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RECENZJA ROZPRAWY DOKTORSKIEJ
mgr inz. Magdaleny Kowalczyk

pt.: ,, Wplyw dodatku blonnika i roznych szczepow probiotycznych na przezywalnosc¢

bakterii, biodostepnos¢ makroelementow oraz jakos¢ lodow z mleka owczego”
wykonane) w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci 1 zywienia

w Zakladzie Technologii Mleczarstwa Instytutu Technologii Zywnosci i Zywienia

Kolegium Nauk Przyrodniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego
pod kierunkiem dr hab. inz. Agaty Znamirowskiej-Piotrowskiej, prof. UR

| promotora pomocniczego dr inz. Matgorzaty Pawlos

PRZEDSTAWIENIE DANYCH O KANDYDATCE

Mgr inz. Magdalena Kowalczyk jest autorkg tacznie 11 oryginalnych prac tworczych,
ktore opublikowane zostaty w punktowanych czasopismach naukowych bedacych w wykazie
Ministra Nauki z dnia 5 stycznia 2024 roku 1 w wigkszosci posiadajagcych wspotczynnik
wptywu IF. Doktorantka jest takze wspotautorky 10 rozdzialdw w monografiach naukowych,

16 komunikatow, w tym 12 zaprezentowanych na konferencjach o zasiggu mi¢edzynarodowym.

PRZEDSTAWIENIE INFORMACJI O ROZPRAWIE DOKTORSKIEJ

1. Podstawa prawna opracowania recenzji

Ocena prawna: Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym 1 nauce

(Dz. U. 22023 r. poz. 742 z pozn. zm.).
Podstawa formalna; Uchwata nr 40/12/2024 Rady Naukowej Kolegium Nauk

Przyrodniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego z dnia 9 grudnia 2024 roku oraz pismo
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Prorektora ds. Kolegium Nauk Przyrodniczych dr hab. Jézefa Cebulskiego, prof. UR
z dnia 19.12.2024 (nr pisma CN/167/2024/Z) informujace o powotaniu mnie na recenzenta
rozprawy doktorskiej w postepowaniu w sprawie o nadaniu stopnia doktora
mgr inz. Magdaleny Kowalczyk. Na dostarczong do oceny dokumentacj¢ skiada sig¢ rozprawa
doktorska wraz z zestawieniem pozostalych osiggnie¢ naukowych Doktorantki, publikacjami
wchodzacymi w sktad rozprawy i o§wiadczeniami wspdtautorow publikacji. -

Na podstawie otrzymanej dokumentacji stwierdzam, ze rozprawe doktorska mozna
zakwalifikowa¢ do dyscypliny technologia zywnosci 1 zywienia.

W otrzymanej dokumentacji nic nie wskazuje, aby mgr inz. Magdalena Kowalczyk
ubiegala sie wczesniej o nadanie stopnia naukowego doktora w dziedzinie nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Wobec powyzszego Doktorantka speinia

wymogi formalne uprawniajace ja do ubiegania si¢ o stopien doktora.

2. Ocena formalnej strony pracy

Rozprawe doktorska przedstawiong do oceny w postepowaniu w sprawie nadania
stopnia doktora mgr inz. Magdalenie Kowalczyk stanowi zestaw czterech publikacj1 opatrzony
wspolnym tytulem: ,,Wplyw dodatku blonnika 1 rdéznych szczepdéw probiotycznych
na przezywalnos¢ bakterii, biodostepnos¢ makroelementow oraz jakos¢ lodow z mleka
owczego”. Rozprawa doktorska liczy 165 stron, a jej gldwnymi rozdziatami sg: Wstep;
Cel 1 hipotezy badawcze; Material i metody badawcze; Opis wynikow 1 osiggni¢¢ badawczych;
Whnioski; Spis literatury; Spis wykresow 1 schematow, Streszczenie w jezyku polskim
1 angielskim; Aneks. W aneksie zamieszczone zostaly publikacje wraz z oswiadczeniami

Doktorantki 1 wspotautoréw publikacii.
Publikacja 1
Kowalczyk, M., Znamirowska, A., & Buniowska, M. (2021). Probiotic Sheep Milk Ice Cream with Inulin
and Apple Fiber. Foods, 10(3), 678.
Publikacja 2

Kowalczyk, M., Znamirowska, A., Pawlos, M., & Buniowska, M. (2022). The Use of Olkuska Sheep
Milk for the Production of Symbiotic Dairy Ice Cream. Animals, 12(1), 70.

Publikacja 3

Kowalczyk, M., Znamirowska-Piotrowska, A., Buniowska-Olejnik, M., & Pawlos, M. (2022). Sheep
Milk Symbiotic Ice Cream: Effect of Inulin and Apple Fiber on the Survival of Five Probiotic Bacterial

Strains during Simulated In Vitro Digestion Conditions. Nutrients, 14(21), 4454.
Publikacja 4

Kowalczyk, M., Znamirowska-Piotrowska, A., Buniowska-Olejnik, M., Zaguta, G., & Pawlos, M. (2023).
Bioavailability of Macroelements from Synbiotic Sheep’s Milk Ice Cream. Nutrients, 15(14), 3230.
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W opinii Recenzenta zaproponowany tytut rozprawy doktorskiej koresponduje z trescia
czterech prac wchodzacych w jej sktad i w petni oddaje meritum catosci eksperymentu.

Przedmiotem oceny sa prace pochodzace z czasopism naukowych o zasiggu
miedzynarodowym znajdujacych si¢ w bazie Journal Citation Reports (JCR), ktorymi sa:
Foods, Animals, Nutrients (2 prace). Wszystkie sg indeksowane wspdtczynnikiem wptywu,
ktdrego taczna warto$¢ zgodna z rokiem opublikowania prac wynosi IF 20,361. Liczba punktow
ministerialnych zgodna z rokiem opublikowania wszystkich czterech publikacji jest wysoka
i wynosi 480. Przedstawione do oceny prace zostaty opublikowane w latach 2021-2023.
Wskazane publikacje sg oryginalnymi pracami tworczymi i zostaly przygotowane w oparciu
o oryginalne wyniki badan uzyskane przez Doktorantk¢ podczas prac eksperymentalnych.
Publikacje maja charakter zespotowy. We wszystkich publikacjach Doktorantka jest
pierwszym autorem 1 jednoczesnie pelnita role autora korespondencyjnego. Stosowne
oswiadczenia wspotautoroOw  potwierdzajgce udziat Doktorantki zamieszczone s3
w przediozone) dokumentacji.

Wktad Doktorantki do publikacji obejmuje koncepcje pracy, przeszukiwanie baz
danych i zbiordw literatury, dobor metod, kalibracj¢ urzadzen, wykonywanie badan, walidacje¢
metod, analize statystyczna wynikow, opracowywanie wynikoOw pod katem graficznym.
Doktorantka miala takze znaczacy wklad w napisaniu manuskryptow 1 ich korektach
po recenzjach oraz pozyskaniu finansowania na ich opublikowanie. Trzy prace zostaty
opublikowane na podstawie finansowania z projektu ,,Rozw(@] potencjatu badawczego
w obszarze nauk rolniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego szansg dla gospodarki
zywnosciowej” w ramach Programu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego ,,Regionalna
Inicjatywa Doskonatosci” (nr 026/R1D/2018/19). Wedtug danych bazy Web of Science prace
byly juz cytowane w sumie 31 razy, co S$wiadczy o zainteresowaniu czytelnikow
prezentowanymi zagadnieniami 1 ogolnej renomie prac Doktorantki.

Tytul rozprawy doktorskiej w peini odpowiada opisywanym w niej tresciom.
Caly cykl prezentuje prawidlowo opracowane i przeprowadzone badania skupiajace si¢
na ocenie wptywu dodatku blonnika i roznych szczepow probiotycznych na przezywalnosc
bakterii, biodostepnos¢ makroelementow oraz jakos¢ lodow z mleka owczego.

Rozprawa mgr inz. Magdaleny Kowalczyk ma charakter eksperymentalny,
a jej rozdzialy zostaly ulozone w typowej kolejnosci. Rozprawa jest opracowaniem bardzo
spojnym, napisanym poprawnie, a tabele i wykresy prezentujace zebrane wyniki sg czytelne.
Doktorantka w sposob dojrzaly wykorzystata materialy zrédtowe z ostatnich lat,

ktore bezposrednio powiazane sg z tematyka podejmowang w dysertacji.
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3. Ocena merytoryczna rozprawy

Prace doktorska rozpoczyna wstep, w ktorym Doktorantka przedstawita w sposob
bardzo klarowny globalna skale produkcji mleka owczego oraz jego skiad 1 walory
prozdrowotne. Unikalne wiasciwosci mleka owczego skonfrontowata ze sktadem mleka
krowiego i koziego, co znacznie podnosi wartos¢ dysertacji. Dodatkowo Doktorantka
scharakteryzowata rynek zywnosci funkcjonalnej naswietlajac jednoczesnie udzial w nim
probiotykdw i prebiotykow, ksztaltujacych nie tylko warto$¢ prozdrowotng produktow,
ale i wlasciwosci teksturalne decydujace o zainteresowaniu ze strony konsumentow.

Doktorantka w sposob bardzo wyczerpujacy odwotuje si¢ do aktualnego stanu wiedzy
w ramach podjetej problematyki. Doskonata znajomos$¢ literatury tematu swiadczy
o wnikliwosci naukowej i analitycznym podejsciu Doktorantki podczas przygotowywania
eksperymentu. Nowatorskie podejscie do prezentowanych zagadnien 1 bardzo dobra znajomosc
literatury tematu pozwolily Doktorantce na sformutowanie celu pracy.

Koncepcja ocenianej rozprawy stala si¢ koniecznos$¢ podjecia efektywnych dziatan
zmierzajacych do oceny mozliwosci zastosowania pigciu réznych szczepdw probiotycznych
w produkcji lodow z mleka owczego z dodatkiem inuliny 1 blonnika jabtkowego. Celem pracy
byto réwniez okreslenie wtasciwosci fizykochemicznych mieszanek lodziarskich, a nast¢pnie
lodow podczas ich przechowywania, biodostepnosci makroelementow takich jak wapn,
magnez, potas i fosfor, a takze przezywalnosci szczepdw probiotycznych w warunkach
symulowanego trawienia in vitro. Realizacja celu pracy opierata si¢ na siedmiu hipotezach
(H1-H7). Zaréwno cel, jak i hipotezy badawcze, zostaty prawidlowo sformutowane 1 mozliwe
do osiagniecia dzieki dobrze zaplanowanym etapom catosci eksperymentu i metodykom badan.

W mojej opinii jako recenzenta zaprezentowany w rozprawie kierunek badan dotyczacy
opracowywania formuty zywnosci funkcjonalnej i jednoczesnie na bazie tak cennego surowca
jakim jest mleko owcze, mozna uznaé za wysoce pozadany i aktualny. Nabiera to szczegolnego
znaczenia zwlaszcza w profilaktyce zdrowotnej, chociazby z uwagi na pozytywna modyfikacje
mikrobiomu konsumenta. Ponadto opracowanie nowatorskich receptur lodow na bazie
probiotykow o udokumentowanych wiasciwosciach prozdrowotnych przyczyni¢ si¢ moze
do poprawy zdrowia publicznego z uwagi na fakt, iz lody uznawane sg za asortyment lubiany
przez rozne grupy wiekowe konsumentow.

Fundamentem eksperymentu opisanego w ramach rozprawy doktorskiej staty sig

badania prowadzone nad surowym mlekiem owczym, mieszankami lodziarskimi oraz samymi
lodami. Na potrzeby eksperymentu Doktorantka opracowata sposdéb wytwarzania lodow

probiotycznych, ktérego schemat zaprezentowata graficznie w rozprawie.
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Zakresy badan w czterech wskazanych publikacjach pozwolity Doktorantce osiggnac
zamierzony gtowny cel, a postawione hipotezy eksperymentu zostaty poprawnie
zweryfikowane. Stwierdzam, ze Doktorantka weryfikujac hipotezy wykorzystata pracochionne
metody 1 techniki badawcze. Postugiwata si¢ nowoczesnymi miernikami 1 analizatorami.
Bardzo doktadne opisy sposobu wytwarzania modelowych lodow 1 wielokrotnos¢ powtorzen
dowodza rzetelnosci badawcze] 1 tym samym powtarzalnosci uzyskanych rezultatow.
Wyniki zostaty poddane prawidiowo, jednej z najczesciej wykorzystywanych w srodowisku
naukowym technologow zywnosci, metod statystycznej analizy danych jakg jest analiza
wariancji ANOVA.

Uktad rozdzialu Opis wynikdw 1 osiggnie¢ badawczych w peilni koreluje
z postawionymi hipotezami badawczymi, a dodatkowo zostal wzbogacony o charakterystyke
mieszanek lodziarskich. Na podstawie przeprowadzonych doswiadczen Doktorantka zbadata
mozliwos¢ zastosowania pieciu réznych szczepow probiotycznych w produkcji lodow
z dodatkiem blonnika jabtkowego i inuliny. Mgr inz. Magdalena Kowalczyk w rozprawie
wykazata wiele cennych aspektéw poznawczych w zakresie wprowadzania i nastepstw
stosowania bionnika, zwlaszcza jablkowego, do matrycy mleka owczego. Doktorantka
wykazata, ze lody z udzialem blonnika jabtkowego sa mniej jasne, mniej gladkie i bardziej
piaszczyste niz lody z inuling. Jest to cenne spostrzezenie z konsumenckiego punktu widzenia,
gdyz podczas przechowywania nie dochodzi do zanikania wskazanych réznic mogacych mieé
wplyw na ich docelowag pozadalnos¢. Ponadto za uzasadnione uwazam podjecie przez
Doktorantke badan okreslajagcych wplyw blonnika jablkowego na biodostepnosé
makroelementow w lodach. Kontrola biodostepnos¢ wapnia, magnezu, fosforu i potasu okazata
si¢ skutecznym narzedziem ustalania poziomu udzialu blonnika jabtkowego w lodach.
Doktorantka w dalszym postepowaniu wykazata, ze dodatek btonnika jabtkowego w znacznie
mniejszym stopniu niz inulina, zwieksza przezywalnos¢ bakterii probiotycznych w warunkach
trawienia in vitro.

Interesujgcy wydzwick maja rowniez badania Doktorantki w kierunku okreslania zmian
przechowalniczych wytworzonych modelowych lodow. Okazato sie bowiem, ze liczba bakterii
probiotycznych z rodzaju Bifidobacterium w lodach, niezaleznie od ich rodzajow, zmniejsza
si¢ istotnie po 7 dniach, czego nie stwierdza si¢ w kolejnych dniach mrozniczego
przechowywania. Wyniki zaprezentowane w Publikacji 1 jednoznacznie dokumentuja

stabilnos¢ szczepu Lacticaseibacillus rhamnosus w lodach podczas przechowywania.

Doktorantka wykazata takze, ze wydluzenie czasu przechowywania lodéow do 21 dni
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przyczynia si¢ do zmian parametréw barwy, a w szczegolnosci do zwigkszenia ich jasnosci.
Wyniki te opisane zostaty w Publikacjach 11 2.

Czym zdaniem Autorki mozna wytlumaczy¢ pojasnienie barwy lodow wskutek
ich przechowywania? Czy wartosci parametru L* koreluja z wynikami oceny wygladu lodow
dokonanej przez panelistow?

O kompleksowym podejsciu Doktorantki do badan swiadczg opisy wplywu inuliny
1 btonnika jablkowego w lodach na przezywalnos¢ pieciu szczepdw bakterii probiotycznych
w symulowanych warunkach ich trawienia in vifro zamieszczone w Publikacji 3. Metoda
trawienia in vifro symulowala etapy trawienia zachodzace w jamie ustnej, zotadku 1 jelicie
cienkim w kontrolowanych warunkach kwasowosci, czasu 1 temperatury. Badania wyraznie
wskazaty, ze lody z mleka owczego mogg stanowi¢ odpowiednig matryce do dostarczania
probiotykow 1 prebiotykow oraz przyczynia¢ si¢ do homeostazy jelitowej, a zalecanym
szczepem z uwagi na dobrg przezywalnos¢ moze by¢ Lactobacillus acidophilus.

Wiele 1stotnych kwestii Doktorantka zawarta w kolejnej pracy — Publikacji 4, w ktorej
podsumowata badania nad biodost¢pnoscia makroelementéw synbiotycznych lodow owczych.
Powszechnie wiadomo, ze konsumenci szukajg produktow, ktére promujg zdrowy styl zycia
1 zwracajg uwage na te o wilasciwosciach funkcjonalnych, wzbogacanych sktadnikami
o udowodnionych wilasciwosciach zywieniowych. Stad, zbadanie biodostepnosci
makroelementow, a zwilaszcza wapnia, nabiera szczegdlnego znaczenia. Badania naukowe
prowadzone na calym swiecie potwierdzaja, ze wapn bierze udzial w skurczach 1 rozszerzaniu
naczyn, prawidlowym funkcjonowaniu miesni, przewodnictwie nerwowym. Jednak
najwazniejszg funkcjag wapnia jest rozwdj) szkieletu kostnego w dziecinstwie 1 w okresie
dojrzewania. Wieksza masa mineratu kostnego nabytego do czasu ustania wzrostu kosci, wigze
si¢ z mniejszym ryzykiem osteoporotycznych ztaman kosci w pdzniejszym zyciu. Kluczowa
role odgrywaja zatem produkty mleczarskie o udokumentowanej biodostepnosci wapnia
1 jednoczesnie chetnie spozywane przez dzieci 1 miodziez. Ten kierunek badan prowadzony
przez Doktorantk¢ uwazam wigc za przemyslany 1 nalezyty.

Najwazniejszymi w moje] opinii jako recenzenta rezultatami przedstawionymi
w rozprawie doktorskiej, na ktorg sktada si¢ cykl czterech publikacji jest wykazanie, ze:
I ) czesciowe zastgpienie inuliny btonnikiem jabtkowym znaczaco zmienia warunki fermentacji
1 wpltywa na liczebnos¢ zastosowanych bakterii probiotycznych; 2) mozliwe jest utrzymanie

liczebnosci bakterii probiotycznych podczas zamrazania mieszanki lodziarskiej; 3) dodatek

btonnika, w porodwnaniu do inuliny, sprzyja napowietrzaniu lodow; 4) zaprojektowane 1 opisane

w rozprawie lody maja cechy typowe dla produktéw tradycyjnych przy znacznie zwigkszonej
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wartosci prozdrowotnej; 5) nowatorska technologia otrzymywania probiotycznych lodow
z mleka owczego jest poparta udokumentowanymi ich wiasciwosciami, co stanowiC moze
zrodto komplementarnej wiedzy dla potencjalnego producenta; 6) zaproponowana technologia
jest bardzo tatwa do odtworzenia o ile bedzie na to pozwalata podaz mleka owczego, ktore
nalezy do surowcow niszowych dla przemystu.

Jakie, w opinii Autorki, sa szanse na zwickszenie krajowych dostaw mleka owczego
i czy ewentualnie odmienna zawarto$¢ biatka lub thuszczu w mleku przerobowym, np. w mleku

od innych ras owiec, moze przyczynic si¢ do zmiany fizycznych wiasciwosci lodow?

WNIOSEK KONCOWY

W podsumowaniu oceny rozprawy doktorskiej mgr inz. Magdaleny Kowalczyk
pt.: ,,Wpltyw dodatku btonnika i réznych szczepow probiotycznych na przezywalnos¢ bakterii,
biodostepno$¢ makroelementow oraz jakos¢ lodow z mleka owczego™ stwierdzam, ze jest to
wartosciowy zbior opracowan naukowych. Postawione w nich tezy badawcze zaliczam
do oryginalnych i nowatorskich. Rozprawa odpowiada wymaganiom stawianym przez ustawg
jako osiagniecie naukowe o tadunku poznawczym i z perspektywa mozliwych zastosowan
praktycznych. Przedtozona do oceny rozprawa doktorska jest Swiadectwem ogolnej wiedzy
teoretycznej mgr inz. Magdaleny Kowalczyk w dyscyplinie technologia zywnosci
i Zywienia, a takze stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego. Umiejgtnosc
wykorzystania i interpretacji otrzymanych wynikéw swiadczy o dojrzatosci Doktorantki
1 umiejetnosci samodzielnego prowadzenia pracy naukowej.

Rozprawa doktorska mgr inz. Magdaleny Kowalczyk spelnia wszystkie
wymagania okreslone w art. 187 ust. 1-4 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r. poz. 742 z p6zn. zm.). W zwigzku z powyzszym skladam
wniosek do Rady Naukowej Kolegium Nauk Przyrodniczych Uniwersytetu
Rzeszowskiego o przyjecie rozprawy i dopuszczenie mgr inz. Magdaleny Kowalczyk
do publicznej obrony oraz dalszych etapow post¢epowania doktorskiego.

Jednoczesnie z pelnym przekonaniem wnosze do Rady Naukowej Kolegium Nauk
Przyrodniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego o wyroznienie pracy doktorskiej
megr inz. Magdaleny Kowalczyk pt.: ,,Wplyw dodatku btonnika i1 roznych szczepow
probiotycznych na przezywalno$é bakterii, biodostgpnos¢ makroelementow oraz jakos¢ lodow

z mleka owczego”. Zaprezentowane w rozprawie doktorskiej wyniki wnosza nowe wartoscl

do nauk o zywnosci i zywieniu, a zakres osiggniecia naukowego wpisany jest w aktualny nurt

badann nad zywnoscia o zaprojektowanym skladzie. Doktorantka wykazata si¢ nie tylko
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dogtebng znajomoscig przedmiotu badan, ale rowniez niezwykla rzetelnoscia metodologiczna
1 zdolnoscig do prowadzenia zlozonych badan naukowych. Stwierdzam, ze rozprawa
ma nowatorski 1 kompleksowy charakter, wskazuje na usystematyzowane podejscie
metodologiczne, a opisane w niej rezultaty majg wysoka wartos¢ aplikacyjna i znaczacy wklad
w rozwo0] dyscypliny technologia zywnosci 1 zywienia.

Signed by /
Podpisano przez:

Dorota Jadwiga
Cais-Sokolinska
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