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Podstawg wykonania niniejszej recenzji jest uchwata Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie z dnia 13.07.2023 r. Podstawe prawng stanowi
Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 . poz.
742) oraz Regulamin przeprowadzania postepowan w sprawie¢ nadania stopnia doktora Szkofy
Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie stanowigey zalgeznik do Uchwaly nr 8 —
2019/2020 z dnia 23 wrzesnia 2019 r. Senatu Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w

Warszawie.



Ocena warto$ci naukowej rozprawy

Zmieniajacy si¢ w ostatnich latach styl zycia znaczaco wplywa na zwyczaje
zywieniowe, Brak czasu powoduje, ze konsumenci coraz czesciej siegaja po przekaski, ktdre
stajg si¢ elementem codziennej diety. Jednoczesnie obserwuje sie wzrastajaca swiadomogé
konsumentéw odnosnie zasad zdrowego zywienia. Przyczynia sig to do zwickszenia popytu na
tzw. ,,zdrowe przekaski”, ktére moga stanowi¢ korzystng alternatywe dla paluszkow. chipsow
czy ciastek. Celowym wydaje sig¢ poszukiwanie takich sktadnikéw recepturowych przekasek.
ktore nie tylko bedg pozwalaly ograniczy¢ zawarto$é nasyconych thuszezow, cukru czy soli, ale
bedg takze nosnikiem skladnikéw o znaczeniu prozdrowotnym. Istotnym wydaje sie rowniez
mozliwos¢ modyfikacji przekgsek pod katem okreslonych potrzeb konsumentéw takich jak:
zywnos¢ bezglutenowa czy zywno$¢ dla wegan,

Podjeta przez Doktorantk¢ tematyka badawcza dotyczaca ksztattowania jakosei
batondéw wieloziamistych poprzez dodatek preparatéw blonnikowych, sokéw otrzymanych
metodg bezposrednig, wyttokéw jabtkowych czy bialka grochowego doskonale wpisuje sie w
wyzej wymienione trendy. Oprécz odpowiedniego doboru sktadnikéw recepturowych istotng
kwestig, biorgc pod uwage poprawe jakosei produktu przekaskowego. jest odpowiedni dohor
metody utrwalania, pozwalajgcej otrzymaé produkt o odpowiedniej jakosci, zwlaszeza
mikrobiologicznej, oraz zachowa¢ skladniki o znaczeniu prozdrowotnym. Dokonana przez
Doktorantkg préba zastosowania do otrzymania batonéw wieloziarnistych, hybrydowych
metod suszenia (mikrofalowo-konwekeyjnej, konwekcyjno-mikrofalowo-prézniowej) czy
suszenia poprzez liofilizacje, pozwalajacych utrwalié produkt w nizszej temperaturze niz w
przypadku pieczenia, wydaje si¢ ciekawym rozwigzaniem zaréwno z punktu widzenia
otrzymania odpowiedniej jakosci batonéw, jak i biorac pod uwage kwestie zmniejszenia
zuzycia energii podczas procesu.

O aktualnosci podjetego przez Doktorantke problemu badawczego $wiadezy rownies
znaczna liczba opublikowanych prac badawczych  dotyczacych ksztalowania jakosci
przekasek (978 prace wg bazy Web of Knowledge w 2021 roku i 939 w roku 2022). Tym
samym podjeta przez Doktorantke tematyke badawcza dotyczacg ksztattowania jakosci

przekasek wieloziarnistych poprzez modyfikacje receptury i technologii wytwarzania, uwazam

za trafng.



Ocena poprawnoS$ci redakeyjnej rozprawy

Przedstawiona do recenzji dysertacja stanowi 165 stronnicowe opracowanie, ktdére ma
uktad typowy dla prac o charakterze eksperymentalnym. Obejmuje ono streszezenie w jezyku
polskim 1 angielskim, wstep, przeglad pismiennictwa, cel i zakres pracy, rozdzial prezentujacy
material i metodyke pracy, omdwienie i dyskusje wynikow, wnioski oraz spis literatury
obejmujgey 227 pozycji. W pracy umieszezono réwniez aneks zawierajgey dokumentacje
fotograficzng przeprowadzonych badan oraz wyniki analizy statystycznej wynikow.

Praca zostala napisana poprawnym jezykiem. W tekdcie zdarzajg si¢ jednak bledy

edytorskie i stylistyczne.
Ocena warto$ci merytorycznej rozprawy

Przedstawiong do oceny prace rozpoczyna 2 stronnicowy wstep i 27 stronnicowy
przeglad literaturowy skiadajgcy sie z szesciu podrozdzialdéw. W pierwszym podrozdziale
Doktorantka scharakteryzowata rynek produktéw przekgskowych, zarysowujac obecne trendy
nawigzujace do zalecan zywieniowych. W kolejnym podrozdziale dokonata przegladu
sktadnikéw stosowanych do modyfikacji receptury batondw, w tym surowcéw ziamistych
(ztarna zboz, platki pelnoziarniste); nasion oleistych (pestki dyni, stonecznika, siemie Iniane);
sokow otrzymanych metodg bezposrednia (jablkowego, z czarnej porzeczki, 7 dzikiej rozy, z
pigwy), produktow ubocznych przemyshi spozywczego (np. wytloki jablkowe) oraz
skladnikow ksztaltujgcych cechy sensoryczne. W podrozdziale trzecim i czwartym  Autorka
optsala znaczenie zywieniowe i technclogiczne blonnika oraz scharakteryzowata wybrane
preparaty bfonnikowe, w tym blonnik jablkowy, blonnik Psyllium, blonnik z czarnej porzeczki
oraz blonnik kakaowy. W kolejnym podrozdziale Doktorantka dokonata przegladu metod
przetwarzania przekgsek batonowych poprzez podgrzewanie, ekstruzje, pieczenie oraz
suszenie, w tym liofilizacje czy puffing. W podrozdziale siddmym wskazala na znaczenie
jakosci mikrobiologicznie w zapewnieniu odpowiedniej trwatosci produktow przekgskowych
w postaci batonéw wieloziarnistych. Opracowany przez Doktorantke przeglad literaturowy
zostat oparty na aktualnych publikacjach naukowych 1 dobrze uzasadnia celowosc podjetyeh
badan.

Uwagi i pytania:
- na stronie I8 Autorka wivla angielskiej nazwy | jackfiuit” zamiast chlebowiec réinolistny,

- na stronie 21 uzyte okreflenie ., hormono zalezny” powinno byé zapisane lgcznie,
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- ha stronie 22, w ostatnim akapicie Autorka wizywa stwierdzenia ,a zwlaszcza kwasu Jfenolowego i
chlorogenowego”, proszg o doprecyzowanie tego stwierdzenia,

- na stronie 23 w tabeli I Doktorantka umiescila nazwe zwigzku florydyna (flawonoid obecny w soku Jablkowym)

zamiast florydzyna,

- na stronie 30 i 39 Autorka uzyla okreslenia mikroflore” zamiast mikrobiote,

W rozdziale drugim Autorka whasciwie okreslita cel badan oraz poprawnie sformulowata
pie¢ hipotez badawczych. W podrozdziale 2.1 przedstawila organizacjg badan. ktorg
zobrazowata schematem, ktéry w znacznym stopniu porzadkuje zakres prowadzonych prac.
Niezbyt fortunnym jest zatytutowanie tego podrozdziatu ,,Organizacja doswiadczenia, materiat
i metody badawcze”, gdyz opis materialu i metod badawezych zawarto w kolejnym rozdziale.

W rozdziale ,,Materiat i metody pracy” Doktorantka wymienita surowce uzyte do
produkeji batonéw, w tym: skladniki ziarniste (pelnoziarniste platki owsiane, nasiona
stonecznika, pestki dyni, siemig Iniane); stod jeczmienny; preparaty blonnikowe (Psyllium,
Jabtkowy, kakaowy, z czamej porzeczki); soki NFC (z rozy, czarnej porzeczki, pigwy, jablka);
wytloki jablkowe oraz biatko grochowe. Opisata réwniez proces technologiczny wytwarzania
batonéw poprzez pieczenie oraz metody alternatywne, to jest: suszenie konwekcyine,
mikrofalowo-konwekeyjne, mikrofalowo-prozniowe oraz liofilizacyjne. W tej czgéel pracy
Doktorantka scharakteryzowala réwniez stosowane metody badawcze obejmujace m.in.
oznaczenia suchej substancji, aktywno$ci wody, oznaczenie barwy, whasciwosci
mechanicznych, wyznaczenie izoterm i kinetyki sorpcji, oznaczenie zawartosci akrylamidu,
sktadnikéw bioaktywnym oraz ocene aktywnosci przeciwutleniajacej, jakosci sensorycznej i
mikrobiologicznej. Warto podkresli¢, ze Doktorantka prowadzila swoje badania wykorzystujac
szereg metod badawczych, w tym nowoczesne techniki analityczne, takie jak wysokosprawna
chromatografia gazowa ze spektrometria mas. Dowodzi to, Zze Pani Magister posiada
odpowiednie umiejgtnosci analityczne i ma dobrze opanowany warsztat badawezy, niezbedny

do prowadzenia badan w obszarze zwigzanym z technologig zywnosci i zywienia.

Uwagi i pytania:

- na stronie 44 odmiana jablek, z kiorej otrzymano sok powinna zostaé zapisana przez .Sz zamiast . Ch.

- podrozdzial 3.3.6 Autorka zatytulowala ,,Oznaczenie zawartoéci blornika pokarmowego i akrylamidu® prey
czym w opisie metod znalazly sig réwniez oznaczenia zawarto$ci biatka ogélem, thiszezu oraz popiofu,

- w podrozdziale 3.3.7 Doktorantka opisala oznaczenic zawartosci polifenoli ogdlem przy usyciu odczymnika
Folina-Ciocalte,, w metodyce nie podala jednak metody ekstrakeji zwiqzkow fenolowych. W pracy zamieszczono
odwolanie do podrozdzialu 3.3.6, w ktorym nie zamieszczono jednak opisu metody ekstrakeji. W jaki sposéb

przeprowadzono g ekstrakcje?
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- W podrozdziale 3.3.13 Doktorantka podala, ze okreslenie zmian wybranych wskainikow jakosei podezas

przechowywania prowadzono dla batondw zapakowanych w folie. Jakiego typu folie usyto do tego cely, Jjaka byla
przepuszczalnosé tef folii dla gazéw | pary wodnej?

- W czgsci metodycznej brakuje opisu metody dotyczqeej okreslenia struktury wewnetrznej dla batonéw przy

poriocy mikroskopii elekironowej.

W rozdziale 4 podzielonym na 12 podrozdzialéw, Doktorantka zamiescila oméwienie
najwazniejszych wynikow i ich dyskusje; w pierwszych szesciu podrozdziatach opisala badania
dotyczace ustalenia skladu receptury batonu kontrolnego z wykorzystaniem  platkow
owsianych, pestek dyni, nasion stonecznika i siemienia Inianego, wody, stodu jeczmiennego
oraz blonnika Psyllium. W tej czedci pracy okreslila réwniez wplyw dodatku do receptury
blonnika Psyllium, blonnika z czarnej porzeczki i mieszanki blonnika jablkowego z Psyilium
oraz jablkowego z kakaowym, a takze sokéw NCF (z rézy, czarnej porzeczki i pigwy) na
parametry profilu tekstury oraz wiasciwosci reologiczne masy batonowej. Dodatkowo ocenita,
na podstawie takich parametrow jak: zawartos¢ wody, aktywnos¢ wody, odczyn pH,
wiasciwosci mechaniczne, TPA oraz parametry barwy, jako$¢ otrzymanego w wyniku
pieczenia produktu. Doktorantka stwierdzila, ze sposrod badanych preparatéw blonnikowych,
Psyllium i jego mieszanka z blonnikiem jabtkowym stanowily najlepsze skladniki wigzace,
zapewniajgee odpowiednig konsystencje ciasta batonowego. Natomiast w przypadku sokéw
NFC najlepszy efekt uzyskata dla soku z czarnej porzeczki. Dodatek blonnika Psyllium uznala
rowniez za najbardziej korzystny, biorge pod uwage, wyrdzniki tekstury batondéw
wieloziarnistych. Ponadto zastosowanie preparatow blonnikowych w recepturze ciasta
batonowego spowodowato istotne obnizenie zawartosci wody, szezegdlnie w przypadku
mieszanki blonnika jabtkowego i Psyllium, dla blonnika z czarnej porzeczki oraz blonnika
kakaowego. Nie odnotowala natomiast wptywu dodatku blonnika na aktywnoé¢ wody, za
wyjatkiem blonnika porzeczkowego,

Uwagi i pytania:

- w podrozdziale 4.3 Autorka nie podata zawartosci procentowej skiadnikow ziarnistych przy 6% dodatku bionnika
Psyllium do receptury. Prosilabym o doprecyzowanie.

- nastronie 5, opis wplywu rodzaju blonnika i skiadnika wigzqeego na parameltry profilu tekstury masy batonowej
nie zawsze jest zgodny z analizq staiystyczng,

- szkoda, ze w doswiadezeniach opisanych w podrozdziatach 4.4 (z dodatkiem sokéw NFC) oraz 4.5, pominigto
proby kontrolne [ bazowe,

- na stronie 63, w drugim wersie, Autorka omytkowo odnosi sig do prdb =z sokiem Jablkowym,

- ha stronie 64 opis zaczynajqcey sig od stéw "Mozna ocenié, ze usycie... "nie Jjest precvzyiny,



W kolejnym podrozdziale Doktorantka opisata przydatno$é pieczenia oraz rdznych
metod suszenia (konwekeyjnego, mikrofalowo-konwekeyjnego, mikrofalowo-prézniowego
oraz liofilizacji) do wytwarzania batondw wieloziarnistych. Metody suszenie pozwalaja
otrzyma¢ produkt koncowy przy zastosowaniu nizszej temperatury, tym samym moglyby
stanowi¢ alternatywe dla pieczenia. Doktorantka wskazala metode mikrofalowo-konwekcyjng
jako przydatng do otrzymywania batonoéw, ze wzgledu na jakosé otrzymanego produktu, jak i
czas suszenia (30 min). Jako optymalne warunki suszenia tg metoda uznata temperature 40°C i
moc mikrofal na poziomie 230 W. Ciekawa czescia tej czedei pracy byla proba okreslenia przez
Doktorantke wplywu blonnika i metody otrzymywania (pieczenia, suszenia mikrofalowo-
konwekeyjnego) produktu na izotermy oraz kinetyke sorpcji. Autorka stwierdzila, ze
najwigkszg szybkos¢ chionigcia wody dla wszystkich badanych préb byla w poczgtkowym
okresie przechowywania, w czasie 0 - 3h.

Uwagi | pytania:
- W jakim zakresie prowadzono optymalizacje procesu suszenia mikrofalowo-konwekcyinego ( str. 75)?

W podrozdzialach 4.8 — 4.12 Doktorantka scharakteryzowala wplyw skladnika
wigzacego, w postaci sokéw NFC lub preparatéw blonnikowych, oraz metody otrzymywania
batonéw wieloziarnistych (piecczenia lub suszenia mikrofalowo-konwekcyjnego) na wybrane
parametry jakosci (zawarto$¢ wody, aktywnos$é wody, wartoéé pH, parametry barwy, teksture,
zawartos¢ zwigzkow fenolowych, aktywnosé przeciwutleniajaca, profil kwasow ttuszezowych,
zawartos¢ akrylamidu, oceng sensoryczng i jako$¢ mikrobiologiczng). Autorka stwierdzila, 7e
zastosowanie sokow NFC wplynelo na istotne obnizenie zawartosci i aktywnosei wody w
batonach suszonych, Modyfikacja receptury poprzez wprowadzenie sokéw NFC, niezaleznie
od metody wytwarzania, spowodowata réwniez obnizenie wartosci pH. W profilu kwasow
tluszezowych batondéw wieloziarnistych z dodatkiem sokéw NFC i preparatow blonnika,
zardwno suszonych, jak i pieczonych, odnotowala dominujacy udzial niezbednych
nienasyconych kwaséw tluszczowych. Autorka stwierdzita réwniez, ze zastagpienie wody
sokiem NFC w batonach pieczonych przyczynilo si¢ do istotnego wzrostu zawartodci zwigzkow
fenolowych i aktywnodel antyoksydacyjnej. Doktorantka odnotowala korzystny wplyw
dodatku sokéw NFC oraz suszenia mikrofalowo-prozniowego na redukcje zawartosci
akrylamidu w poréwnaniu do préb pieczonych.

W tym etapie badan Doktorantka opisata rowniez proby technologiczne majace na celu
zastgpienie wody w produkcie sokiem jabtkowym a blonnika — wyttokami jabtkowymi, a takze
modyfikacj¢ skiadu recepturowego poprzez dodatek biatka grochowego. Uzyskane przez

Autorke wyniki wskazuja na istotne zwigkszenie zawartosci wody w przypadku batondw z
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dodatkiem soku i wyttokéw. Dla batonéw z bialkiem grochowym Doktorantka odnotowala
dwukrotne zwigkszenie twardodci i pracy $ciskania w odniesieniu do préb kontrolnych. W
swoich badaniach wykazata réwniez, ze zastosowanie soku jablkowego i wytlokow
spowodowalo istotne obnizenie zawartosci thuszezu i nierozpuszezalnej frakcji blonnika oraz
zwigzkoéw mineralnych przy wazrodcie zawartosci blonnika ogdtem i frakcji blonnika

rozpuszczalnego w poréwnaniu do batonéw z blonnikiem Psyllium.

Uwagi i pytania:

- stwierdzenic , Jednakie w obu prazypadkach zastosowanie sokéw NFC powodowalo uzyskanie nizszych
zawartoSci wody w poréwnaniu do batondw z wodg” (strona 83) nie jest zgodne z prezentowanymi wynikami
analizy statystycznej,

- Rysunek 21 A — czy bezwzgledna réznica barwy zostala wyznaczona dla préb suszonych czy pieczonych?

- Rysunek 22 A —w jaki spos6b przeprowadzono analizg statystyczng dla prezentowanych na rysunku danych?

- na stronie 109 w przedostatnim wersie Doktorantka stwierdzila, ze zawartosé frakcji nierozpuszczalnej w wodzie
zwighszyla sig; stwierdzenie to nie jest zgodne z danymi zamieszczonymi w Tabeli 11. Dalsza czesé opisu rownie:
odwoluiqca sig do tyeh danych jest prawidfowa,

- prosz¢ o doprecyzowanie skladu batondw wzbogaconych w biatko grochowe (strona 112),

- jakie zwigzki mogq zawyziaé zawartosé zwigzkéw fenolowych oznaczonych metody Folina-Ciocalteu?

- czy w przypadku batondw wzbogaconych w bialko grochowe oznaczano zawarto$é bialka w produkcie?

- szkoda, te w ocenie sensorycznej nie uwzglgdniono proby kontrolnej i z dodatkiem blonnika Psyllium.

W koricowej czgsci opracowania Doktorantka sformutowata 12 wnioskow, ktére dobrze
odzwierciedlajg wyniki przeprowadzonych badan. W rozdziale szostym Autorka umiedcila

starannie przygotowany spis literatury, w ktorym wiekszo$é pozyciji jest z ostatnich 10-ciu lat.

Whiosek koncowy

Podsumowujac stwierdzam, ze przedlozona do oceny rozprawa doktorska Pani mer inz.
Eweliny Julity Masiarz zostata zrealizowana przy pomocy odpowiednich technik badawezych,
z wykorzystaniem ktérych przeprowadzono szeroki zakres badafi, a otrzymane wyniki
opracowano z uwzglednieniem metod analizy statystycznych. Na podkre$lenie zashuguje duza
liczba prob technologicznych wykonanych podezas realizacji prac badawezych. Doktorantka
wykazala, ze zastosowanie blonnika Psyllium i jego mieszanki z blonnikiem jablkowym bylo
najbardziej korzystne pod wzglgdem uzyskania wlasciwej spoistosci ciasta i zapewnialo
odpowiednig jakos¢ batondéw wicloziarnistych. Stwierdzila rowniez, ze udzial sokoéw NFC
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zamiast wody powoduje obniZenie wartoéci pH i zapewnia lepszg jako$¢ mikrobiologiczna
batonéw. Wskazata pieczenie jako najlepsza metode otrzymywania batonéw wieloziarnistych.
a jako alternatywng, suszenie mikrofalowo-konwekcyjne ze wzgledu na krotki czas trwania
procesu i dobrg jakos¢ otrzymanego produktu. Wyniki pracy majg zaréwno warto$¢ poznawcza,
jak i aplikacyjna oraz wnoszg znaczaey i oryginalny wkiad do rozwoju wiedzy z zakresu

technologii zywnosci i zywienia.

Tym samym stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz, Eweliny Julity
Masiarz pt. ,Ksztaltowanie wla$ciwosci przekasek wieloziarnistych poprzez modyfikacje
receptury i technologii wytwarzania” spelnia wymogi stawiane pracom doktorskim
wedlug Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U, z
2023 r. poz. 742) oraz Regulaminu przeprowadzania postepowan w sprawie nadania
stopnia doktora Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie stanowiacego
zalgcznik do Uchwaly nr 8 —- 2019/2020 z dnia 23 wrze$nia 2019 r. Senatu Szkoly Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie i wnioskuj¢ do Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia, Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w  Warszawie o
dopuszczenie Pani mgr inz. Eweliny Julity Masiarz do dalszych etapéw przewodu

doktorskiego.
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