego na oceng dynamiki wytwarzania etanolu.
Rezultaty tych badain majg szczegdlng wartosé¢ aplikacyjna, poniewai model taki moze byé z
powodzeniem wykorzystywany w przemysle mleczarskim. Kefir wytworzony z mieka koziego,
mieszaniny mleka koziego i permeatu po jego mikrofiltracji oraz tych samych wariantéw poddanych
hydrolizie i transgalaktozylacji byly oceniane pod wzgledem sensorycznym, co zaprezentowano w
pracy A.3. Uzyskano interesujgce rezultaty, wskazujac, ze kefir otrzymany z mieszaniny mleka koziego
i jego permeatu po mikroflitracji i ultrafiltracji po biokonwersji laktozy do GOS charakteryzuje sie
kefiropodobnym smakiem i zapachem, a jego pozgdalnoé¢ byla wieksza niz kefiru z samego mieka
koziego. Z praktycznego punktu widzenia to cenne obserwacje, bowiem to konsument ostatecznie
zdecyduje, czy dany produkt znajdzie odbiorcéw na rynku. W czwartej z zataczonych prac, choé w
zasadzie w autoreferacie opisanej jako pierwsza wykazano natomiast, ze sposéb przechowywania
kefiru z mleka koziego moze wplywaé na powstawanie niepoigdanych produktéw utleniania
oksysteroli. Dopetnieniem cyklu jest publikacja, w ktérej scharakteryzowano sery wytworzone z mleka
koziego, a ktéra, jak wspomniano powyzej, wydaje sig nie mie¢ bezposredniego zwigzku z

opracowywanym kefirem poza faktem, ze do wytworzenia sera uzyto mleka koziego.

Forma dysertacji, przyjeta przez Autora, jest niewatpliwie dobrym rozwigzaniem, wymagajgcym
dobrego zaplanowania i wykonania do$wiadczen na odpowiednim poziomie naukowym tak, by w
ograniczonym czasie opublikowa¢ wyniki w renomowanych czasopismach, co Doktorantowi udato sie
przeprowadzi¢. Jednakze, potaczenie cyklu publikacji z autoreferatem wymaga spéjnosci opisu w
sposob, ktdry bezsprzecznie wykaze przy tym udziat Doktoranta w przedstawionej pracy doktorskiej.

W mojej opinii, autoreferat nie zostat przygotowany wystarczajgco dobrze.



Autoreferat poprzedzajacy cykl publikacji oraz opisujacy zakres wykonanych do$wiadczert w ramach
dysertacji nie ma typowego ukfadu z przedstawieniem czeéci literaturowej, s3 natomiast rozdziaty
opisujace metodyke i wyniki oraz wnioski. Brak, chociazby krétkiej, czeéci literaturowej uwazam za
btad, poniewaz stanowitaby wprowadzenie do tematu i wprowadzitaby porzadek do tresci zawartych
w autoreferacie.

Uzasadnienie wyboru tematyki

W krétkim tekscie rozpoczynajacym wiasciwg czg$é autoreferatu Autor uzasadnit wybér podjetej
tematyki badawczej wskazujac na zalety mleka, moiliwo$¢ wykorzystania produktéw ubocznych przez
przedsigbiorstwa zajmujgce si¢ przetwdrstwem mieka oraz rosnacag $wiadomoéé konsumentéw w
zakresie prawidiowego Zywienia. W zasadzie w sposéb bardzo tresciwy zostaly przedstawione
argumenty, w zwigzku z czym nalezy uzna¢ wybor tematu pracy przez Doktoranta za uzasadniony z
naukowego, poznawczego punktu widzenia jak i biorqgc pod uwage mozliwosci aplikacyjne. Jednakze
brak wprowadzenia pozostawia pewien niedosyt co do naukowych aspektéw pracy. Po analizie
publikacji i catosci autoreferatu nie mam watpliwosci, ze podjety problem ma podstawy naukowe,
jednak chciatabym, zeby Doktorant przedstawit to w sposéb niepozostawiajacy przestrzeni do
domystéw i koniecznosci poszukiwania tych informacji w zafaczonych publikacjach i pomigdzy
omawianymi wynikami.

Cel i zakres badari

W rozdziale zatytutowanym ,Cel i zakres badari” pan mgr inz. tukasz Kaczynski przedstawit hipoteze
gtéwna oraz hipotezy badawcze, jak réwniez cele szczegétowe ujete jako element hipotezy 1. Zaréwno
hipoteza giéwna jak i hipotezy badawcze zostaly prawidiowo sformutowane, jednak umieszczenie
celow szczegdtowych w takim miejscu uwazam za niewlfasciwe. Zasadniczym celem pracy doktorskiej
Pana mgr inz. tukasza Kaczynskiego byto, jak wynika z cafosci pracy, opracowanie innowacyjnego kefiru
wytworzonego z mieszaniny mleka koziego i permeatu po jego mikroflitracji o okreslonych
wiasciwosciach biochemicznych i dobrej akceptowalnosci sensorycznej. Jednak te informacje mozna
znalezé w streszczeniu, a nie w rozdziale, ktory zostat dedykowany jego prezentacii. Jest tez tam niezbyt
trafnie ujeta jako ,wykazanie, ze kefir wytworzony z mieszaniny mleka koziego i permeatu po jego
mikrofiltracji jest innowacyjnym produktem mleczarskim...”, co moina zrozumie¢ jako udowodnienie
cech gotowego produktu. Tymczasem kolejne etapy badan stanowity przemyslang sekwencje
projektowania kefiru. Réwniez tytut pracy podkresla mozliwo$é wykorzystania permeatu po
mikrofiltracji mleka koziego do produkeji kefiru. Uwazam, ze nalezato wyodrebni¢ hipotezy oraz cel
gtowny i cele szczegbtowe dla wiekszej przejrzystosci i sprecyzowaé cel gtéwny. Trudno tez uznaé, ze
rozdziat ten zawiera zakres badar, poniewaz nie ma w nim takich informagiji. Chyba, ze jako zakres

badari Doktorant potraktowat cele szczegéfowe. Reasumujac, cel gléwny pracy powinien by¢



sformufowany jasno w miejscu, w ktérym nalezaloby sie go spodziewac, a cele szczegélowe powinny
wynikac z celu gféwnego a nie hipotezy.

Materiafy i metody badan

W tym rozdziale Autor wykazat sie podobng niekonsekwencjg, jak wczesniej, sugerujgc w tytule, ie
beda wymienione jakie$ materialy badawcze, czego nie ma. Wystarczylo te informacje przekaza¢ w
jednym zdaniu. Opis metod uwazam za wystarczajgcy, poniewaz szczegétowe informacje moina
znalez¢ w publikacjach. Zamieszczony schemat badawczy jest przejrzysty i ufatwia $ledzenie toku
wykonanych badan.

Wyniki

Tytut rozdziatu ,Wyniki” uwazam za nieadekwatny do jego zawartosci, bowiem stanowi on mieszanke
informaciji literaturowych, metodycznych, opis wynikdw i dyskusji. Po raz kolejny nasuwa sie refleksja,
ze czes$¢ informacji z powodzeniem mogta zostaé wytgczona jako wprowadzenie literaturowe.
Podobnie, czg$¢ szczegétéw metodycznych mogta trafi¢ do rozdziatu opisujgcego metody badan (np.
doktadny opis mikrofiltracji). W tym jednym rozdziale Autor zawart duzg ilo$¢ informaciji, a gdyby skupit
sie wylacznie na omdéwieniu wynikow i ich dyskusji, catos¢ bylaby bardziej przejrzysta. Zastanawia
mnie, dlaczego w opisie wynikéw Autor pominat aspekty mikrobiologiczne, choé analizy takie znalazly
sie w jednym z artykutéw. Zwazywszy, ze kefir jest produktem fermentacji z udziatem okreslonych
mikroorganizméw, warto byfoby zwrdéci¢ uwage, jak wprowadzane zmiany mogg wptywadé na populacje
bakterii i drozdzy wchodzacych w skiad kultury starterowej. Czy biorgc pod uwage, ze kultury
starterowe mogg réznic sie skladem, Autor rozwazat, na ile zmiana sktadu mikroorganizméw mogtaby
wplyngé na cechy wytworzonego kefiru? Czy taki produkt moze zawieraé inne, poza wykazanymi,
metabolity o znaczeniu prozdrowotnym, bedace efektem fermentacji mlekowo-alkoholowej
mieszaniny mleka koziego i permeatu po jego mikrofiltracji?

Whnioski

Whioski stanowig najlepiej dopracowang czes$¢ autoreferatu. Dobrze podsumowujg catosé

przeprowadzonych badarn i podkreslajg wage osiggnietych rezultatéw.

Uwagi

Publikacje wchodzace w skfad cyklu prezentujg wysoki poziom merytoryczny i sg zbiorem
interesujgcych badan. Natomiast autoreferat nie zostal przygotowany z naleiytg starannoscig. W
catym tekscie, cho¢ nie jest on przeciez bardzo obszerny, jest bardzo duzo btedéw interpunkcyjnych,

stylistycznych, btedéw zwigzanych z zamiang lub przestawieniem liter czy kolokwializméw.




Podsumowanie

Podsumowujgc, nalezy stwierdzi¢, ze spéjny tematycznie cykl publikacji, w ktérych udziat mgr inz.
tukasza Kaczynskiego jest wiekszosciowy lub znaczgcy w opracowaniu koncepcji, wykonaniu
dodwiadczen, opracowaniu i interpretacji wynikéw oraz przygotowaniu publikacji, jest oryginalnym
kompleksowym opracowaniem dotyczgcym mozliwosci wykorzystania permeatu z mikrofiltracji mleka
koziego w opracowaniu innowacyjnego kefiru. Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska Pana
magistra inzyniera tukasza Kazimierza Kaczynskiego pt. ,Ocena mozliwosci wykorzystania
zageszczonego permeatu po mikrofiltracji mleka koziego do produkcji kefiru " miesci sie w zakresie
dyscypliny naukowej technologia Zywnosci i zywienia. Do$wiadczenia zostaly dobrze zaplanowane i
zrealizowane przy wykorzystaniu odpowiednio dobranych, nowoczesnych metod badawczych, czego
efektem sg publikacje w czasopismach z wysokim wspdtczynnikiem wptywu IF. Autoreferat, chociaz
mogtby w moim przekonaniu, by¢ bardziej dopracowany, wskazuje na odpowiednia wiedze
merytoryczng i swobodeg poruszania sie w obszarze interesujacej Doktoranta tematyki. Zatozony cel
pracy, cho¢ nieprecyzyjnie wyrazony, zostat osiggniety, a uzyskane wyniki majg duzg wartoéc
aplikacyjng. Pod wzgledem merytorycznym prace oceniam bardzo wysoko. Wspomniane wczeéniej
btedy jezykowe czy niefortunne sformutowania nie wptywajg na warto$¢ naukowa i aplikacyjng pracy.
Nalezy podkresli¢ takze catkiem imponujacy, jak na tak krétki okres prowadzenia badai naukowych,
dorobek. Obejmuje on, poza publikacjami, ocenianymi jako osiggniecie naukowe, wspétautorstwo
czterech artykutéw posiadajgcych wspofczynnik IF, czterech artykutéw nieposiadajgcych
wspétczynnika IF, ale znajdujacych sie na lisScie MNiSW i rozdziatu w monografii. Pan mgr inz. tukasz
Kaczynski jest rowniez autorem lub wspétautorem 13 prezentacji konferencyjnych, w tym prezentacji
ustnej, co $wiadczy o duzej aktywnosci naukowej. W dorobku Doktoranta znajduje sie takie 9
artykutéw popularnonaukowych.

Po zapoznaniu sig z przedstawiong do oceny rozprawg doktorskg mgr inz. tukasza Kazimierza
Kaczynskiego stwierdzam, ze w peini spetnia ona wszelkie wymogi formalne stawiane tego typu
opracowaniom zgodnie z art. 13 ust. 1 ustawy z dnia 14.03.2003 (Dz. U. Nr 65, poz 595 z pdzniejszymi
zm.) o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki. W zwigzku
z powyiszym wnosze do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu o dopuszczenie Pana mgr inz. tukasza Kazimierza Kaczyriskiego do dalszych

etapow przewodu doktorskiego.
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