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Recenzja rozprawy dokerskiej Pani mgr inz. Eweliny Masiarz

pt. ,Ksztallowanie przekgsek wieloziarnistych przez modyfikacje receptury i technologii
wytwarzania”, wykonanej w Katedrze Inzynierii i Organizacji Produkeji, Instytutu Nauk
o Zywnosci SGGW w Warszawie pod kierunkiem promotora dr hab. Hanny Kowalskiej, prof.
SGGW oraz promotora pomocniczego dr inz. Anny Szafranskiej z Zakladu Przetwérstwa
Zb6éz 1 Piekarstwa Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. Prof.

W. Dabrowskiego w Warszawie.

1. Podstawa prawna opracowania recenzji

Podstawe prawng wykonania niniejszej recenzji jest pismo Przewodniczace] Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosei i Zywienia Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie, Prof. dr hab. Krystyny Gutkowskiej z dnia 14.07.2023 oaz rozprawa doktorska
mgr niz. Eweliny Julity Masiarz.

Podstawe prawng stanowi réwniez Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r. poz. 742, art. ) oraz Regulamin
przeprowadzania postgpowan w sprawie nadania stopnia doktora SGGW w Warszawie,
stanowigcym zatgcznik do Uchwaty nr 8 — 2019/2020 z dnia 23 wrzesnia 2019 r. Senatu
SOCGW w Warszawie.

2. Uzasadnienie tematu wyboru rozprawy

Produkty peinoziarniste sz Zrodtem wielu cennych sktadnikéw zywieniowych
0 dzialaniu prozdrowotnym. Stanowia bogate Zrddio blonnika, a takze witamin z grupy B,
tokoferoli, kwasu foliowego, substancji mineralnych oraz wielu innych zwigzkow
o charakterze odzywczym i dietetycznym. Szczegdlng popularno$é w ostatnich latach zyskuja
przekaski zbozowe, ktore predysponowanc sg do zywnosci prozdrowotnej. Ich sklad moze
by¢ modyfikowany na szereg sposobéw pod wymagania réznych grup konsumentow.
Przekgski te stanowig cenne Zrodio wielu sktadnikéw bioaktywnych. Odbiorcy tego rodzaju
produktéw poszukujg wyrobdw bez sztucznych dodatkéw, o dobrych cechach sensorycznych

i zredukowanej zawartosei cukru, soli oraz tluszczu. Dlatego tez projektowanie takiego



rodzaju przekgsek jak batony wicloziarniste bardzo dobrze wpisuje sie we wspélezesne trendy
zywieniowe. Wybdr tematu badawczego pracy doktorskiej przez Pania mgr inz. Julite
Masiarz jest w pelni uzasadniony, zaréwno potrzebami rynkowymi w zakresic tego rodzaju

zywnoscl, jak 1 koniecznoécig poszerzenia wiedzy w tej tematyce.

3. Ogéina charakterystyka rozprawy

Przedstawiony do oceny maszynopis skiad si¢ ze 166 stron, 6 rozdzialow i ancksu.
Zawarto w nim takze streszczenie pracy w jezyku polskim i angielski oraz o$wiadczenia. W
pracy zamieszczono 19 tabel oraz 35 rysunkéw. Dodatkowe w aneksic znajdujg sic zdjecia
surowceOw i produktow oraz tabele z wynikami statystycznej analizy danych. Uklad pracy jest
wlasciwy 1 tworzy logiczng calodé. Pierwszy rozdzial rozprawy, obejmujacy 2 strony
maszynopisu, stanowi wstep. W kolejnym rozdziale, na 28 stronach dysertacji Doktorantka
zamiescifa przeglad pismiennictwa. Kolejne rozdzialy stanowig cel i zakres pracy (4 strony),
malerial i metodyka badan (12 stron), oméwienie dyskusja wynikéw (76 stron), wnioski (3
strony), spis pismiennictwa (13 stron) oraz ancks (20 stron). Proporcje poszezegolnych
rozdzialow pracy sg dobrze wywarzone 1 od strony formalnej nic mam zastrzezen do uktady

10ZPrawy.

4. Merytoryczna ocena pracy
Tytut pracy sformulowano wlasciwe 1 jest adekwatny do tresci rozprawy.

Wsiep rozprawy jest wiasciwym wprowadzeniem do jej tresci. Brakuje w nim jedynie

podsumowania 1 uzasadnienia podjecia tematu pracy.

Przeglad piSmiennictwa obejmuje zagadnienia zwigzane z charakterystyka przekasek w
formie batondéw, ze szczegdlnym ukierunkowaniem na batony wicloziarniste, jako
alternatywa dla stodkich przekasek. W przegladzie omoéwiono tez znaczenia naturalnych
dodatkéw w produkcji batondw oraz odzywcze i prozdrowotne wlasciwosci ziaren zbdz,
nasion ro§lin strgczkowych oraz oleistych. Przeanalizowano réwniez mozliwosci
zastosowania sokéw NFC jako spoiwo w produkeji batondw wieloziarnistych, zwracajac
rowniez uwage na ich wlasciwosé prozdrowotne. W przegladzie piSmiennictwa oméwiono
takze mozliwos¢ wykorzystania produktéw ubocznych z przetworstwa spozywezego do
wytwatrzania batondw, jako potencjalnych surowcow o wysokiej zawartosci blonnika.
Zwrdcono réwniez uwage na sktadniki wigzace oraz ksztaltujace jakos$é sensoryczng batonéw
wieloziarnistych. Przedstawiono takze charakterystyke i zrodla blonnika pokarmowego,
metody jego ofrzymywania, zwracajac uwagg na jego funkcje Zywieniowe i technologiczne.
Oméwiono takze najnowsze trendy w wytwarzanin batonowych przekasek wicloziarnistych,

charakteryzujac roézne metody ich produkcji oraz wplyw obrébki termicznej na ich



wlasciwosdci. Zwrécono roéwniez uwage na charaklerystyke mikrobiologiczng batondw i
surowcdw wykorzystywanych do ich produkeji. Generalnie przeglad pi$miennictwa dobrze
koresponduje z tematem pracy. Oparty jest w wigkszosci na danych literaturowych 7z ostatnich
10 lat. Szkoda jednak, ze Autorka nie podsumowata swoich rozwazan, wskazujac na dalsze
kierunki badat, w projektowaniu batonéw wieloziamistych o ukierunkowanych
wiasciwosciach zywieniowych i prozdrowotnych.

Cel i zakres pracy. Cel pracy zostal prawidlowo sformufowany i nawiazuje do omdwionego

przegladu pismiennictwa. Autorka za cel rozprawy przyjela okreslenie mozliwosci
wykorzystania wybranych surowcéw ziarnistych oraz preparatow blonnikowych do
olrzymywania batondw 2z wykorzystaniem preparatow blonnikowych. Zakres pracy jest
bardzo szeroki i poza modyfikacjami recepturowymi obejmuje takze mozliwosci
wykorzystania réznych technik, jak pieczenie i suszenie do otrzymywania batonéw oraz
wykorzystania sokéw NFC do obnizenia pH i zwickszenia trwalodci mikrobiologicznej
wyrobdw. Przestudiowano takZe dodatck biatka grochowego na wiasciwosci batondw. W

pracy zamieszczono pi¢é hipotez badawczych. Pewien niedosyt budzi brak postawionego

problemu badawczego. Dlatego prosilbym Kandydatke o uzupelnienie fej kwestii podczas

obrony rozprawy. Koncepcje badan autorka podziclita na trzy ctapy, ktore dotyczyty: (1)

doboru skladnikéw oraz ustalenic bazowego skiadu receptury, (II) doboru metody
wytwarzania batonow oraz (IH) wptywu modyfikacji skfadu batondéw na ich wiasciwoscei. Na
podkreslenic 1 pochwale =zashuguje przedstawienic przez Doktorantke schematu
zaplanowanego eksperymentu wraz z analizowanymi parametrami surowcow i produktéw, co
pozwala na szybka i kompleksowsg orientacje w zakresie pracy.

Material i metodyka pracy. W rozdziale tym autorka szczegolowo omowita surowce

wykorzystane do produkcji batonéw oraz stosowane metody badawcze. Zaréwno wybor
receptury batonow, jak i metody ich utrwalania zostal prawidlowo uzasadniony i bazowat na
wstepnych badaniach eksperymentalnych oraz opiniach konsumentow. W kolejnej czesci tego

rozdziatu Doktorantka omowila technologic wylwarzania batondw piszac, ze ,,Suche skiadniki

mielono... ......... przez 20 sekund, tak aby widoczne byly czesci nasion i ziaren” Niestely 2

lakiego opisu _nie _mozng wywnioskowaé, jaki byl stopieh ich rozdrobnienia, a fo ma

fundamenialny wplyw na wilasciwosci fizvezne balondw. Dlatego tez prosze Doktorantke o

doprecyzowanie jaki byl stopien rozdrobmienia poszczegilnych surowcéw? W kolejnych

podrozdziatach Kandydatka opisuje metody zastosowane do utrwalania batonow. Prositbym

w_tym miejscu o odpowiedi Dokiorantki, _na jakiej podstawie  wybrala  warunki

poszczegolnych metod suszenia batondw? W dalsze] czesci prawidlowo zostaly dobrane i

omdwione metody analityczne zastosowane do oceny whasciwoscei surowcow 1 produktow. W

punkcie 3.3.3 brakuje cytowarn danych literaturowych do zastosowanych wzordw. Ponadio do




oceny aktywnosci przeciwutleniajgcej wykorzystano tviko jedng metoda z rodnikiem DPPH,

Diaczego nie przeprowadzono metody pomigru_z rodnikiem ABTS? Daloby to zraczmie

petniefszy obraz aktywnosci przeciwulleniaiace; badanych prob. Ocena sensoryczna zostala

przeprowadzona wedlug 10 punktowej skali. Czy zaproponowana metoda i wwozniki

jakosciowe sq opracowaniem wlasnym Doktorantki? Na jakiei podstawie wybrano takg

wlasnie ocene wlasciwosci sensoryveznveh batonow?

Ponadio Doktorantka wyznaczyta izotermy i kinetyke sorpcji batondw. Okreslita ich wartosé
energetyczng, wlasciwoscel przechowalnicze oraz czystosé mikrobiologiczng. Przeprowadzita
takze oznaczenic profilu kwasdw thuszczowych. Podsumowujge ten rozdzial nalezy
stwierdzi¢, ze Kandydatka wiasciwie dobrata metody badawcze oraz sposéb statystycznej
obrébki danych. Zakres przeprowadzonych prac jest szeroki, co $wiadczy o bardzo dobrej
znajomosci przez Doktorantke analizowane] tematyki i kompleksowym podej$ciu do
planowania eksperymentu.

Omdwienie 1 dyskusja wynikoéw stanowi najobszerniejszy rozdzial pracy. Punkt 4.1 zawiera

informacje odno$nic metodyki badan i nie powinien znalezé si¢ w tym rozdziale. Kolejny
podrozdzialy stanowig logiczng calo$¢. Autorka analizujac wsigpnie wlasciwosci batondéw
kontrolnych, wprowadzila liczne modyfikacje ich receptury, pozwalajgce uzyskad wyroby
lepsze jakosciowo. Przeanalizowala takie mozliwosé wrzbogacania batondw réznymi
preparatami blonnikowymi oraz sokiem NFC z rozy, pigwy oraz czarnej porzeczki
wykazujac, ze preparaty blonnikowe mialy wickszy wplyw na teksture masy batonowej niz
zastapienic wody sokiem NFC. Doktorantka oceniata takze wplyw rodzaju preparatu
blonnikowego oraz soku NFC na wiasciwosei reologiczne masy batonowej, takie jak lepkosé
czy napr¢zenic $cinajgce, jednak mnic skorclowata uzyskanych wynikdw =z cechami
jakosciowymi batondéw. Ponadto kreslita zawarto$¢ 1 aktywno$¢ wody w  batonach,
wykazujgc, ze parametry te w produktach finalnych zalezaly w gléwnej mierze zalezaly od
rodzaju preparatu  blonnikowego uwszglednionego w recepturze batondéw. Natomiast
stwierdzila, ze pH batonéw zmieniato si¢ w stosunkowo niewielkim zakresie. Wykazata takze
istotny wplyw preparatéw blonnikowych na cechy tekstury 1 barwe projektowanych batondw.
W kolejnych rozdziatach przeanalizowala wplyw metody wytwarzania batondéw na ich
wlasciwosci, wybierajgc do dalszych etapéw ich otrzymywania, jako najbardziej optymalne
metody, pieczenie 1 suszenie mikrofalowo-konwekcyjne. Z kolei analiza izoterm sorpcji
batondw nie wykazala znaczgcego 1 jednoznacznego wplywu metody wytwarzania i
stosowanych modyfikacji recepturowych na ich przebicg oraz kinetyke procesu sorpeji.
Czynniki te miaty natomiast decydujgcy wplyw na zawartosc i aktywnoéé wody w batonach.
W szczegblnodel batony otrzymywane metoda mikrofalowo-konwekeyjng charakteryzowaly

sic istotnie nizsza zawartoscia 1 aktywnodcig wody niz batony poddawane wypiekowi.



Doktorantka stwierdzila takze, ze zastosowanie sokéw NFC jako alternatywnych zamiast
wody skladnikow batondw, wplywa znaczaco na obniZenie pH oraz decyduje o barwie i
teksturze batondw. Ponadto wykazala, Zze zastosowanie sokow istotnie wzbogacilo batony w
zwigzki fenolowe i zwigkszylo ich aktywno$¢ przeciwutleniajacg. Wykazata takze znaczacy
wplyw stosowane] receptury na profil kwaséw tuszczowych wykazujae, ze NNKT byly
kwasami dominujgcymi. Stwierdzita réwniez, Zc¢ batony wypiekane, charakteryzowaly sie
wyzszg zawartoscig akrylamidu w poréwnaniu do batonéw suszonych. Zdecydowanie
najwyzszg zawarto$¢ akrylamidu zaobserwowano w batonach wytworzonych na bazie wody i
poddanych pieczeniu. Ponadto Doktorantka wykazala, ze proby poddane wypiekowi w
poréwnaniu do prob suszonych uzyskiwaly wyzsze noty w ocenie sensorycznej. Rowniez
zastosowana receptura znaczniec wplywata na wynik oceny konsumenckicj. W przypadku
batonéw zawierajgcych blonniki, konsumenci najlepiej ocenili prébki zawierajace mieszanke
blonnikéw jabtkowego z kakaowym. Natomiast w odniesieniu do wyrobdéw z sokiem NFC,
najwyzsze noty uzyskaly batony z sokiem z dzikiej rozy. Autorka przeanalizowala takie
wplyw modyfikacji receptury poprzez uzycie wytlokdw i soku jabtkowego na wlasciwosci
wicloziarnistych batondéw pieczonych, wykazujac miedzy innymi, ze udziat §wiezego soku i
wyttokéw z jablek w recepturze batondéw spowodowal obnizenie w nich zawartosci
sktadnikéw odzywezych. Zwigkszeniu natomiast ulegata zawarto$é blonnika pokarmowego.
W pracy okreslono takze wplyw modyfikacji receptury poprzez dodatek biatka grochowego
na wiasciwosci fizykochemiczne 1 sensoryczne pieczonych i suszonych batonéw oraz
oceniono ich jako$¢ mikrobiologiczng wraz z jakoscig skladnikow uzytych do produkcji
batonéw, wykazujgc miedzy innymi, ze picczenie batonéw pozwala uzyskal produkty
stabilne mikrobiologicznie, jednak z czasem przechowywania do siedmiu dni, ze wzgledu na

ich wysokg aktywnos$¢ wody w produktach. Ponadto stwierdzila, ze zastosowanie sokéw NFC

wzbogaca batony, oraz wplywa na obnizenic ich pH. Rozdzial 4.12 dotyezgcy wlasciwosci

surowecow wykorzystanyeh do produkcji batondw wieloziarnistveh powinien byé na poczatku

rozdzialu Omdwienie i dyskusia wynikow badan.

Podsumowujgc ten rozdzial pracy, nalezy stwierdzié, ze zostal on dobrze opracowany, wyniki
zestawiono czytelnie i wickszosci nalezycie przedyskutowano.

W rozdziale Wnioski Doktorantka w sposab prawidtowy podsumowala pracg w 12 punktach
bazujgc na uzyskanych wynikach badan i odnoszac si¢ do weryfikacji postawionych hipotez
badawczych. Jednak w rozdziale tym brakuje wniosku podsumowujgcego prace. Stad tez

moje pytanie do Doktorantki: Jaki rodzaj batondw wielozigrnistych oraz w jaki sposéb

wytwarzanych_polecita by Pani jako nowy produkt funkcjonalny, kiéry mdelby byé

wprowadzony na rynek?




Spis literatury obejmuje 227 pozycji w tym 9 dziewigé zrodel internetowych oraz 9 norm ISO,
dobrze dobranych i wykorzystanych. Wigkszos¢ pozycji literatury pochodzi z opracowan w j.
angielskim wydanych w ciggu ostatnich dziesieciu lat.

W rozdziale Aneks zawarto zdjecia surowcdw oraz produktdéw wraz 7 ich obrazami struktury

oraz zamieszczono tabele z istotnodcig réznic pomicdzy $rednimi poszcezegdlnych

wyrdznikow,

Podsumowanie i wniosek koficowy

Podsumowujac stwierdzam, Ze oceniania rozprawa bardzo dobrze wpisuje si¢ w
aktualne trendy badawcze, dotyczace projektowania zdrowe] zywnosei i postada istotny
aspekt praktyczny. Praca generalnie napisana jest starannie 1 poprawnie pod wzgledem
jezykowym, ze stosunkowo niewiclkg liczba bledow. Doktorantka posiadia umiejgtnodé
planowania i wykonywania eksperymentéw oraz opracowywania 1 analizy wynikow badan,
jak réwniez wyjasniania otrzymanych zaleznosci oraz ich konfrontacji z wynikami prac
innych autorow. Rozwigzla w sposdb oryginainy postawione problemy badawcze i wniosta
nowg wicdzg do dyscypliny Technologia zywnoscl 1 zywienia. Przedstawione w pracy uwagi

nic umnicjszajg wartosci naukowej rozprawy.

Whiosek koncowy

Stwierdzam, ze przedstawiona do oceny rozprawa doktorska Pani mgr inz. Eweliny
Masiarz pt. ,Ksztaltowanic przekgsck wicloziarnistych przez modyfikacje receptury
i technologii wytwarzania” jest w pelni zgodna z wymogami stawianymi rozprawom
doktorskim okreslonym w art. 187 Ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20
lipca 2018 r. (Dz. U. z 2023 r. poz. 742) oraz z Regulaminem przeprowadzania post¢powan w
sprawic nadania stopnia doktora SGGW w Warszawie, stanowigcym zalgcznik do Uchwaly nr
8 — 2019/2020 z dnia 23 wrzesnia 2019 r. Senatu SGGW. W zwiazku z powyzszym moze
stanowi¢ podstawe do nadania stopnia naukowego doktora w dziedzinie nauk rolniczych, w
dyscyplinie technologia zywnoéci 1 zywienia. Dlatego tez zwracam si¢ do Rady Dyscypliny
Technologia zywnosci 1 zywienia SGGW w Warszawie o dopuszczenie Pani mgr inz.

Eweliny Masiarz do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.



