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Recenzja
pracy doktorskiej Mgr inZ. Eweliny Julity Masiarz
pl. Ksztaltowanie wiasciwosci przekasek wieloziarnistych poprzez modyfikacje receptury i
technologii wytwarzania
wykonane) pod kierunkiem:
promotora — dr hab. inz. Tanny Kowalskicj, prof. SGGW
promotora pomocniczego  dr inz, Anny Szalranskie] (TRPR-S PAN)
w Katedrze Inzynierii 1 Organizacyi Produkeji, Instytutu Nauk o Zywnosci,

Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

l. Formalno-prawne i merytorycsne podstawy wykonania recenzji

Podstawe do opracowania recenzji stanowi pismo  preewodniczace] Rady  Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Sszkoly Glownej Gospodarstwa Wicjskicgo w Warszawie
prof. dr hab. Krystyny Gutkowskiej z dnia 14 lipca 2023 roku, Recenzja zostala przygotowana
zgodnie v zapisami ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 roku (Dz.U.

7 2023 r. poz. 742 ze z2m.).
2. Celowosé podjgeia problemu naukowego

W ostatnich latach obserwuje si¢ zmiane stylu zycia, w tym réwniez w sposobic odzywiania.
Coraz crgscie] positki spozywanc sg w poza domem, a pomiedzy positkami siegamy po tak zwane
preekgski, ktore pozwalaja zaspokoic giod pomiedzy positkami glownymi. Werasta tez swiadomoséé
konsumentow w zakresie vdrowego zywicnia, a co za tym idzie wymagania, by zvwnos¢ zawicrala
wszystkie sktadniki potrzebne dla prawidlowego rozwoju organizmu i pozbawiona byla tych
sktadnikow, ktore moga nickorzysinie wplywaé na stan zdrowia. Dotyezy 10 réwniez produkiow
przekaskowych. Na potkach sklepowych pojawito sig wicle rodzajow przekasek w postaci batonow
zawicrajgcych ziama zboz, orzechy. nasiona roélin oleistyeh. owoce i inne naturalne skladniki, Sy
onc zaliczane do zdrowych produktow przekaskowych ze wzeledu na zawartose cennych
skladnikow odzywezych jak rowniez zwiazkOw o dziataniu profilaktyeznym. W wielu laboratoriach
prowadzone sg prace badawcse nad opracowaniem receptur i technologii wytwarzania takich

produkidw w celu uzyskania zwickszonej wartosci odzywezej lub poprawy jakosel wyrobu
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gotowego. W nurt takich badan wpisuja sig le podjgte przez Mgr Eweling Masiarz. Moim zdaniem
wybor problemu badawczego recenzowanej pracy dokrorskic] jest uzasadniony potrzebami
spodecsnymi. Jest on bardzo aktualny w kontekscie opracowania receptury 1 technologii
wylwarzania wieloziarnistych batondw o wysokiej wartosci odrzyweac], juk 1 werastajacego

zainleresowania takimi produktami przez konsumentow.
Ocena formalno-redakeyjna pracy

Przedstawiona do recenzji praca obcjmuje 163 stron maszynopisu i zawiera: wstep stanowiacy
krotkie wprowadzenie w temat pracy. obszerny przeglad pismiennictwa, cel i zakres pracy. opis
materiatu badawczego | metodyki badan, omoéwienie i dyskusje wynikow, wnioski, spis literatury i
aneks. Na poczgtku maszynopisu zamieszezono streszezenie w jezyku polskim 1 angielskim, Uklad
pracy jest typowy. a proporcje poszeregolnych czgsei wlasciwe, Podzial rozdsiatow na podrozdziaty
sprawia, zc uklad pracy jest przejrzysty. Dokumentacje wynikdw stanowi; 38 tabel i 45 rvsunkow »
crego 19 tabel 1 10 rysunkow zamieszezono w aneksie, Tabele zamieszezone w ancksie rawieraja
te same dane co tabele zamieszczone w pracy, tylko sa onc przedstawione w innej formie. Zabraklo
mi w pracy spisu tabel i rvsunkow.

Autorka zgromadrila 1 wykorzystala bardzo bogaly #bidr literatury scisle zwiazane] 7 jej
tematyky. Spis fiferatury obejmuje 227 pozyeji, 7 czego 58% (132 pozyeje) Lo prace opublikowane
w jgZvku angielskim, preewasmie w czasopismach o zasiegu miedsynarodowym, a 56% (127
pozycji) to publikacje z ostatnich 10 lat. Na uwage vastuguje fakt, ze prawie 20% pozyeji ze spisu
literatury pochodzi z ostatnich 4 lat. W Spisie literatiry malazty sie rowniez: adresy 9 stron
internetowych. 9 Polskich Norm i 4 rozporzadzenia UFE. 7 obowiazku Recenzenta musze zwrocic
uwage na pewne niedociagniceia w Spisie literatury. Drakuje w nim pozycji GUS 2021 cy lowane)
nastr. 11 oraz pozyc)i Kozlowska i wsp. 2023, na ktdrg autorka powoluje sie na stronie 95. W tekscic
pracy mie snalaztam natomiast cytowan publikac]i zamieszczonych w spisie literatury pod numerami
1131 172, W pozyeji 6 nie podano tytulu czasopisma Cereal Foods World. w ktorym ukazat sie
Raport AACC.

Pod wrgledem redakeyjnym. w mojej ocenic, manuskrypt jest nicdopracowany, wystepuje w
nim wiele niedociggnie stylistycznych 1 edytorskich. Mam zastrzezenia do stvlu jezyvka Jakim pisze
Doktorantka. Oto niektore przykiady niewlasciwych, w moim odezuciu, zwrotow i okredlen:

- str. 15, - LJohnson | Anderson [2010] analizowali brak ustalonej definicfi przekgsek. ktory
komplikufe interpretacie literatury w iym zakresie | uwirudnia wskazanie zalecer odnosnie rozrveh
grup prickygsek. " — Zdanic jest bardzo zawile. a ponadto czy mozna analizowac brak definicji i

czy brak delnicji moze komplikowaé interpretacie literatury?
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- str.12 - niefortunne jest uzyeie sformutowania ., preparaty blonnika hvdrokoloidowego” zamiast
preparaty blonnika pokarmowego:

- str. 28 - | Bionnik nierozpuszezalny wplywa na zwiekszenie obfgtosei jelita (.37 — nie jelity, a
resel pokarmowe] w jelicie;

- sir. 30—, Chemicznie Psyilium jest rozgalezionym polisacharvdem pochodzgevm = ksylozy.
arabinozy i galakiozy wraz ze sladowymi ilosciami glukozy, ramnozy i kwasu wonowego” — Nic
Psyllium tylko blonnik zawarty w tej roslinie i polisacharyd vbudowany jest z reszt ksylozy a nie
pochodzi z ksylozy 1 pozostalych wymienionych przez Autorke cukrow i kwasu,

- Wiekscie pracy Autorka zamiennic stosuje navwe stod jeczmienny (np. schemat na rvs. 1) stad
jeczmicnny plynny (roxdziat 3.1 str. 44) i ekstrakt slodu jeczmiennego (rozdzial 4.1 str. 55). W
recezywislosel stosowata jako skladnik spajajacy mase balonowa ekstrakt stodowy, a to nie o
samo co stod jgezmicnny. W pracach naukowych nalezy uzywaé jednoznacsnych i za kazdym
raxem Lakich okreslen,

- Na str. 34 — wystepuje niewlasciwe sformulowanie |, wphw rodzafu zastosowanego preparaty
hlonnikowege @ meiody wytwarzania batonow (...) oraz modvfikacie receptury (...} oblicconn
przyv uivein programu Statistica 13PL ()" Nie oblicza sig wplywu czynnikdw vlko sie go
ocenma na podstawie obliczen wykonanych przy uzveiu odpowiednich metod 1 programaw.

- str. 71 -, Parametr C aznaczajqey nasyveenie barwy badarych probek, isfotnie roznil sie. " - Nie
parametr C. tylko wartoscr srednie parametru C badanych prabek sie rdsnily, Dodatkowo jesli
istotnie roznity sie to nalezy napisac od czego sig roznity. | kolejne zdanie na tej samej stronic -
< Wigkszos¢  probek  batondw  roznila sig nasyveeniem  barwy od  pozostalveh,  dlatego
wyodrgbniono 3 grup jednorodnyeh™ — nie dlatego, ze probki roznity sie nasyceniem barwy
wyznaczono 5 grup jednorodnych tylko, na podstawie oblicren statystyveznyeh wykonanych na
warlosciach parametru € stwierdeono istotno$é réznic pomicdsy wartosciami drednimi i
Wy ZNaczono grupy jednorodne,

- Dziwnie brzmig zwroty: . Podstawg odniesienia do okreslenia doboru skladu (3" (sir. 40),
o Wyhdr metody suszenia batondw opracowano metodg eksperymentalng”, . dodatkowo dla
metod suszenia przed zmieleniem nasiona slonecznika i pestki dvai uprazono ()7 (str. 45).
wcechy sywnosei bardzief naturalnef " (str.57).  wigksza naturalnos produktu” (str.62), | probki
FZVIane proy pomocy wiplieku w piec” (sir. 1030,

W pracy mozna vnalezé wigeej tego typu niedociagnicé.

Mam tex inne uwagi dotyvezgce lekstu pracy:
I} Rozdzial 1.2.2. ze wrgledu na zamiessczone w nim tredei powinien bvé zatytulowany np.

Odzyweee 1 prozdrowotne znaczenie surowcdw sborowyeh i nasion straczkowych.
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2)

)

7}

8)

9)

Na str. 41 w tyvtule podrozdziahu 1.2.4. zastosowano bez wyjasnienia skrétl soki NFC, Skrot ten
jest powtarzany w dalsze] tresci pracy.

Tabela 2 na sir. 44, nie zawiera kodow batondw, co sugenye jej tvtul, lecr wprowadzone w
tekseie skroly dodatkdw do mas batonowych.

Na str. 45 w 1 wersie podrozdziabu 3.2.1 w tckdeic dotyeracym weyle) w badaniach wagi
laboratorying] nie podano jej typu, w tvm micjscu wystepuje tylko slowo “maode! . Na te] samej
stronie parametry wypieku batondéw podane sz dwukrotnie (te same dane w dwoch
podrozdaalach 3.2.1.13.2.2.).

Stwierdzitam nigjednoznacznosé w nazewnictwic metody okreslanc] jako pulfing. Na sir, 46 w
opisie melod suszenia podane metodg - suszenie mitrofalowo-prizniowe hez wsigpnego
podsuszania konwekcyinego, na str. 74 podezas omawiania wynikow jest mowa o metodzie
konwekeyino-mikrofalowo-prézniowef, a na kolejngj stronie w tytule rvs. 13 pojawia sig
suszenie mikrofalowe-prozriowe. 'laka réznorodnosc okreélen nie powinna mied miejsca w
pracach naukowych.

Oznaczenie literowe grup jednorodnyeh ocenianyveh wartodel érednich powinno odpowiadaé
wartosciom uszeregowanym od najwigkszej do najmniejszej lub odwrotnic. Tesli litera «
ornaczamy  wartos¢ najwieksza to kolejnymi literami oznaczone rsostaja wartosci coraz
mnicjsze, cwentualnie odwrotnie przy uszeregowaniu wartodei od najmnicjszej do najwigks.ej.
W tym wrgledzie powinna by¢ tez zachowana konselwencja i dla wszystkich analizowanych
cech powinno byé zachowane takie samo uporzadkowanie wartoscl srednich. W Aneksie w
tabelach od 21-38 (co preeklada sie rowniez na tabele 1-20, oraz rysunki 1-35) kolejne litery
alfabetu czesto nic s3 przypisane do warlosei uszeregowanych malejaco lub rosnaco.

MNa rysunku 11 na drugim stupku pole oznaczenia grupy jednorodne] przestania wierzcholek
stupka i wartos¢ srednig przedstawiona w etykiecie, na rysunku 28 w ostatnim stupku zastonieta
jest nazwa probki. a na rysunku 34 legenda osi X7 jest niepelna.

Na rysunku 14 A, B, C, ) niewielkie zroznicowanic kolordw linii izoterm sorpeji probek
hatonow wypiekanych | suszonych utrudnia rosrdznienie wynikow, Podobnie na rysunku 29A
1 B zle dobrano kolory linii i nie mozna odezyta¢ wynikdéw probek z mieszanka blonnikdw
jabtko+Psyllium, albo Psyllium. Dodatkowo skale na wykresach A-H rys. 29 powinny by¢
Jednakowe, a na wykresie B zastosowano inng skale niz na pozostatyveh.

Na rysunkach 16, 17, 19B. 20B, 22. 24, 25 vamieszezono literowe oznaczenia grup
jednorodnyeh A i B wyznaczonyeh dla srednich wartodei cech hatondw wypickanych w piecu
i suszonych mikrofalowo-konwekeyjnie bez podania Lych wartosci érednich. Nie powinno to

miec miejsca, gdyz grupa jednorodna przypisana jest do warlodci sredniej, a nie svmbolu
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obiektu danego czynnika stanowiacepo Zrodlo zmiennosci. Nalezato zatem na wykresic podac
warloscl srednie, Dodatkowo na rysunku 22A blednie przypisano litere grupy jednorodne) prey
wartosel sredniej probki kontrolng] — powinno by b,

10} Na str. 72, w czwarlym wersie pod rysunkiem 11 jest wymieniona probka jabi+Psyllivm a
powinne by¢ jabl | kakao.

11) Narysunku 14 E i F zestawiono izotermy sorpeji. Ktorym rownaniem byly one opisane GAB
czy BT Nic zostato to wyjasnione w legendzie rysunku.

12} Rozdeiaty 4.9.2.14.9.3, powinny by¢ podrozdzialami rozdziatu 4.9.1.

13} W omowicniu wynikow preedstawionych w tabeli 18 jest pomytka dotvezaca danveh dla
ckstraktu stodowego i sicmicnia Injancgo. Powinno byvé zamiast w ekstrakere stodowym to w
siemieniu Inianym stwicrdzono najwicksza liczbe bakierii merolilnyeh 1 najminiejsza bakteril
przetrwalmkujacyeh.

14) Uwagi dotyezace ryvsunkow i tabel w ancksie. Rysunek 36 zawicra danc nie ujele w metodyee
pracy (na zdjeciu sg masy batonowe zawierajqee soki z aronii 1 rokitnika), probki na rysunku
37 sa nicopisanc co utrudnia ich odroznienie, tvtud rysunku 37 jest newlasciwy, Na rvsunku 42
nie ma batonu bez dodatku blonnika, a jego obecnosé sugeruje tytul. Nie podano powiekszen w
badaniu mikroskopem SEM na rysunku 44, ani jakie probki prredstawiaja zdjecia zamieszezone
na dole rysunku 45. Tytuly tabel 21-38 sa nieprecyzyjne. Zachowujac zamys! Autorki mogly
by brzmie¢ np. labela 21. Podzial na grupy jednorodne warlodei $rednich parametrow testu
TPA mas batonowych 7 réznymi dodatkami preparatow blonnika. Na str. 164 Tabela 38 ma
dwa roene Lyluby.

15) W tekscie pracy bardzo czesto wystgpuya braki spacji pomiedzy wyrazami i tzw. literowki™,

3. Ocena merytoryeena pracy

Rozprawa doktorska Mgr inz. Eweliny Masiarz jest praca o charakierze eksperymentalnym.
Tytut pracy koresponduije z jej tredcig. Preeglad literatury jest dcidle swigrzany 2 tematyka badan.
Doktorantka przedstawila w nim zagadnienia zwiazane v pojeciem definicji przekasek, ich
obecnoscig na rynku produktow spozywezych, wymaganiami stawianymi przer. konsumentow dla
tego typu produktow. Opisala obecne trendy dotyczace receptur i melod wytwarzania batonowych
preekasek wicloziarnistych. Scharakteryzowata btonnik pokarmowy z Psylfium, jablek, czamej
porzeczki 1 kakao. Przedstawita znaczenie zywieniowe i technologiczne blonnika pokarmowego, W
le] cegsel pracy odniosla sig rowniez do zagadnien zwiazanych z trwaloscia i berpieczenstwem

mikrobiologicznym batonow produkowanych z udziatem surowedw sbozowych. nasion i pestek
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Oraz suszu owocowego. Tredcl zawarte w czescl teoretvezne|, jak tez dobor literalury naukowe]
swiadcra o bardzo dobrym przygotowaniu teoretveznym Autorki do podjecia wykonanych przez
Nia badan.

W aparciu o dokonany precglad pismicnniciwa Aulorka sformulowala w pelni uzasadniony
cel pracy 1 okreslita 5 hipotez badawczych. Jako cel pracy wskarata ocene mozliwosc
wykorzystania wybranych surowcow ziarnistych i preparaidw bonnikowyeh do otrzymywania
batonow z wykorzystaniem pieczenia i suszenia do ich utrwalenia. W pracy oceniano rowniez
wphyw zastgpienia wody (skladnika wiazacego) przez wybrane soki owocowe na wlasciwosce
batondw. Dodatkowo podjeto probe zwiekszenia zawartosci biatka w batonach preer dodalek biatka
grochowcegoe. Doklorantka w tvin rozdziale napisala, e | osiggniecie postiawiomego celu pracy
wigzafo sig z postawieniem hipotezy badawezej " z czym trudno mi si¢ zgodzié. gdvs najpierw
slawiamy hipoteze badawceza, a nastepnic podejmujemy deiatania, kidryeh celem jest potwicrdzenic
lub obalenic hipotesy. Odnosnie przedstawionych hipotez badawczych uwazam. #¢ hipoteza 2 1 3
powinny by¢ przeredagowanc pod wzgledem stylistycznym. Hipotera 5. bremi |, Zasrgpienie wody
sokiem z jablek a takze dodatek swiezyeh wytlokow z jablek lub biatka grochowego umozliwi
swigkszenie zawartodci naturalnych skfadnikow hub biatka oraz ksztafiowanie wilgsciwosci
sensoryeznych, a lakze obnizenic wartosci energetveznef batonow . Pylania, kidre sie nasuwaja
odnosnie te] hipotezy to: O jakie skladniki naturalne choda Autoree? Jereli postawiono hipoteze -
dodatek biatka grochowego umozliwi zwickszenic zawarlodei biatka w batonach to hipoteza ta nie
zostala zwerylikowana, gdvz w pracy nie przedstawiono wynikow zawartosei biatka w batonach »
dodatkiem bialka grochowego, vbadano 1 omdwiono tylko ich wartodé energetyczna. Nie podano
tez zawartoscel innych skladnikéw w tych batonach.

W rozdziale tym okreslono rdwnies zakres pracy obejmujacy 3 ctapy poswalajace osiagngé
zamierzone cele. Dla ulatwicnia Doktorantka prredstawita ,, Schemar planu pracy = wwzelednieniem
etapow badawezyeh”, Schemat ten nie w peini odswierciedla zakres wykonanych badan
1 zmienigjacy si¢ uklad doswiadcrzalny. Nie podano w nim, ani w jego oméwieniu, jakich probek
dotycza analizy wymieniane w poszezegolnych ctapach, a » omdwienia wynikow wynika, ze jest to
bardzo zrézmicowane. Informacji tych nie zawiera takze opis materiatu badawczego. W Ftapie IA
w ocenie wlasciwosel batondw wérdd wymienionyeh na schemacie analiz podano wiagciwosei
sorpeyjne. a omowienie wynikow wskazuje, ze byly one okredlane dopiero w ctapie I[I. W opisic
poszezegolnych etapow badan, a takze w oméwicniu materiatu badawezego nie podano w stosunku
do czego okreslano procentowe dodatki preparatow blonnikowyeh (6%), wytlokow z Jabtek (2, 4 i
6%) 1 biafka grochowego. Przy czym w odniesieniu do bialka grochowego nicjasne jest. ktérg

recepturg wzbogacano tym dodatkiem i ile biatka dodawano. Na schemacie nie podane wielkogei
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tego dodatku, a w dalsze] czgsel pracy wvstepuja trzy wartoscl: 8% na str. 521 112, 6% na sir 113
oraz 2% na str. 119 (tytul rysunku 31). Odnosnie tego dodatku wystepuje jeszcze jedna nicjasnosé,
mianowicie Autorka napisala (sir. 521 112), ze 8% dodatek biatka grochowego zastosowano |, przy
Jednoczesnym obnizenin zuwartvsci platkow owsianyeh, pestek dvni, nasion stonecznika i siemienia
Inianegn” nie podata jednak o ile obnizano udzialy tveh skladnikow w recepturze. Schemat planu
eksperymentu nic uwrglednia analizy oceny tekstury batondw przy uzyeiu skaningowego
mikroskopu elektronowego w ctapic LA, oceny ubytku masy (wydajnosci masowej) pieczonveh i
suszonych mikrolalowo-konwekeyjnie batonow z dodatkiem hatka grochowego 1 preparatow
blonnikowych, sokow lub wytlokdw i soku 7 jablek, a takze badania zmian masy i aktywnosei wody
poderas preechowywania pieezonyeh 1 suszonveh mikrolalowo-konwekeyinie batonow  #
dodatkiem wybranych 3 rodzajéw preparatow blonnikowych. Na schemacie etapu I nie oznaczono
tez hicram A, B, C trreech jego czescel. a podzial taki pojawia si¢ podezas omawiamia wynikow,

W rozdeiale Material § merody badan zostal opisany material badawczy, ktory stanowily
surowee uzvle do produke)i batonow wieloziarnistyeh | dodatki stosowane w modyfikacjach
receplury oraz metody wykorzystane w badaniach jakodcei ciasta batonowego i wyrobow gotowych,
(pis materiatu badawezego nie zawieral wszystkich uzytych w badaniach surowedw (np. blonnik z
hibiskusa - oméwicnic wynikow str. 58, sok » aronii - rys 36, blonnik z aronii - tab. 33, sok 7z dzikiej
rozy - lab. 161 sok 7 rokitnika - rys. 36). Dobor probek do analiz na poszczegélnych ctapach nie
zawsye byl jednakowy i taki jaki mozna by bvlo wywnioskowaé re schematu badan. a w rovdriale
dotyczgeyim materialu badawezego mie opisano jukie warianty batondw poddawano analizom.

Metody badan obejmowaly technologic wytwarzama balonow (pieczenie | suszeme) oraz
metody analityezne (l1zyeene, chemiczne, organoleptyezne i mikrobiologicyne), ktérymi postuzono
sig do oceny jakoscl masy batonowej 1 gotowyeh wyrobdw., W wigkszodei sg o metody typowe
stosowane w laboratoriach technologicznych, ale wykorzystano rdwnies nowoczesne metody takie
jak: mikroskopia SEM, wyvnaczanie izoterm sorpeji (modele BET i GAB) i kinetyki sorpeji (model
Pelega). okreslenie zawartodel akrylamidu metodg chromatogralii gazowej ze spektrometriy mas
GC/MS oraz skladu kwasow thuszezowych metoda chromatogralii gazowej w ukladzie gaz-ciecz,
W mctodyee podano, 7e w pracy wykorzystano do suszenia batondw suszarke tasmowa, natomiast
w rozdziale Omawienie i dyskusja wynikdw podrozdziat 4.7.1. Ocena wybranveh metod obrobki
termicznef (pieczenie, suszenfe) do wytwarzania batondw wieloziarnistyeh nie przedstawiono i nie
omowiono wynikow dotyczacych tego sposobu otrzvmywania batondw. Zabraklo natomiast w Lym
rozdzsiale opisu badania skaningowym mikroskopem elektronowym (SEM), ktorego wyniki sg
omawiane w podrozdziale 4.6.3. oraz badania wlasciwosci reologicznyveh mas batonowych (lepkodd

pozoma, napreZenie scinajace. szybkos¢ scinania), kidre sa wymienione na schemacie planu
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cksperymentu w Etapie 1A 1 omawiane w rozdziale 4.5, Pozostate metody zostaty opisanc w sposéh
pozwalajacy na odiworzenie eksperymentu, a wiarygodnoié wynikéw uzvskiwanveh tymi
metodami zoslata polwierdzona w licznych publikacjach naukowych,

Do statystyeznego opracowania uzyskanyeh wynikow zaslosowano program Siadisrica 13P1.
Wykenano obliczenia jedno- 1 dwuczynnikowej analizy wariancji. Istotnodé résmic pomiedzy
wartosciami Srednimi wyceniano testem Tukey a. Zastosowane melody stalystyczne daja gwarancje
obiektyvwne] interpretacj wymkow.

Najobsserniejszg czesc pracy stanowi rozdziat Omdwienie i dvskusia wynikow. W te] czedei
pracy Doktorantka szezegdlowo przedstawita wyniki uzyskane w badaniach wlasnych 1 pordwnala
je z wynikami innych autoréw, Trzeba przyznaé. ze dyskusja wynikow niejednokrotnie byvla
utrudniona. ze wrgledu na brak podobnych badan. Co $wiadezy o nowatorstwie zagadnien i hipolez,
ktore Doktorantka postanowila udowodnic w swoje] pracy. Obserwowane zaleznosci Doktorantka
starala sie wytlumaczy¢ w oparciu o dobrze dobrane i aktualne pozycjc literatury, co dwiadezy o
dobrym rozesnamu leoretycznym w tematyee prowadzonyeh badan,

W kontekscie podejmowanych problemdw badawczych cheialabym odnieéé sie do ich
wartosci poznawcerej 1 praklyvezne]. Doktorantka opracowala receplure wieloziarnistyeh batondw i
poprzez modyiikacje tej receptury » zaslosowaniem réznyveh dodatkéw udowodnila mozliwosé
wzbogacenia wartosei zywieniowej. jak i korzystne oddzialywanie niektorych z nich na zachowanie
si¢ ciasta podezas produkeji i cechy jakosciowe gotowych wyrobow. Otrzymala kilka rodzajow
batonow, ktore sa akceptowanc przez konsumentow w ocenie sensorveznej. Wykazala, ze do tego
typu produklow mozna stosowaé jako dodatek blonnik pochodzacy z babki plesymik (Psyllium) sam
oraz w micszance £ blonnikiem jabtkowym, blonnik jablkowy w mieszance z kakaowym. poniewaz
korzystnic wphywajg na cechy fizyezne ciasta 1 batondw. Stwierdzila rédwnies, e wprowadzenic
preparalow blonnikowych i zastapienie wody sokiem z owocow poprawia, wlasciwosel zywieniowe
batonow. Badane batony sa cennym zrodlem nienasyconych kwasow tuszezowych i mimo, ze sa to
produkty poddawane obrobce cieplme] lo zawartodé akrylamidu w nich nie przekracza
dopuszezalnych norm. Ciekawym zagadnieniem poruszanym w pracy jest ocena jakodci
mikrobiologiczne] wieloziarnistych batondw 2 udziatem roznych preparatow btonnikowych i sokow
owocowych. Wykonane analizy poswolily stwierdzi¢, e technologia wylwarzania batonow
propomowana przez Doklorantke prowadzi do uzyskania produktu, kidrege wysoka jakodé i
stabilnos¢ mikrobiologiczng mozna gwarantowaé przez 7 dni. Pytanie jest czy taka stabilnosé hedzie
wyslarczajaca przy produkeji przemystowej?

W moim odezuciu szeroko zakrojone badania wyjasniajgee wiele aspekiow lechnologii

wytwarzania batonow wieloziarnistych srealizowane preez Doktorantke wskazujg, ze jest ona
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przygotowana do samodrielnego prowadzenia prac badawersych. Poswolily one Doktoranice
uzyska¢ wyniki, kidre sg cennym osiggnieciem naukowym przyesynigjgeym sie do rozwoju
dyseypliny technologia sywnodei | zyvwienia, Wyniki te poza aspektem poznawcezym maja potencial

aplikacyiny.

W odnicsicniu do lej czesel pracy mam nastepujgce uwagi i pytania:

1) Dlaczego w pracy nie prredstawiono czesci dokumentacji wynikow stanowigevch podstawe
oceny wizualne) barwy. ksztahtu i tekstury batonow otrzymywanych rozmymi metodami (Rys. 1
- Ltap 11, Omowienie 1 dyskusja wynikow str. 74-76). W badaniach wykorzystano kilka metod
suszemia a rysunki 13 1 43 przedstawiaja tylko batony suszone metods mikrofalowo-prozniowa.

2) Nigjasny jest wybor probek do analiz w etapach 111 111
W etapie 1T whasciwoscl sorpeyjne okreslano na podstawie:

- izoterm sorpeyinych wyznaczonych dla batondw » dodatkiem 4 rodzajow blonnika (jabtko,
porzeczka. mieszanka jabtko-Psyvlium | mieszanka jablko-kakao)

- kinetyki sorpcji okredlone] dla batondw z dodatkiem 2 micszanck blonmkow (jabtko-
Psyllium, jablko-kakao) i z dodatkiem réznych sokow (pigwa. rdza, porvecska),

W etapie Il przy modylikacji receplury TTA z dodatkiem sokéw NFC 1 preparatow

blonnikowych:

- vawartosc 1 aktywnose wody, pH, ocena barwy, test TPA — analizowano w probkach tvlko 7
dodatkiem 3 rodzajow sokow zamiast wody 1 uzyskiwanyeh w wyniku pieczenia i suszenia
mikrolalowo-konwekcyjnego,

- vawartos¢ polifenoli | aktywnosé przeciwulleniajaca — oznaczono w batonach » dodatkiem 3
rodzajow sokow samiast wody i 3 rodzajow blonnika, uzyskiwanych w wyniku suszenin
mikrofalowo-konwekeyjnego,

- profil  kwasow Uuszezowych — analizowano w  batonach suszonych mikrolalowo-
konwekeyjnie » dodatkiem mieszanki bfonnikow jablko-Psyllium i sokow 2 rézy i pigwy ora,
batonach pieczonych z dodatkicm mieszanki blonnikéw jablko-kakao oraz sokéw z pigwy i
rOzy, mieszanki bfonnikdw jabtko-Psyllium i soku z rozy, a takze blonnika # porzeczki i soku
£ plEwy,

- oceng semsoryezng - preeprowadzono dla batonow 2 dodatkiem 3 rodrzajow blonnika
(Psyllium, jablko, jablko-Psyllium. jabtko-kakao, porzecska) i wody oras batonéw 7
dodatkicm 3 rodvajow blonnika (jabtko-Psyllium. jablko-kakao. porzeczka) i 3 sokéw {pigwa.
roza, porzeczka) wssystkie te probki byly uzyskane w drodze pieczenia i suszenia

mikrofalowo-konwekeyinego



PDF Compressor Free Version

- jakos¢ mikrobiologicsng — zbadano w batonach z dodatkiem 3 rodzajow blonnika (jubtko-
Psyllium, jabtko-kakao. porsecska) 1 3 sokdw (pigwa, roza, porzeczka) uzyskanych jedng
metoda przy czym nie podano jaka.

W etapie [l przy modyfikacji receptury 1TC 7 dodatkiem biatka prochowego:

- zawartos¢ 1 aktywnos¢ wody, pH. ocena barwy, lest TPA badano probki 7 dodatkiem 8%
biatka grochowego nie podano w stosunku do czego okreslano procentowy dodatek, do kiorej
receptury czy kontrolnej czy bazowe) wprowadzano to biatko i w jaki sposéb otrrymywano
batony,

- wartosc energelyezna oceniano w probkach. do ktdrveh oproce biatka grochowego dodawano
rowniez soki owocowe z rdzy, pigwy 1 porzeczki

- ocena sensorvezna dotyeryta balomow z dodatkiem 3 rodzajow soku, 3 rodrajow blonnika i
biatka grochowego uzyskiwanych w wyniku pileczenia i suszenia.

Nalery dodac, #e ten bardzo zroznicowany dobér probek do analiz nie wynika ve schematu planu

cksperymentu, kKtory ma ulatwié rozesznanie w calosel wykonanych badan. ani 7 opisu materiatu

1 metod badan. Zastanawia mnie czym kierowano sig wybierajac probki do analiz 1 czy tak

zroznicowany dobor probek porwala na wyciagniecie ogolnveh wnioskow?

3) Prey wyenaczaniu krzywych sorpeji pobierano 1 gramowe probki, kiore jak zauwaza sama
Doktorantka (str. 80) mogly bvé zréznicowane pod wrzgledem skladu | stopnia rozdrobnienia
skladnikow, zatem czy wnioskowanie o wplywie preparatu bonnikowego na wlasciwodc
sorpeyine  balonow  jest wiarygodne? Zwlaszeza, ze analizy wykonywano ylko w 2
powtdrzeniach.

4) Crzym kierowano sig przy wyborze probek do badan zwigzanych z wyznaczaniem izoterm sorpeii
1 dlaczego badania kinetvki sorpeji wykonano na innveh prabkach?

3) Na rysunku 294 1 B zamieszczono wyniki oceny sensorycznej probek batondw 2 dodatkiem
blonmika jabtkowepo, ktdre nic zostaly omdwione.

6) Dlaczego zawartos¢ polilenoli i aktywnosé przeciwutleniajaca okreslano tvlko w batonach
pieczonych z dodatkiem sokow bez dodatku preparaldw blonnikowych? Nie badano tych
wlasciwosei w batonach suszonych 1 z dodatkiem preparatéw blonnikowvceh.

7) Jaka metoda otrzymywano batony z dodatkiem biatka grochowego (pieczenic ezyv suszenie) i
ktorg receprurg wszbogacano tym dodatkiem (kontrolng czy bavowa)?

8) Dlaczego w tabeli 16 nic podano zawartosci sktadnikdw. na podstawic kiéryeh obliczano wartosé
energetyczng batondw i dlaczego podano wartosei srednie uzvskane dla batonow » dodatkiem

roznych sokow, a nie badanych wszystkich wariantow?

10
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Na podstawie uzyskanych wynikéw Pani mgr inz. Ewelina Masiars sformutowala 12 bardzo
szezegotowych wnioskow, Odpowiadajg one w wickszodel uzyskanym wynikom i wskazuja, 7c
zalozony przez Doktoranike cel badan zostat osiggnigty, a prevjete hipolesy #werylikowane, Uwagi
odnosnic wnioskdw sa nastepujace:

) W moim odczuciu wnioski sa zbyt szczegolowe i praypominaja nickiedy omowienie wynikow.

2) We wniosku 1 odniesiono sie do blonnika z hibiskusa jako niepreyvdatnego do produkeji batonow,
przy czym ani w rozdziale 3.1 Materigl ani na Schemacie planu ekspervmentu (rys. 1) nie
wymicniono. tego rodzaju blonmika. Wzmianka, ze przy takim dodatku nie uzyskano
odpowiednie] spdjnosci ciasta batonowego »najduje sie w tylko omowieniu wynikéw na sir. 58
hes prredstawienia wynikow w jakicikolwiek postaci. Nie jestem wige przckonana cry to
stwierdzenie jest tak waine, ze powinno znales¢ sie we wnioskach.

3) Uwazam, Zze we wniosku 2 nie powinno odnosié sig do przydatnosci metody konwekceyinego
suszenia tasmowego, gdyz w pracy nie przedstawiono i nie omawiano wynikow dotvezgevch e
metody.

4) We wniosku 6 w ostatnim zdaniu udwiat biatka w recepturze, ktéryveh batonéw powoduje 2-krotne
7wigksrenie lwardoscl i pracy sciskania? Czy chodzi o bialko, kidre zawarte jest we wszystkich
skfadnikach recepturowych, czy hatko grochowe, ktdre byvlo dodatkiem?

5) We wiiosku 7 Autorka wymienia 4 skfadniki odzyweze, kioryeh iloset w batonach sa znaczace i
podaje odpowiednio tylko 3 wartosei liczhowe, jednej brakuje,

6} We wniosku 9 powinno byé doprecyzowane w jakich batonach ornaczany byl profil kwasow
Huscezowyeh, gdyz nie jest to oczywiste.

7) Wniosek 11 jest nicprawdziwy w odniesieniu do oceny zawarlodei naturalnych zwiazkow
hioaktywnych w batonach z udziatem preparatu blonnika jablkowego. kakaowego i czamej
porzeczki, soku 7 dzikiej rozy oraz biatka grochowego, gdvz w pracy nie przedstawiono wynikow

zawartosci sktadmkdw bioaktywnyceh (polifenoli) dla tego rodzaju batondow.

Na podstawie przedstawione] do recenwsji rozprawy doktorskie] mosna stwicrdaié., e
Doktorantka konsckwentnie zrealizowala wszystkie zaplanowane badania, a uzyskanc wyniki
dostarczaja cennych informacji naukowych jak i praktyesnych z zakresu technologii produkeji
batondw wicloziarnistych, Praca cechuje sie wysokim poziomem analityeznym i wskazuje na dobre
przygotowanic mgr in7. Eweliny Masiarz do pracy badawczej. Preedstawione przese mnie uwagi
dotycza w wigkszosci sposobu prezentacji ukladu badawczego i oméwienia wynikow i nie

umniejszajg wartosci naukowej pracy i nie tez wplywaja na jej ogdlna pozytywna ocene.
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4. Podsumowanie i wniosek koncowy

Podsumowujac swoja recenzje stwierdzam, 7e praca dokrorska mer inz. Lweliny Julity Masiarz
pl. wRaztaltowanic wiasciwodei przekgsek wieloziarnistyeh poprzez modvfikacie recepiury |
technologii wytwarzania” spehiia wymagania formalne i meryloryeene stawiane rozprawom na
stopien doktora. Praca prezentuje ogdlna wiedze teoretyczng Kandydatki. Sposob realizacji badan
wykonanych w zakresie pracy wskazuje. ze Doklorantka jest dosé dobrze przyvgotowana do
samodsielnego prowadzenia badan naukowych. Dysertacja charakteryzuje sic oryginalnoseiy
naukowg 1 1slolnie tozszerza wicdze obszarze dyscypliny technologia zywnodei 1 zywienia w
rakresie technologil wytwarzania batondw wieloziarnistych | mozliwodel poprawy ich wartosci
odzywese). W moje] ocenie rozprawa spelnia warunki okreslone w art. 187 Ustawy Prawo o
szkolnictwic wyZzszym i nauce z dnia 20 lipea 2018 roku (D21, » 2023 1. poz. 742 ze zm.). Na &j
podstawie wnioskuje do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosei 1 Zywienia Szkoly Glownej
Gospodarstwa Wicjskicgo w Warszawie o dopuszezenic Mer inz. Eweliny Julity Maziarz do

dalszych etapow preewodu doktorskicpo.
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Dr hab. Anna Crubaszek. prof. uczelni
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