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Podstawa wykonania recenz;ji

Podstawe formalng wykonania recenzji stanowi pismo Prorektor ds. Kolegium Nauk
Przyrodniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego, prof. dr hab. Idalii Kasprzyk (z dnia 2 grudnia 2020 r.)
oraz rozprawa doktorska mgr inz. Matgorzaty Pawlos.

Podstawe prawng stanowi Ustawa z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach i tytule naukowym
oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz. 595, z pozn, zm.) oraz Rozporzadzenie
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyiszego z dnia 3 paZdziernika 2014 roku w sprawie szczeg6towego
trybu i warunkéw przeprowadzania czynnosci w przewodzie doktorskim, w postepowaniu
habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytutu profesora (Dz. U. z 2014 r., poz. 1383, z pozn.

zm.).

Uzasadnienie podjecia tematu
Tematyka pracy dotyczy wptywu réznych zwigzkéw wapnia na stabilnoé¢ termiczng mleka
koziego, cechy fizykochemiczne zeluy kwasowego z mleka koziego, cechy jakosciowe twarogow
z mleka koziego oraz powstatej podczas ich produkcji serwatki.
Niedostateczna podaz wapnia w diecie moze prowadzi¢ do schorzer zwigzanych z jego niedoborem,
m.in. osteoporozy. Uwaza sig, ze odpowiednia podaz wapnia w diecie, zapewniajgca pokrycie
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dziennego zapotrzebowania, zmniejsza ryzyko rozwoju nadciénienia tetniczego oraz nowotwordow
jelita grubego. Wapn korzystnie wptywa réwniez na profil lipidowy krwi. Wapn jest rownie:
sktadnikiem zapobiegajacym otytosci, gdyz wplywa ograniczajaco na przyrost komérek ttuszczowych.,
Zmniejszajac przepuszczalnoéé écian komérkowych, sktadnik ten odgrywa wazng role w tagodzeniu
stanéw alergicznych oraz wykazuje dziatanie przeciwobrzekowe i przeciwzapalne. Odpowiednia
podaz wapnia zapobiega whudowywaniu w struktury kosci toksycznych metali (np. otowiu, kadmu),
a takze zmniejsza podatnos$é na niektdre choroby zakazne (np. gruzlice) (Siemianowski i Szpendowski
2012). W Polsce 7adna z grup demograficznych nie realizuje catodziennego zapotrzebowania na
wapn. Srednia dzienna podaz tego pierwiastka w dietach oséb dorostych miesci sie w zakresie
600~700 mg. Jesli chodzi za$ o dzieci to iloé¢ ta ksztattuje si¢ na poziomie 850 mg/dzier w przypadku
dziewczat i 690 mg/dzien u chtopcéw. Wartosci te s3 zdecydowanie nizsze w stosunku do norm,
ktére rekomendujg spozycie wapnia na poziomie 700-1300 mg/dzier, w zaleznosci od pfci i grupy
demograficznej (Kosendiak i in. 2016).

Biorgc pod uwage znaczenie wapnia, celowym jest wzbogacenie produktéw spozywczych w ten
sktadnik.

Mleko i jego przetwory stanowig z cafg pewnoscig gtéwne zrodto wapnia w pozywieniu ludzi. Sery
kwasowe czy tez kwasowo-podpuszczkowe ze wzgledu na nature koagulacji kwasowej zawierajg
istotnie nizszg zawarto$¢ wapnia anizeli sery podpuszczkowe. Produkcja seréw twarogowych
(kwasowych i kwasowo-podpuszczkowych) w Polsce ksztaftuje sie na poziomie ok. 490 tys ton,
co przektada sie réwniez na wysoki poziom konsumpcji tej kategorii produktéw. Srednie spozycie
serow twarogowych wynosi ok. 11 kg na 1 mieszkarica naszego kraju i stanowi ponad 50% spozycia
serow ogétem. Mimo, iz sery z mleka koziego stanowig stosunkowo niewielki wolumen seréw
produkowanych w Polsce, zainteresowanie produktami na bazie mleka koziego wzrasta.

Préby zwigkszenia poziomu wapnia w serach twarogowych koncentrowaty sie na zastosowaniu
procesdw membranowych, modyfikacji procesu technologicznego i dodatku preparatow
wzbogacajgcych. Zdecydowana wiekszoéé literatury z tego zakresu dotyczy seréw twarogowych
pozyskiwanych z mleka krowiego. Badania zwigzane z suplementacjg wapniem mleka koziego
z przeznaczeniem do produkcji twarogéw z catg pewnoscig przyczyniaja sie do rozwoju dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia, w zwigzku z czym wybdr tej tematyki uwazam za trafny. Wyniki

pracy maja ogromne znaczenie dla praktyki mleczarskiej.

Ocena formalna pracy
Recenzowana praca obejmuje 184 numerowane strony, zamieszczono w niej 41 tabel,

22 wykreséw, 1 rysunek oraz wykaz 167 pozycji cytowanej literatury. Jej struktura jest typowa dla
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prac o charakterze eksperymentalnym i zawiera oprocz strony tytutowej, strony z podziekowaniami
I spisem tresci, nastepujace rozdziaty: Wstep (10 stron), Cel pracy i hipotezy badawcze (2 strony),
Materiat i metody badawcze (10 stron), Analiza wynikéw i dyskusja (68 stron), Whnioski (3 strony),
Spis literatury (16 stron), Spis tabef (1 strona), Spis wykreséw i rysunkéw (2 strony), Aneks, w ktorym
przedstawiono wigkszo$¢é wynikéw w formie tabel (58 stron), Streszczenie w jezyku polskim
i angielskim (odpowiednio 4 i 3 strony).

Uktad pracy jest logiczny i przejrzysty. Praca jest spéjna i czytelna. Objetosci poszczegdlnych
rozdziatéw uwazam za wiasciwe, poza dogé skapym rozdziatem Przeglqd literatury. Badania zostaty
przeprowadzone w kilku etapach, a opis metod badawczych i oméwienie uzyskanych wynikéw
nawigzuje do przyjetego schematu badan, co porzgdkuje sposdb przekazywania informagiji. Niemniej,
nazwe rozdziatu ,Analiza wynikéw i dyskusja” uwazam za niezbyt fortunny zwrot. Stowo ‘analiza’ nie
oddaje w petni istote zawartych w tym rozdziale tredci, i nalezatoby je np. uzupeti¢ stowem
‘interpretacja’. Tabele i rysunki odnoszace sie do czesci metodycznej zostaly w tejze czesci zawarte,
natomiast tabele z wynikami przeprowadzonych analiz umieszczono na koncu pracy. Prace
uzupetniajg wykresy bedace graficzng forma prezentacji uzyskanych wynikow, ktére zostaty
zamieszczone w rozdziale Analiza wynikéw i dyskusja. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze prezentacja

wynikéw zaréwno w formie tabel jak i wykreséw zostata starannie przygotowana.

Ocena merytoryczna pracy

Tytut pracy doktorskiej ,Wptyw dodatku zwigzkOw wapnia na wydajnos¢ produkji i jakogé
kozich seréw twarogowych” w sposéb syntetyczny odzwierciedla zawarte w niej tresci. W tytule
pracy btednie uzyto okreslenia ‘wydajnosé produkcji’, poniewaz wydajnoéé okreéla ,stosunek
ilosci produktu, ktory  jest  otrzymywany w jednostce  czasu w  konkretnych
warunkach technologicznych, do ilosci, ktéra teoretycznie moze by¢ otrzymana w tym czasie”
i dotyczy raczej funkcjonowania linii technologicznej. Nalezatoby zastosowaé okreélenie ‘wydatek
produktu’, ktére odnosi sie do ilosci produktu otrzymanego z danej ilosci surowca. Uwaga ta dotyczy
catej pracy. Nie jest to zarzut obnizajacy wartoéé pracy, a wskazanie do uwzglednienia w przysztej

pracy i przygotowywanych opracowaniach z wynikow pracy.

Prace rozpoczyna Wstep, ktéry w sposéb zwigzty odnosi sie do zagadnieri poruszanych
w pracy i wprowadza czytelnika w zagadnienia zwigzane z tematyka wzbogacania seréw
twarogowych w wapn. Brak wyraznie wyodrebnionego Przegladu literatury, niemniej we Wstepie
zamieszczono kluczowe informacje na temat wiaéciwosci mleka koziego i jego przydatnosci
w produkcji serowarskiej, metody wapniowo-termicznej w produkcji seréw twarogowych, roli wapnia

w organizmie czfowieka i dozwolonych zwigzkéw wapnia w produkcji zywnosci. Omawiajac
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poszczegdlne zagadnienia w $wietle przeprowadzonych badari naukowych Doktorantka wskazata
na przestanki, ktore sktonity jg do podjecia wybranej tematyki badawczej. Uwazam, ze rozdziat ten
mozna bytoby wzbogaci¢ o dane dotyczace seréw z mleka koziego w ujeciu statystycznym,
np. wielko$¢ produkcji oraz rozbudowaé podrozdziat dotyczagcy metody wapniowo-termicznej
w produkcji twarogéw. Niemniej, dos¢ licznie Cytowane pozycje literaturowe z tego zakresu
w rozdziale Analiza wynikéw i dyskusja rekompensujg krétki opis we Wstepie. Na stronie 14 podane
zostaty dane dotyczgce zapotrzebowania na wapri w réznych grupach wiekowych. Czy wartoéé ta jest

taka sama dla oséb dorostych co oséb starszych?

Celem pracy byto ,okreslenie mozliwosci zastosowania szeéciu réznych zwigzkéw wapnia
w dawkach 5, 10, 15 i 20 mg Ca 100 gt do integracji kazeiny z biatkami serwatkowymi w produkcji
kozich twarogéw metoda wapniowo-termiczng, w zaleinosci od sezonu produkcyjnego”.
Zastrzezenie budzi cel pracy, a w szczegbinosci fragment odnoszacy sie do ‘integracji kazeiny
z biatkami serwatkowymi’ z tego wzgledu, ze badania nie obejmowaty (brak wynikdw) okreslenia
stopnia w jakim biatka serwatkowe wigzg sie z kazeing jako wynik obrdbki termicznej
I zastosowanych rdznych dawek i form zwigzkow wapnia. Z catg pewnoscig baaanie réznych form
azotu, tj. azot ogétem, azot niekazeinowy i azot niebiatkowy oraz kalkulacja %-wej zawartodci kazeiny

w biatku wtasciwym, pozwolitaby na okreélenie stopnia denaturacji biatek serwatkowych.

Hipotezy badawcze sformutowano prawidtowo, aczkolwiek stowo ‘ksztattujg” w hipotezie
H3 jest zbyt ogélnikowe. Hipotezy wskazuja wyraznie, co Doktorantka zamierzata zbada¢ i wykazaé.

Uzyskane wyniki pozwolity na weryfikacje przyjetych hipotez.

W rozdziale Materiat i metody badawcze Doktorantka zawarta opis surowca i materiatdow
zastosowanych w badaniach, a nastepnie przedstawita 0gdIny schemat badan i opisy poszczegdlnych
doswiadczen i zastosowanych metod badawczych. W tej czesci brakuje informacji o liczbie préb
zastosowanych w poszczegdinych eksperymentach oraz w jakich doktadnie miesigcach byly
pobierane préby (ktérym miesigcom odpowiadajg okresy: wiosenno-letni i jesienny). Prosze
rowniez o dodatkowe informacje odnoénie doboru préb ze wzgledu na gospodarstwa rolne,
z ktérych pochodzito mleko do badan? Czy surowiec przeznaczony do okreslonego eksperymentu
i roznych powtérzer pochodzit z tego samego czy réinych gospodarstw? Czy na podstawie
uzyskanych wynikéw Doktorantka moze stwierdzi¢, ze pochodzenie surowca mogio mieé wplyw
na zmienno$¢ badanych cech? W tej czesci pracy pojawia sig informacja o zastosowaniu podpuszczki
do otrzymania zaréwno zeli jak i twarogéw z mleka koziego. W catej pracy Doktorantka okreéla
otrzymane zele i twarogi jako kwasowe, a nie kwasowo-podpuszczkowe, co uwazam powinno zostaé

skorygowane. Dlaczego zdecydowano sig na zastosowanie podpuszczki w produkeji zaréwno zeli
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jak i twarogéw z mleka koziego? W podrozdziale Ocena stabilnosci termicznej mleka koziego
zamieszczono opis warunkéw pasteryzacji mleka. Informacja powinna zosta¢ uzupetniona o szczegdty
techniczne prowadzenia procesu pasteryzacji, a w szczeg6lnosci kontrole temperatury i czasu
pasteryzacji. W podrozdziale Technologia produkcji twarogédw z mieka koziego nie ma informacji
na temat ewentualnej normalizacji mleka serowarskiego. Czy surowiec byt normalizowany pod
katem zawartosci ttuszczu? Jednym z etapéw pracy byfa ‘ocena jakosci mleka fermentowanego’.
Zwazywszy na fakt, ze w badaniach zastosowano dodatek podpuszczki a otrzymane produkty nie byty
produktami w rozumieniu zapiséw Codex Standard 243-2003 (wersja polska 2012) (,Mieka
Fermentowane sg produktami mlecznymi otrzymanymi w wyniku fermentacji mleka, ktére moze
zostaC wyprodukowane z produktéw otrzymanych z mieka, z modyfikacjami sktadu lub bez,
ograniczonymi zapisami w Sekcji 3.3, przez dziatanie odpowiedniej mikroflory, ktéra powoduje
obnizenie pH z koagulacjg lub bez (izoelektryczna precypitacja)”), o wiele bardziej trafnym bytoby
uzycie zwrotu ‘ocena jakosci zeli kwasowo-podpuszczkowych z mleka koziego’. Uwaga ta dotyczy

catej pracy.

Wybor metod analizy statystycznej oceniam jako prawidfowy. Zastosowanie jedno, dwu-
I trzy-czynnikowej analizy wariancji pozwolito w sposob kompleksowy oceni¢ wptyw sezonu
produkcji, zwigzku wapnia i dawki wapnia jak i interakcji pomiedzy tymi czynnikami na zmiennoé¢

cech jakosciowych.

Kolejny rozdziat Analiza wynikéw i dyskusja zostat podzielony na podrozdziaty odpowiadajace
opisom etapéw badann w rozdziale Materiaf i metody badawcze, co znacznie utatwia analize
uzyskanych wynikéw i ich konfrontacje z wynikami innych badaczy w formie dyskusji, stanowiacej
integralng cze$¢ tego rozdziatu. Wyniki badan zostaty prawidtowo, z nielicznymi wyjatkami,

| szczegotowo omdéwione w oparciu o analize statystyczng.

W tej czgdci pracy jak i rozdziale Materiat i metody badawcze nie ma informacji cdnosnie
rozpuszczalnosci réznych zwiazkéw wapnia, ani procedury zastosowanej podczas dodatku réznych
form wapnia, np. czas mieszania, temperatura mleka w momencie wprowadzania dodatku.
Zastosowane zwigzki wapnia charakteryzowaty si¢ rézng zawartoscia wapnia, czy obliczone
na podstawie masy czasteczkowej dodatki réznity sie znacznie dia réznych zwigzkéw wapnia przy
tym samym poziomie dawki i czy obecnos$é zwigzkéw towarzyszacych {takze ich ilos¢) nie powinna

stanowi¢ zmiennej niezaleznej?

Doktorantka badajgc wptyw dodatku zwiazku wapnia na cechy jakosciowe zeli kwasowo-
podpuszczkowych i twarogéw z mleka koziego obliczyta wspotczynniki korelacji, co stanowi wartoéé

dodang przy analizie uzyskanych wynikéw i pozwala okreéli¢ wptyw dawki na dang ceche. Niemniej,




omawiajgc wyniki najczesciej komentarz dotyczy wartoéci jakie przybierat wspotczynnik korelacii,
tj. korelacja ujemna lub dodatnia. Szkoda, ze Doktorantka nie odniosta sie do sity korelacji stosujac

chociazby klasyfikacje wedtug Guilford'a.

Pewne niejasnosci  budzi interpretacja  wynikéw kohezyjnosci  zeli kwasowo-
podpuszczkowych. W pracy stwierdzono, 7e ,Dodatek chlorku, diglicynianu, glukonianu, mleczanu
i weglanu wapnia powodowat wzrost kohezyjnosci w mleku fermentowanym. Z kolei, wprowadzenie
do mleka coraz wiekszych dawek cytrynianu wapnia spowodowatfo zmniejszenie kohezyjnosci mleka
fermentowanego w obydwu sezonach produkcyjnych” (strona 50). Analizujac wyniki, Doktorantka nie
powinna sugerowac sie jedynie wartoscig wspotczynnika korelacji, a tym bardziej jego wektorem
(dodatni, ujemny), powinna natomiast uwzgledni€ réznice istotne statystycznie przy danym poziomie
istotnosci. Podobne zastrzezenia budzi stwierdzenie (strona 61) : Korzystnie na wzrost poziomu
retencji biatka w twarogach wptyngt coraz wyzszy dodatek chlorku i cytrynianu, dla ktérych obliczone
wspdtezynniki korelacji przyjmujg wartosci dodatnie”. W pracy brak informacji o sile korelacji, a byta

ona staba.

W interpretacji wynikéw dotyczacych zaréwno synerezy zeli kwasowo-podpuszczkowych
z mleka koziego jak i wydatku twarogéw, w tym retencji ttuszczu, brakuje préby wyjasnienia w jaki
sposob (mechanizm) dodatek poszczeg6lnych form wapnia jak i réznych dawek, moégt wpltynaé na
synereze otrzymanych Zeli i retencje sktadnikéw. Z cafa pewnoscig cennym uzupetnieniem
przeprowadzonych eksperymentéw, bytaby analiza mikrostruktury otrzymanych Zeli. W pracy
zamieszczono  stwierdzenia sugerujace bezposredni zwigzek przyczynowo skutkowy miedzy

dodatkiem wapnia a wyciekiem serwatki czy rozpyleniem skrzepu, np.:

* ,Najwigkszy podciek serwatki w mleku fermentowanym spoéréd wszystkich
zastosowanych zwigzkéw wapnia, spowodowat dodatek 10 mg Ca 100 g* w formie
glukonianu w sezonie jesiennym” (strona 56) — sugerowataby zmiane na ,Najwiekszy
wyciek serwatki w mleku fermentowanym sposrod wszystkich zastosowanych

zwigzkow wapnia, miat miejsce w mleku wzbogaconym dodatkiem 10 mg Ca 100 g*

w formie glukonianu w sezonie jesiennym”
e ,dodatek mleczanu i weglanu wapnia mégt wptyngé na rozpylenie twarogdéw kozich”
(strona 68) — sugeruje zmiane na ,dodatek mleczanu i weglanu wapnia mogt

przyczynic sie do zwiekszenia tendenciji skrzepu/podatnoéci na rozpylenie twarogdéw

z mleka koziego”.



Odnoszac sie do badar innych autoréw Doktorantka czesto nie zamiescita wystarczajacej
ilosci szczegbtow opisujacych badanie, ktére pozwolityby, bez koniecznosci siegania po dang pozycje
literaturowg, na ocene czy takie porownanie jest celowe. Dla przykfadu: ,Znamirowska i in (2019)
oznaczyly w mleku kozim nizszg liczbe komérek bakterii (). W innych badaniach wykazano OLD
w mleku kozim 359 tys jtk w 1 ml (Znamirowska i in., 2015)" (strona 33). W tego typu opisach
nalezatoby poda¢ informacje dotyczace chociazby jakie mleko kozie badano, z jakiego sezonu ono

pochodzito, itp.

W pracy Doktorantka stosuje takie okreélenia jak: ‘twarogi kozie’, ‘kefiry krowie’, ‘serwatka
kozia’. O ile okreslenie sery kozie zagoscito dos¢ powszechnie w naszym jezyku, o tyle nie jest
to okreslenie jak i te wymienione wczesniej adekwatne do jezyka naukowego, typowego dla tego
rodzaju prac. Sugerowatabym stosowanie zwrotéw ‘twarogi z mleka koziego’, ‘kefiry z mleka

krowiego” i ‘serwatka po produkgji twarogéw/seréw z mleka koziego’.

W kilku miejscach w pracy Doktorantka powotuje sig na badania prowadzone przez innych,
przy czym sg to prace przegladowe, np. strona 15: ,Badania Kowalskiej i in. (2012) wskazujg ...” lub

»Obserwacje Dzwolaka i in. 2006) wskazujg ...” (strona 73), co nalezatoby zapisa¢ w innych sposdb.

W rozdziale Whioski Autorka zamieécita 13 wnioskow, ktérych tres¢ jest merytorycznie
poprawna i wynika z przeprowadzonych doéwiadczen. Wszystkie wnioski sg zgodne z celami pracy.
Niemniej, niektére wnioski stanowig raczej stwierdzenia i szkoda, ze Doktorantka nie pokusita sie

0 wyjasnienie pewnych zjawisk.

Rozdziat Spis literatury zawiera 167 pozycji, z czego 45% to pozycje wydane w jezyku
angielskim. Publikacje wydane w ciagu ostatnich 5 lat (2015-2020) stanowig 24% publikacji, na ktére
powotuje sie Doktorantka w pracy. Tak bogata i starannie dobrana bibliografia Swiadczy o duzym
zaangazowaniu dyplomantki w przygotowanie rozprawy oraz o pracy jaka musiata Ona wykonaé, aby
zapoznal sie z tak obszernym materiatem. Spis literatury zostat przygotowany prawidtowo,
za wyjatkiem kilku drobnych uwag, ktére wyszczegolnitam oceniajac forme jezykows i techniczng

strone rozprawy.

Powyzsze uwagi nie umniejszajg wartosci naukowej pracy, w tym jej wartosci poznawczej,
znaczenia podjetego problemu naukowego oraz sposobu realizacji badari, ale majg stanowic

wskazowke przy podejmowaniu kolejnych badar i przygotowywaniu publikacji.

Chciatabym podkresli¢ i wyrazi¢ stowa uznania za ogrom pracy wfozonej w przeprowadzenie
tak duzej liczby do$wiadczen i uzyskanie tak kompleksowych wynikéw, ktére beda mogly byc

wykorzystane przy przygotowaniu publikacji naukowych. Uzyskane dane posiadajg ogromny



potencjat aplikacyjny. Przygotowujac opracowania na bazie uzyskanych danych, zachecam

do przedstawienia wynikéw w ujeciu ekonomicznym, a w szczeg6lnosci wskazania optymalnego

dodatku i formy zwigzku wapnia w celu uzyskania optymalnego wydatku, ktory rekompensowatby

koszty produkcji, w tym koszt materiatow, w szczegdinosci uzytego zwigzku wapnia.

Ocena formy jezykowej i technicznej strony rozprawy

Edytorskie przygotowanie rozprawy nie budzi zastrzezen, zaréwno od strony jezykowej jak

i prezentowania wynikéw w formie tabelarycznej i na wykresach. Autorka jednakze nie ustrzegta sie

bteddw, ktdre z obowigzku recenzenta podaje ponizej:

Strona 5: podano Spiel i in. 2012, brak w wykazie literatury, jest Spiel i Zabek 2012.

Strona 6: ,Mleko kozie, zaréwno w zakresie skiadu aminokwasowo-biatkowego, jak
i lipidowego, charakteryzuje sie obecnoscig matych i dzieki temu tatwych w trawieniu
kuleczek ttuszczowych oraz wysokqg zawartoscig krotko- i $rednio-fancuchowych nasyconych
kwaséw ttuszczowych”. W jaki sposdb skiad aminokwasowo-biatkowy odnosi sie
do pozostatej czesci zdania?

Strona 14: brak wyjaénienia skrotu RDA oraz EFSA.

Strona 15: ,S3 to zta krzepliwoéé krwi, sktonno$¢ do alergii i wysypek, szybkie meczenie sie,
bezsenno$¢, ostabienie pamieci, zawroty gtowy, bolesne skurcze miesni, skfonnosc¢
do ztaman, dretwienie koriczyn, béle plecéw, ndg i stawdw, bolesne przechodzeniu okresu
przed menstruacjg”. Okres i menstruacja to synonimy.

Strona 20: ISO 5764:2009 brak w wykazie literatury.

Strona 26: kolejnos¢ cytowania tabel nie jest adekwatna do ich numeracji.

Strona 29: Barszczewski i in. (2015) brak w wykazie literatury, jest Barszczewski (2015).
Strona 30: ,gwattowne zmiany” mato trafne okreélenie.

Strona 32: ,wyniki zamieszczone w tabeli 4 okreslajg kwasowos¢ mleka koziego w zaleznosci
od sezonu produkcyjnego” — wyniki zamieszczone w tabeli 4 odnoszg sie do / przedstawiajg
wartosci kwasowosci mleka (...).

Strona 33: ,Znamirowska i in. (2019) oznaczyly w mleku kozim nizszg liczbe komdrek bakter‘ii
(120,50 tys. jtk w 1 ml), czyli nizszg o 307,73 tys. jtk sezonie wiosenno-letnim i 771,69 tys. jtk
w 1 ml w sezonie jesiennym, niz okreélona w tabeli 4. W innych badaniach wykazano OLD
w mleku kozim 359 tys. jtk w 1 ml” — powinno by¢: ,Znamirowska i in. (2019) oznaczyty
w mieku kozim nizsza liczbe komérek bakterii (120,50 tys. jtk w 1 ml), czyli nizszg o 307,73

tys. jtk w sezonie wiosenno-letnim i 771,69 tys. jtk w 1 ml w sezonie jesiennym, niz okreélona
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w tabeli 4. W innych badaniach wykazano OLD w mleku kozim na poziomie 359 tys. jtk
w1lml”.

Strona 36: ,Clark i Mora Garcia (2017) analizujac sktad makroelementéw wykazali, ze mleko
kozie moze zawieraé od 100 do 160 mg 100 g™, co byto wynikiem poréwnywalnym do badan
wtasnych”. Powinno byé: ,Clark i Mora Garcia (2017) analizujgc sktad makroelementéw
wykazali, ze mleko kozie moze zawiera¢ od 100 do 160 mg 100 g™ fosforu, co byto wynikiem
poréwnywalnym do badan wiasnych”.

Strona 38: ,(..) jako zamiennikéw za popularnie stosowany chlorek wapnia” — #(--) jako

zamiennikéw popularnie stosowanego chlorku wapnia”

Strona 41: ,Kozie mleko fermentowane bez dodatku wapnia w sezonie wiosenno-letnim
cechowato sie wartoscig pH w przedziale od 4,61 do 4,63, a w sezonie jesiennym od 4,59
do 4,71 (wykres 5, 6)” — powinno by¢: ,Kozie mleko fermentowane bez dodatku wapnia
W sezonie wiosenno-letnim cechowato sie wartoscig pH w przedziale od 4,61 do 4,63,
a w sezonie jesiennym od 4,59 do 4,73 (wykres 5, 6)".

Strona 42: ,Wraz ze zwiekszeniem dawki wapnia w formie stwierdzono coraz nizszg wartos¢
pH” —w jakiej formie?

Strona 46: Park 2007 brak w wykazie literatury, jest Park i in. 2007.

Strona 46: W zdaniu , Wtaéciwoéci te zwigzane s bezposrednio z mniejszg $rednicg miceli
kazeinowych, nizszym stopniem hydratacji, mniejszg mineralizacjg i zawartoscig kazeiny
w mleku, zwilaszcza wsl, oraz mniejszg Srednica azotu niebiatkowego w mleku kozim
w odniesieniu do mleka krowiego”, doé¢ niefortunnie uzyto okreslenia ,srednica azotu
niebiatkowego”.

Strona 56: Ziarno i Zareba (2015) brak w wykazie literatury.

Strona 56: ,Podtoze tego problemu wynika z braku dostatecznej wiedzy z literatury (...)” —
powinno byc: ,Podtoze tego problemu wynika z braku dostatecznych informacji w literaturze

przedmiotu (...}".

Strona 63: zawartos¢ ttuszczu zamiast iloé¢ ttuszczu

Strona 69: podano Siemianowski i Szpendowski (2015) brak w wykazie literatury.

Strona 70: ,Test analizy profilu tekstury (TPA) polega na poddaniu prébki podwdjnemu
scisnieciu przez sonde o wigkszej srednicy jest niz badanego twarogu”.

Strona 73: firma CSK i Danisco to dwie nie powigzane ze sobg firmy.

Strona 73: ,Wedtug Dzwolaka i in. (2006) synereza wptywata na ostateczng teksture twarogu
(-..)” = Tytut pracy Dzwolak i in.: Wptyw stosowanego zakwasu roboczego na wydatek sera.

Chodzi najprawdopodobniej o sery podpuszczkowe.

& 9



® Strona 84: Szpendowski i in. (2013) brak w wykazie literatury.

e Strona 87: Park (2000) brak w wykazie literatury.

® Strona 88: Siemianowski i Szpendowski (2005) brak w wykazie literatury.

e Strona 94: ,W kontrolnych serwatkach kozich oznaczono srednio potasu ..” — sugeruje

zmiane: W serwatkach kontrolnych z mleka koziego $rednia zawarto$¢ potasu wynosita ...”

® Strona 111: Pandya zamiast Pandaya; w tytule tej samej publikacji: other zamiast rather.
® Strona 115: cytujac w pracy rozdziaty z ksigzek nalezy poda¢ autoréw, tytut rozdziatu, tytut

ksigzki i redaktora, a nie jedynie dane o0golne ksigzki, np. Ziajka 2008.

Whiosek koncowy

Przedtozona do recenzji rozprawa stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego,
dotyczacego wzbogacania w wapn seréw twarogowych z mleka koziego. Doktorantka wykazata sie
dobrym przygotowaniem do pracy naukowo-badawczej, bardzo dobrg Znajomoscig zagadnien
poruszanych w pracy, a takze biegtoscia w analizie otrzymanych wynikéw.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Maigorzaty Pawlos pt. ,Wptyw dodatku
zwigzkéw wapnia na wydajnosé produkcji i jako$¢ kozich seréw twarogowych” spetnia warunki
i wymagania stawiane pracom doktorskim zgodnie z Ustawg z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach
i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz. 595, z pozn, zm.) oraz
Rozporzgdzeniem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 3 paZzdziernika 2014 roku w sprawie
szczegotowego trybu i warunkéw przeprowadzania czynnosci w przewodzie doktorskim,
W postepowaniu habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytutu profesora (Dz. U. z 2014 r.,
poz. 1383, z pozn. zm.). Wnioskuje zatem do Rady Naukowej Kolegium Nauk Przyrodniczych
Uniwersytetu Rzeszowskiego o przyjecie rozprawy doktorskiej i dopuszczenie Pani mgr inz.

Matgorzaty Pawlos do dalszych etapéw postgpowania o nadanie stopnia doktora.

N
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