Krakéw, 20-08-2018

Dr hab. Barbara Krzysztofik

Wydziat Inzynierii Produkcji i Energetyki
Uniwersytet Rolniczy im. H. KoHataja w Krakowie
ul. Balicka 116b, 30-149 Krakéw

RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Anety Zamlynskiej-Kowal

pt.: KSZTALTOWANIE WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNYCH CIAST
DROZDZOWYCH POD WPLYWEM DODATKU MAK BEZGLUTENOWYCH
ORAZ SUBSTANCJI SLODZACYCH

Podstawa formalna wykonania recenzji

Zlecenie nr TDz/531/2018 z dnia 12 lipca 2018 roku, skierowane przez Dziekana Wydziatu
Inzynierii Produkcji Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, w sprawie opracowania
recenzji rozprawy doktorskiej mgr inz. Anety Zamtynskiej-Kowal.

Do pisma dolgczony zostal egzemplarz pracy doktorskiej, przygotowanej pod kierunkiem
Prof. dr hab. inz. Elzbiety Kusinskiej z UP w Lublinie.

1. WPROWADZENIE

W ostatnim czasie wzrasta zainteresowanie konsumentéw zywnoscia specjalnego
przeznaczenia, czyli niskokaloryczng dla 0séb stosujgcych diety redukeyjne, przeznaczong dla
diabetykow a takze funkcjonalng. Producenci zywnodci, aby odnie$é sukces na wysoce
konkurencyjnym rynku, muszg opracowywaé weigz nowe produkty cenione i pozadane przez
konsumentdow.

Dietetyczne wyroby piekarskie i cukiernicze naleza do zywnodci specjalnej,
przeznaczonej do zywienia ludzi dotknietych réznymi chorobami, jak np. cukrzycg. Dlatego
bardzo wazna jest wczesna profilaktyka zywieniowa, w ktorej duza role odgrywaja wyroby o
cechach zywnosci funkcjonalnej. Zatem wyzwaniem dla sektora przemyshu spozywezego jest
modyfikowanie tradycyjnych receptur zywno$ci przy zachowaniu wysokich wartosci
odzywczych produktu i o jak najbardziej zblizonych wihasciwosciach do wyrobow
tradycyjnych, powszechnie dostepnych. Natomiast zadaniem dla nauki jest prowadzenie
badan majacych za zadanie rozpoznanie wszystkich istotnych z punktu widzenia wplywu na
zdrowie 1 potrzeb konsumenta nowo powstajagcych produktéw. W celu uzyskania wyrobu

zdrowszego, podczas jego wytwarzania eliminowane sg sktadniki wysokoenergetyczne, ktére



w odniesieniu do pieczywa obejmujg w gléwnej mierze cukier. Jednym ze sposobow
wyeliminowania sacharozy jest zastosowanie alternatywnych substancji stodzacych.

Wszelkie modyfikacje receptur muszg byé przeprowadzona w taki sposéb, aby
zapewni¢ wiasciwosci danego produktu zblizone do jego tradycyjnego odpowiednika, badz je
poprawiac.

Wyroby ciastkarskie, takie jak: herbatniki, biszkopty czy pierniki, wytwarzane
rOwniez przemystowo, nalezg do grupy produkiéw, w ktérych stosuje sig¢ zamienniki
sacharozy. Wcigz niewiele jest przykladéow ciast drozdzowych, w ktérych sacharoza
zastgpiona bylaby inna substancja stodzgca, gdyz istnieje problem dopasowania
odpowiedniego zamiennika cukru w recepturze ciast. Innym problemem, ktéry wystepuje
podczas wypieku sa zmiany zachodzgce w ciescie zawierajagcym substancje stodzace inne niz
sacharoza w wyniku wysckich temperatur podczas pieczenia.

Poza stosowaniem innych niz sacharoza substancji stodzacych wyroby cukiernicze
wzbogacane sg rowniez skladnikami, ktére pozytywnie wplywaja na zdrowie i rozwdj
organizmu, np.: pelnowartosciowe biatko oraz blonnik pokarmowy, co poprawia walory
zywieniowe pieczywa. Jednym ze sposobow obnizenia ryzyka rozwoju choréb dietozaleznych
(m.in. otylosci, choréb krazenia, cukrzycy oraz niektérych typéw nowotwordw) jest
wprowadzanie zdrowych skladnikéw wzbogacajacych do produktéw codziennego spozycia.
Coraz wigksze zainteresowaniec skupiaja na sobie zboza niechiebowe (np. gryka, proso,
owies), ktére posiadaja zwickszong wartos¢ funkcjonalna.

Z analizy tresci przedstawionych w recenzowanej pracy wynika, ze Doktorantka podjeta
trud opracowania receptur i analizy szczegélowe] uzyskanych efektéw koncowych oraz
istotnych z punktu widzenia konsumenta parametréw pieczywa, do wyrobu ktdérego
stosowano zamienniki cukru oraz dodatek mak bezglutenowych, bogatszych w inne
prozdrowotne substancje. Ze wzgledu na powyzsze problemy, Doktorantka po
szczegolowym rozpoznaniu istniejgcego stanu wiedzy dotyczgcego zagadnien wytwarzania
pieczywa z réznych skladnikoéw oraz prozdrowotnego jego oddzialywania na organizm
czlowieka stusznie podjela  badania, ktére mialy na celu opracowanie receptury
innowacyjnych ciast drozdzowych o obnizonej kalorycznosdei, ktére dzieki swoim
wlasciwosciom moglyby byé spozywane przez osoby cierpigce na okreslone choroby oraz ze

specjalnymi potrzebami zywieniowymi.



2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA ROZPRAWY

Recenzowana rozprawa zostala wykonana w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie,
na Wydziale Inzynierii Produkcji, w Katedrze Inzynierii i Maszyn Spozywczych, pod
kierunkiem Prof. dr hab. inz. Elzbiety Kusinskiej.

Podjety przez Doktorantke temat rozprawy doktorskie] jest jasny a tresci zawarte w pracy
odpowiadajg przyjetemu tematowi. Zrealizowana rozprawa ma charakter poznawczy i na tle
dotychczasowe] wiedzy wprowadza duze jej poszerzenie i uporzadkowanie. Jako cel
praktyczny pracy Doktorantka podjeta trud opracowania nowych receptur, a jako aspekt
navkowy uzyskane wyniki w stopniu znaczacym poszerzyly wiedzg w zakresie parametrow
jakosciowych pieczywa uzyskanego z roznych mieszanek skiadnikéw.

¥ aczna objetosé pracy wynosi 114 numerowanych stron plus 8 stron z aneksem. Zawiera
23 tabele i 43 rys. Praca podzielona jest na 12 czedci w tym S podstawowych rozdziatéw oraz
31 podrozdziatow. Zawarto$¢ rozprawy mozna scharakteryzowad, analizujgc jej gtowne
czedel.

Czegsci pierwsza i druga to wstgp pracy wraz z przeglgdem literatury, obgjmujg 25 stron.
Autorka przedstawia studium problemu ukierunkowane na zagadnienia zwigzane z wyrobami
piekarskimi, ich dietetycznej roli, mozliwosci modyfikacji skiadu a co za tym idzie
mozliwosdci tworzenia wyrobdéw nalezacych do grupy funkcjonalnych. Przedstawia podzial
wyroboéw ciastkarskich zgodnie z PN. Podkresla tendencje ciggle zmieniajgcego sie
asortymentu, réznych modyfikacji receptur nowo powstajacego pieczywa, wynikajacych z
coraz wigkszych wymagan stawianych przez konsumentéw.

Rozdzial trzeci dotyczy celu i zakresu pracy, ktdry zawarto na 2 stronach. Doktorantka
po studium literatury w przedmiocie badan stwierdza, iz brakuje doniesien naukowych
dotyczgeych badan ciast drozdzowych o obnizonej kalorycznosci, ktére sa wzbogacone
mgkami niekonwencjonalnymi. Motywem wybrania tematu rozprawy byto podjecie proby
rozwigzania nastgpujacych probleméw badawczych i odpowiedzi na pytania:

— Czy, i jaki, wplyw ma dodatek maki kokosowej, gryczanej i jaglanej oraz substancji

stodzacych — ksylitolu 1 stewii na wlasciwosci fizykochemiczne ciast drozdzowych?

— W jakim stopniu dodatek mak bezglutenowych oraz substancji stodzacych wplywa na

cechy jakosciowe wytworzonych ciast drozdzowych?
Doktorantka formutuje dwie hipotezy badawcze o nastepujacej trescei:
I. Dodatek mak bezglutenowych i substancji stodzgcych ksztattujs wiasciwosci

fizykochemiczne i teksturalne ciast drozdzowych.

N



Il. Zastosowanie do wypieku ciast drozdzowych dodatku bezglutenowych magk oraz
zastgpienie cukru substancjami stodzacymi umozliwia uzyskanie wysokiej jakosci ciast
drozdzowych.

Przyjety cel i zalozone hipotezy Doktorantka realizuje poprzez opracowane receptury i
przeprowadzone wypieki ciast drozdzowych metode jednofazowa, wzbogacone réznym
rodzajem i udziatem mak i substancji stodzacych. W zakresie pracy przeprowadzono badania
podstawowych wihasciwosci fizykochemicznych ciast drozdzowych, ich cech teksturalnych
oraz wiasciwoscl organoleptycznych. Zalozony cel pracy wynika z szerokiego studium
literatury oraz potrzeby wypelnienia luki w zakresie produkcji pieczywa o cechach
prozdrowotnych, funkcjonalnych. Przyjety cel rozprawy nalezy uznaé za wazny. Natomiast
zakres badan w peini pozwolil na realizacje przyjetego celu i zostal w pracy zrealizowany.

Rozdzial czwarty obejmuje metodyke badan i obliczen, stanowi 12 stron. W pracy
podano szczegblowa metodyke prowadzenia badafh i pomiaru wszystkich wskazanych
parametrOw, istotnych dla konsumenta. Przyjeta do opracowania wynikéw statystyczna
analiza jest poprawna aczkolwiek nie wyczerpuje wszystkich mozliwosci.

Wyniki badan i ich analiz¢ oraz dyskusje zamieszczono na 50 stronach w rozdziale
pigtym. Uzyskane wyniki zaprezentowano jako wartosci srednie dla kazdego badanego
parametru i jego kombinacji wynikajacej z zatozen i przedstawiono w postaci wykreséw. Dla
stwierdzenia wplywu badanych czynnikéw (rodzaju maki, udziatu procentowego i rodzaju
substancji stodzacej) na wartosei zmiennych zaleznych przeprowadzono trzyczynnikows
analize wariancji z interakcjami. Dla cech tekstualnych ciast poza analiza wariancji, dla
stwierdzonych zaleznosci istotnych za pomocg testu Tukey’a, wskazano takze réznice istotne
pomigdzy srednimi. Dla whasciwosci tekstualnych ciast opracowano takze modele regresyjne
wraz ze wspotczynnikami determinacji w zaleznosci od badanych zmiennych niezaleznych i
czasu przechowywania ciast. Ocene wynikéw badan ich analiz¢ statystyczng
przeprowadzono za pomoca programu Statistica 13.3.

Pracg koficzy 11 wnioskéw, ktére zamieszczono na 2 stronach. Zestawiono takze spis 180
pozycji literatury w tym: 106 w jezyku angielskim (krajowych i zagranicznych).

Cala rozprawa zostala napisana poprawnym i zwiezlym jezykiem ze zrozumialymi
definicjami i zalezno$ciami, stosowanymi w przedmiocie pracy (inZynierii spozywczej i
przetworstwie rolno spozywezym oraz pracach naukowych z tego zakresu).

Po przeprowadzonej lekturze recenzowanej rozprawy doktorskiej nasuwajg sie nastepujace

pytania:



Prosze wyjasni¢ z czego wynika taki dobdér mak, skoro znanych jest wiele innych

dodawanych do pieczywa i charakteryzujacych si¢ réwniez wlasciwosciami

prozdrowotnymi?

W sprzedazy jest wiele rodzajow pieczywa drozdiowego z réinorakimi dodatkami

(substancjami slodzacymi, nasionami roslin straczkowych i nie tylko), czy mozna prosi¢

o opini¢ -

w czym Pani pieczywo (receptury) przewaza nad juz istniejacymi?

3. OCENA EDYTORSKA PRACY, UWAGI KRYTYCZNE

1. Nalezy stwierdzi¢ zgodnosé tytutu pracy, celu i zakresu z przeprowadzonymi badaniami,

analiza wynikdéw oraz wnioskami. Takze przeglad literatury i sformutowanie problemu

naukowego potwierdza zasadnos¢ podjecia badan w zakresie podanym w pracy.

2. Doktorantka pomimo duzej starannosci w przygotowaniu recenzowanej przeze mnie pracy

nie ustrzegla sig¢ drobnych blgdow nie majgcych istotnego wplywu na calosciows oceng

pracy, oceng merytoryczna, a szezegodlnie jej warto$¢ poznawczg i utylitarng.

3. Przy przygotowywaniu pracy do publikacji korekty wymagajg:

nazwy angielskie, ktére w opracowaniach zwyczajowo zapisywane sg kursywa,
jednostki winny by¢ zapisane w uktadzie SI,

czcionka, ktéra winna by¢ jednolita w calej pracy (patrz tab. 22),

analiza statystyczna w cze$ci metodycznej i przy analizie wynikow opisana jest z
duza ostroznoscig (bardzo oszczedna w stowach i interpretacii wynikow) winna
by¢ bardziej wnikliwa,

dla dwoch parametrow (objetosci i porowatosei ciasta) Doktorantka nie zamiescita
analizy statystycznej co wskazuje raczej na przeoczenie przy skladaniu tresci
pracy (przy tak duzej liczbie tabel) niz braku jej wykonania,

symbol poziomu istotnosci (p) w tabelach analizy wariancji winien by¢ zapisany z
malej litery, a jego warto$é winna ograniczy¢ sie do trzech miejsc po przecinku,
bezzasadne jest podawanie 6 miejsc po przecinku jesli przyjmujemy o= 0,05,
szkoda, ze Doktorantka nie wykonata analizy korelacji pomiedzy zmiennymi
zaleznymi, daloby to znacznie poglebiong analize wynikéw i zapewne logiczne
zwigzki pomiedzy badanymi parametrami,

rowniez glgbsza analiza udzialn poszczegdlnych zmiennych w  wariancji

wskazalaby w jakim stopniu (%) poszczegdlna zmienna niezalezna wplywa na



dang zmienng zalezna, prosze zatem podac¢ w jakim stopniu np. maka wplywa
na badane parametry pieczywa wg Pani receptur?,

e nalezy skorygowaé kilkanascie literdwek przy przygotowaniu pracy do publikacji.

4. PODSUMOWANIE I WNIOSEK KONCOWY

Na podstawic wczesnie przedstawionych uzasadnieri wyrazam co nastepuje.
Wytyczony obszar badan zostal bardzo rzetelnie zrealizowany z zastosowaniem wiasciwych
metod i wykorzystaniem precyzyjnej aparatury pomiarowej. Recenzowana praca Swiadczy, ze
Doktorantka w wysokim stopniu opanowala wiedzg z zakresu, ktérego praca dotyczy,
nowoczesnych metod prowadzenia badan laboratoryjnych, doboru metod i narzedzi do ich
realizacji oraz posiada duzg umiejetnosé w poprawnym przygotowaniu, opracowaniu i
prezentacji wynikdw oraz wlasciwego wnioskowania. Naukowy cel rozprawy zostal
osiggniety 1 prawidlowo zrealizowany.

Na podstawie analizy przedstawionej mi do oceny rozprawy doktorskiej stwierdzam, ze:

— Doktorantka dokonata trafnego wyboru tematyki swoich badan, aktualnego dla
potrzeb konsumenta i1 prozdrowotnego oddzialywania produktéw o obnizonej
zawarto$el niektoérych skladnikow w zywnosci. Jej zakres spelnia wymagania
stawiane pracom promocyjnym;

— dysertacja $cisle nawigzuje do aktualne] wiedzy 1 oczekiwan spolecznych w
odniesieniu do zywnosci funkcjonalnej, wnosi do nich nowe tresei;

— wnikliwa analiza stanu dotychczasowej wiedzy w przedmiotowej sprawie (180
pozycji literatury w tym ok. 60% obcojezycznej);

— solidnie przeprowadzone badania laboratoryjne;

— praca stanowi duzy, interesujgcy naukowy i wdrozeniowy materiat;

— cel pracy, w zakresie przyjetym przez Doktorantke, zostal osiagniety, gdyz
zrealizowano wszystkie postawione zadania szczeg6lowe, a prezentowane wyniki s
efektem poprawnie prowadzonych (zgodnie z obowigzujacymi metodykami i
normami) eksperymentach wiasnych i mogg stuzy¢ do dalszych prac z tego zakresu;

— formalny uktad pracy jest poprawny, z zachowaniem kolejnosci rozdziatéw i tresei w

nich zamieszczonych co potwierdza, ze praca spelnia zasade logicznej poprawnosci;



Powyzsze fakty $wiadczg o kompetencjach Doktorantki w zakresie samodzielnego
prowadzenia badan naukowych oraz wskazujg na Jej duza wiedze og6lna i umiejetnosci
praktyczne w wybranej dyscyplinie naukowej, w ktorej mieszczg si¢ zagadnienia objete
recenzowang praca.

Bioragc powyzsze pod uwage stwierdzam zatem, Zze praca mgr inz. Anety Zamtynskiej-
Kowal pt.. KSZTALTOWANIE WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNYCH CIAST
DROZDZOWYCH POD WPLYWEM DODATKU MAK BEZGLUTENOWYCH
ORAZ SUBSTANCJI SEODZACYCH spelnia wymagania stawiane pracom doktorskim
zgodnie z Ustawg o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w
zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 roku z pézniejszymi zmianami z dnia 21.04.2017 r.
Stawiam zatem wniosek do Rady Wydziatu Inzynierii Produkcji UP w Lublinie o

dopuszczenie mgr inz. Anety Zamlynskiej-Kowal do jej publicznej obrony.

Barbara Krzysztofik
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