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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr inz. Emilii Szablowskiej
pt. , Wplyw maki z zotedzi na wartos¢ odzywczg oraz wlasciwosci fizyczne wyrobéw
piekarskich i ciastkarskich”
wykonanej w Katedrze Przetwérstwa i Chemii Surowcow Roslinnych
Wydziatu Nauki o Zywnoséci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
pod kierunkiem naukowym dr hab. inz. Matgorzaty Tanskiej, prof. UVM

Podstawa formalna przygotowania recenzji

Podstawg formalng wykonania recenzji byto pismo prof. dr hab. Anny Iwaniak,
Przewodniczgcej Rady Naukowej Dyscypliny technologia zywnosci i zywienia z dnia
14.07.2023 roku, nawigzujgce do uchwaty Rady Wydziatu Nauki o Zywnosci Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 12.04.2019 roku.

Informacje ogélne — uzasadnienie podjecia tematyki badawczej

Produkty zbozowe petnig wazng role w zywieniu czlowieka i stanowig podstawe
prawidtowej diety. Sg one jednym z najlepszych i najtatwiej dostepnych zrodet weglowodandw,
dostarczajg takze biatka, ttuszczu, btonnika pokarmowego, makro- i mikroelementéw oraz
witamin z grupy B. Bardzo popularnym w ostatnich latach trendem jest wzbogacanie sktadu
produktow zbozowych, w tym wyrobow piekarskich i ciastkarskich, naturalnymi dodatkami
roslinnymi podnoszgcymi ich wartos¢ prozdrowotng. Pieczywo i ciastka, ze wzgledu na
czestotliwos¢ spozycia, stanowig dobrg matryce zywnosciowg do wprowadzania réznych
dodatkoéw recepturowych. Przyktadem surowca, ktdérego dodanie do tradycyjnej zywnosci
wzbogaca jej sktad o zwigzki bioaktywne jest zastosowana przez Doktorantke maka z zotedzi,
bedaca dobrym zrédtem m.in. jednonienasyconych kwasow ttuszczowych i steroli, zwigzkéw
fenolowych i tokoferoli o silnych wtasciwosciach przeciwutleniajgcych, a takze cennych
sktadnikéw mineralnych (m.in. zelaza, cynku, miedzi, wapnia).

Dotychczasowe doniesienia naukowe, dotyczace wykorzystania maki z Zotedzi
w przemysle piekarskim i ciastkarskim, pozostajg w wielu przypadkach w sprzecznosci.

Autorzy wskazujg na pozytywny wptyw maki zotedziowej na wartos¢ odzywczg produktéw,



natomiast wyniki badan odnosnie wptywu tego dodatku na cechy jakosciowe i akceptowalno$é
konsumenckg sg niejednoznaczne. Mozna to ttumaczy¢ réznicami w jakosci stosowanej maki
zotedziowej, w skfadzie recepturowym i/lub w technologii produkcji, a takze zastosowaniem
dodatkowych proceséw obrébki zotedzi i/lub maki zotedziowej przed wprowadzeniem do
produktu, m.in. w celu obnizenia zawartosci tanin, ktére sg sktadnikiem ograniczajgcym
wykorzystanie maki z zotedzi.

Biorgc pod uwage powyzsze uwazam, ze w peini zasadne byto podjecie przez mgr inz.
Emilie Szabtowskg badan, ktére pozwolg na opracowanie technologii produkcji wyrobow
piekarskich i ciastkarskich z dodatkiem maki z zotedzi o podwyzszonej wartosci odzywczej
i jednoczesnie o akceptowalnych przez konsumentéw cechach fizycznych oraz
sensorycznych. Przeprowadzone przez Doktorantke badania wpisujg sie we wspoétczesne
trendy badawcze, a takze oczekiwania konsumentow, a uzyskane wyniki majg charakter

zarowno poznawczy, jak i aplikacyjny.

Ocena formalna rozprawy doktorskiej

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska mgr inz. Emilii Szabtowskiej sktada sie
z monografii przygotowanej w sposob typowy, nieodbiegajacy pod wzgledem formalnym od
schematu przyjetego w tego typu opracowaniach oraz jednej opublikowanej pracy
przegladowej. Rozprawa liczy tgcznie 211 stron druku, w tym zawiera 32 tabele oraz
26 wykresow. W jej strukturze zostalo wyodrebnione streszczenie (w jezyku polskim
i angielskim), informacja o realizacji i sposobie finansowania badan, informacja o wigczeniu
publikacji w zakres rozprawy doktorskiej oraz 10 nastepujgcych rozdziatdow: Wstep
z uzasadnieniem podjecia badan (2 str.), Przeglad literatury (19 str.), Hipoteza badawcza, cel
gtéwny i cele szczego6towe rozprawy doktorskiej (1 str.), Plan badan (2 str.), Materiat
i metodyka badan (23 str.), Rezultaty badan (93 str.), Podsumowanie i wnioski (2 str.),
Bibliografia (24 str.), Spis tabel i rysunkéw (4 str.), Zatgczniki (31 str.). Uktad pracy i podziat na
poszczegoOlne rozdziaty jest typowy dla opracowan o charakterze eksperymentalnym.
Proporcje pomiedzy poszczegolnymi rozdziatami sg prawidtowe. Najobszerniejszg czes¢
pracy (52% objetosci manuskryptu) stanowi rozdziat Rezultaty badan. Podziat gtéwnych
rozdziatdw na podrozdziaty sprawia, ze uktad pracy jest przejrzysty i czytelny.

Wigczona w zakres rozprawy doktorskiej publikacja przeglgdowa pt. ,Acorn flour properties
depending on the production method and laboratory baking test results: A review” ukazata sie
w 2021 roku w czasopismie Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety,
o wysokiej randze w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia (IF = 15,786, MEiN2021 = 200
pkt). Publikacja zostata przygotowana przez Doktorantke oraz Jej Promotora. Z dotgczonych
oswiadczen wynika, ze udziat mgr inz. Emilii Szabtowskiej w powstaniu publikacji byt znaczacy

(zostat oszacowany na 75%). Doktorantka jest pierwszym autorem tej publikacji, brata udziat
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w opracowaniu koncepcji manuskryptu, zebraniu i dokonaniu przegladu dostepnej literatury
oraz opracowaniu wstepnej i koncowej wersji manuskryptu. Kopia publikacji wraz
z o$wiadczeniem wspotautorki o Jej indywidualnym wktadzie w powstanie tej pracy zostaty
Zamieszczone w rozdziale Zatgczniki.

Na realizacje badan mgr inz. Emilia Szabtowska pozyskata finansowanie zewnetrzne ze
srodkéw Narodowego Centrum Nauki w Krakowie (konkurs PRELUDIUM 20). Badania byty
prowadzone w ramach projektu pt. ,Badania modelowe dotyczgce zastosowania obrobki
zotedzi i/lub maki zotedziowej oraz warunkéw prowadzenia ciasta na cechy jakosciowe
i zawartos¢ biodostepnych polifenoli w produktach piekarskich i ciastkarskich” (Projekt nr
2021/41/N/NZ9/02668; okres realizacji 08.02.2022-07.02.2024).

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Tytul rozprawy koresponduje z jej trescig. Zamieszczone na poczatku rozprawy
streszczenia w jezyku polskim i angielskim zawierajg krétkie wprowadzenie w istote tematu
pracy, uzasadnienie celowosci podjetych badan, ich zakres oraz najwazniejsze wnioski.

W rozdziale Wstep — uzasadnienie podjecia badan mgr inz. Emilia Szabtowska, w oparciu
o dostepne dane literaturowe, wskazuje na mozliwos¢ wykorzystania maki z Zzotedzi jako
surowca wzbogacajgcego warto$¢ odzywczg produktéw piekarskich i ciastkarskich, w tym
w zwigzki o charakterze bioaktywnym. Podjecie badan w tym temacie uzasadnia m.in.
niejednoznacznymi wynikami dotychczasowych badan odnosnie wptywu maki z Zzotedzi na
cechy jakosciowe i akceptacje konsumenckg gotowych produktéw.

Rozdziat Przeglad literatury, przygotowany czes$ciowo na podstawie dotgczonej do
rozprawy doktorskiej publikacji przeglagdowej, sktada sie z szesciu podrozdziatow. W dwdch
pierwszych podrozdziatach Doktorantka przedstawita pochodzenie i wystepowanie zotedzi,
klasyfikacje taksonomiczng i zr6znicowanie gatunkowe debdéw oraz sktad chemiczny Zotedzi
réznych gatunkéw debdéw. W podrozdziale trzecim zostaty opisane sktadniki bioaktywne
zawarte w zotedziach, takie jak zwigzki fenolowe, triterpeny, sterole, tokoferole i karotenoidy,
ktorych obecnosci  przypisuje sie dziatanie przeciwzapalne, przeciwbakteryjne,
przeciwnowotworowe, przeciwcukrzycowe i gastroprotekcyjne. W nastepnym podrozdziale
zostaty omowione potencjalne zagrozenia zdrowotne wynikajgce z wysokiej zawartosci tanin,
ktére tworzac kompleksy z weglowodanami, biatkami, czy skfadnikami mineralnymi
ograniczajg ich strawnosc¢ i biodostepnos¢, a dodatkowo ze wzgledu na cierpko-gorzki smak
wptywajg niekorzystnie na cechy sensoryczne gotowych wyrobow. W podrozdziale pigtym
Doktorantka przedstawita historyczne i wspotczesne wykorzystanie Zotedzi w produkciji
spozywczej i innych niespozywczych branzach przemystu (przemyst paszowy,
farmaceutyczny, kosmetyczny). Dobrym rozwigzaniem byto zestawienie danych literaturowych

w tabeli, ktére pozwolito na ich usystematyzowanie wedtug pochodzenia zotedzi (gatunku
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debu) oraz kierunkéw wykorzystania. W ostatnim podrozdziale zostata oméwiona technologia
produkcji maki zotedziowej. Kolejne etapy tego procesu zostaty przedstawione w czytelny
sposob na schemacie oraz szczegétowo opisane. Informacje zawarte w rozdziale Przeglad
literatury zostaty dobrze dobrane, wigzg sie one scisle z zakresem badan i uzasadniajg
potrzebe ich podjecia.

Odnoszac sie do tej czesci pracy mam drobng uwage do zapisu dotyczgcego funkciji
ochronnej tanin, ktére jak podaje Doktorantka ,stanowig zabezpieczenie przed roslinozernymi
zwierzetami i ptakami oraz insektami” (str. 20). W mojej opinii to zdanie nie jest do konca
poprawne merytorycznie, bo wedtlug obowigzujgcej systematyki zaréwno ptaki, jak i insekty
zaliczane sg do krélestwa zwierzat.

W rozdziale Hipoteza badawcza, cel gtéwny i cele szczegoétowe rozprawy doktorskiej
mgr inz. Emilia Szabtowska postawita hipoteze badawczg zaktadajgca, ze zastosowanie maki
zotedziowej w produkcji wyrobow piekarskich i ciastkarskich moze poprawi¢ ich wartosc
odzywczg i biodostepnosé zawartych w nich zwigzkéw fenolowych, a ograniczenie
niekorzystnego oddziatywania tej maki na cechy fizyczne i sensoryczne produktow finalnych
jest mozliwe poprzez ustalenie odpowiedniego poziomu jej dodatku, zastosowania
odpowiedniej jej obrobki i/lub dobér metody wytwarzania produktu. W tym rozdziale podany
zostat takze cel gtéwny pracy, ktérym byta ocena mozliwoéci zastosowania maki zotedziowej
do wytwarzania wyrobow piekarskich i ciastkarskich o akceptowalnych cechach fizycznych
i sensorycznych oraz o podwyzszonej zawartosci zwigzkéw fenolowych. Do osiggniecia celu
gtdwnego Doktorantka wyznaczyta szesc¢ celéw szczegdtowych, ktdre realizowata w kolejnych
etapach badan.

W rozdziale Plan badan mgr inz. Emilia Szabtowska przedstawita organizacje zadan
badawczych realizowanych w ramach rozprawy doktorskiej. Biorgc pod uwage szeroki zakres
zaplanowanych badahn uwazam, ze bardzo dobrym rozwigzaniem byto przedstawienie
poszczegodlnych etapdw pracy w postaci schematu graficznego.

Rozdziat Materiat i metodyka badan zostat podzielony na cztery gtéwne podrozdziaty.
W pierwszym z nich Autorka scharakteryzowata zastosowany w badaniach materiat,
wskazujgc jego pochodzenie, sktad oraz sposéb przygotowania. W drugim podrozdziale
opisala, w sposéb pozwalajgcy na petne odtworzenie, metodyke otrzymywania
poszczegoélnych wyrobow piekarskich (chleb pszenny, chleb zytni) oraz ciastkarskich (muffiny,
ciastka kruche na bazie maki pszennej, ciastka kruche na bazie maki bezglutenowej)
z dodatkiem maki z zotedzi. Oprécz szczegdtowego sktadu recepturowego i opisu kolejnych
etapow technologicznych, dodatkowo w czytelny graficzny sposéb zostat przedstawiony
schemat procesu wypieku chleba z uwzglednieniem réznych zastosowanych w pracy metod
wytwarzania ciasta, tj. metody bezposredniej, na podmiodzie, na zakwasie z kulturg starterowg

(metoda 2-fazowa) oraz na naturalnym zakwasie (metoda 5-fazowa). W trzecim, najbardziej
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obszernym podrozdziale rozdziatu Materiat i metodyka badan, Doktorantka zamiescita opisy
metod analitycznych zastosowanych do oceny surowcow oraz otrzymanych z nich wyrobow
piekarskich i ciastkarskich. W ramach oceny surowcoéw zostata przeprowadzona analiza
podstawowego sktadu chemicznego handlowych mak zbozowych (pszennej, zytniej) oraz magk
zotedziowych produkcji polskiej i greckiej (zawartos¢ wody, biatka, ttuszczu, btonnika
pokarmowego, popiotu, weglowodanéw), a takze ocena wilasciwosci fizycznych mak
zotedziowych (kat nasypu, gesto$¢ nasypowa luzna i utrzesiona, wilasciwosci sorpcyjne).
Nastepnie zostaly poddane ocenie wilasciwosci wypiekowe mak zbozowych i zotedziowych
oraz sporzadzonych z nich mieszanek przy uzyciu szeregu metod aparaturowych
stosowanych w technologii piekarstwa, takich jak: analiza fermentograficzna, amylograficzna,
farinograficzna i ekstensograficzna. Ostatnim etapem badan byta kompleksowa ocena jakosci
otrzymanych wyrobow piekarskich i ciastkarskich. Obejmowata ona ocene technologiczng
wyrobow piekarskich (wydajno$¢ ciasta i pieczywa, strata piecowa, strata wypiekowa
catkowita, objetos¢ bochenka, porowatosé miekiszu), ocene wiasciwosci fizyko-chemicznych
wyrobow piekarskich i ciastkarskich (parametry barwy, tekstury, warto$¢ odzywcza) oraz
ocene sensoryczng. Zostata takze przeprowadzona ocena zawarto$ci oraz identyfikacja profilu
wybranych zwigzkow bioaktywnych (kwasy fenolowe, flawonoidy) zaréowno w surowcach, jak
i otrzymanych z nich wyrobach piekarskich i ciastkarskich. Uzupetnieniem tych badan byto
oznaczenie aktywnosci przeciwutleniajgcej wobec rodnikéw DPPH, a w ciastkach kruchych
dodatkowo okreslenie profilu zwigzkéw lotnych.

Podsumowujgc, nalezy podkresli¢, ze czes¢ doswiadczalna pracy zostata bardzo dobrze
zaplanowana. Doktorantka zastosowata szerokie spektrum metod badawczych, zaréwno
technologicznych, jak i nowoczesnych metod analitycznych, m.in. chromatografie gazowa
sprzezong ze spektrometrig mas, ultrawysokosprawng chromatografie cieczowa sprzezong
z diodowym detektorem powierzchniowym i spektrometrem masowym, co wskazuje na Jej
bardzo dobre przygotowanie warsztatowe. Mocng strong metodyki jest takze statystyczna
obrébka danych, w ramach ktérej oprécz standardowych metod (jedno- i wielokrotnej analizy
wariancji), przeprowadzono analize gtéwnych sktadowych (PCA) z petng walidacjg krzyzows.

Odnoszac sie do tej czesci pracy mam kilka pytan oraz uwag. Prosze o wyjasnienie,
dlaczego analiza podstawowych parametréw jakosciowych maki pszennej (wydajnos¢ i jakosé
glutenu, wskaznik sedymentacji, liczba opadania) zostata przeprowadzona tylko dla maki
pszennej typ 750 chlebowej, a pominieta dla maki pszennej typ 480 (str. 32). W jaki sposob
byt ustalany dodatek wody w recepturze ciasta chlebowego, czy przy wyznaczaniu ilosci wody
uwzgledniana byta wodochtonno$¢ oznaczona zgodnie z AACC Method 56-20.01 czy
wodochfonnos¢ farinograficzna? Dlaczego ocene wartosci odzywczej wyrobdw piekarskich
i ciastkarskich przeprowadzono na podstawie matematycznego wyliczenia zawartosci

poszczegoélnych sktadnikéw w stosowanych surowcach z uwzglednieniem strat masowych
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zachodzgcych w trakcie wypieku, a nie oznaczono ich analitycznie w produktach? Moje uwagi
do tego rozdziatu dotyczg podstawowych parametrow jakosciowych maki pszennej chlebowej
typ 750 (str. 32), w szczegolnosci nieprawdopodobnie niskiej wydajnosci glutenu mokrego
(1%), braku jednostek miary przy wartosciach wskaznika sedymentaciji i liczby opadania oraz
podawania ze zbyt duzg doktadnoscig wartosci liczbowych tych parametréw (zazwyczaj
wartosci ww. parametrow podawane sg w liczbach catkowitych). Nastepna uwaga dotyczy
braku nazw zastosowanych urzgdzen, ich producenta i kraju pochodzenia (podrozdziat 5.3.1.
Analiza podstawowego sktadu chemicznego mak zbozowych i zotedziowych, str. 39). Zabrakto
réwniez odniesien literaturowych do kilku wzorow matematycznych (str. 42, 45, 46, 47).
Ponadto uwazam, ze opis proébnego wypieku laboratoryjnego (str. 44) zamiast w podrozdziale
5.3. Metody analityczne, powinien by¢ zamieszczony w podrozdziale 5.2. Procedury
otrzymywania wyrobdw piekarskich i ciastkarskich.

W rozdziale Rezultaty badan Doktorantka oméwita uzyskane wyniki i poddata je dyskusiji,
poréwnujac z wynikami podobnych prac prowadzonymi przez innych badaczy, ktére ukazaty
sie w ciggu ostatnich kilku lat, co $wiadczy o aktualnosci podjetej tematyki badawczej. Na
szczegdblne podkreslenie zastuguje fakt, ze mimo bardzo duzej iloéci wynikéw Doktorantka
niezwykle biegle poradzita sobie z ich interpretacjg i dyskusja. Rozdziat Rezultaty badan
Autorka podzielita na sze$¢ gtdbwnych podrozdziatéw, z ktérych kazdy zakonczyta krotkim
podsumowaniem. W pierwszym podrozdziale, na podstawie dokonanego obszernego
przegladu literatury (dane z dotgczonej do rozprawy publikacji przeglagdowej), zostata
omowiona zmienno$¢ jakosci i wlasciwosci wypiekowych maki zotedziowej w zaleznosci od
gatunku zotedzi i metody produkcji maki. W drugim podrozdziale zostaty przedstawione wyniki
porownawczej oceny jakosci maki zotedziowej wyprodukowanej w Polsce z mgkag zotedziowg
produkcji greckiej oraz makami chlebowymi. Autorka wykazata, ze maka z Zzotedzi
wyprodukowana w Polsce w poréwnaniu z makg greckg zawierata m.in. wiecej
weglowodanodw, sktadnikow mineralnych (popiotu) oraz zwigzkéw fenolowych, co przetozyto
sie odpowiednio na jej ciemniejszg barwe oraz wyzszg pojemnosC przeciwutleniajgca.
W trzecim podrozdziale Doktorantka zamiescita wyniki oceny wptywu dodatku krajowej maki
zotedziowej na wiasciwosci wypiekowe maki pszennej. Wykazata, ze ze wzgledu na brak
biatek glutenowych warto$¢ wypiekowa maki z zotedzi jest znacznie stabsza niz magki pszennej
(ciasto o gorszych wtasciwosciach reologicznych, mniejsza ilos¢ zatrzymywanych w ciescie
gazéw), stad jej maksymalny udziat w recepturze wyrobdéw piekarskich nie powinien
przekracza¢ 30%. W nastepnym podrozdziale zostaty przedstawione wyniki dotyczgce wptywu
maki zotedziowej i metody prowadzenia ciasta na jakos¢ chleba pszennego i zytniego. Autorka
stwierdzita, ze chleby z dodatkiem maki Zotedziowej cechowatly sie ciemniejszg barwa,
mniejszg objetoscig bochenka i porowatoscig miekiszu oraz wiekszg twardoscig miekiszu, co

przefozyto sie na ich nizszg akceptowalnos¢ sensoryczng w poréwnaniu z probkami
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kontrolnymi. Szczegdlnie cenne sg wyniki wskazujgce, ze negatywny wpltyw maki zotedziowej
na cechy fizyczne i sensoryczne chleba mozna ograniczy¢ poprzez zastosowanie fermentacji
ciasta z udziatem mikroflory, zwiekszajgc w ten sposob rozktad zwigzkéw garbnikowych
i uwalnianie skfadnikow bioaktywnych (wolnych kwaséw fenolowych), co dodatkowo przektada
sie na wzrost wartosci prozdrowotnej pieczywa. W pigtym podrozdziale Autorka zamiescita
wyniki oceny wptywu poziomu dodatku i metody fermentacji maki zotedziowej na jakos¢
muffinébw pszennych i biodostepnos¢ zwigzkéw fenolowych, a w ostatnim szostym
podrozdziale wyniki oceny wptywu poziomu dodatku i pochodzenia maki zotedziowej na jakosé
ciastek kruchych pszennych i bezglutenowych oraz profil zwigzkéw lotnych. Wyniki te uwazam
réwniez za szczegolnie wartosciowe, tym bardziej, ze dostepne do tej pory badania nad
wykorzystaniem maki zotedziowej w produkcji ciastkarskiej nie zawieraty informacji na temat
zawartosci zwigzkow fenolowych i wtasciwosci przeciwutleniajgcych otrzymanych wyrobow.
Doktorantka wykazata, ze poprzez zastosowanie fermentacji maki zotedziowej przed jej
wprowadzeniem do ciasta mozna ograniczy¢ niekorzystny wptyw tego dodatku na wtasciwosci
fizyczne i sensoryczne muffindw, a dodatkowo zwiekszy¢ zawartos¢ kwasow fenolowych,
przede wszystkim elagowego i galusowego, co przektada sie na wzrost pojemnosci
przeciwutleniajacej produktu. Wykazata takze, ze dodatek maki Zotedziowej wzbogacit
i zréznicowat profil zwigzkoéw lotnych w ciastkach kruchych pszennych i bezglutenowych,
zwiekszajgc ilos¢ zidentyfikowanych zwigzkéw z 7, obecnych w probkach kontrolnych, do 21
zidentyfikowanych w réznych wariantach ciastek z magkg zotedziowa.

Odnoszgc sie do tej czesci pracy prosze o wyjasnienie czym moze Pani wyttumaczy¢ brak
wptywu dodatku glutenu witalnego na takie parametry, jak: wydajnosc ciasta i chleba, objetosé
bochenka oraz porowatos$¢ migkiszu pieczywa pszennego z dodatkiem maki zotedziowej? Do
tej czesci pracy mam kilka drobnych uwag. Dotyczg one btednego zakwalifikowania gatunku
debu do czynnikéw srodowiskowych (str. 61), zbyt duzej doktadnosci przy podawaniu wartosci
liczbowych parametréw analizy fermentograficznej, amylograficznej, farinograficznej,
ekstensograficznej oraz oceny wiasciwosci technologicznych ciasta i chleba (Tabele 13-17),
btedéw w numeracji podrozdziatéw 6.2.2. (str. 58, powinno by¢ 6.1.3.) oraz 6.5.5. (str. 144,
powinno by¢ 6.6.5.), innego oznakowania skrotéw parametréow w nagtéwku Tabeli 28 niz
w objasnieniach zamieszczonych pod ww. tabelg oraz stwierdzenia, ze koncowa temperatura
kleikowania skrobi probek z dodatkiem maki zotedziowej nie réznita sie istotnie statystycznie
w zaleznosci od udziatu maki Zzoftedziowej, co moim zdaniem jest sprzeczne z danymi
zawartymi w Tabeli 14 (str. 74).

Rozdziat Podsumowanie i wnioski zawiera 9 wnioskdw podsumowujgcych poszczegolne
etapy badan oraz wniosek kohcowy. Na podstawie wynikéw badan wtasnych oraz analizy
wynikéw innych badaczy zawartych w dotgczonej do rozprawy doktorskiej publikacji

przeglagdowej Doktorantka zweryfikowata pozytywnie przyjetg hipoteze badawczg. Wykazata,
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ze maka z zotedzi moze stanowi¢ cenny pod wzgledem zywieniowym surowiec w produkcji
piekarskiej i ciastkarskiej, a ewentualne niekorzystne oddziatywanie tego dodatku na jako$¢
produktu mozna ograniczy¢ poprzez optymalizowanie cech maki zotedziowej (pochodzenie
zotedzi, obrébka maki) i/lub technologii produkciji (poziom dodatku, metoda prowadzenia
ciasta). We wniosku koncowym zostaly wskazane takze kierunki dalszych badan dotyczacych
wiasciwosci maki z zotedzi oraz mozliwosci jej wykorzystania w produkcji piekarskiej
i ciastkarskiej. Do tego rozdzialu mam dwie bardzo drobne uwagi. Pierwsza uwaga dotyczy
lepszej wartosci przechowalniczej wymienionej, wedlug mnie btednie, jako cecha fizyczna
maki (wniosek nr 2), natomiast druga uwaga dotyczy braku podmiotu w zdaniu ,Wplyw maki
zotedziowej na zawarto$¢ bioaktywnych polifenoli oraz pojemnos¢ przeciwutleniajaca
(wyrobéw piekarskich i/lub wyrobéw ciastkarskich?) zalezny jest ...” (wniosek nr 8).

Rozdziat Bibliografia zawiera obszerny, liczgcy fgcznie 272 pozycije zbiér literatury. Dobor
literatury jest odpowiedni i obejmuje najwazniejsze pozycje dotyczgce tematyki rozprawy
doktorskiej. Nalezy podkresli¢, ze 229 cytowanych przez Doktorantke prac (ponad 84% ogétu)
stanowig prace obcojezyczne, a 112 prac (ponad 41% ogétu) ukazato sie w ciggu ostatnich
5 lat. W wykazie literatury zabrakito jeszcze kilku pozycji, na ktére Autorka powoltuje sie
w tekscie pracy (Garcia-Gémez iin. 2017 — str. 23, Molavi i in. 2018 — str. 24, Correia i Beiréo-
da-Costa 2010 — str. 24, Makila i in. 2016 — str. 52, Topka i in. 2022 — str. 53, Purohit i Rao
2017 — str. 62, Doporto i in. 2012 — str. 67, Ocieczek 2007 — str. 68, Sokotowska i in. 2016 —
str. 71).

Ocena formy jezykowej i technicznej strony rozprawy doktorskiej

Edytorskie przygotowanie rozprawy doktorskiej Swiadczy o bardzo dobrym opanowaniu
przez Doktorantke techniki redagowania tekstu naukowego. Praca zostata przygotowana
z duzg starannoscig, napisana poprawnym pod wzgledem stylistycznym i gramatycznym
jezykiem, z uzyciem prawidtowej terminologii, na podkreslenie zastuguje takze jej wyjatkowo
estetyczna oprawa graficzna. Do drobnych niedociggniec edytorskich, ktore z racji obowigzku
recenzenta jestem zobligowana wskazac, nalezg tzw. skréty myslowe (np. ,.... wypiek metoda
bezposrednig” — str. 30, ,... iloS€ i jakosC glutenu wystepujgcego w mace...” — str. 79,
» ... W chlebach prowadzonych metodami bezposrednimi i na podmiodzie...” — str. 105) oraz

drobne literowki.

Reasumujgc stwierdzam, Zze rozprawa doktorska mgr inz. Emilii Szabtowskiej pt. ,Wplyw
maki z zotedzi na warto$¢ odzywczg oraz witasdciwosci fizyczne wyrobow piekarskich
i ciastkarskich” zawiera wartosciowe, zaréwno pod wzgledem poznawczym, jak i aplikacyjnym
wyniki badan. W mojej ocenie praca stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego

i potwierdza umiejetnos¢ samodzielnego prowadzenia badan przez mgr inz. Emilie
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Szabtowskg. Jednoczesnie chciatabym podkreslic, ze uwagi przedstawione w recenzji majg
w wiekszosci charakter redakcyjny lub dyskusyjny i nie majg one wptywu na wysoce pozytywng

ocene merytoryczng pracy.

Whiosek koncowy

Przedtozona do recenzji rozprawa doktorska mgr inz. Emilii Szabtowskiej pt. ,Wplyw maki
z zotedzi na wartos¢ odzywczg oraz wtasciwosci fizyczne wyrobow piekarskich i ciastkarskich”
spetnia wymagania formalne i merytoryczne stawiane pracom na stopien doktora, okreslone
w Ustawie z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach
i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z 2017 r., poz.1789) oraz art. 179 ust.1 Ustawy z dnia 3 lipca
2018 r. — przepisy wprowadzajgce Ustawe Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U.
z 2018 r. poz. 1669 ze zm.). Na tej podstawie przedktadam Radzie Naukowej Dyscypliny
technologia zywno$ci i zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie wniosek
0 dopuszczenie mgr inz. Emilii Szabtowskiej do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie, biorgc pod uwage wysoki poziom merytoryczny rozprawy, bardzo szeroki
zakres przeprowadzonych badan z uzyciem nowoczesnych technik analitycznych,
wykorzystanie zaawansowanych metod statystycznych do analizy danych, staranne pod
wzgledem edytorskim i jezykowym przygotowanie pracy oraz wartosciowe wyniki badan,
zaréwno w aspekcie poznawczym jak i aplikacyjnym, stawiam wniosek do Rady Naukowej
Dyscypliny technologia Zzywno$ci i zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego

w Olsztynie o wyrdznienie rozprawy doktorskiej mgr inz. Emilii Szabtowskie;j.

dr hab. inz. Grazyna Cacak-Pietrzak



