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RECENZJA

rozprawy doktorskiej mgr inz. Emilii Szablowskiej pt. ,, Wplyw maki z Zol¢dzi na wartos¢
odzywcza oraz wlasciwosci fizyczne wyrobow piekarskich i ciastkarskich”
wykonanej w Katedrze Przetwérstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych
Wydzialu Nauki o Zywno$ci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
pod opieka promotora dr hab. inz. Malgorzaty Tanskiej, prof. UWM

Podstawa prawna opracowania recenzji
Recenzja rozprawy doktorskiej zostala opracowana na podstawie Uchwaly Rady Naukowe]
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
z dnia 07.07.2023 r. oraz pisma Przewodniczacego Rady Naukowej Dyscypliny prof. dr hab. Anny
Iwaniak z dn. 14.07.2023 r. (WNoZ-DZ.6350 214 2023).

Ocena pracy pod wzgledem formalnym

Przedstawiona do oceny praca ma ukfad typowy dla prac o charakterze eksperymentalnym.
Obejmuje 211 (bez zatacznikéw 177) stron maszynopisu. Na pierwszych dwoch stronach Autorka
przedstawita tytul pracy w jezyku polskim i angielskim. Kolejne elementy pracy to spis tresci (3
str.), streszczenie w jezyku polskim i angielskim (2 str.), krotka informacja o Zrédle finansowania
badan i wlaczeniu jednej publikacji przegladowej w zakres rozprawy (2 str.). Wstgp do tematu
obejmuje 2 strony, przeglad literatury - 18 stron. Hipoteze badawcza, cel gtowny 1 cele szezegotowe
badan zaprezentowano na 1 stronie, plan badan na 2 kolejnych stronach, material i metodyke na 23
stronach, a rezultaty badan, stanowig najobszerniejsza czg$¢ i zajmujg 93 strony maszynopisu.
Dalsza cze$é pracy stanowia: spis tabel i rysunkow (4 str.) oraz zataczniki. Uklad pracy obejmuje
szes¢ rozdziatow glownych, z ktorych Przeglad literatury, Hipoteza badawcza, Material i metodyka
badan oraz Rezultaty badan podzielono na szczegolowe podrozdzialy. Przeglqd literatury zostal
opracowany na podstawie artykutu przegladowego:

UNIWERSYTET PRZYRODNICZY W LUBLINIE | WYDZIAL NAUK O ZYWNOSCI | BIOTECHNOLOGII
ul. Skromna 8, Lublin 20-704, www.up.lublin.pl/foodscience

tel. (+ 81) 445-65-05, 445-65-00; e-mail: dziekanat.nzb@up.lublin.pl
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1. Szablowska E.. Tanska M., 2021. Acorn flour properties depending on the production
method and laboratory baking test results: A review. Comprehensive Reviews in Food
Science and Food Safety, 20(1), 980-1008, https://doi.org/10.1111/1541 -4337.12683

Poza Doktorantka wspélautorem publikacji jest Pani Promotor dr hab. inz. Matgorzata Tanska, prof.
UWM. Publikacja ukazata si¢ w czasopi$mie indeksowanym w Journal Citation Reports (JCR),
ktérego Impact Factor wynosi 15,786, a liczba punktow wg MEIN jest rowna 200. Wkiad
Doktorantki w powstanie publikacji byt wiodacy i polegal na opracowaniu koncepcji manuskryptu,
zebraniu i przegladzie dostgpnej literatury, udziale w opracowaniu wstepnej i ostatecznej wersji
artykulu, i zostal oszacowany na 75%. Rola wspotautora pracy polegala na wsparciu
merytorycznym w opracowaniu koncepcji pracy, przygotowaniu szkicu artykutu i jego ostateczne]
wersji oraz pelnieniu roli autora korespondencyjnego, co zostaio potwierdzone w stosownym
o$wiadczeniu zalaczonym do pracy.

Analizujac tytuly kolejnych rozdzialow mam jedna drobna uwage. W mojej opinii tytul
rozdziatu 6. Rezultaty badai powinien by¢ uzupeiniony o dopisek ..i dyskusja”, poniewaz
Doktorantka w tym rozdziale konfrontuje wyniki badan wlasnych z rezultatami uzyskanymi przez
innych autorow.

Wyniki badan zostaly zaprezentowane w 32 tabelach i na 26 rysunkach. Tabele i rysunki
opracowane s w sposob czytelny i sa prawidlowo opisane. Pismiennictwo obejmuje 267 pozycji
literaturowych oraz 5 odniesien do stron internetowych. Zdecydowana wigkszos¢ bibliografii to
pozycje z ostatnich 10 lat (68%) oraz literatura anglojezyczna (82%). Nalezy podkresli¢, ze praca
zostala bardzo staranne przygotowana pod wzgledem edytorskim i jezykowym.

Podsumowujac uwazam, ze przedlozona do oceny dysertacja speinia wszystkie wymogi
formalne stawiane eksperymentalnym pracom badawczym i moze zosta¢ poddana ocenie
merytorycznej.

Uzasadnienie podjecia problematyki badawczej

Tematyka badan podjetych przez mgr inz. Emilie Szablowska dotyczyla mozliwosci
wykorzystania maki zoledziowej jako sktadnika wzbogacajacego produkty piekarskie i ciastkarskie
w skladniki odzywcze i zwiazki bioaktywne. Badania wpisuja sie w popularny w ostatnich latach
nurt badan nad wzbogaceniem wartosci odzywczej i potencjatu prozdrowotnego zywnosci poprzez
wprowadzenie do jej skladu recepturowego nickonwencjonalnych surowcow, zasobnych w
sktadniki odzyweze i zwiazki bioaktywne. Do takich surowcow bez watpienia mozna zaliczy¢ make
z zoledzi. Dane literaturowe wskazuja, ze obecne w niej fitozwiazki takie jak fenole, triterpeny,
sterole, tokoferole, karotenoidy, blonnik pokarmowy. nienasycone kwasy tluszczowe i sktadniki
mineralne (zelazo, cynk, miedz ~wapi) wykazuja dzialanie m.in. przeciwzapalne,
przeciwbakteryjne, antykancerogenne, hipoglikemiczne i gastroprotekcyjne, a wprowadzone
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do zywnosci podnosza jej potencjal prozdrowotny. Proba wzbogacenia wyrobow piekarniczych
i cukierniczych maka zoledziowa wydaje si¢ szczegélnie trafna poniewaz pieczywo jest jednym
z najpopularniejszych i najczegsciej spozywanych przez konsumentéw produktow zbozowych.
Pomimo udowodnionego korzystnego wplywu dodatku maki zoledziowej na wartos¢ odzywcza
zywnosci dane literaturowe dotyczace jakosci i akceptacji konsumenckiej produktow z jej udzialem
sa niejednoznaczne. Jest to surowiec szczegoélnie zasobny w taniny, odpowiedzialne za gorzki smak
i zmniejszong biodostepnosé skladnikéw odzywezych (bialek, polisacharydow, jonow metali).
Dane literaturowe wskazuja, ze jedna z metod odgoryczania maki zoledziowej jest jej fermentacja
z udzialem drozdzy lub bakterii kwasu mlekowego. W wyniku kwasowej i enzymatycznej hydrolizy
tanin uwalniane sa glukoza i kwasy fenolowe (galusowy i elagowy), wykazujace silne dzialanie
antyoksydacyjne. Zasadne jest wiec podejmowanie badan, ktére z jednej strony pozwola
zoptymalizowaé wielkos¢ dodatku maki Zoledziowej do wyroboéw piekarsko-ciastkarskich,
a z drugiej okresli¢ warunki fermentacji maki oraz metody prowadzenia ciasta stymulujgce niskg
zawarto$é tanin, odpowiedni profil i zawarto$¢ wolnych zwiazkoéw fenolowych oraz wysoki
potencjal przeciwutleniajacy produktow.

Merytoryczna ocena pracy

Tytul pracy jest zgodny z celem badan i trescia rozprawy. Zamieszczone na poczatku pracy
streszczenie w jezyku polskim i angielskim, doskonale wprowadza czytelnika w istot¢ tematu.
Autorka krétko opisuje w nim zakres zrealizowanych badan i podsumowuje rezultaty.

Przeglad literatury, opracowany na podstawie publikacji wlaczonej do rozprawy. stanowi
dobre tlo naukowe podjetych badan. Doktorantka omowita w nim pochodzenie i wyst¢powanie
zoledzi, przedstawita roznice w morfologii lisci i zoledzi pochodzacych z réznych gatunkow debow,
omdwita makroskladniki odzywcze i sktadniki bioaktywne obecne w zolgdziach. Wskazata rowniez
na zagrozenia wynikajace ze spozycia owocow debu, przedstawita ich historyczne 1 wspolczesne
wykorzystanie oraz doktadnie opisala technologie produkcji maki zoledziowej. Rozdzial ten
potwierdza, ze Kandydatka posiada bardzo dobre przygotowanie teoretyczne do realizacji badan
i legitymuje si¢ odpowiednia wiedzg z zakresu podj¢tego tematu, $cisle wpisujacego sie
w dyscypling technologia zywnosci i zywienia.

W trzecim rozdziale pracy, Doktorantka przedstawila hipotez¢ badawcza i wskazala glowny
cel badan, ktérym byla ocena mozliwosci zastosowania maki zoledziowe] do wytwarzania
wyrobdw piekarskich i ciastkarskich o akceptowalnych cechach fizycznych i sensorycznych oraz
o podwyzszonej zawartosci biodostgpnych zwigzkéw fenolowych. Wymienila rowniez szes¢ celow
szczegotowych, ktore pozwolily jej na zweryfikowanie postawionej hipotezy badawczej.
W kontekscie lektury calego opracowania przedstawionego do recenzji mozna stwierdzi¢, ze
hipoteza badawcza, cel glowny i cele szczegolowe zostaly opracowane prawidlowo, jednoznacznie
i zwigzle, a to wskazuje na duze doswiadczenie Autorki w redagowaniu tej trudnej czesci pracy.

W kolejnym gléwnym rozdziale pracy mgr inz. Emilia Szablowska przedstawila Plan
badan, zgodnie z ktérym podzielita tok badawczy na pigc etapow i w sposob bardzo czytelny
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przedstawila zakres prac zrealizowanych w ramach kazdego z etapu.

W czwartym rozdziale dysertacji Kandydatka omoéwila materiat badawczy oraz procedury
otrzymywania produktéw (chleba pszennego i Zzytniego, muffinow oraz ciastek kruchych)
wzbogaconych dodatkiem maki zoledziowej. W przypadku pieczywa zwyklego dokladnie
przedstawila receptury i schematy procesu produkcji z uwzglgdnieniem 4 roznych metod
prowadzenia ciasta (bezposredniej, na podmlodzie, na zakwasie z kultura starterowa oraz 5-
fazowej, na naturalnym zakwasie). Nastepnie szczegétowo omowila metody analityczne
zastosowane w badaniach. Literatura tej czesci pracy utwierdza w przekonaniu, ze Kandydatka
zastosowala szerokie spektrum badan analitycznych od stosunkowo podstawowych i prostych
analiz wlasciwoscei fizycznych maki i parametrow jakosciowych pieczywa, poprzez oceng
farinograficzna, amylograficzng, fermentograficzna, ekstensograficzng maki i jej mieszanek,
a skoficzywszy na zaawansowanych metodach analitycznych w tym chromatografii gazowe]
i ultrawysokosprawnej chromatografii cieczowej polaczonej ze spektrometrig mas. W celu
oznaczenia ogdlnej zawarto$ci wolnych zwiazkow fenolowych i pojemnosci przeciwutleniajacej
produktéw wykorzystywata metody spektrofotometryczne. Instrumentalnie badala barwe oraz
teksture produktow.

Co do tej czesci pracy mam watpliwosci dotyczace metody oceny wartosci odzywcezej
wyrobow piekarskich i ciastkarskich. Zawarto$¢ podstawowych skiadnikow pokarmowych
w produktach byla wyliczana w oparciu o ich sklad recepturowy i deklarowang, badz oznaczong
zawartos¢ makroskiadnikéw odzywcezych w surowcach. Nasuwa si¢ pytanie czy sam proces
produkcji, w tym stosowane rézne metody prowadzenia ciasta, proces fermentacji maki
zoledziowej, wypiek pieczywa nie maja wplywu na zawarto$¢ poszczeg6lnych makroskiadnikow
odzywezych w produktach? Bardzo prosze Doktorantke o ustosunkowanie si¢ do tej kwestii.

Odnosnie oceny sensorycznej wyrobow chceialabym dowiedzie¢ si¢ czy poza ..niepaleniem™
byly jeszcze inne kryteria rekrutacji osob do panelu sensorycznego, ktére nie zostaly podane
W pracy?

Doktorantka oznaczyta wiele réznych wiasciwosci fizycznych mak zoledziowych w tym kat
nasypu i zsypu, gesto$¢ nasypowa luzna i utrzgsiona, wlasciwosci sorpcyjne mak jednak w mojej
opinii przydatng informacja w interpretacji i omawianiu wymienionych cech fizycznych bylaby
znajomo$¢ skladu granulometrycznego badanych mak. W zwiazku z tym nasuwa si¢ pytanie
dlaczego nie wykonano analizy sitowej surowcow?

Rozdzial pracy Rezultaty badan zostal podzielony na sze$¢ podrozdzialow. Pierwszy
z podrozdzialow zatytutowano Zmiennosé¢ jakosci i wlasciwosci wypiekowych mqki Zoledziowej w
zaleznosci od gatunku zoledzi i metody produkcji mgki. W mojej opinii ten tytul nie do konca jest
zgodny z prezentowang trescia. O ile w tabeli nr 5 (str. 56) przedstawiono wplyw roznych metod
przetwarzania na wilasciwosci fizyczne i funkcjonalne maki z zoledzi o tyle brakuje w tym
podrozdziale informacji na temat wplywu gatunku dgbow na sktad chemiczny i wiasciwosci maki
zoledziowej. Te dane przedstawiono wczesniej, w rozdziale Przeglqd literatury (str. 15, 17-18).
Poza tym mysle, ze okreslenie ,.gatunek Zoledzi” jest skrotem myslowym i chodzilo raczej o gatunek
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debow, z ktérych pozyskano zoledzie. W podsumowaniu tego podrozdzialu (str. 61) blednie
stwierdzono, ze w mace zoledziowej dominujacym kwasem tluszczowym jest kwas linolowy.
Wezeéniej zaprezentowano dane, ktore wskazuja, ze dominuje tu kwas oleinowy. Poniewaz
w badaniach do pracy doktorskiej wykorzystywano polska make zolgdziowa chcialabym
dowiedzie¢ sie jakie sa roznice w sktadzie chemicznym zoledzi wystepujacych w Polsce gatunkow
debéw: szyputkowego (Quercus robur) i bezszyputkowego (Quercus petraea)? Czy sa dane
literaturowe na ten temat?

W kolejnym rozdziale mgr inz. Emilia Szablowska omoéwila jakos¢ maki zoledziowej
polskiej w poréwnaniu do maki zoledziowej greckiej oraz mak chlebowych. Na podstawie
wynikow badan wiasnych Kandydatka stwierdzila, ze w zaleznoéci od pochodzenia, maki
zoledziowe roznig sig zawartoscia biatka, thuszczu, weglowodanow, zwigzkow fenolowych ogolem
oraz kwasu elagowego i kwasu galusowego. Badania cech fizycznych dowiodly o réznicach w
barwie, wlasciwosciach sorpeyjnych oraz gestosci nasypowej luznej i utrzgsionej. W mojej opinii
przedstawione i oméwione w tym rozdziale wyniki sa bardzo wartosciowe i znaczaco poglebiaja
dotychczasowa wiedz¢ na temat cech fizycznych i skladu chemicznego mak zoledziowych,
a w szczegOlnosci profilu kwasow fenolowych wystepujacych w tych surowcach.

W kolejnym podrozdziale Kandydatka omoéwila wplyw dodatku maki zoledziowej na
whasciwosci wypiekowe maki pszennej. Bardzo ciekawe wyniki uzyskano oceniajac wplyw
dodatku maki zol¢dziowej na parametry farinograficzne ciasta. Co wedlug Kandydatki bylo
przyczyng wydluzenia czasu rozwoju i czasu stalosci ciasta w probach z dodatkiem maki
zoledziowej? Surowiec ten nie zawiera bialek glutenowych, wige teoretycznie jego dodatek
powinien osfabia¢ siatk¢ glutenowa.

W podrozdziale czwartym Autorka oméwila wplyw pochodzenia maki zoledziowej i metod
prowadzenia ciasta na jakos¢ chleba pszennego i zytniego. Na uznanie zastuguje duza ilos¢
zmiennych analizowanych w tym modelu doéwiadczenia. W ramach badan wypieczono chleby
pszenne i Zytnie, wzbogacone 30% dodatkiem maki zoledziowej polskiej i greckiej, z ciasta
prowadzonego czterema roznymi metodami. W przypadku metody bezposredniej zastosowano
dodatkowo dwa rézne czasy fermentacji ciasta. Przygotowanie 24 réznych wariantow pieczywa.
a pozniej poddanie go szczegolowe] ocenie wymagalo ogromnego nakladu pracy ze strony
Doktorantki.

W kolejnym podrozdziale 5 przeanalizowany zostal wplyw dodatku i metod fermentacji
maki zoledziowej na jakos¢ muftinow pszennych i biodostgpnos¢ zwiazkow fenolowych. Badania
dowiodly, ze zastosowanie fermentacji maki zoledziowej przed jej wprowadzeniem do ciasta moze
mie¢ pozytywny wplyw na jakosc uzyskanych produktow oraz biodostgpnos¢ zwigzkow
fenolowych. Wydtuzony czas fermentacji stymulowal wyzsza zawarto$¢ kwasu elagowego
i wicksza pojemnos¢ przeciwutleniajaca produktow. W podsumowaniu tego rozdziatu Doktorantka
stwierdzila, ze proces fermentacji maki zoledziowej sprzyja rowniez wigkszej zawartosci kwasu
galusowego w produktach, jednak wyniki zaprezentowane w tabeli 28 (str. 128) nie wydaja si¢
potwierdza¢ tego stwierdzenia.

Stronab5z7

Y/ 4



W széstym 1 ostatnim podrozdziale prezentujacym wyniki badan mgr inz. Emilia
Szabtowska omowita wplyw dodatku 1 pochodzenia maki zoledziowej na jakos¢ ciastek kruchych
pszennych i bezglutenowych oraz profil zwiazkéw lotnych w tych produktach. Przeprowadzone
badania dowiodly, ze w znacznym stopniu za cechy fizyczne i sensoryczne ciastek kruchych
pszennych i bezglutenowych odpowiada wielko$¢ dodatku maki zoledziowej, w mniejszym stopniu
pochodzenie surowca. Wydaje si¢, ze w przypadku ciastek pszennych pochodzenie surowca miato
gléwnie wplyw na barwe, w tym przede wszystkim parametr a*, a nie b* tak jak stwierdzono
w omowieniu wynikéw na str. 144.

Przygotowana przez Doktorantke rozprawe doktorska konczy syntetyczne podsumowanie
badan i wnioski. W podsumowaniu Kandydatka stusznie stwierdzila. ze przeprowadzone badania
pozwolily jej na potwierdzenie przyjetej hipotezy badawczej. Na podstawie uzyskanych wynikow
Doktorantka sformutowata 6 trafnych wnioskow, potwierdzajacych realizacje zaktadanych celow
szczegolowych badan.

W dysertacji znalazty si¢ rowniez drobne bledy i niescistosci, ktore z obowiazku recenzenta
musz¢ wskazac:
str. 96, podrozdzial: Jakos¢ sensoryczna chleba — zamiast ..ani lubig, nie lubi¢” powinno by¢ ..ani
lubig, ani nie lubig”
str. 106, drugi akapit: .Dodatek maki zoledziowej do chleba zwiekszyl pojemnosc
przeciwutleniajaca, przy czym najwyzsze wartosci odnotowano w chlebie z dodatkiem maki
zoledziowej polskiej (zwigkszenie o 38.8-68.5% w chlebie pszennym i o 32.1-38.6% w chlebie
zoledziowym). Dodatek maki Zoledziowej greckiej zwigkszyl pojemnos$¢ przeciwutleniajgca
0 27,7-51,7% dla chleba pszennego i o 23,7-28,3% dla chleba Zoledziowego™- podane wartosci
w mojej opinii wyrazaja krotnos¢ wzrostu pojemnosci przeciwutleniajacej a nie wielkos¢ wzrostu
w procentach. Poza tym wydaje si¢, ze wyniki dla chleba wzbogaconego maka zoledziowa
odnoszono do chleba pszennego i zytniego, a nie chleba pszennego i zotedziowego.
str. 128, tabela 28 — skrdty wyjasnione pod tabela sa inne niz te uzyte w nagtowkach kolumn.

Podsumowanie

Przedstawiona do recenzji praca doktorska Pani mgr inz. Emilii Szablowskiej stanowi
bardzo wartosciowe i oryginalne rozwiazanie problemu naukowego. Podjete zagadnienia badawcze
sg aktualne 1 maja duze znaczenie zarOwno w wymiarze poznawczym, jak tez aplikacyjnym.
Jednoczesnie cheg podkresli¢, ze wszystkie uwagi i drobne bledy przedstawione w recenzji maja
charakter dyskusyjny, lub w mojej opinii sa zwykla pomylka pisarska i nie wptywaja na pozytywna
oceng merytoryczng pracy. Z pelnym przekonaniem moge stwierdzi¢, ze oceniana dysertacja
potwierdza duza wiedze teoretyczna Doktorantki oraz wskazuje na umiejetnosé samodzielnego
prowadzenia badan naukowych. Uwazam, ze zaprezentowane w pracy wyniki znaczaco poszerzaja
dotychczasowa wiedze z zakresu wykorzystania maki zoledziowej w produkeji zywnosci
i przyczyniaja si¢ do rozwoju dyscypliny technologia Zywnosci i Zywienia.
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Whniosek koncowy

Majac na uwadze duzg warto$¢ merytoryczng pracy oraz zakres i oryginalnos¢
podjetej problematyki badawczej stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Emilii
Szablowskiej pt. ,Wplyw maki z Zoledzi na warto$¢ odzyweza oraz wlaSciwosei fizyezne
wyroboéw piekarskich i ciastkarskich” spelnia wymogi okreslone w ustawie z dnia 14 marca
2003 r. "O stopniach i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki " (Dz. U. z
2017 r., poz. 1789 ze zm.) oraz art 179 (ust 1. oraz ust. 3 pkt 1 oraz pkt 2 lit. b) ustawy
"Przepisy wprowadzajjce ustawe - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce" (Dz. U. z 2018 r.,
poz. 1669). W zwiazku z powyzszym wnosz¢ do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie o dopuszczenie Pani
mgr inz. Emilii Szablowskiej do dalszych etapéw przewodu doktorskiego. Jednoczesnie
przedkladam wniosek o wyréznienie opiniowanej rozprawy doktorskiej.
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