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1. Wybér tematu pracy

Stabilno$¢ emulsji spozywczych jest jednym z podstawowych czynnikéw warunkujacych
ich akceptacje konsumencka oraz przydatnosé do spozycia. Destabilizacja emulsji moze by¢
przyczyng wielu wad produktow spozywczych, stad tez niezwykle wazne jest doktadne
poznanie czynnikéw wplywajacych na stabilno$¢ emulsji, jak réwniez mechanizméw
destabilizacji uktadow emulsyjnych. Klasycznym przykladem emulsji spozywczej typu o/w jest
mleko. Badania nad stabilnos$cig mleka jako ukladu emulsyjnego prowadzone sa w réznych
aspektach juz od wielu dziesigtkoéw lat, a na ten temat powstato wiele opracowan naukowych i
pozycji ksigzkowych. Dlatego tez zadanie, ktérego podjeta si¢ Doktorantka w swojej pracy
dysertacyjnej pod dosy¢ ogédlnym tytulem ,,Czynniki wplywajace na stabilnos¢ emulsji
mlecznych typu o/w” wydaje si¢ niezwykle trudne. Wynika to z faktu, Ze obrany temat stanowi
przedmiot dziesigtkow publikacji pojawiajgcych si¢ przynajmniej od potowy ubieglego wieku. Z
drugiej jednak strony wraz z rozwojem nowych technologii przetwarzania mleka oraz dostepem
do coraz nowoczesniejszych technik analitycznych pojawiajg si¢ nowe aspekty zagadnienia i
nowe mozliwosci uzyskania coraz doktadniejszych informacji z tego zakresu. Przedmiotem
analiz Doktorantki byty handlowe produkty mleka pitnego ESL oraz UHT na réznych etapach
produkcji poczawszy od mleka surowego, poprzez mleko standaryzowane, homogenizowane i
utrwalane termicznie az do przechowywania przez 2 miesigce probek mleka surowego,
standaryzowanego 1 homogenizowanego ESL 1 przez 6 miesigcy probek mleka
homogenizowanego UHT. Mleko badano w okresach wiosenno-letnim oraz jesienno-zimowym,
a jedng z glownych nowoczesnych technik analitycznych, ktérymi postuzylta si¢ Doktorantka w
swoich badaniach byla metoda statycznej dyfrakcji laserowej. W takim ujeciu badania

Doktorantki nalezy uznaé¢ za celowe i wazne zardwno z poznawczego jak i praktycznego punktu



widzenia, pozwalajagce na uzyskanie nowych informacji bedgcych cennym uzupeieniem

dostepnej juz wiedzy.

2. Ocena formalnej strony pracy

Przedstawiona do recenzji praca obejmuje 244 strony, w tym 129 stron stanowi zasadniczy
tekst pracy, a 145 stron to zatgcznik. Zasadniczy tekst pracy podzielony jest na rozdzialy:
»1.Wstep” (1 strona), ,,2.Zagadnienie w $wietle literatury” (18 stron), ,,3.Cele i hipotezy pracy
dysertacyjnej” (1 strona), ,,4. Czg$¢ do$wiadczalna” (10 stron), ,,5.Wyniki i dyskusja” (66
stron), ,,6.Wnioski” (2 strony) i ,,7.Wykaz pi$miennictwa” (14 stron). Praca zawiera ponadto
spis tresci, spisy rysunkow i tabel oraz streszczenie w jezyku polskim i angielskim. Obszerny
zatgeznik (stanowigcy ponad polowe catosci pracy) zawiera wyniki szczegélowe uzyskane w
poszczegllnych etapach doswiadczenia oraz wyniki analiz statystycznych. W pracy
przedstawione sg 33 rysunki oraz 71 tabel (w tym 44 w zasadniczym tekscie pracy i 27 w
zatgczniku). W tabelach przedstawione sg zarowno informacje tekstowe, jak i dane liczbowe, ale
takze zdjecia, i wykresy. Ukfad zasadniczej czesci pracy jest typowy dla przyrodniczych prac

doswiadczalnych, a proporcje pomiedzy poszczegdlnymi czesciami pracy sa whasciwe.

3. Ocena merytoryczna pracy

Celem pracy byto zbadanie réznic w sktadzie i stopniu dyspersji kuleczek thuszczowych
mleka surowego w zalezno$ci od pory roku, ocena wptywu wybranych parametréw obrobki
technologicznej, gtéwnie standaryzacji wraz z pasteryzacja oraz homogenizacji wraz z obrébka
termiczng, stosowanych w warunkach przemystowych na zmiany skladu i stabilnosci mleka
podczas przechowywania, zbadanie mechanizmu destabilizacji emulsji mlecznych typu o/w oraz
ocena przydatnosci wybranych metod badawczych do $ledzenia zmian stabilno$ci emulsji.

We wstepie oraz czgsci teoretycznej pracy Autorka zawarta podstawowe informacje na
temat emulsji i ich rodzajéw, opisata mechanizmy destabilizacji emulsji oraz czynniki na nig
wplywajace. Dalej Doktorantka zawarta podstawowe informacje o mleku jako typowym
przyktadzie emulsji typu o/w, czynnikach wplywajacych na stabilnos¢ mleka, ze szczegolnym
uwzglednieniem proceséw standaryzacji i homogenizacji. Opisujgc metody badania stabilnogci
fizycznej emulsji, szczegdlng uwage zwrdcita na innowacyjne techniki badania rozktadu
wielkosci czgstek, w tym gléwnie metode statycznej dyfrakcji laserowej opisujac jej zalety i
wady, trudnosci analityczne, dobér buforéw i sposoby eliminacji sygnatu pochodzacego od
miceli kazeinowych. Ta czgs¢ pracy, chociaz nie podzielona na wyodrebnione i ponumerowane

podrozdzialy $wiadeczy o dobrym rozeznaniu Doktorantki w opisywanej tematyce. Na
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podkreslenie zastugujg czytelne zestawienia tabelaryczne zawierajace informacje z wielu zrodet
literaturowych, co utatwia zapoznanie sie z rozwojem pogladow i uzyskanymi juz rezultatami
danego aspektu opisywanych zagadnie. Pewien niedosyt powoduje brak opisu struktury
kuleczki thiszczowej mleka i jej otoczki oraz roli fosfolipidow mleka w ksztaltowaniu
stabilnosci emulsji. Szczegotowe uwagi w tej czesei dotycza:

- braku wyjasnienia parametru d w legendzie wzoru (1) na str. 22,

- niepetnego opisu osi y na rys. 2 na str. 32 (brak jednostki).

Cele pracy sformutowane sg jasno, choé ich kolejnosé nie odpowiada kolejnosci

omawiania wynikéw. Autorka sformutowata takze 4 hipotezy badawcze dotyczace:

- zaleznosci stabilno$ci mleka od pory roku;

- wptywu standaryzacji na mechanizm destabilizacji emulsji;

- réznic w skltadzie kwaséw thuszczowych i wielkosci kuleczek ttuszczowych na podatno$é
thuszczu na homogenizacje;

- wptywu typu homogenizacji na stabilno$é emulsji.

Zwraca uwagg brak hipotezy dotyczacej wplywu obrébki termicznej na stabilno§é emulsji. Czy
nie nalezalo takze tego aspektu zagadnienia wzigé pod uwage, tym bardziej, ze rozwazania na
ten temat przewijaja si¢ w opisie wynikéw?

W rozdziale ,,Czg¢$¢ doswiadczalna” Autorka opisata materiat badawczy i zastosowane
metody badawcze. Uktad doswiadczalny jest dosyé skomplikowany obejmujgcy wiele
czynnikéw badawczych. Autorka badala mleko z dwoch sezondw: wiosenno-letniego i jesienno-
zimowego. Bylo to mleko surowe, standaryzowane do zawartoéci thuszczu 3.2%; 1
pasteryzowane, homogenizowane w réznych warunkach ci$nienia i temperatury przy
zastosowaniu homogenizacji nieaseptycznej jedno- i dwustopniowej oraz homogenizacji
aseptycznej dwustopniowej oraz poddane zréznicowanej obrébce termicznej (hartowanie w
temp. 125°C/2s lub 90°C/90s lub 90°C/60s i/lub obrébece UHT w temp. 135-145°C/1-10s).

Opis materiatu badawczego zamieszczony w tabeli 8 oraz schemat technologiczny produkcji
mleka pitnego narys. 5 sa mato czytelne i wymagaja doprecyzowania i uzupelnienia:

- w tabeli 8 nie przedstawiono materiatow do badan a jedynie ich opis (jest to skrot myslowy);

- do czego odnoszg si¢ oznaczenia A, B w glowce tabeli 82

- nie podano parametr6w pasteryzacji mleka po standaryzacji — czy dla wszystkich zrodet byta
taka sama?

- nie podano typu urzadzen do obrobki termicznej (hartowania i UHT):;



- ze schematu technologicznego zamieszczonego na rys. 5 wynika, ze wszystkie produkty
koncowe produkowano z tego samego surowca, jednak przedstawione wyniki szczegétowe tego
nie potwierdzaja.

Moim zdaniem schemat technologiczny przedstawiony na rys. 5 bedacy tak naprawde
schematem organizacji doswiadczenia bytby bardziej czytelny gdyby zostal rozwiniety do
czterech wariantéw produktow koncowych, gdyby wprowadzono parametry technologiczne dla
kazdego wariantu i zaznaczono, ze poczatkowe etapy sa wspolne dla surowcoéw z réznych
zrédet.

W pracy oprécz standardowych metod analitycznych zastosowano nowoczesne metody
badawcze takie jak chromatografia gazowa do analizy profilu kwaséw tluszczowych oraz
dyfrakcja laserowa do analizy rozktadu wielkosci kuleczek thuszczowych. Zakres stosowanych
analiz jest szeroki, a metody wykorzystane w pracy adekwatne do realizacji postawionego celu.
Szczegoblnie nalezy podkresli¢ duza liczbe przebadanych probek mleka w réznych wariantach,
co daje obraz ogromu pracy analitycznej, a potem pracy nad opracowaniem uzyskanych
wynikow. Tak wiele zmiennych do$wiadczalnych i znaczna ilo§¢ uzyskanych wynikow
szczegbtowych wymagato od Autorki zastosowania odpowiednio dobranych metod
statystycznych do ich opracowania i zaprezentowania. W mojej ocenie Doktorantka bardzo
dobrze sobie z tym poradzita.

Do czesci doswiadczalnej pracy mam nastepujgce pytania i uwagi szczegétowe:

- ile razy powtérzono caly eksperyment i w ilu powtorzeniach wykonywano poszczegdlne
analizy?

- nie podano nazwy i producenta urzadzenia do badania rozkladu wielkosci czgstek metoda
dyfrakcji laserowej;

- brak odno$nikow literatury do metody podstojowej ($mietankowania, pkt 4.2.6) oraz
szacowania stabilno$ci mleka (pkt 4.2.13);

- w legendzie do wzoru (4) (str. 45) zastosowano skrét myslowy ,,mg biatka/m? thiszczu” —
chodzi o m? powierzchni miedzyfazowej (powierzchni kuleczek thuszczowych);

- 0 jaki butyrometr chodzi w metodzie BDI (str. 42)?

Najobszerniejszg czescig pracy jest rozdzial 5 ,,Wyniki i dyskusja” podzielony na
podrozdziaty wedlug zagadnien: wplyw sezonu, badanie zmian zachodzacych w czasie
chtodniczego przechowywania, wplyw standaryzacji i wptyw homogenizacji.

Doktorantka stwierdzita, ze mleko surowe z okresu zimowego réznito si¢ istotnie od
mleka z okresu letniego, wiekszg zawartoscig thuszczu. Analiza profilu kwaséw ttuszczowych w

zaleznosci od pory roku wykazata istotne zmiany w zawartosci niektorych kwasow



tluszczowych zaréwno w mleku surowym, standaryzowanym jak i homogenizowanym, jak
réwniez istotne interakcje pory roku i czasu przechowywania w odniesieniu do niektérych
kwasow thuszczowych. Zwraca uwage stwierdzona wigksza zawartos¢ kwasu linolowego (C18:2
cis) w mleku z okresu zimowego niz z okresu letniego. Czym to Doktorantka ttumaczy, gdyz
powszechnie uwaza si¢, ze zywienie kréw w okresie letnim zwigksza zawarto$¢ nienasyconych
kwaséw ttuszczowych w mleku? Nalezy podkresli¢, ze w opisie wynikéw Doktorantka zdaje
sobie sprawe ze zlozonosci zagadnienia i wptywu wielu réznych czynnikéw zaréwno na profil
kwasow tluszczowych jak i na zawartosé innych skladnikéw mleka. Rozwazania na temat
réznic w zawartosci niektérych kwasow tluszczowych mleka letniego i zimowego Doktorantka
podsumowata shisznym przypuszczeniem, ze mleko z okresu zimowego moze ulegad
destabilizacji w odmienny sposéb lub z inna predkosceig niz mleko z okresu letniego.

Bardzo ciekawe spostrzezenia poczynita Doktorantka na podstawie stosunkowo prostej
analizy zjawiska §mietankowania. Wykazata, ze zjawisko to zachodzi inaczej w mleku surowym
1 standaryzowanym (tj. z i bez zjawiska kompresji tluszczu). Dzieki badaniu mleka po
standaryzacji wykazata, ze zalezno$¢ szybkosci $mietankowania od pory roku nie wynika z
10znej zawartosci thiszczu. Doktorantka wnioskuje, ze przyczyng szybszego $mietankowania
mleka z okresu zimowego niz letniego moze by¢ réznica gestosci fazy rozproszonej lub réznica
w zawartosci skrystalizowanego ttuszczu wynikajaca z réznic w profilu kwaséw ttuszczowych.
Zupelnie inny przebieg miato $mietankowanie mleka homogenizowanego, co jest zrozumiate,
przy czym réznice wystapily tu takze w zaleznosci od wysokosci cisnienia homogenizacji i
rodzaju homogenizacji (aseptyczna - nieaseptyczna).

Badania wielkosci kuleczek tluszczowych rozpoczeto od metody mikroskopowej
polegajacej na wyznaczeniu procentowej zawartosci kuleczek thuszczowych o srednicy powyzej
2 pm. Wykazano, ze surowe mleko z okresu zimowego charakteryzowalo sie wiekszg
zawartoscig takich kluczek ttuszczowych niz mleko z okresu letniego. Rozwinieciem i cennym
uzupetnieniem tych analiz byto badanie rozkladu wielkosci kuleczek thuszczowych przy uzyciu
nowoczesnej metody dyfrakcji laserowej, dajacej mozliwosé uzyskania wielu obiektywnych i
wiarygodnych wynikéw oraz réznych parametrow takich jak jednorodnos¢, powierzchnia
wlasciwa i tzw. $rednice ,,odciecia”. Zréznicowano tu takze analizy w zaleznosci od
zastosowanego buforu rozcieficzajgcego oraz zastosowania podgrzewania probki. W efekcie
otrzymano doktadne wykresy obrazujace procentowy udzial objetosciowy kuleczek
thuszczowych o okreslonych zakresach $rednic (najczesciej dwoch lub  trzech) dla
poszczegolnych probek mleka. Na podstawie tych pomiaréw stwierdzono generalnie, ze mleko

zimowe zawierato wigksze kuleczki thuszczowe niz letnie, w zwigzku z czym szybciej ulegato
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destabilizacji. W mleku standaryzowanym analogicznie jak w mleku surowym destabilizacja
zachodzita szybciej w mleku z okresu zimowego niz letniego, a jej przebieg byl inny niz w
mleku surowym, pojawity si¢ bowiem kuleczki o bardzo duzych $rednicach, co wskazywalo na
zachodzace zjawisko agregacji. Mleko homogenizowane ESL charakteryzowato sie wickszymi
kuleczkami thuszczowymi latem niz zima, wezszym rozkladem czastek, wieksza jednorodnoscia
i mniejszg powierzchnig wiasciwg. Wszystko to sprawiato, ze mleko to szybciej ulegato
Smietankowaniu. Podobne zalezno$ci Doktorantka stwierdzila dla mleka homogenizowanego
UHT. Dalo to Doktorantce podstawe do ostroznego wnioskowania o mozliwym wptywie pory
roku na podatno$¢ mleka na homogenizacj¢. Dla tych czgéci rozwazan nie zamieszczono jednak
wykreséw rozkladu wielkosci kuleczek thuszczowych. Badajac ilosé biatka zwiazanego z
kuleczkami thuszczowymi Doktorantka wykazata, ze mleko homogenizowane z okresu
zimowego charakteryzowalo si¢ wigksza ilogcig biatek zaadsorbowanych na otoczce niz mleko z
okresu letniego, co moglo zmniejszaé jego podatno$é na $mietankowanie. W rozdziale 5.1
pomylono numeracje¢ podrozdziatow.

Opis zmian skladu mleka w czasie jego chlodniczego przechowywania obejmuje w
wigkszosci przemiany standardowo wystepujace w mleku przechowywanym, poza dosy¢
zaskakujgcym istotnym wzrostem zawartosci biatek serwatkowych, ale oszacowanym - jak
wyjasnita to Autorka - metoda obliczeniowa. Opis zmian profilu kwaséw ttuszczowych mleka w
czasie chtodniczego przechowywania nie zawsze jest zgodny z wynikami zamieszczonymi w
tabeli 32, ktorej tytut jest niepetny. I tak Autorka na str. 83 pisze, ze: ,,wiosenno-letnie mleko
standaryzowane charakteryzowato si¢ spadkiem zawartosci kwasu pentadekanowego (C15:0)”,
podczas gdy w tabeli 32 takich zmian nie wida¢. I podobnie na str. 84: ,,Jesienno-zimowe mleko
komercyjne (...) charakteryzowato si¢ istotnym wzrostem kw. th. C20:0”, choé w tabeli dla te]
probki mleka zaznaczony jest spadek, podobnie jak dla kwasu C18:1, o ktérym tu Autorka nie
wspomina. Wsréd kwaséw thuszczowych, ktorych zawarto$¢ zmniejszata sie w mleku
komercyjnym wiosenno-letnim wymieniony jest kwas C18:1, podczas gdy w tabeli zmian nie
uwidoczniono. Na rys. 21 przedstawiono zmiany procentowego udziatu kuleczek thuszezowych
o srednicy powyzej 2 pm w czasie przechowywania mleka homogenizowanego UHT. W opisie
wykresu Autorka pisze iz: ,wzrost udziatu frakcji duzych kuleczek thiszczowych (...)
zaobserwowano juz po 2 miesigcach przechowywania (str.84) podczas gdy z wykresu wynika,
ze w tym okresie byl to spadek. Na podstawie analizy zmian rozktadu wielkosci kuleczek
thuszczowych mleka w czasie chlodniczego przechowywania Doktorantka stwierdzila, ze
destabilizacja mleka surowego i standaryzowanego podczas przechowywania zachodzila,

zar6wno na skutek agregacji jak i koalescencji kuleczek tluszczowych. W tej czesci opisu
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wynikéw Autorka uzywa malo precyzyjnych okreslen: ,nieco inaczej” w odniesieniu do
starzenia mleka surowego i standaryzowanego w réznych porach roku nie precyzujac, czy
chodzi o zmiany statystycznie istotne czy nie. W przypadku mleka homogenizowanego Autorka
stwierdzila duza zmiennos¢ badanych parametréw podczas przechowywania, przez co trudno Jej
bylo wyznaczy¢ jednoznaczne tendencje wzrostu lub spadku poszczegdlnych parametrow
rozktadu wielkosci kuleczek ttuszczowych.

Proces standaryzacji mleka spowodowat zwickszenie jednorodnosci mleka czyli
ujednolicenie wielkosci kuleczek thiszezowych. Autorka zauwaza po tym procesie zmniejszenie
udzialu duzych kuleczek tluszczowych na poczatku eksperymentu, ale juz po miesiacu
przechowywania stwierdza przesuniecie krzywej rozkladu w strong kuleczek o duzych
srednicach, o czym juz byla mowa przy opisie wptywu pory roku i czasu przechowywania.
Doktorantka stwierdzita takze zmiany w zawartosci biatka (zaréwno kazeiny jak i biatek
serwatkowych) w mleku standaryzowanym i pasteryzowanym thumaczac to m.in. standaryzacija
réwniez zawarto$ci biatka. Czy wg wiedzy Doktorantki, w zaktadach, z ktorych pochodzito
mleko taki proces stosowano w odniesieniu do mleka pitnego, a jesli tak - to w jaki spos6b?
Brak tez nawigzania czy i jak te przemiany w biatkach wplywajg na stabilno$¢ emulsji mleczne;.

Sposrod réznych rodzajéw mleka homogenizowanego mleko ESL charakteryzowalo sie
mniejszg  skutecznoscia homogenizacji, co zwiazane bylo z najnizszym ci$nieniem
homogenizacji w warunkach nieaseptycznych. Jak zatem zdaniem Doktorantki wyttumaczy¢
wigkszg skuteczno$¢ homogenizacji przy jeszcze nizszym ci$nieniu, ale warunkach
aseptycznych?

Autorka dokonata takze poréwnania metody mikroskopowej, dyfrakcji laserowej i
metody NIZO stwierdzajgc, ze skutecznosé homogenizacji badana metoda NIZO wykazuje
wyzszg korelacj¢ z wynikami badania rozktadu wielkosci kuleczek ttuszczowych metodg
dyfrakeji laserowej niz z wynikami uzyskanymi metodg optyczng. W koncowej czesci pracy
Autorka opisata wyniki dotyczace ilosci biatka zwigzanego z kuleczkami ttuszczowymi mleka
ESL i UHT, w badaniach przechowalniczych dokonata wizualnej oceny osadzonego tluszczu na
wieczku opakowania oraz osadu na dnie kartonu oraz ilodci osadu wydzielonego w
przyspieszonym tescie stabilnosci mleka komercyjnego. W tych aspektach badania Autorki w
wigkszosci potwierdzily znane doniesienia literaturowe.

Uzyskane we poszczegdlnych czesciach doswiadczenia wyniki  Doktorantka
przedyskutowala z wynikami innych autordw. Dyskusja prowadzona jest rzeczowo i
kompetentnie, co $§wiadczy o dobrym rozeznaniu Autorki w literaturze przedmiotu. W wielu

przypadkach Autorka probuje sama zinterpretowaé stwierdzone zmiany i zachodzgce zjawiska,
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bedac przy tym wywazong we wlasnych sadach. Szkoda, ze niektore podrozdziaty nie zawieraja
w ogble dyskusji z wynikami innych autoréw lub wtasnych przemyslen Autorki.

Praca konczy si¢ sformutowaniem siedmiu wnioskéw w wigkszosci o charakterze
stwierdzen wystepujacych juz w omoéwieniu wynikéw. Wniosek nr 3 zawiera stwierdzenia
oczywiste i znane. Wyraznie brak jest podsumowujacego wniosku utylitarnego wskazujacego co
w tych obszernych i zmudnych badan Autorki wyptywa dla praktyki przemystowe;.

W pracy dostrzegtem bledy literowe, skroty myslowe oraz stwierdzenia oczywiste typu:
»standaryzacja spowodowata zmniejszenie zawartosci thuszczu do poziomu okreslonego przez
producenta” (str. 89), ,,proces hartowania lub UHT w lepszym stopniu (niz pasteryzacja) zdotaty
inaktywowaé elementy zlozonego systemu plazminy w mleku” (str. 100), ,»procesy
homogenizacji (...) powoduja zmniejszenie wielkosci kuleczek ttuszczowych i zwiegkszenie ich
jednorodnosci (str. 114) czy tez sformulowania niefortunne takie jak ,ladunek biatka” w
odniesieniu do jego zawartosci w otoczkach kuleczek thuszczowych (str. 108-109).

Wykaz pismiennictwa zawiera 164 pozycje literatury, w tym 15 pozycji ksiazkowych i 6
dysertacji. Brak numeracji pozycji literaturowych utrudnia odniesienie si¢ do niektérych z nich.
Wigkszos¢ stanowig pozycje anglojezyczne. Literatura w przewazajacej czesci pochodzi z
okresu ostatnich 20 lat. Jednak az 58 cytowanych pozycji (tj. 35%) opublikowanych zostato
przed rokiem 2000. Sg wsréd nich pozycje z lat 60-tych, 70-tych i 80-tych ubiegtego wieku, a
nawet pozycja z 1951 r. O ile wiele z nich dotyczy sztandarowych i waznych opracowan z
zakresu tematyki badawczej Autorki (np. starsze i nowsze prace P. Walstry), co Swiadezy o
dobrym rozeznaniu Doktorantki w opisywanej tematyce w ciggu ostatniego potwiecza, o tyle
niektére pozycje z pewnoscig mogtyby byé zastapione bardziej aktualnymi (np. wspomniana
pozycja z 1951 r. dotyczaca zawartosci niebiatkowych zwigzkéw azotowych w mleku
surowym). Poza tym niektére cytowane pozycje maja swoje nowsze wydania (np. Tetra Pak
1995, Biuletyn FIL/IDF z 1989 r.). Pozostate bledy i niedociagniecia zwigzane z wykazem
piSmiennictwa i cytowaniem literatury to:

- 4 pozycje ze spisu literatury nie widnieja w tekscie pracy (Briard i in. 2003; Fanquant i in.
2005; Krél i in. 2015 oraz Li 2013);

- 1 pozycja z tekstu pracy nie jest ujgta w spisie literatury (Briard, Michel 2001, str. 69);

- niejednolity zapis nazw czasopism (stosowanie matych i duzych liter, np. str.117, stosowanie
catych nazw i skr6tow, np. str. 118);

- bledy w nazwiskach autoréw (np. D’Incecco (str. 60, 62 i 118) lub datach wydania (np.
McClements 2014 — str. 24)



- niepelne dane bibliograficzne (np. Oortwijn, Walstra 1979 — brak stron, Van Boekel, Walstra
1989 — brak numeru biuletynu, skrét JCB — str. 122);

Wszystkie poczynione uwagi i spostrzezenia majg charakter redakcyjny, porzadkujacy,
uzupelniajgcy badz stanowig zachete do dyskusji i nie umniejszajg wartosci pracy wykonanej
przez Doktorantke. Reasumujac, uwazam iz pani mgr inz. Adriana Bomba wykonata bardzo
obszerne, konsekwentnie zrealizowane badania i szczegélowo opracowata ich wyniki,
wybierajgc i opisujac zaleznosci statystycznie istotne. Postugujgc sie nowoczesnymi metodami
badawczymi Doktorantka uzyskata wiele ciekawych i wartosciowych pod wzgledem
poznawczym rezultatdw. Niektére z uzyskanych wynikoéw sa potwierdzeniem znanych juz
informacji, a niektére zawierajg elementy nowosci. Szczegdlnie wysoko oceniam dociekania
Autorki na temat mechanizméw destabilizacji emulsji mlecznych na podstawie wynikéw
analizy rozktadu wielkosci kuleczek tluszczowych metodg dyfrakcji laserowej. Mozna
powiedzie¢ iz Doktorantka stata si¢ specjalistkg w tym zakresie. Wazne jest tez stwierdzenie
r6znic w mechanizmach i szybkosci destabilizacji emulsji mlecznych w zaleznosci od pory roku
pozyskiwania mleka. Przedstawiona rozprawa doktorska prezentuje og6lng wiedze Kandydatki
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia oraz umiejetno$é samodzielnego prowadzenia

pracy naukowe;.

4. Whniosek koncowy

Rozprawa doktorska mgr inz. Adriany Bomba pt.: ,,Czynniki wptywajgce na stabilno$é
emulsji mlecznych typu o/w” jest oryginalnym opracowaniem naukowym spetniajacym warunki
okreslone w art. 187 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.
U. z 2022 r. poz. 574 ze zm.). Wnosz¢ wigc do Rady Naukowej Dyscypliny technologia
zywnoSci i zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie o dopuszczenie

Pani mgr inz. Adriany Bomba do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

s/ V5



