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Podstawa wykonania recenzji

Podstawe formalng wykonania recenzji stanowi uchwala nr 10/09/2024
Rady Naukowej Kolegium Nauk Przyrodniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego
z dnia 20 wrzesnia 2024 r. oraz pismo Prorektora ds. Kolegium Nauk Przyrodniczych
Uniwersytetu Rzeszowskiego, dr hab. Jozefa Cybulskiego, prof. UR, nr CN/136/2024/7,
z dnia 7 pazdziernika 2024 r.

Uzasadnienie podjecia tematu

Rosngce w ostatnich latach zapotrzebowanie wsrod coraz bardziej $wiadomych
konsumentéw na Zzywno$¢ funkcjonalng stawia nowe wyzwania, zaréwno przed nauka, jak
1 praktykg. Wskutek zmiany stylu zycia i poszerzania $wiadomosci zdrowotnej, wspolczesny
konsument oczekuje zwigkszonej dostgpnodci i réznorodnosei produktéw Zzywnosciowych,
w tym mlecznych, zawierajacych w skladzie sktadniki o udokumentowanym, pozytywnym
wpltywie na organizm. Wraz z rozwojem badahn nad probiotykami, prebiotykami,
przeciwutleniaczami i innymi skladnikami bioaktywnymi, zywno$¢ funkcjonalna zyskata
wigksze uznanie, szczegolnie w kontekscie zapobiegania chorobom oraz wspierania funkceji
fizjologicznych. W zwigzku z powyzszym, projektowanie i wprowadzanie na rynek
produktow zawierajgcych kolagen jest istotne z perspektywy zdrowotnej, ze wzgledu na jego

kluczowa rolg w utrzymaniu strukturalnej integralnosei tkanek organizmu, w tym skory,
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stawow, kosci, zgbow, chrzgstek i naczyn krwionosnych. Kolagen stanowi gldwny sktadnik
macierzy pozakomodrkowej, odpowiadajac za elastyczno$¢, wytrzymalosé i regeneracje
tkanek. Pelni kluczowa rol¢ w uktadzie immunologicznym, ograniczajgc rozprzestrzenianie
si¢ szkodliwych bakterii chorobotworezych i zwigzkdw toksycznych. Umozliwia wehlanianie
sktadnikéw mineralnych, m.in. tym samym zwigkszajac gestodé kosci, oraz stymuluje
aktywnos¢ komorek chrzgstnych, co jest szczegdlnie istotne u osdb starszych, w trakcie
rekonwalescencji czy aktywnych fizycznie. Wraz z wiekiem zmnigjsza si¢ synteza
endogennego kolagenu, co powoduje powstawanie zmarszczek, ostabienie struktury wlosow,
a takze bole stawow 1 zwigkszenie podatnosci na zlamania. Systematyczne stosowanie
preparatow z latwo przyswajalnym kolagenem wplywa na poprawe funkcjonowania
organizmu w wyzej wymienionych obszarach. Nalezy takze podkresli¢, ze obecnie na rynku
polskim dostepny jest jeden produkt mleczny z dodatkiem kolagenu — termostatowy jogurt
z kolagenem roslinnym, przy czym nie jest wytwarzany przez krajowg mleczarni¢. Szanse na
zapelnienie luki stanowi wzbogacany kolagenem zaproponowany mleczny produkt
fermentowany z udziatem szczepow probiotycznych na bazie mleka koziego i owezego, jako
alternatywy dla mleka krowiego. Produkty mleczne mogg stanowié skuteczny nosnik
kolagenu ze wzgledu na ich unikalne whasciwosci fizykochemiczne, w tym sklad, ktory
sprzyja efektywnej absorpcji i biodostepnosei tego biatka w organizmie. Bialtka, tluszcze
1 weglowodany zawarte w mleku wspomagaja rozpuszczalno$é oraz stabilnos¢ czasteczek
kolagenu. Dzigki obecnosci enzymdéw proteolitycznych w uktadzie pokarmowym, produkty
mleczne ulatwiaja trawienie bialek, w tym kolagenu, co moze poprawié¢ jego absorpcje
w jelicie cienkim.

W swietle powyzszego, podj¢te przez Pana mgr inz. Kamila Szope badania, bedgce
przedmiotem przedstawionej mi do recenzji rozprawy pod do$¢ ogolnym tytutem
»Probiotyczne kozie i owcze mleko fermentowane z kolagenem™, $cisle wpisujg sie w ten
trend. Zadanie badawcze, ktorego podjal si¢ Doktorant, zostatlo ukierunkowane na ocene
wplywu  zastosowanego kolagenu 1 monokultur probiotycznych na wlasciwosci
proponowanego produktu mlecznego. Pozwolito to na uzyskanie nowych informacji,
bedgcych cennym uzupehieniem dostgpnej juz wiedzy. Przedstawiona mi do recenzji
dysertacja dotyczy zatem waznych i aktualnych probleméw. Posiada bardzo duze walory
poznawcze, jak 1 aplikacyjne. Badania z calg pewnoscig przyczyniajg si¢ do rozwoju
dyscypliny technologia Zywnodci 1 zZywienia, w zwigzku z czym dobor tematyki uwazam za

trafny.


user
Pole tekstowe


Ocena formalna pracy
Podstawe przedlozonej do oceny rozprawy doktorskiej stanowi. powigzany
tematycznie cykl publikacji, sktadajacy si¢ z trzech oryginalnych prac, opublikowanych

w latach 2022-2023, w czasopismach naukowych uwzglednionych w wykazie Ministerstwa

Edukacji 1 Nauki, tj. Molecules i Nutrients:

1. Szopa K., Znamirowska-Piotrowska A., Szajnar K., Pawlos M. Effect of Collagen Types,
Bacterial Strains and Storage Duration on the Quality of Probiotic Fermented Sheep’s
Milk. Molecules 2022, 27(9):3028. https://doi.org/10.3390/molecules27093028. (MEiN
140 pkt, IF = 4,600),

2. Szopa K., Pawlos M., Znamirowska-Piotrowska A. Effect of Storage Time and Bacterial
Strain on the Quality of Probiotic Goat’s Milk Using Different Types and Doses
of Collagens. Molecules 2023, 28(2):657. https://doi.org/10.3390/molecules28020657.
(MEiN 140 pkt, IF = 4,600),

3. Szopa K., Szajnar K., Pawlos M., Znamirowska-Piotrowska A. Probiotic Fermented
Goat’s and Sheep’s Milk: Effect of Type and Dose of Collagen on Survival of Four
Strains of Probiotic Bacteria during Simulated /n Vitro Digestion Conditions. Nutrients

2023, 15(14):3241. https://doi.org/10.3390/nul15143241. (MEIN 140 pkt, IF = 5,900).

Wszystkic prace zostaty opublikowane w czasopismach przypisanych do dyscypliny
technologia Zywnosci i zywienia. Sumaryczny Impact Factor prac skladajgcych si¢ na cykl
publikacji powiazanych tematycznie wynosi 15,1 (dwie prace po 4,600 i jedna — 5,900), za$
liczba punktéw MEIN, zgodnie z rokiem opublikowania prac, réwna sie 420. Wszystkie
publikacje sq wieloautorskie, przy czym w kazdej z nich Doktorant jest pierwszym autorem,
co $wiadezy o jego wiodgeej i istotnej roli w powstawaniu manuskryptéw. Rola ta obejmuje
bowiem udziat w przeprowadzeniu przegladu danych literaturowych, opracowaniu koncepcji
1 metodologii badan, walidacji metod badawczych, przeprowadzeniu badan, gromadzeniu
danych i opracowywaniu uzyskanych wynikow, jak rowniez w przygotowaniu i wizualizacji
wersji roboczej i finalnej manuskryptu oraz czynnym udziale w procesie publikacyjnym.

Rozprawa liczy 135 numerowanych stron, z wylgczeniem uwzglednionych na koncu
kopii publikacji wchodzacych w sklad cyklu. Zamieszczono w niej 2 tabele, 2 schematy
1 43 wykresy. Tekst rozprawy, oprocz strony tytulowej, oswiadczenia Doktoranta, stron
z podzigkowaniami i spisem tresci, podzielony jest na 12 rozdzialébw, w nastepujacej
kolejnosci: Wykaz skrotow (2 strony), Wykaz publikacji wehodzacych w sktad rozprawy
doktorskiej (1 strona), Wstep (11 stron), Cel pracy i hipotezy badawcze (1 strona), Material
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i zastosowane metody badawcze (8 stron), Wyniki i dyskusja (69 stron), Wnioski (2 strony),
Literatura (11 stron), Streszczenie w jezyku polskim (6 stron) i angielskim — Summary
(5 stron), Wykaz tabel i wykresow (3 strony), a takze Aneks do rozprawy doktorskiej
(9 stron). Objetosci poszczegdlnych rozdzialow uwazam za wiasciwe. W wykazie tabel
i wykreséw Autor powinien zamiesci¢ rowniez 2 schematy zamieszczone w dysertacji na
stronie 25 1 29, zmieniajac odpowiednio tytul tego rozdziatu.

Ukfad przedstawionej mi do recenzji pracy jest prawidlowy, typowy dla
przyrodniczych prac doswiadczalnych. Kolejne rozdzialy stanowig logiczng i spdjng calosé,
co $wiadczy o przemyslanej koncepcji rozprawy. Sa opracowane przejrzyscie, umozliwiajac

czytelnikowi tatwe zapoznanie si¢ z zatoZzeniami pracy.

Ocena merytoryczna pracy

Tytul rozprawy, brzmigcy .Probiotyczne kozie i owcze mleko fermentowane
z kolagenem”, jest sformulowany poprawnie, aczkolwiek nie w pelni odzwierciedla tresci
W niej zawarte. Sugerowalabym szczegdlne uwzglednienie charakteru aplikacyjnego
przeprowadzonych prac badawczych, tj. ,otrzymywania®, ale takze i .jakosci”
probiotycznego koziego i owczego mleka fermentowanego z kolagenem, co w wigkszym
stopniu podkreslitoby duzy naklad pracy wilozony przez Doktoranta w przeprowadzenie
badan i przygotowanie rozprawy. Nie jest to zarzut obnizajgcy warto$é dysertacji, a jedynie
wskazanie do uwzgledniania w przysziej pracy.

Rozprawg rozpoczyna ,,Wstep”, stanowigcy rowniez przeglad literatury, w ktorym
Autor w sposdb zwigzty i syntetyczny odnosi si¢ do koniecznos$ci suplementacji diety
w kolagen, syntetycznic omawiajac jego pozytywne oddzialywanie na organizm czlowieka.
Wskazuje mleczne produkty fermentowane, charakteryzujace si¢ wysokg wartoscia odzyweza
1 akceptowalnoscia wsrod konsumentow, jako doskonatg matryce do wlgczenia sktadnikow
nadajgcych produktowi koncowemu wiasciwosci funkcjonalne. Podkre$la rowniez coraz
wigkszg popularno$¢ mleka pozyskiwanego od kéz i owiec jako alternatywe dla mleka
krowiego, wywolujgcego u czeéci spoleczenstwa alergi¢, w szczegélnosci na frakcje
a-s1 kazeiny. Omawiajgc poszezegdlne zagadnienia w $wietle przeprowadzonych badan
naukowych, Doktorant wskazal przestanki, ktore sktonily Go do podjecia wybranej tematyki
badawczej. Uwazam, Ze rozdzial ten mozna byloby wzbogaci¢ o dokladniejsze sprecyzowanie
sformutowania ,,nowej generacji probiotyczne fermentowane mleko” (strona 20), nawigzujac
do definicji mleka fermentowanego. Sugerowalbym takze zwrdcenie wickszej uwagi na

stosowanie potocznie przyjetych okreslen, przyktadowo zamiast ,,waga” w kontekscie ciala
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nalezy stosowa¢ ,masa” — waga jest bowiem urzadzeniem wykorzystywanym do pomiaru
masy ciata (strona 16); .dieta” — w kontekscie zywienia zwierzgt nalezy postugiwaé sie
~dawkg pokarmowg” (strona 17). Odnoszac si¢ do Tabeli 1 (strona 19), w ktorej Autor
zaprezentowal wlasciwosci fizykochemiczne mleka koziego i owezego, prosz¢ o wyjasnienie
czy sg dostgpne polskie badania w tym obszarze. Zalecalabym rowniez przedstawienie
wynikow jako zakresu. W przypadku wartosei energetycznej, suchej masy, a takze frakeji
kazeiny nie podano miary zmiennosci. Niemniej jednak, po zapoznaniu si¢ z trescig tego
rozdzialu mozna stwierdzi¢, ze Pan mgr inz. Kamil Szopa jest dobrze zorientowany
w tematyce z zakresu przeprowadzonych badan i $wiadomy ich charakteru aplikacyjnego.

Za glébwny cel naukowy Doktorant obral okreslenie wplywu dodatku réznych
rodzajow kolagenu w dwoch dawkach, czasu przechowywania oraz szczepow probiotycznych
na jakos¢ fermentowanego mleka koziego i owczego oraz przezywalno$¢ szczepow
w ukladzie pokarmowym. Cel ten jest jasno sprecyzowany i wskazuje kierunek
zaplanowanych badafn. Na jego podstawie Autor sformulowal cztery szczegdlowe cele
badawcze, cel utylitarny, jak rowniez cztery hipotezy badawcze. Uzyskane wyniki pozwolity
na weryfikacje przyjetych hipotez.

Czgs¢ metodyczng dysertacji Doktorant podzielit na podrozdziaty, czynige ja bardziej
przejrzysta. Opisal material badawczy, tj. mleko kozie i owcze, stosowane dodatki — dwa
rodzaje kolagenu i cztery szczepy bakterii probiotycznych, jak rowniez odczynniki, w tym do
przeprowadzania trawienia w warunkach in vitro. Uklad prac doswiadczalnych Autor
podzielit na trzy etapy, uwzgledniajgc zaplanowane wezesniej trzy doswiadczenia, w ktorych
kazde mialo wyznaczony jasny cel badawczy. Scharakteryzowal produkcje mleka
fermentowanego, zamieszczajac takze ogdlny jej schemat z uwzglednieniem rodzaju
kolagenu. Warty podkreslenia jest szeroki zakres badan prowadzony przez Pana mgr inz.
Kamila Szopg, opisany w podrozdziale ,,Metody badai™. Obejmuje on ocene jakosci mleka
surowego 1 otrzymanego fermentowanego z kolagenem, jak réwniez ocene przezywalnosci
bakterii w ukfadzie pokarmowym. Informacje zawarte w tym rozdziale wskazujg, ze badania
zostaty zaplanowane i przeprowadzone wlasciwie, uwzgledniajgc dobrze dobrane metody
badawcze. Nalezy réwniez zwréci¢ uwage na czaso- i pracochlonno$é zastosowanych metod.
Swiadezy to o umiejetnosei planowania warsztatu pracy przez Doktoranta.

Do tej czgsei pracy mam jeszeze nastepujace pytania:

1. Jaka byla objetos¢ pobieranych préb mleka surowego? (strona 23)
2. Czy mleko do produkcji probiotycznego mleka fermentowanego bylo normalizowane?

(strona 23)
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3. Jaka byla obj¢to$¢ pojedynczej probki mleka fermentowanego? Prosze rdwniez
o wskazanie skali produkeji (laboratoryjna, péttechniczna). (strona 23)

4. W jakim urzadzeniu przeprowadzano homogenizacj¢ mleka, poniewaz w publikacji 11 11
wskazano inne niz w publikacji 11?7 (strona 23 rozprawy)

5. W jakich odstgpach czasu powtarzano doswiadczenic i z jakiego wzgledu wszystkie
analizy przeprowadzano kazdorazowo w pieciu powtorzeniach? (strona 24)

6. Z ilu osob skladal si¢ przeszkolony zespdl dokonujacy oceny organoleptycznej?
(strona 28)

7. Czy wskazane jest stosowanie tak stezonych silnych kwasow i zasad do korekty wartosci
pH podczas oceny przezywalnosci bakterii w ukladzie pokarmowym (in vitro)?
(strona 29)

Analiza statystyczna zostala przedstawiona w sposob wystarczajacy i poprawny.
Zastosowanie jedno-, dwu- i trzyczynnikowej analizy wariancji wraz z interakcjg pomiedzy
czynnikami umozliwilo oceng wplywu rodzaju i dawki kolagenu, czasu przechowywania
1 rodzaju bakterii na zmiennos$¢ cech jakosciowych otrzymanego probiotycznego mleka
fermentowanego.

Najobszerniejsza czg¢scig pracy jest rozdziat 6 ,, Wyniki i dyskusja”, podzielony na
podrozdzialy odpowiadajgce kolejnym etapom do$wiadczenia. Prezentujac w formie
wykresow kolejne wyniki, tj. dotyczace wplywu rodzaju i dawki kolagenu na cechy
fizykochemiczne fermentowanego mleka owczego i koziego, Doktorant zweryfikowal
postawiong hipoteze H1 negatywnie. Tym samym nie potwierdzit wplywu rodzaju i dawki
kolagenu na kwasowos$¢, teksturg, synerez¢ i barwe fermentowanego mleka koziego
i owczego. W dalszej kolejnosci, weryfikujac hipoteze H2, brzmigcea ,,Wzrost i przezywalnosé
szczepOw bakterii probiotycznych w mleku fermentowanym ksztattuje rodzaj i dawka
kolagenu”, Autor wskazal podstawy do jej odrzucenia. Wydaje si¢ jednak, ze stowo
»ksztaltujg” w H2 jest zbyt ogdlnikowe. Z kolei, w ramach oceny wplywu mleka i czasu
przechowywania na cechy organoleptyczne i fizykochemiczne probiotycznego mleka
fermentowanego, Doktorant nie przyjgt hipotezy H3, bowiem rodzaj mleka i czas
przechowywania ksztaltowaly tylko niektore wiasciwosci badanego mleka. Pozytywnie
zostala natomiast zweryfikowana hipoteza H4, w przypadku ktorej Autor potwierdzil, ze
przezywalnos¢ komorek bakterii probiotycznych w ukladzie pokarmowym (in vitro) jest
determinowana przez rodzaj mleka i rodzaj zastosowanego kolagenu.

Omawiajgc wyniki dla surowego mleka koziego i owczego, Doktorant uwzglednit

podstawowy sklad chemiczny, parametry fizyczne (kwasowos$¢, temperature zamarzania
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i gestos¢), parametry barwy ocenione instrumentalnie, jak rowniez jako$¢ higieniczna,
wyrazong ogolng liczbg drobnoustrojow i liczbg komorek somatycznych. Podsumowujge tg
czgs¢, wskazal na wysoka jakos¢ mleka surowego i odpowiednie wlasciwoscei przetworcze
(strona 32). Niestety, przedstawione w Tabeli 2 wyniki z zakresu jakosci cytologicznej
surowego mleka koziego i ich omdéwienie na stronie 30 nie potwierdzajg tego. Nalezy takze
zwroci¢ uwage na skroty myslowe stosowane podczas omawiania uzyskanych wynikow,
np. ,barwa mleka koziego i owczego”, sugerujace odnoszenie si¢ do mleka jako surowca
przerobowego, podczas gdy jest to omowienie jakosci produktu — mleka fermentowanego.
Niefortunne jest takze okreslenie ,mleko sfermentowane”, ktore pojawito si¢ w dyskusji.
Ponadto, omawiajgc wyniki instrumentalnej oceny barwy, w rozprawie Doktorant stosuje
okredlenia ,,barwa™ i ,kolot”, czasem zamiennie w jednym kontekécie. W rzeczywistosci
»barwa” i ,kolor” to terminy, ktére majg rozne znaczenia w kontekscie percepcji wzrokowe;.
Barwa odnosi si¢ do wlasciwosci $wiatta, ktdre dostrzega ludzkie oko i jest zalezna od jego
dtugodci fali (np. zolta, zielona). Kolor jest szerszym pojeciem, ktore obejmuje nie tylko
barwe, ale takze inne aspekty percepcyjne. W przypadku pomiaru instrumentalnego przy
zastosowaniu spektrofotometrow dokonywana jest ocena fizycznych wlasciwoscei $wiatla
takich, jak dlugos¢ fali, co pozwala okresli¢ barwe.

Nalezy zaznaczy¢, ze wazng czgsé badan przeprowadzonych przez Doktoranta stanowi
ocena wptywu rodzaju mleka i rodzaju zastosowanego kolagenu na przezywalno$¢ komorek
bakterii probiotycznych w ukladzie pokarmowym (in vifro). Dzigki stymulowanemu
trawieniu mozna projektowaé nowe produkty spozyweze, w tym mleczne, o wyzszej wartosci
odzywczej czy funkcjonalnej, zoptymalizowane pod katem przyswajalnosci sktadnikow
odzywczych czy przezywalno$ci bakterii.

Sposob przedstawienia uzyskanych wynikow ufatwia ich analize i konfrontacje
z wynikami innych autoréw w formie dyskusji, ktora stanowi integralng cze$é tego rozdziatu.
Przedyskutowanie wynikow uzyskanych w poszezegolnych etapach do$wiadczenia
z wynikami innych autorow $wiadezy o znajomosci literatury przedmiotu i jednoczesnie
potwierdza wazno$¢ i celowos¢ tematyki rozprawy. W niektorych przypadkach Autor zawart
wlasne przemyslenia. Wyniki badan zostaly prawidlowo i w miare szczegdlowo oméwione
w oparciu o analizg statystyczng. Nalezy podkresli¢, ze szeroki zakres badan wymagat duzego
nakladu pracy i opanowania warsztatu analitycznego przez Doktoranta, co zashuguje na

docenienie.
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W rozdziale 7 ,,Wnioski” Doktorant sformutowat 10 wnioskow, w ktorych dowodzi,
ze glowny cel pracy oraz cele szczegdtowe zostaly w pelni zrealizowane. Wnioski sa logiczne
1 wynikaja z przeprowadzonych badan.

Wykaz pismiennictwa wykorzystany w czesci wstepnej, metodycznej i dyskusji zostat
zamieszczony w rozdziale 8 zatytulowanym ,Literatura”. Autor wykorzystal 196 pozycji
literatury, z czego jedynie 7 jest polskojezycznych a pozostale to anglojezyczne. Na
podkreslenie zastuguje réwniez to, ze 88% cytowanych prac zostalo opublikowanych po 2015
roku, z czego duza czg$¢ obejmuje ostatnie pig¢ lat. Praca zatem nic jest powielaniem
informacji ogélnodostgpnych a wyniki porownywane sg do nowych badan §wiatowych z tego
zakresu.

Dokonujgc oceny pracy doktorskiej, zauwazytam, poza juz wskazanymi, nieliczne, jak
na tak obszerne opracowanie, niescistosci merytoryczne, jezykowe i edytorskie:

- powolujac si¢ na literaturg, Autor dwukrotnie w jednym zdaniu cytuje to samo zrodlo
literaturowe, np. Jendricke i in. 2019 — strona 10, lub kilkukrotnie w obrebie tego samego
fragmentu tekstu, np. Dimitrellou i in. 2019 — strona 18, Varedesara i in. 2021 — strona 86,
Ladyka i in. 2020 — strona 92 czy Zamberlin i SamarZija 2017 — strona 92;

- cytujac prace innych autorow (Leeuwendaal i in. 2022, Ledon-Lopez i in. 2019, Shori i in.
2020, Shori i in. 2022, Szopa i in. 2023, Wang i in. 2018) Doktorant nie zamiescit
rozroznienia w formie liter ,,a”, ,.,b” dla podwdjnych prac tych autorow w jednym roku
publikacyjnym, co precyzyjnie wskazywatoby wlasciwe Zrodlo i ulatwiatoby odniesienie sig
do niego;

- sformufowanie ,,poziom LKS™ wskazuje na poziom liczby, dlatego nalezatoby go zastgpié
,,LKS™;

- zamiast ,.,cm3” nalezy stosowaé zapis ,.cm®”;

- w rozprawie nalezy stosowa¢ mi¢dzynarodowy ukiad jednostek miar (SI);

- zamiast ,,Goto 1 in. 2017, ktorego brak w wykazie literatury, powinno by¢ ,,Goto 2017” —
strona 37;

- w podpisie pod wykresami 7-16, 28-32 zamiast ,,wartos¢ barwy” nalezatoby zastosowaé
»warto$¢ parametru barwy”;

- ,...a W innych zmniejszenie parametru C” nalezatoby doprecyzowaé jako .,...a w innych
zmniejszenie warto$ci parametru C” — strona 55;

2

- w tytule wykresu 13 zamiast ,a-c” nalezaloby zastosowal zapis .,a-d”, co wynika

z zaznaczonych istotnosci — strona 56;
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- ,»zatrzymujacych globulki tluszczu i surowice podczas fermentacji” — stowo ,,surowica”
w tym ukladzie jest nieadekwatne — strona 88;

- proponuj¢ we wniosku 1. ,,Przeprowadzone badania™ zamiast ,,Badania te” — strona 100.

Nadmieniam, Ze powyzsze uchybienia sg dyskusyjne i nie podwazajg wysokiej
wartosci merytorycznej i aplikacyjnej pracy. Wynikaja jedynie z obowigzku recenzenta.

Przedtozona do oceny dysertacja zostala napisana poprawnie i starannie pod
wzgledem formalnym, jezykowym i stylistycznym, z zachowaniem wlasciwej sekwencji
omawianych zagadnien. Poszczegdlne fragmenty rozprawy zawierajg informacje podane
w sposob kompletny i uporzadkowany. Cato$¢ przedstawionej do recenzji pracy nalezy
oceni¢ wysoko. Tresci zostaty przekazane w sposob rzeczowy. Uzyskane rezultaty
przesadzajg o wartosci merytorycznej pracy, ktorej niezaprzeczalnym atutem jest wysoka
wartos¢ naukowa 1 aplikacyjnos¢ w zakresie projektowania nowych, funkcjonalnych,
mlecznych produktow fermentowanym o ukierunkowanym, pozytywnym oddzialywaniu na
organizm czlowieka. Wyniki pracy maja ogromne znaczenie dla praktyki mleczarskiej.
Przedstawiona rozprawa doktorska prezentuje wiedz¢ teoretyczng i praktyczng Kandydata
w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia oraz umiejetno$é samodzielnego prowadzenia

pracy naukowo-badawczej.

Whiosek koncowy

Biorge pod uwage powyzsze, stwierdzam, ze przedstawiona mi do oceny rozprawa
doktorska mgr inz. Kamila Szopy pt. ,.Probiotyczne kozie i owcze mleko fermentowane
z kolagenem™ spelnia wymagania stawiane tego rodzaju pracom naukowym okreslone w art.
187 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 2018
poz. 1668 z pézn. zm.) i moze by¢ podstawa do nadania stopnia naukowego doktora
w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnodci i Zywienia. Autor
rozprawy wykazal duzg umiejetno$¢ prowadzenia badan naukowych, jak rowniez
opracowywania, interpretacji i dyskusji uzyskanych wynikow.

Majac na uwadze powyzsze, wnosz¢ do Wysokiej Rady Naukowej Kolegium Nauk
Przyrodniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego o dopuszczenie mgr inz. Kamila Szopy do

dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Dr hab. Aneta Brodziak, prof. Uczelni
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