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Podstawe formalng recenzji stanowi:

- Pismo Przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia Zywnoséci i Zywienia
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego (UWM) w Olsztynie, prof. dr hab. lwony Konopki
0 powierzeniu mojej osobie przez ww. Rade w dniu 20.06.2022 r. (WNoZ-DZ.6350158.2022)
wykonania recenzji rozprawy doktorskiej mgr inz. Adriany Bomby.

- Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U.
72022 r. poz. 574 z p6zn. zm.) W sprawie nadania stopnia naukowego doktora.

- Rozprawa doktorska mgr inz. Adriany Bomby pt. ,,Czynniki wplywajace na

stabilno$¢ emulsji mlecznych typu O/W”.
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Formalna ocena pracy

Rozprawa doktorska zostata zatytutowana ,,Czynniki wplywajace na stabilnos¢
emulsji mlecznych typu O/W” i obejmuje spis rysunkow i tabel, streszczenie w jezyku
polskim i angielskim, wstep, przeglad literatury, cel pracy i hipotezy badawcze, materiaty
I metody badan, omowienie wynikow przeprowadzonych do$wiadczen, dyskusje, wnioski,
bibliografi¢ oraz zataczniki. Na literature uzytg w rozprawie doktorskiej sktada si¢ 164
pozycji, w wickszoéci angielskojezycznych, z czego 53 to pozycje z ostatnich 10 lat. Zrodta

zostaty dobrane w sposob prawidtowy.

Merytoryczna ocena pracy
» Wstep”

Pani mgr inz. Adriana Bomba przedstawita aspekt dotyczacy stabilnosci emulsji i jej
wptywu na produkty koncowe m.in. na mleko pitne, mleko =zaggszczone, mleka
fermentowane, masto, sery. Poza tym Doktorantka zwrdcila uwage na termin przydatnosci do
spozycia oraz akceptacj¢ konsumencka, ktore determinujg stabilno$¢ emulsji, jak rowniez
odniosta si¢ do dynamiki zmian struktury kuleczek thuszczowych w fazie ciaglej mleka
surowego, standaryzowanego i homogenizowanego podczas przechowywania.

W niniejszej czesci stwierdzono nastepujace niedociggnigcia:

- Wyrazenie ,,okres przydatno$ci do spozycia” (str. 18 oraz 37 (hipoteza)). Prawidlowo stosuje
si¢: ,,Termin przydatnosci do spozycia” albo ,,Data (okres) minimalnej trwatosci”;

- cytujac Doktorantke: ,,Zgodnie z najlepsza wiedza autora niniejsza praca jako pierwsza
opisuje dynamike¢ zmian struktury kuleczek tluszczowych w fazie ciaglej mleka surowego,
standaryzowanego 1 homogenizowanego przechowywanych przez tak dlugi okres czasu
(odpowiednio 2 i 6 miesiecy)”. W literaturze (rowniez polskiej) istniejg prace dotyczace
zmian struktury kuleczek ttuszczowych mleka surowego i homogenizowanego badanych za
pomoca dyfrakcji laserowej. Np. Nowak K., Kielczewska K., Murach D., Dabrowska A.
(2017). Analysis of the size of fat globules in milk and cream dispersed in different reagents
solutions. Pol. J. Natur. Sc., Vol 32(4): 719-732. Jednakze zastosowany przez Doktorantke
proces przechowywania odréznia rozprawe doktorska od istniejacych publikacji naukowych;

- ponadto ,,Wstep” jest bardziej streszczeniem niz wstepem.

~Zagadnienia w §wietle literatury” — przeglad literatury przedmiotu:

W przegladzie pisSmiennictwa Autorka scharakteryzowata: emulsje, procesy
destabilizacji emulsji  (agregacja, koalescencja, dojrzewanie Ostwalda, separacja

grawitacyjna), mleko jako surowiec, wybrane czynniki wptywajace na stabilno$¢ emulsji
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(sezonowos¢, standaryzacja, homogenizacja), metody badania stabilno$ci fizycznej emulsji
(dyfrakcja laserowa, bufor EDTA, SDS). Podrozdzial dotyczacy dyfrakcji laserowej, ze
wzgledu na jej mozliwosci, jest szczegodlnie interesujacy.

W  rozdziale obejmujagcym przeglad piSmiennictwa stwierdzono nastepujace
niedociggnigcia:
- zbyt dtugie fragmenty literatury od poszczegolnych autorow (np. str. 18-22);
- zbyt dhugie 1 zbyt ,,stare” publikacje (np. str. 26, 27 - lata 80-te i 90-te XX wieku);
- tytul tabeli: ,,Tab. 4. Innowacyjne metody badania rozktadu wielkosci czastek (McClements
2007)”. W mojej opinii metody opisane w 2007 roku nie sg juz innowacjg, poniewaz
wiekszos¢ technik jest stosowana na szerszg skale.

,.Cel 1 hipotezy badawcze”

Doktorantka przedstawita 4 cele szczegétowe oraz 4 hipotezy badawcze do
zweryfikowania. Cele rozprawy doktorskiej dotyczyly: wptywu wybranych parametrow
obrobki technologicznej w warunkach przemystowych na zmiang sktadu i stabilno$ci mleka
w czasie przechowywania; okre$lenia réznicy skladu i1 stopnia dyspersji kuleczek
tluszczowych mleka surowego w zaleznosci od sezonu; oceny przydatnosci wybranych
metodyk do $ledzenia zmian stabilno$ci emulsji, jak rowniez zbadania mechanizmu
destabilizacji emulsji mlecznych typu o/w. Hipotezy badawcze i1 cele pracy zostaly
przedstawione nalezycie.

,,Czes¢ dosSwiadczalna” — materialy 1 metody

Autorka scharakteryzowata material badany (mleko surowe, standaryzowane
i homogenizowane), proces obrobki surowca, proces produkcji mleka pitnego oraz opisata
metody badawcze. Metody dobrano w sposob prawidlowy. Warty podkreslenia jest fakt, ze
Doktorantka zastosowata do obrobki wynikéw badan zaawansowane analizy statystyczne.
- 4.2.12. Test przechowalniczy
Pytanie: Z jakiego powodu czas przechowywania oraz interwaly czasowe roznity sie
w przypadku mleka ESL i mleka UHT?
Wyniki i dyskusja

Przedmiotem badan rozprawy doktorskiej byt:

- Wplyw sezonu na zmiang wlasciwosci fizykochemicznych badanych miek, zmiang
profilu kwasoéw thuszczowych, $mietankowanie, wolny tluszcz, ilo$¢ osadu, procentowy
udziat kuleczek tluszczowych (>2um), rozktad wielkosci kuleczek thuszczowych,

jednorodnosé/skutecznos¢ homogenizacji mleka, ilos¢ biatka zwigzanego z kuleczkami
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thuszczowymi, ilo$¢ osadu wytragconego pod wpltywem przyspieszonego testu stabilnosci
w mleku komercyjnym;

- profil zmian zachodzacych w czasie chtodniczego przechowywania (zmiany: sktadu
mleka, profilu kwasow ttuszczowych mleka, udziatu kuleczek ttuszczowych (>2um) w mleku,
rozktadu wielkosci kuleczek ttuszczowych mleka, jednorodno$ci/skutecznosci homogenizacji,
ilosci biatka zwigzanego z kuleczkami thuszczowymi, ilo$ci osadu wytragconego pod wptywem
przyspieszonego testu stabilnosci w mleku komercyjnym;

- wplyw standaryzacji na: zmian¢ wlasciwosci fizykochemicznych mleka, zmiang
profilu kwasow tluszczowych, udziat kuleczek tluszczowych (>2um), rozktad wielkosSci
kuleczek tluszczowych, jednorodno$¢ mleka;

- wplyw homogenizacji na: sktad fizykochemiczny mleka, profil kwasow
tluszczowych, procentowy udziat kuleczek ttuszczowych (>2um) w mleku ESL (H/A) i UHT
(H/B, H/C1, H/C2). Autorka dokonata rowniez poréwnania skuteczno$ci homogenizacji
mleka UHT (H/B, H/C1, H/C2) i ESL(H/A), pordéwnania pomi¢dzy metodami:
mikroskopowa, dyfrakcji laserowej i NIZO (dla mleka homogenizowanego), poréwnania
ilosci biatka zwigzanego z kuleczkami tluszczowymi mleka ESL i UHT; zbadata
przechowalniczo mleko UHT (kohezja ttuszczu/osad), dokonata pordéwnania ilosci osadu
wytraconego pod wplywem przyspieszonego testu stabilnosci w mleku komercyjnym ESL
i UHT.

Wyniki badan oraz dyskusje przedstawiono zrozumiale, jednakze zanotowano pewne
braki/uchybienia:

- dyskusja na temat sezonowos$ci mleka przeprowadzona zostala w oparciu o literature z lat
80-tych i 90-tych XX wieku (str. 50 i 51). Moim zdaniem do dyskusji otrzymanych wynikow
badan powinny zostaé uzyte znacznie nowsze pozycje literaturowe;

- w dyskusji wynikow uzyto sformutowania ,,Badacze thumaczg...” (str. 53) — nalezatoby uzy¢
czasu przesztego;

- przy opisywaniu w tekscie istotnosci badz braku istotnosci statystycznej dobrze bytoby
réwniez uzy¢ p<0.05 lub p>0.05 (np. str. 55-56, 58-59 oraz w innych miejscach rozprawy
doktorskiej);

- podrozdziaty: 5.1.3. Wpltyw sezonu na wolny thluszcz, 5.1.4. Wplyw sezonu na ilo§¢ osadu
(str. 65-66), 5.1.3. Wplyw sezonu na jednorodnos$¢/skutecznos¢ homogenizacji mleka (str.
77), 5.2.1. Zmiany sktadu mleka w czasie jego chlodniczego przechowywania (Bialka
serwatkowe (str. 81), Mleko homogenizowane (str. 82), Mleko komercyjne (zmiana pH, str.

82)), 5.2.3. Zmiana udziatu kuleczek tluszczowych >2um w mleku w czasie chtodniczego
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przechowywania (str. 84), 5.2.4. Zmiana rozktadu wielkosci kuleczek thuszczowych mleka
w czasie chlodniczego przechowywania (str. 85), 5.2.6. Zmiana ilo$ci biatka zwigzanego
z kuleczkami tluszczowymi w czasie chtodniczego przechowywania oraz 5.2.7. Zmiana ilo$ci
osadu wytragconego pod wptywem przyspieszonego testu stabilno$ci w mleku komercyjnym
podczas chtodniczego przechowywania mleka (str. 88), 5.3.3. Wplyw standaryzacji na udziat
kuleczek ttuszczowych >2um (str. 92-93), 5.3.5. Wplyw standaryzacji na jednorodno$¢ mleka
(str. 97-98), 5.4.1. Wplyw homogenizacji na sktad fizykochemiczny (str. 98-102), 5.4.3.
Procentowy udziat kuleczek tluszczowych >2um w mleku ESL (H/A) i UHT (H/B, H/CI,
H/C2) (str. 104-105), 5.4.7. Badanie przechowalnicze mleka UHT: kohezja thuszczu/osad (str.
109-112) — brak przeprowadzonej dyskusji otrzymanych wynikow w oparciu o dostgpng
literature;

- ,,Najnowsze badania wskazujg...” (str. 72) - (Lopez i in. 2002; Troung i in. 2014; Bugeat
i in. 2011). Ww. zwrot sugeruje uzycie najnowszej literatury (np. z ostatnich dwoch lat),
natomiast powotywanie si¢ przez Autorke na badania nawet sprzed 20 lat temu przecza;

- Tab. 29 i 30 (str. 73-74) — brak przeprowadzonej dyskusji otrzymanych wynikéw w oparciu
0 dostepna literature.

Pytanie: str. 81. Przeprowadzone przez Doktorantk¢ badania wskazaty, ze ilo§¢ biatek
serwatkowych w mleku surowym (SR) i standaryzowanym (ST) zwigkszyta si¢ znacznie wraz
z czasem trwania eksperymentu. Co moglo by¢ powodem zwickszenia ilosci biatek

serwatkowych w ww. mleku?

Pytanie: str. 82. Autorka zauwazyla, ze mleko homogenizowane charakteryzowalo si¢
znacznym zmniejszeniem zawartosci jednonienasyconych kwaséw thuszczowych po drugim
miesigcu przechowywania i wielonienasyconych kwasow ttuszczowych migdzy czwartym
a szOstym miesigcem przechowywania.

Dodatkowo, pH mleka komercyjnego ulegto zmniejszeniu w trakcie chtodniczego
przechowywania.

Co mogto by¢ przyczyna tych zmian?

Pytanie: str. 83. Doktorantka zauwazyta po przeprowadzeniu analizy statystycznej, ze surowe
mleko jesienno-zimowe (po dwodch miesigcach przechowywania) charakteryzowato sig
wigkszg zawarto$cig kwasow tluszczowych C14:1 i mniejszg zawartoScig kwasoOw
thuszczowych C15:0 (Tab. 18).
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Dodatkowo, ilos¢ kwasu mirystynowego w jesienno-zimowym mleku homogenizowanym
zwigkszyla sie wraz z czasem przechowywania.

Co zdaniem Doktorantki mogto spowodowac te zmiany?

Pytanie: str. 84. W pracy zanotowano zwigkszenie udziatu frakcji duzych kuleczek
thuszczowych jedynie w mleku homogenizowanym UHT (po dwoch miesigcach - az do konca
trwania do§wiadczenia) (Rys. 21).

Co zdaniem Autorki wptyngto na ww. zwigkszenie w przypadku mleka homogenizowanego

UHT w odro6znieniu od innych mlek?

Pytanie: str. 97. Autorka badata wplyw standaryzacji na jednorodno$¢ mleka bez podziatu na

sezon. Co byto powodem takiego podejscia?

WhioskKi

W koncowej czesci rozprawy Autorka przedstawila 7 wnioskow dotyczacych
najwazniejszych wynikow, ktorych kolejnos¢ pokrywa si¢ z kolejnoscia zaplanowanych
celow badawczych. Postawione hipotezy badawcze zostaly rowniez zweryfikowane
i potwierdzone. Moim zdaniem mozna byto nazwac ten rozdziat ,,Wnioski i stwierdzenia”,

poniewaz wniosek nr 7 zawiera stwierdzenia.

Wvykaz piSmiennictwa

Ostatni rozdziat to poprawnie przygotowany spis piSmiennictwa, obejmujacy 164
pozycje literaturowe, z czego 53 to pozycje z ostatnich 10 lat. Zrodta zostaty dobrane
w sposob prawidtowy, jednakze znaczna czg¢$¢ piSmiennictwa zawiera starsze zrodta.

Uwagi:

- str. 117, 118, 122, 124, 126 — zastosowano skrot nazwy czasopism (w przypadku wigkszosci
prac Autorka stosuje pelne nazwy czasopism);

- str. 117, 118, 120, 122, 124, 126, 128 — powinno by¢: ,,Journal of Dairy Science” zamiast
,Journal of dairy science”;

- str. 117 (i w innych miejscach) — powinno by¢: “,” po numerze tomu zamiast “:” by
zachowac zgodnosc¢ z wigkszoscia pozycji literaturowych;

- str. 120 — ,,Roczniki Naukowe Polskiego Towarzystwa Zootechnicznego, 10(2).” — brak nr

stron;
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- str. 121 — , Mljekarstvo/Dairy, 69(4).”, ,,Mljekarstvo/Dairy, 65(1)” (str. 124); ,,Critical
Reviews in Food Science and Nutrition, 1-27.” (str. 128) — brak nr stron;

- powinno by¢: ,,LWT-Food Science and Technology” zamiast ,LWT”; Frontiers in
Microbiology” zamiast ,,Frontiers in microbiology” (str. 122); ,Journal of Colloid and
Interface Science” zamiast ,,Journal of colloid and interface science”; ,,Critical Reviews in
Food Science and Nutrition” zamiast ,,Critical reviews in food science and nutrition” (str.
123); ,,Irish Journal of Agricultural and Food Research” zamiast ,,Irish journal of agricultural
and food research” (str. 123); ,,European Journal of Experimental Biology” zamiast
,,European journal of experimental biology” (str. 123); ,,Food Bioscience” zamiast ,,Food
bioscience” (str. 126);

- str. 124 — | Netherlands Milk and Dairy Journal 33 (1979)” — brak nr stron, poza tym
podwojnie wpisany rok;

- str. 128, 129 — , Netherlands Milk and Dairy Journal.” — brak nr tomu i stron;

- str. 129 - ,,Wiking L., 2005, Milk fat globule stability (Vol. 2005, No. 2005: 49).” — btedny

sposob cytowania, brak nr stron.

Autorka w niniejszej rozprawie doktorskiej nie unikngta pomytek interpunkcyjnych,
stylistycznych, np. powinno by¢: ,,hartowaniu” zamiast ,,hatowaniu” (str. 38), ,,ww.” zamiast
»W/W” (str. 42); brak producenta, miasta, panstwa w przypadku mikroskopu optycznego
mikroskopu optycznego (Olympus BX41) (str. 43), Tab. 10 - powinna by¢” ,liczba
powtorzen” zamiast ,,ilo§¢ powtdrzen” (str. 43); powinno pisa¢ si¢ oddzielnie wartosci od
jednostek (dotyczy catej rozprawy); powinno by¢: ,,zmniejszenie” zamiast ,,spadek” (np. str.
59, 79, 80, 81, 82, 83, 84, 103, 104, 108), ,,poziom zmniejszyt si¢”’ zamiast ,,spadl” (str. 83),
»Zwiekszyta si¢” zamiast ,rosta” (str. 83), ,ze zrodla” zamiast ,,z zrodia” (str. 64),
,standaryzowanym” zamiast ,standarfyzowanym” (str. 91), ,ujednolicenie” zamiast
,ujednolocenie” (str. 97). Sa to jednakze niewielkie uchybienia, ktére nie rzutuja na
merytoryczng warto$¢ recenzowanej rozprawy.

Warto réwniez wspomnie¢, ze Pani mgr inz. Adriana Bomba jest wspolautorka
5 artykutdow w czasopismach naukowych (jednakze spoza bazy JCR): Food Science &
Nutrition Research, International Journal od Clinical Nutrition & Dietetics, Przemyst
Spozywczy, Inzynieria i Aparatura Chemiczna (w tym 2 znajdujacych si¢ na li§cie czasopism
punktowanych MEIN (Przemyst Spozywczy — 20 pkt)). Ze wzgledu na fakt, ze Doktorantka
nie posiada prac indeksowanych w bazie Web of Science lub Scopus, brak jest wskaznika

cytowan oraz Indeksu Hirscha.
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Podsumowujac ocen¢ merytoryczng rozprawy doktorskiej, ktora dotyczyta
charakterystyki czynnikow wptywajacych na stabilno$¢ emulsji mlecznych typu O/W,
stwierdzam, ze mgr inz. Adriana Bomba osiagnela cele szczegotowe, realizujac wezesniej
ustalone zatozenia pracy 1 weryfikujac postawione hipotezy badawcze. Niniejszg rozprawe
doktorska oceniam wysoko, a umieszczone w recenzji pytania/sugestie majg na celu
zwrbocenie Doktorantce uwagi na sposob przedstawiania i interpretacji uzyskanych wynikéw

badan.

Whiosek koncowy

Oceniajgc przedtozong do recenzji rozprawe doktorska mgr inz. Adriany Bomby
stwierdzam, ze Autorka wykazata si¢ dobra znajomoscig tematyki badan. Wlasciwie
zaplanowata i wykonata doswiadczenia, wykazujac si¢ umiejetnoscig postugiwania dostgpng
aparaturg analityczng oraz uzyskujac wartoSciowe wyniki, ktore moga mie¢ znaczenie
naukowe, ale przede wszystkim praktyczne. Rozprawa doktorska jest spdjna tematycznie
I przyczynia si¢ do lepszego poznania zagadnien zwigzanych z poprawg stabilnosci emulsji
mlecznych typu O/W, totez jest cennym uzupelieniem dostgpnej bibliografii naukowe;.
Rozprawa doktorska ma duzg warto$¢ poznawczg i stanowi podstawe¢ do kontynuowania
badan naukowych w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci
i zywienia.

Uwazam, ze bedaca przedmiotem oceny rozprawa Pani mgr inz. Adriany Bomby pt.
,»Czynniki wptywajace na stabilno$¢ emulsji mlecznych typu O/W” spelnia wymagania
stawiane rozprawom doktorskim zawarte w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym 1 nauce (z 2022 r. poz. 574 z pdzn. zm.). W zwigzku
z powyzszym przedkladam Wysokiej Radzie Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego (UWM) w Olsztynie wniosek o dopuszczenie Pani

mgr Adriany Bomby do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Dr hab. inz. Bartosz Sotowiej, prof. UPL
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