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1. Wybér tematu pracy

Tradycyjna homogenizacja stosowana jest w przemysle mleczarskim od wielu lat. Homogenizacja
wysokoci$nieniowa jest obiecujaca, nietermiczng technikg utrwalania produktéw plynnych, nie
powoduje bowiem duzych zmian sensorycznych w produktach, a ze wzgledu na zastosowanie
stosunkowo niskiej temperatury umozliwia zachowanie termolabilnych skladnikéw bioaktywnych.
Duzy stopien zdyspergowania sktadnikow przyczynia si¢ z kolei do ich lepszej przyswajalnosci.
Wplyw homogenizacji wysokoci$nieniowej na sktadniki i wiasciwosci mleka pozostaje w sferze
dynamicznych badan oraz dgzen do opracowania optymalnych warunkéw procesu, ktére mogltyby by¢
stosowane w skali produkcyjnej. Brak jest natomiast badan w odniesieniu do innych produktow
mleczarskich, w tym maslanki oraz produktéw wytwarzanych z jej udziatem. W tym kontekscie
badania podjete przez panig mgr inz. Katarzyng Ambroziak uzna¢ nalezy za uzasadnione, zar6wno z
poznawczego jak i praktycznego punktu widzenia, dajgce mozliwo$¢ poznania wptywu homogenizacji
wysokocisnieniowej na wlasciwosci produktu naturalnie zawierajacego duze ilo$ci natywnej otoczki

kuleczki thuszczowej, w tym cennych dla zdrowia fosfolipidow.

2. Ocena formalnej strony pracy

Przedstawiona do recenzji praca zawiera 121 stron tekstu podzielonego na nastgpujgce rozdzialy:
. Wstep” (2 strony), ,,Zagadnienia w $wietle literatury” (19 stron), ,,Problem naukowy i cel pracy” (1
strona), ,,Materiat i metody badan” (9 stron), ,,Oméwienie i dyskusja wynikéw” (38 stron), ,, Wnioski”
(2 strony), ,,Literatura” (13 stron) obejmujgca 159 pozycji pismiennictwa oraz dokumentacja pracy

zlozona z 14 tabel, 9 wykresow, 4 fotografii i 6 rysunkow. Praca zawiera ponadto spis tresci, stowa



kluczowe, wykaz skrotéw, streszczenie w jezyku polskim i angielskim oraz spis tabel, wykresow,
fotografii i rysunkéw. Uktad pracy jest wige typowy dla przyrodniczych prac doswiadczalnych, a

proporcje pomigdzy poszezegdlnymi czesciami pracy sg wlasciwe.

3. Ocena merytoryczna pracy

Celem pracy byto okreslenie wptywu homogenizacji wysokocisnieniowej prowadzonej przy
cisnieniu 100 MPa w temperaturze 4°C, 20°C, 40°C i 60°C na liczebno$¢ drobnoustrojéw, dyspersje
thuszczu mlekowego, zawarto$¢ biatek plazmy zwigzanych z powierzchnig kuleczek thuszczowych,
sktad biatek oraz fosfolipidow w produktach i otoczce kuleczek tluszczowych, profil kwasoéw
tluszczowych, pojemno$¢ antyoksydacyjng i wybrane wiasciwosci reologiczne mleka, maslanki oraz
ich mieszaniny w stosunku 1:1. Wptyw homogenizacji wysokocisnieniowej zostat w tych aspektach
poréwnany z wplywem homogenizacji konwencjonalnej przeprowadzanej przy cisnieniu 20 MPa w
temp. 60°C.

Tytut pracy nie w pelni odzwierciedla jej zawartosé, gdyz obok napojéw niefermentowanych
przygotowanych na bazie maslanki czyli samej maslanki oraz jej mieszaniny z mlekiem stosunku 1:1,
materialem badawczym byto tez mleko. Byly to produkty normalizowane do zawartosci 3,5% ttuszczu.
W niektérych czesciach pracy analizowano dodatkowo odttuszczone mleko i maslanke Stad tez tytut
pracy - moim zdaniem - powinien brzmie¢: ,, Wplyw homogenizacji wysokoci$nieniowej na wybrane
wlasciwoscei mleka, maslanki i ich mieszaniny w stosunku 1:1”

We wstepie oraz czesci teoretycznej pracy Autorka zawarta podstawowe informacje na temat
struktury kuleczek tluszczowych mleka oraz ich otoczki, w tym wplywu sktadnikéw otoczki na
zdrowie czlowieka, scharakteryzowala sklad i wlasciwosci maslanki jako produktu zawierajgcego
znaczne ilosci materiatu otoczkowego oraz omoéwita mozliwosci wykorzystania maslanki jako dodatku
do produktéw mleczarskich. Rozdzial ten zawiera takze podstawowe informacje na temat
homogenizacji konwencjonalnej i wysokoci$nieniowej oraz jej wplywu na zmiany wybranych
sktadnikow mleka. Informacje zawarte w tej czgsci pracy $wiadczg o dobrym rozeznaniu Doktorantki
w tematyce opisywanych zagadnien. Rozdzial ten zawiera jednak powtdrzenia tych samych tresci w
kilku miejscach, np. na temat wpltywu obrobki termicznej $mietanki na interakcje biatek (str. 20), czy
tez czynnikow wplywajacych na stopien denaturacji biatek serwatkowych zachodzacy w wyniku
homogenizacji wysokocisnieniowej (str. 29 1 30). Zastosowano tu tez niezrecznoscei jezykowe typu:
,,Bardzo-dtugotancuchowe kwasy ttuszczowe” (str.18), ,,Fosfolipidy (...) zawieraly nizszy poziom

kwasu stearynowego” (str. 18), ,,dekontaminacja bakterii” czy ,,dekontaminacja plesni”.



Problem naukowy postawiony jest wlasciwie, a cel pracy sformutowany jest jasno z
wyszczegolnieniem planowanych do badania zagadnien. Blednie w stosunku do streszczenia i
metodyki podano tu natomiast, parametry homogenizacji konwencj onalnej.

W rozdziale ,Material i metody badan” Autorka opisata materiat badawczy, organizacje
do$wiadczenia oraz stosowane metody badan. Opis metod badawczych nie zawsze jest jednak jasny i
w niektorych miejscach wymaga uzupehien, np.:

- opis izolacji otoczek kuleczek thuszczowych wyglada na niedokonczony. Nie jest jasne czy w efekcie
opisanej procedury otrzymano preparat zawierajacy oddzielony od tluszczu materiat otoczkowy czy
tez wyplukane kuleczki thuszczowe, nie wyjasniono jaki byt cel dodatku sacharozy do mleka oraz jak
otrzymywano ,,symulowany ultrafiltrat soli mleka” stosowany do przemywania $mietanki;

- co Autorka rozumie pod pojeciem ,,obcigzenie biatka” w przeliczeniu na powierzchnie 1 m? kuleczek
tluszezowych? (pkt. 4.3.6., str. 36). W dalszej czesci pracy mowa jest o ilosci biatka zaadsorbowanego
na powierzchni kuleczek ttuszczowych;

- W opisie oceny pojemnosci antyoksydacyjnej nie podano sposobu wyrazenia wyniku.

Niejasny jest tez opis statystycznej analizy wynikéw. Nie podano ile razy przeprowadzono cale
doswiadczenie. Przy tabelach z wynikami podana jest co prawda liczebnogé prob n=3, n=4, n=6, ale
nie jest jasne czy sg to proby pobierane wielokrotnie z tej samej partii mleka czy maslanki czy tez z
r6znych partii produkcyjnych (z r6znych dat produkcji). Autorka pisze, ze zaleznosé pomig¢dzy dwoma
czynnikami sprawdzano z wykorzystaniem testu t-Studenta? Ktére czynniki Doktorantka ma na mysli?
W mojej opinii dla tego typu uktadu doswiadczalnego bardziej wlasciwe byloby przeprowadzenie
wieloczynnikowej analizy wariancji.

W pracy oprécz standardowych metod analitycznych zastosowano nowoczesne metody
badawcze i urzgdzenia, np. analizator wielkosci czastek z wykorzystaniem dyfrakcji laserowej,
elektroforeze na zelu poliakrylamidowym SDS PAGE, chromatografie cieczowa z tandemows
spektometria mas (LC-MS/MS), chromatografie gazowa, pomiary fluorescencyjne oraz reometr
rotacyjny. Zakres stosowanych analiz jest szeroki, a metody analityczne wykorzystane w pracy —
adekwatne do realizacji postawionego celu. Szczegdlnie nalezy podkresli¢ oznaczenia zawartosci
frakcji bialkowych, w tym biatek otoczki kuleczek thuszczowych i biatek plazmy mleka
zaadsorbowanych na kuleczkach po homogenizacji oraz analize skfadu fosfolipidéw otoczki kuleczek
thuszczowych.

Najobszerniejszg czgscig pracy jest rozdziat ,,Oméwienie i dyskusja wynikéw”. Zostaly tu
omdwione wyniki oznaczania podstawowego skladu mleka i maslanki, wplyw homogenizacji
wysokocis$nieniowej na ogélna liczbe drobnoustrojéw, rozmiar kuleczek thuszeczowych oraz zawarto$é

bialka zwigzanego z otoczkg kuleczek ttuszczowych, sklad bialek i fosfolipidow w analizowanych



produktach oraz otoczkach kuleczek thuszczowych, profil kwasow tluszczowych tluszezu mleka i
maslanki, pojemnos¢ antyoksydacyjna analizowanych produktéw, a w koncowej czesei wplyw
homogenizacji na wtasciwosci reologiczne mleka i maslanki. Opis wynikéw zawiera jednak pewne
bledy i nie zawsze jest zgodny z wynikami zamieszczonymi w tabelach i na wykresach. Autorka w
matym stopniu korzysta z rezultatow przeprowadzonej analizy statystycznej stosujgc mato precyzyjne
okreslenia typu: ,, nieco wyzszy”, ,,nieznacznie nizszy”, ,niewielkie obnizenie”, ,nieznacznie
wplynat”, ,,ulegal wahaniom”, zamiast wyraznie podkreglié i uwypukli¢ réznice statystycznie istotne.
W wielu miejscach Doktorantka opisuje réznice w uzyskanych wynikach, ktore byly statystycznie
nieistotne. Dodatkowo oméwienie wynikow prowadzone jest raz w czasie przesztym, a w niektorych
miejscach w czasie terazniejszym, nawet w jednym zdaniu, np. ,,R6znice te zmniejszajg si¢ lub
praktycznie nie wystgpowaty (...)” (str. 54).

Omawiajgc sklad i wlasciwosci mleka i maslanki, odnoszac sie do danych tabeli 1 Doktorantka
pisze: ,Mleko z maslankg polaczone w stosunku 1:1 charakteryzowato sie wyzsza zawartoscig
sktadnikow w poréwnaniu do mleka znormalizowanego (...) i nizszg w poréwnaniu do maslanki
znormalizowanej” (str. 43). Z danych tabeli 1 wynika, ze bylo raczej odwrotnie. Oprécz zawartosci
laktozy i thuszczu nie wystapity statystycznie istotne réznice. Poza tym czy réznice w zawartosci
thuszczu w produktach znormalizowanych byly rzeczywiscie statystycznie istotne? Réznice te byty
bowiem mniejsze niz w przypadku biatka czy kazeiny. Gdyby tak rzeczywiscie byto Swiadczyloby to
o mato doktadnej normalizacji.

Badajac wplyw homogenizacji na ogélng liczbe drobnoustrojéw (OLD) Autorka wykazata, ze
w przypadku wszystkich rodzajéw badanych produktéw homogenizacja wysokoci$nieniowa
spowodowata redukcje¢ OLD w stopniu tym wigkszym im wyzsza temperature procesu zastosowano.
Homogenizacja konwencjonalna wplywata na redukcj¢ drobnoustrojéow w sposéb zblizony do
homogenizacji wysokocisnieniowej prowadzonej w znacznie nizszej temperaturze. Autorka twierdzi
dalej, ze na redukcje drobnoustrojow istotny wpltyw ma zaréwno temperatura procesu jak i cisnienie,
chociaz nie wszystkie wyniki zamieszczone w tabeli 2 to potwierdzajg. W podpisie tabeli 2 brak jest
informacji, ze indeksy wskazujgce na brak réznic odnosza si¢ do poszczegélnych grup produktow, a
nie catej tabeli.

Najciekawszg i najbardziej wartosciows czgécig pracy sa — w mojej opinii - wyniki dotyczace
wplywu homogenizacji na $rednicg i powierzchni¢ kuleczek ttuszczowych oraz na zawarto$é biatka
zwigzanego z otoczkg kuleczek tluszczowych, jak rowniez sklad biatek i fosfolipidow w mleku,
maslance oraz wyizolowanych z nich otoczkach kuleczek thuszczowych.

Autorka wykazala, ze najskuteczniejszymi parametrami homogenizacji bylo cisnienie 100 MPa

1 temperatura 60°C. Stwierdzita jednoczesnie, ze stosujac homogenizacje wysokocisnieniowa w



temperaturze 40°C, a nawet 20°C mozliwe jest osiggniccie podobnej efektywnosci w zmniejszaniu
srednicy kuleczek tluszczowych jak przy zastosowaniu homogenizacji tradycyjnej tj. 20 MPa w
temperaturze 60°C. Brak jest natomiast analizy statystycznej dotyczgcej wptywu rodzaju badanych
produktéw na uzyskane wyniki, gdyz analize wykonano dla poszczegdlnych grup produktow.
Zastosowanie homogenizacji wysokoci$nieniowej przyczynilo si¢ do zwiekszenia zawartosci
biatka w wyizolowanych otoczkach kuleczek tluszezowych mleka i w mniejszym stopniu maglanki. O
ile w przypadku mleka rezultaty te sg potwierdzeniem wynikow otrzymanych wezesniej przez innych
autoréw, o tyle w przypadku maslanki stanowi to element nowosci pracy gdyz brak jest danych
literaturowych okreslajacych udziat bialek w otoczce pozyskanej z takiego produktu poddanego
homogenizacji wysokocisnieniowej. Wyniki te pozwolily Doktorantce na przypuszczenie, iz w
przypadku maslanki w odbudowie otoczek zhomogenizowanych kuleczek thuszczowych biorg udziat
w wigkszym stopniu niz w mleku fragmenty natywnej otoczki kuleczek ttuszczowych. W dalszej
czesci badan Doktorantka przeprowadzita szczegOlows charakterystyke profilu biatkowego otoczek
kuleczek tluszczowych wyizolowanych z mleka i maslanki. W pierwszej kolejnosci porédwnata
procentowy sktad biatek mleka i maslanki odttuszczonych i znormalizowanych stwierdzajac obecnogé
wszystkich  analizowanych bialek mleka i natywnej otoczki kuleczki ttuszczowej, poza
wyodrebnieniem frakcji biatek PAS 6/7 w mleku odttuszczonym i znormalizowanym. W tabeli 6
Doktorantka przedstawita udziat biatek plazmy mleka i biatek natywnej otoczki kuleczek
tluszczowych (jako biatka o masie czasteczkowej > 40 kDa) w biatku mleka i maslanki odthiszczonych
i normalizowanych. Opis tych wynikéw jest jednak niejasny i niepelny, gdyz Doktorantka nie odnosi
si¢ w ogole do wynikéw dla mieszaniny mleka i maslanki ktére w widoczny sposob odbiegaja od
pozostatych (tak jakby byly przestawione w kolumnach). W tabelach 71 8 przedstawiono udziat biatek
plazmy i biatek natywnej otoczki kuleczek thiszczowych w otoczee kuleczek ttuszczowych mleka i
maslanki o znormalizowanej zawarto$ci tluszczu nie poddanych homogenizacji oraz
homogenizowanych w réznych warunkach. Doktorantka stwierdzila, ze w sklad otoczek
homogenizowanych kuleczek ttuszezowych wchodzg zaréwno komponenty pochodzgce z natywnych
otoczek kuleczek tluszczowych jak i aktywne frakcje biatek plazmy mleka. Homogenizacja
spowodowata wiaczenie do otoczki kuleczek thiszczowych gléwnie kazeiny juz temp. 4°C. Wraz ze
wzrostem temperatury homogenizacji do 20°C lub 40°C stwierdzono obecnogé B-Lg, a po
homogenizacji wysokocisnieniowej w temp. 60°C stwierdzono w otoczkach kuleczek ttuszczowych
takze a-La. Wyniki uzyskane przez Doktorantke wskazuja, ze w przypadku homogenizacji mleka w
odbudowie otoczek kuleczek tluszczowych dominowaly w przewazajacej ilosci biatka plazmy,

natomiast w przypadku maslanki, szczegélnie homogenizowanej w temp. 60°C stwierdzono znacznie



wigkszy udzial bialek natywnej otoczki. Podobne wyniki w odniesieniu do homogenizowanego mleka
zostaly uzyskane wczesniej przez innych autoréw o czym Doktorantka obszernie pisze w dyskusji
wynikow.

Ciekawe sg wyniki dotyczace zawartosci fosfolipidow w analizowanych produktach oraz
wyizolowanych otoczkach kuleczek thuszczowych jednak ich oméwienie, szczegélnie w odniesieniu
do wplywu homogenizacji na zawarto$¢ oznaczanych lipidow polarnych pozostawia pewien niedosyt,
a czgsciowo jest nawet mylace. W przypadku mleka Doktorantka omawia wplyw homogenizacji
wysokocisnieniowej w temp. 4°C i 20°C, a w tabeli 10 zamieszczone sg wyniki dla homogenizacji
wysokocisnieniowej w temp. 4°C 1 homogenizacji konwencjonalnej. Poza tym zmiany w zawartosci
wybranych fosfolipidow w wyniku homogenizacji, ktére Autorka omawia byly zmianami
statystycznie nieistotnymi. Na str. 69 Doktorantka pisze: ,, ...na poziom fosfolipidow wptywa réwniez
proces izolacji fosfolipidow z mleka oraz maslanki”. Doktorantce zapewne chodzito o poziom odzysku
fosfolipidow, z mleka czy maslanki, ktory uzalezniony moze by¢ od sposobu izolacji.

Charakteryzujgc profil kwaséow tlhuszczowych mleka i maslanki oraz ich mieszaniny
Doktorantka nie stwierdzita statystycznie istotnych réznic w zawartosci kwaséw tluszczowych
pomigdzy badanymi produktami thumaczgc to gléwnie pozyskaniem surowcow do badan w podobnym
sezonie. Mysle, ze przyczyna tkwila tez w zastosowaniu tej samej $§mietanki do normalizacji badanych
produktéw. Doktorantka stwierdzita takze, ze homogenizacja nie wpltyneta na profil kwasow
thuszczowych w mleku, cho¢ wyniki w tym zakresie nie zostalty w pracy zaprezentowane. Nie
omowiono takze wptywu homogenizacji na profil kwasow ttuszczowych w maslance i jej mieszaninie
z mlekiem?

Autorka nie stwierdzita tez wptywu warunkéw homogenizacji na pojemnos¢ antyoksydacyjng
badanych produktoéw, pokusita si¢ jednak o opisanie tych statystycznie nieistotnych réznic, w
niektérych miejscach sobie zaprzeczajac. Np. (str. 72): ”...maslanka charakteryzuje si¢ nieznacznie
wyzsza pojemnoscig antyoksydacyjng niz mleko”, a dalej: ,, im wigksza zawarto$¢ maslanki w
badanych probach tym wartos$¢ pojemnosci antyoksydacyjnej jest nizsza”.

W koncowej czesci tego rozdziatu Autorka opisata wplyw homogenizacji na wihasciwosei
reologiczne mleka, maslanki i ich mieszaniny. Rozwazan tych jednak nie poparta wynikami analizy
statystycznej, stad tez nie wiadomo czy opisywane zmiany sg statystycznie istotne, co wigcej nie
mozna stwierdzi¢, ze byla wyrazna (jak pisze Doktorantka) zalezno$¢ migdzy otrzymanymi
wartosciami a materialem badawczym. W tabeli 14 nie zamieszczono wartosci lepkosci produktow
poddanych homogenizacji konwencjonalnej, mimo, ze sg omowione w tekscie, z kolei w tekscie brak
omoéwienia wynikéw wplywu homogenizacji wysokocisnieniowej na lepko$¢ pozorng. Niejasne tez

jest oméwienie wynikow zawarte w akapicie drugim na stronie 79. Nie bardzo wiadomo czy odnosi



sie ono do tabeli 14 czy wykresow 7-9, gdyz w tabelach s inne wartosci, a na wykresach inne
zaleznosci niz opisywane w tej czesci pracy. Na wykresach 4-6 i 7-9 zastosowane rézne kolory linii
dla oznaczenia tych samych warunkéw oddziatywania dla poszczegélnych produktéw. Dodatkowo na
wykresie 5 brak jest oznaczenia jednej z linii w legendzie. Opis koncezy si¢ stwierdzeniem, iz ,,
wizualna ocena konsystencji nie potwierdzita wykazanych zmian lepkosci”. Czy zatem
przeprowadzono oceng organoleptyczng badanych prébek, bo nie przedstawiono wynikow takiej
analizy.

Kazda z wickszych czesci omowienia wynikéw koniczy si¢ podsumowaniem uzyskanych w
danej czesci badan rezultatéw. Czyni to pracg bardziej przejrzysta i utatwia znacznie przejscie do
analizy kolejnych wynikéw. Nalezy takze podkreslic przeprowadzong w kazdym podrozdziale
obszerna dyskusje wynikéw z wynikami innych autoréw, oraz probg wyjasnienia obserwowanych
zjawisk i zaleznosci z odwolaniem do wezesniej uzyskanych wynikéw wiasnych .

Praca zawiera 9 wnioskow, ktore w wiekszosci sg poprawnie sformutowane i wynikajg z
uzyskanych rezultatéw. Moje watpliwosci budzi jedynie wniosek nr 7, ktory po czgsci zostat
sformutowany na podstawie wynikow nie prezentowanych w pracy, a wniosek nr 8 nie zostat poparty
analiza statystyczng. We wniosku 5 uzyto natomiast mato precyzyjnego okreslenia ,, w niewielkim
stopniu” w odniesieniu do wpltywu homogenizacji na udziat fosfolipidéw w otoczce kuleczek
thuszczowych.

Spis literatury zawiera 160 pozycji, zaczyna si¢ jednak od numeru 2. Zdecydowang wickszo$¢
stanowig pozycje anglojezyczne, pochodzace z okresu ostatnich 15 lat. Literatura jest wigc dobrze
dobrana, jednak Autorka nie ustrzegta si¢ bledow w jej cytowaniu. I tak 6 pozycji umieszczonych w
spisie literatury (poz. 62, 87, 89, 120, 146 i 157) nie zostato zacytowanych w pracy. W tekscie pracy
znalaztem natomiast 12 pozycji literaturowych, ktore nie zostaty uwzglednione w spisie literatury. Sg
to pozycje: Mather, 2011 (str. 16); Mather, 2000 (str. 17), MacGibson i Taylor, 2006 (str. 17); Lambert
i in., 2016 (str. 19); Pihlanto, 2006 (str. 21); Rufian-Henares i Morales, 2007 (str .22); Bonczar i in.,
2015 (str. 29); Leammli, 1970 (str. 37); Folch i in., 1970 (str. 39); Stattsoft 2011 (str. 42); Zamora i
Viladomiu, 2005 (str. 51); Lindmark-Mansson i Akesson 2000 (str. 74). Ponadto w niektorych
przypadkach nie zgadzaja si¢ lata publikacji w stosunku do pozycji umieszczonych w spisie, wystgpuje
blad w nazwisku, brak jest nazwiska drugiego autora lub dopisku i in.”, badz tez jest on blednie
umieszczony, blednie s tez umieszezane indeksy a, b lub jest ich brak, tam gdzie by¢ powinny.

Redakcyjna strona pracy pozostawia wiec wiele do zyczenia. Oprocz bledow w cytowaniu
literatury, w tekscie pracy znajduja sie bledy literowe i stylistyczne, wystgpuje niejednolitosc zapisu,
np. cm®, ml i mL, wigzania disiarczkowe, dwusiarczkowe i disulfhydrylowe (str. 64-65), nazwy serow

pisane sg raz matg, a raz duza litera (np. Cheddar i mozarella, str. 23), wielokrotnie brak jest spacji,



szczegdlnie w spisie literatury. Oprocz wskazanych wezesniej niezrecznosei jezykowych, w pracy
znajdujg si¢ jeszcze takie skroty myslowe jak: ,,otoczka thuszczowa” (np. str. 73, 74) czy ,,spadek
srednicy” (str.79). Wszystko to sprawia wrazenie jakby praca byta pisana w pospiechu.

Reasumujgc uwazam, ze prac doktorska mgr inz. Katarzyny Amroziak, jak wiekszo$¢ prac tego
typu ma swoje mocniejsze i slabsze strony. Do mocnych stron pracy zaliczam badania nad kuleczka
tluszczowg 1 jej otoczka, dosy¢ obszerng dyskusje z wynikami innych autoréw oraz zastosowane
nowoczesne metody badawcze. Do stabszych stron pracy nalezy zaliczy¢ jej strone redakcyjng oraz
czesciowo sposob omowienia wynikow wihasnych i statystyczne ich opracowanie.

Przedstawione uwagi krytyczne dotycza zatem w wigkszosci redakcji pracy i spraw
porzagdkowych. Calosciowa merytoryczna ocena pracy jest jednak pozytywna. Uwazam iz pani mgr
inz. Katarzyna Ambroziak wykonata obszerne, dobrze zaplanowane, konsekwentnie zrealizowane i
trudne badania, postugujac si¢ specjalistyczng aparaturg naukowg i nowoczesnymi metodami
badawczymi uzyskata wiele ciekawych i wartosciowych pod wzgledem naukowym wynikow.
Osiagnigciem Doktorantki jest opisanie wpltywu homogenizacji wysokoci$nieniowej na maslanke, a
takze jej mieszaning z mlekiem, czyli produkty zawierajace znacznie wigkszg ilo$¢ natywnego

materiatu otoczkowego niz mleko.

4. Whniosek koncowy

Rozprawa doktorska mgr inz. Katarzyny Ambroziak pt. ,,Wplyw homogenizacji
wysokocisnieniowe] na wybrane wlasciwosci napojéw niefermentowanych na bazie maslanki” jest
oryginalnym opracowaniem naukowym spelniajgcym warunki okre$lone w art. 13 Ustawy o stopniach
i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz U. 2003, Nr
65, poz. 595, z pozn. zm.). Wnosze¢ wiec do Wysokiej Rady Wydzialu Nauki o ZywnoSci
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie o dopuszczenie pani mgr inz. Katarzyny

Ambroziak do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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