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Komentarz wstepny

Niezaleznie od rozwoju sytuacji na krajowym rynku zywnosci mleko i produkty
mleczarskie sg scisle zwigzane z rozwojem hodowli bydla ras mlecznych i stanowia podstawe
rozwoju przemyshu mleczarskiego. Dobra i sprzyjajaca zdrowiu ich jako$é¢ oraz odpowiednie
Zywienie, nie majgce alternatywy dla dobra ludzkosci zawsze byly oczekiwane przez

konsumentow w odpowiedniej ilosci oraz niezbednej jakosci. Wigze sie to z zawarto$cig



glownie bogatego w kwasy thiszczowe, wysokoenergetycznego thiszezu, petnowartosciowego
oraz dobrze przyswajalnego biatka a takze witamin i mikroelementéw niezbednych
W procesach metabolicznych przebiegajacych w organizmie czlowieka.

Z kolei oczywisty postep technologiczny i poczatkowy zachwyt a nastgpnie przesyt
nowymi produktami masowo produkowanej i wysoko przetworzonej zywnosci spowodowal,
ze zaczgto poszukiwaé produktéw wytwarzanych w sposéb naturalny, tradycyjny. Ten trend
jest przeciwny do wezesniejszego nacisku na wysoka wydajnogé upraw rolnych i intensywng
hodowlg zwierzat, ktére byly czgsto zwigzane z industrializacja sektora rolno-spozywczego.
Zwierzgta hodowane w warunkach ekstensywnych, wytwarzajg bowiem mleko o bardziej
korzystnym niz w warunkach intensywnych profilu kwasow ttuszczowych, ktére wystepuja
glownie w mleku pozyskanym latem, gdy zwierzgta s3 wypasane na pastwiskach. Za
szczegolnie wazne i cenne uwaza si¢ cale grupy kwasow thuszczowych  jedno-
i wielonienasyconych, wykazujgcych dzialanie przeciwnowotworowe i przeciwmiazdzycowe.
Do kwaséw ttuszczowych, ktére pomagaja w prewencji i leczeniu chorob cywilizacyjnych
i nowotworowych zalicza si¢ przede wszystkim obecny w mleku i miesie przezuwaczy
sprz¢zony kwas linolowy (CLA) (gléwnie izomer cis-9, trans 1] ) ze wzgledu na wlasciwogci
przeciwnowotworowe,  przeciwmiazdzycowe, przeciwcukrzycowe, przeciwbakteryjne,
antyalergiczne, przeciwzapalne oraz wspomagajace uktad odporno$ciowy.

Dlatego biorac pod uwage miedzy innymi powyzsze wzgledy, zréznicowang jako$¢
masowo  produkowanego mleka i produktéw mleczarskich oraz fakt wynikajacy
z przeprowadzonych w Polsce badan, ze konsumenci niestety nadal majg ograniczona wiedze
w zakresie  prozdrowotnych wiasciwosei thuszezu mlecznego, Doktorantka w sposob
interesujacy i prawidlowy zaprojektowala i przeprowadzila obszerne badania majgce na
celu zbadanie i okreslenie wplywu rodzaju komponentéw dawki pokarmowej zwierzat na
Jakos$¢ mleka ze szczeg6lnym uwzglednieniem skiadu i ilosci obecnych w thiszezu mlecznym
kwaséw thuszczowych. Czynnikami zmiennymi, poddanymi analizie byl: rodzaj stosowanej
paszy i system utrzymania kréw oraz zimowy i letni okres pozyskiwania mleka. Nastepnie
dokonala analizy zdefiniowanych czynnikéw wplywajgcych na jakos¢ mleka, co w efekcie

stafo si¢ podstawg dysertacji na stopien naukowy doktora.

Charakterystyka i ocena pracy
Przedlozona do recenzji praca obejmuje 328 stron maszynopisu w ogoélnie przyjetym dla
prac doktorskich ukladzie zawierajacym: wstep, przeglad pismiennictwa, cel badan, tezy
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1 hipotezy badawcze, material, metodyke oraz organizacje badaf, oméwienie wynikow i ich
dyskusj¢, nastepnie podsumowanie i wnioski oraz spis literatury, rysunkow, tabel,
zalgeznikéw i aneks. Dokumentacje pracy stanowig: 35 rysunkéw, 40 tabel, 3 zalaczniki
i obejmujgcy 473 pozycje wykaz cytowanego pismiennictwa, w tym 436 publikacji, 11 norm
oraz 8 aktéw prawnych i 19 zrédel internetowych. Praca jest napisana poprawnym jezykiem
pod wzgledem stylu i komunikatywnosci naukowej. Dopetnieniem tego waloru jest estetyczna
szata edytorska, w tym gléwnie duza liczba (35) rysunkow, ktére znacznie szybciej i bardziej
przekonywujaco przemawiajg do czytelnika niz np. tabele.

W czgsci literaturowej, obejmujacej 51 stron maszynopisu, Autorka, na wstepie dokonata
wnikliwego przegladu wiedzy dotyczgcej charakterystyki sektora mlecznego w Polsce,
glowne skladniki mleka surowego jako wskazniki jakodci chemicznej, wybrane fizyczne
i mikrobiologiczne wskazniki Jakosci oraz determinanty jakoéci mleka surowego. Jako
wskazniki jakosci chemicznej oraz zrédto wartosci odzywczych oméwita: thuszez mleczny,
biatko i jego frakcje oraz mocznik, witaminy i zwigzki mineralne, Z wybranych fizycznych
wskaznikow jakosei oméwita: kwasowosé czynng 1 miareczkows, punkt zamarzania oraz
gestos¢ 1 stabilnosé termiczng, wskazujac jednoczesnie na ich przydatno$é w ocenie jakosci
mleka surowego, wykrywania zafalszowan i doborze surowea do produkcji konkretnych
produktéw mlecznych. Nastepnie szczegétowo oméwila mikrobiologiczne wskazniki jakosci
mleka surowego, w tym: ogélng liczbe drobnoustrojéw, liczbe komorek somatycznych oraz
bakterie chorobotwéreze, psychrotrofowe i przetrwalnikujgce okreslajac ich wptyw na jakosé,
trwalo$¢ i1 bezpieczefistwo mleka oraz produkowanych wyrobdw, gléwnie seréw dtugo
dojrzewajacych a takze na jego przydatnosé do dalszych etapow produkcii. W koncowe;j
czgsei przegladu pismiennictwa Doktorantka oméwila determinanty jakosci mleka surowego,
W tym: czynniki osobnicze (rasowe, genetyczne, liczbg i fazg laktacji), warunki
srodowiskowe (rodzaj chowu, dobrostan zwierzat i system udoju) oraz jakos¢ i skiad paszy
(pasze objgtosciowe, tresciwe i suplementy diety), odnoszac sie do ich wplywu gléwnie na
wydajnos¢ mleczng, w tym zawartoé¢ thiszezu i biatka, skitad, mikroflore, skladniki
odzywceze, parametry fizykochemiczne oraz na ilogé i skiad kwasow thuszczowych mleka
i produktéw mleczarskich.

Po omowieniu czgsci teoretycznej podjetego zagadnienia Autorka przedstawila cel
gléwny i teze pracy oraz prawidlowo sformulowane i zweryfikowane statystycznie 3 hipotezy
badawcze. W ramach weryfikacji przedstawionych hipotez opracowala 6 celow

szczegdtowych.



Czgs¢  doswiadczalna 1  etapu obejmuje logicznie zaplanowane badania
przeprowadzone wéréd konsumentéw mleka i produktow mleczarskich, w ktérych
zastosowata wiarygodng metode badaf ankietowych przeprowadzonych z wykorzystaniem
autorskich kwestionariuszy uzasadniajgcych badania eksperymentalne. Celem tych badan
bylo okreslenie poziomu zainteresowania konsumentéw produktami mlecznymi o wysokich
walorach zdrowotnych ze wzgledu na sktad tluszezu mlecznego oraz poznanie §wiadomogci
konsumentéw na temat wplywu zywienia zwierzat na sklad thiszczu mleka. Celem II etapu
badan bylo okreslenie wplywu zywienia zwierzat paszami objetosciowymi na profil kwaséw
tluszczowych mleka. W ramach III etapu badan wytworzono dwa jogurty zawierajgce
najwyzsze poziomy badanych kwaséw thuszczowych. 1V etap badan polegal na
przeprowadzonej przez grupe konsumentdéw ocenie sensorycznej wytworzonych jogurtéw,
celem wytypowania produktu, ktéry w najwigkszym stopniu zaspokaja ich potrzeby. W V
(ostatnim) etapie badan Autorka przeanalizowata wplyw wynikéw fizykochemicznych
i mikrobiologicznych mleka surowego na uzyskang ceng¢ sprzedazy mleka w punkcie jego
skupu. Na wstepie metodyki badan Doktorantka zamiescila uproszezony schemat
przedstawiajgcy etapy realizacji badaf, co sprawia, ze praca jest bardziej przejrzysta
metodycznie i tym samym bardziej czytelna.

Przedstawione przez Autorke pracy wyniki badain ankietowych wykazaly, ze
zdecydowana wigkszos$¢ respondentow (89,4%) spozywa nabiat przynajmniej raz w tygodniu,
co przeklada si¢ na duzy potencjal rynku zbytu dla produktéw mleczarskich. Wysokie
spozycie masta (ponad % badanych) swiadezy z kolei o powrocie ,,dobrej stawy” tluszczu
mlecznego w stosunku do spozycia i wiasciwosci zdrowotnych tluszczow obecnych
w margarynach. Konsumenci uczestniczacy w badaniu ankietowym, przy wyborze produktéw
nabiatowych, kierowali si¢ przede wszystkim ich Jakoscig (60,5% odpowiedzi) oraz sktadem
(50,7%). Wsréd badanej populacji tylko 18,5% respondentéw szukato prozdrowotnych
skladnikéw produktow nabialowych, kierujge si¢ migdzy innymi zawartoscia tluszezu
mlecznego. Z kolei az 64,3% uczestnikéw badania uznato, ze uzasadnione jest znakowanie
produktéw nabialowych o wysokiej zawartosci prozdrowotnych kwaséw thiszczowych,
Ponadto polowa respondentéw, majgc wybor, chetniej  kupitaby produkty mleczne
wytworzone na bazie mleka pochodzacego z gospodarstw ekologicznych lub lokalnych.
Przeprowadzona przez Doktorantke analiza wynikéw przeprowadzonych badan ankietowych

pozwolita na wyciagniecie wnioskéw odnosnie preferencji oraz wiedzy konsumentéw na



temat produktéw nabialowych, ktére uzasadniajg jednoczesnie cel, zadania i zakres
przediozonej do recenzji pracy doktorskie;j.

Przeprowadzona przez Autorke analiza w zakresie jakosci mleka surowego, w tym
rowniez sktadu i zawartosci kwasow thuszczowych thiszezu mlecznego, stanowigcego 11 etap
badan recenzowanej dysertacji wykazala miedzy innymi, ze najwyzszg zawarto$é tluszezu
zaobserwowano w mleku pozyskanym z gospodarstw tradycyjnych — grupy C, zaréwno
w sezonach letnich jak i zimowych. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzita, ze
w celu podwyzszenia zawartosci thuszczu w mleku nalezy wigczaé do diety zwierzat
stanokiszonke, kiszonke z kukurydzy oraz mieszanke uzupelniajacg i koncentrat biatkowy
SANO.

Karmienie zwierzat na pastwisku przyczynialo si¢ do wzrostu zawartosci thiszezu
i biatka w mleku. Sposrod pasz objetosciowych zielonka pastwiskowa w najwigkszym
stopniu podnosila zawartogé biologicznie czynnych kwaséw tluszezowych, tj. CLA, C18:3,
C20:1, MUFA oraz PUFA. Innymi paszami pozytywnie wplywajacymi na zawartogé tych
kwaséw w mleku bylo siano oraz stoma. Natomiast obecno$¢ kiszonki z kukurydzy
W znacznym stopniu obnizala ich poziom w mleku. W wyniku przeprowadzonej analizy
wplywu komponentéw pasz na jakoé¢ i sklad kwasow tluszczowych thuiszezu mlecznego
Autorka stwierdzita, ze nalezy dazy¢ do tego aby zielonka pastwiskowa byla w mozliwie
najwigkszym stopniu podstawa diety zwierzat. Jednoczesnie nalezy dazy¢ do zmniejszania
udziatu sianokiszonki i kiszonki z kukurydzy w racji pokarmowej kréw mlecznych. Aby
uzyska¢ wysokie stezenie CLA nalezy do diety zwierzat wlaczyé stome¢ oraz wystodki
melasowane, gdyz podwyzszajg stezenie tego prozdrowotnego KT. Stanowi to istotny wkiad
w badania nad podwyzszeniem CLA w mleku, poniewaz wplyw stomy oraz suchych
wystodkéw melasowanych na jego stezenie w mleku nie byl dotychczas okreslony, a jak
potwierdzono w trakcie badan, pasze te istotnie przyczyniajg si¢ do wzrostu poziomu CLA
w mleku.
Wyniki badan mikrobiologicznych wykazaly miedzy innymi, Ze najnizsza i niezgodna
z klasa jakosci ekstra byta jakos¢ mikrobiologiczna mleka pochodzacego z gospodarstw
grupy A, w ktérej krowy karmiono pasza bez udziatu kiszonek. W gospodarstwach
uprzemystowionych grupy D jakosé mikrobiologiczna i higieniczna mleka byla z kolei
najwyzsza, zaréwno latem jak i zima.
Uzyskane w etapie IV prezentowanej rozprawy, stanowigcej konsumenckg oceng
organoleptyczng jogurtéw, wyniki potwierdzajg akceptowalnosé wytworzonych produktdw.
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ze wskazaniem przez Autorke na konieczno$é rozszerzenia prac w zakresie dopracowania
technologii wytworzenia jogurtu na bazie mleka pelnego o podwyzszonej zawartosci

biologicznie czynnych kwaséw tluszczowych.

Podsumowujgc wyniki swoich badan Doktorantka stwierdzita, ze konsumenci
produktéw nabiatowych potrzebuja produktéw mlecznych o podwyzszonej zawartosci
biologicznie czynnych kwaséw thuszezowych thiszezu mlecznego. Stwierdzita rowniez, ze
obecnos¢ kiszonki z kukurydzy w znacznym stopniu obniza ich zawartosé, czego
dotychczasowe badania prowadzone przez naukowcéw nie dowodzily bezposrednio.,
Znalezienie gospodarstw i zbadanie mleka pobranego od kréw, ktére nie byly karmione
kiszonkami wypelnilo z kolei lukg badawczg w tym zakresie. Uzyskane przez Autorke wyniki
badaf otwieraja nowe pole badawcze w kierunku dopracowywania dawek pokarmowych
zwierzat w celu otrzymania wysokich zawartosei  biologicznie czynnych kwasow
thuszczowych wmleku oraz w produktach, w ktérych postuzylo ono za surowiec,
Przedstawione w pracy wyniki badan wskazaly nowe kierunki rozwoju w zakresie
zarzadzania procesem pozyskiwania mleka o podwyzszonej wartosci zywieniowej kwaséw
tluszezowych w tluszczu mlecznym oraz sposoby doboru sktadu paszy aby uzyska¢ produkt
cenniejszy niz obecne na rynku tego typu produkty, wprowadzajgc do diety zwierzat oprécz
zielonki pastwiskowej stome oraz suche wystodki melasowane. Obecnosé w diecie obu pasz
moze doprowadzié réwniez do zmniejszania spadku biologicznie czynnych kwasow
tluszczowych w okresie, kiedy zwierzgta nie korzystaja z wypasu. Wiedza ta moze by¢
wykorzystana zaréwno w obszarach zarzadzania gospodarstwem jak réwniez mie¢
kluczowe znaczenie w zarzadzaniu zywieniem zwierzat. Osiagnigciem  niniejszej
rozprawy jest niewgtpliwie udowodnienie wplywu obecnosci zielonki, slomy oraz siana

na podwyiszenie udzialu prozdrowotnych kwaséw tluszezowych w mleku.

Uzyskane wyniki i ich analiza statystyczna potwierdzajg zatem zaréwno trafnosé doboru
metod badawczych jak réwniez dobrej organizacji (zaplanowania) poszczegblnych etapow
przeprowadzonego eksperymentu w celu okreslenia skutecznosci zrealizowania postawionego

celu i weryfikacji zatozonych hipotez badawczych.



Uwagi do pracy:

Brak jest streszczenia w jezyku polskim i angielskim, co uniemozliwia czytelnikowi
szybkie zapoznanie si¢ z trescig pracy i szersze rozpropagowania zawartych w niej
wynikow.

Str. 7, ,,Wstep” — nie jest przegladem pismiennictwa i nie powinno cytowaé sie
autoréw publikacji (odnosnikéw literaturowych). Wstep powinien zawiera¢ napisane
przez Autorke uzasadnienie podjecia badan, wynikajace z przegladu pismiennictwa,
odzwierciedlajgcego aktualng sytuacj¢ na krajowym rynku mleka i produktow
mleczarskich. ,,Wstep” powinien by¢ Autorski a nie przegladowy.

Str. 163, rozdz. ,,Podsumowanie i wnioski”. Wnioski ukryte sg w treéci rozdziatu.
Tres¢ rozdzialu byla by bardziej czytelna i przejrzysta gdyby po krétkim
podsumowaniu wypunktowano kilka najwazniejszych wnioskéw.

Brak jest zaréwno w przegladzie pismiennictwa jak i w czgsci badawczej odniesienia
do bakterii kwaszacych (fermentacji mlekowej) takich jak: Lactobacillus lactis,
acidophilus, czy Lactobacillus bulgaricus, ktore w duzej mierze decyduja o jakosci
i trwalosci mleka surowego oraz ich wptywie na rozwdj innych bakterii, zwlaszcza
omoéwionych w pracy bakterii psychrotrofowych.

Str. 12, tabela 2. Tytut jest niezrozumialy. ,,Wielko$¢ produkcji mieka krowiego
w latach 2011-2019 w zakresie wybranych parametréw produkcji w zakresie wielko$ci
produkcji mleka w Polsce”,

Str. 13, tab. 3. ,,Wartosé skupi”, powinno byé ,,Wartosé skupu™,

Str. 164, w. 6, .w miesigcach zimowych aniezeli letnich. ... . Powinno byé¢:
,»W miesigcach zimowych anizeli letnich..... »

Str. 166, w. 18 ,,siania”, powinno by¢: ,,siana”,

Str. 166, w. 22, -, zbadanie mieka pobranego z gospodarstw, kidre nie karmig
zwierzqt kiszonkami”, powinno byé: , zbadanie mieka pobranego z gospodarstw,

w ktdrych zwierzeta nie sq karmione kiszonkami”.

Przedstawione uwagi nie zmniejszaja zaréwno wartosci merytorycznej jak i naukowej

przediozonej do recenzji pracy na stopienn doktora w dziedzinie nauk ekonomicznych

(aktualnie w dziedzinie nauk spotecznych) w dyscyplinie towaroznawstwo (aktualnie

w dyscyplinie nauki o zarzadzaniu i jakosci).



Podsumowujac stwierdzam, ze przedstawione w pracy wyniki badah i ich analiza
statystyczna dotycza waznych i aktualnych zagadnien oraz probleméw zwigzanych
z wplywem réznych komponentéw dawki pokarmowej zwierzat na jako$é mleka ze
szczegOlnym uwzglednieniem skiadu i ilodci obecnych w tluszezu mlecznym kwasow
tluszczowych powinny byé opublikowane w renomowanych czasopismach naukowych.
Dodatkowym uzasadnieniem jest brak publikacji i doniesier przedstawiajgcych wyniki badan
mleka pobranego z gospodarstw, w ktérych zwierzeta nie sg karmione kiszonkami, co miedzy
innymi stato si¢ podstawg podjecia waznych badan i przygotowania recenzowanej rozprawy

dysertacyjne;j.

Whiosek koncowy

Biorgc pod uwage wartogé merytoryczng i naukowg pracy doktorskiej Pani mgr inz.
Pauliny Mitrosz pt. ,Wplyw sposobu zywienia zwierzat na profil kwaséw tluszezowych
tluszczu mlecznego oraz jakosé mikrobiologiczng i fizykochemiczng mleka surowego”,
co potwierdza zaprojektowanie i rozwigzanie postawionego zadania z naukowg
wiarygodnoscig, dowodzaca jednoczesnie dobrego opanowania warsztatu pracy naukowe;j
oraz przedstawienie wnioskéw z gruntownie przedyskutowanych wynikéw badan wiasnych
stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca spetnia merytoryczne i ustawowe wymagania
stawiane pracom doktorskim.

Fakt ten uprawnia mnie do przediozenia Senatowi Uniwersytetu Technologiczno-
Humanistycznego im. Kazimierza Putaskiego w Radomiu wniosku o dopuszczenie Pani mgr
inz. Pauliny Mitrosz do kolejnego etapu w postepowaniu doktorskim to jest do publiczne;

obrony. Jednoczeénie wnosze o wyrdznienie pracy nagroda.



