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Recenzja
pracy doktorskiej mgr inz. Arlety Mieszkowskiej pt.: ,,Analiza wlasciwosci
sensorycznych, struktury i tekstury ciastek kruchych o zmniejszonej
zawartosci sacharozy”, zrealizowanej pod kierunkiem promotora dr hab. Agaty
Marzec, prof. nadzw. z Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkgiji,
Wydziatu Nauk o Zywnosci Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie

Recenzje, ktorej przedmiotem jest rozprawa doktorska pt.. "Analiza wfasciwosci
sensorycznych, struktury i tekstury ciastek kruchych o zmniejszonej zawartosci sacharozy’,
wykonatam na zlecenie Dziekana Wydziatu Nauk o Zywnosci Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie, zgodnie z uchwatg Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW w
Warszawie z dnia 18. 01. 2019 r., ktéra powotata mnie na recenzenta w przewodzie
doktorskim mgr inz. Arlety Mieszkowskiej.

W ostatnich latach oczekiwania konsumentdéw dotyczgce zywnosci ciggle sie
zmieniajg. Obserwuje sie wzrost Swiadomosci spotecznej na temat znaczenia stylu
zycia, w tym rowniez diety, na zdrowie i samopoczucie cztowieka. Spozywane
produkty zywno$ciowe oprécz dostarczania niezbednych sktadnikéw do organizmu
powinny mie¢ odpowiednig jakos¢ zdrowotng. Duzg popularnoscig wsréd
konsumentow ciesza sie takie produkty, ktére sg smaczne i fatwe w przygotowaniu.
Jednak ze wzgledu na obserwowany wzrost liczby os6b z nadwagg i otytoscig oraz
objawami cukrzycy, aktualnie waznym i wykorzystywanym sposobem produkcji
zywnosci jest eliminacja lub obnizenie zawarto$ci sktadnikow majgcych niekorzystny
wptyw na zdrowie czfowieka. Takim sktadnikiem, ktérego ilo$¢ ogranicza sie w
zywnosci jest sacharoza.

Wspoiczesny konsumenci jest zainteresowany zywnoscig o obnizonej
kalorycznos$ci, wzbogaconej w skfadniki prozdrowotne i atrakcyjng sensorycznie. W
powyzszym aspekcie podjecie przez Autorke recenzowanej pracy, badan majacych
na celu zastgpienie sacharozy innymi sktadnikami, mniej kalorycznymi w produkcji

ciastek kruchych jest w petni uzasadnione i aktualne.
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Uwazam, Zze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Arlety Mieszkowskiej pt.:
"Analiza wifasciwo$ci sensorycznych, struktury i tekstury ciastek kruchych o
zmniejszonej zawartosci sacharozy” jest potrzebna i wazna, ma zaréwno aspekt
poznawczy jak i praktyczny.

Przedstawiona do recenzji praca doktorska mgr inz. Arlety Mieszkowskiej nie
odbiega pod wzgledem formalnym od schematu przyjetego w rozprawach
doktorskich. Jest to praca eksperymentalna i zasadnicza jej czes¢ obejmuje 134
strony druku, w tym 15 tabel i 37 rysunkéw oraz 26 stronicowy aneks zawierajgcy 13
tabel i 16 rysunkéw. Cytowanych jest 266 pozycji literatury. Dysertacja robi dobre
wrazenie, mimo zgromadzenia i przedstawienia duzej liczby wynikow.

Na poczgtku pracy Autorka zamiesScita streszczenie w jezyku polskim i
angielskim oraz spis treSci. Rozprawa zostata podzielona na 8 nastepujgcych
rozdziatow: wstep, przeglad literatury, cel i zakres pracy, materiat i metodyka badan,
omowienie i dyskusja wynikow, stwierdzenia i wnioski, literatura oraz aneks.

Prace rozpoczyna prawie dwustronicowy wstep, w ktérym Autorka
przedstawita przestanki przemawiajgce za podjeciem badan. Kolejny rozdziat liczgcy
28 stron to przeglad literatury. Ten rozdziat zostat podzielony na 5 podrozdziatéw i
poswigcony jest charakterystyce oraz technologii produkcji ciastek kruchych,
omoéwieniu wybranych substancji stodzacych, roli bfonnika pokarmowego w
produktach zywnos$ciowych, metodom oceny tekstury zywnosci oraz zaleznosci
pomiedzy percepcjg sensoryczna, strukturg i teksturg zywnosci. Podrozdziat
poswigcony metodom oceny tekstury zywnosci zostat podzielony na 4 cztery
podrozdziaty i obejmowat: reologie, sensoryczne badania konsumenckie, metody
oceny tekstury oraz metody instrumentalne. W przegladzie literatury Autorka
dokonata w mojej ocenie kompleksowej charakterystyki ciastek kruchych, ktore byty
przedmiotem Jej badan. Szczegdlny nacisk potozyta na ich podstawowe skiadniki
oraz pozostate dodatki, ktére miaty wptyw na strukture, teksture i walory
sensoryczne. Odnoszac sie do informacji zawartych w tym rozdziale, chciatbym
Panig zapyta¢ jakg metode instrumentalng uwaza Pani za najbardziej odpowiednig
do badania tekstury ciastek kruchych.

W kolejnym podrozdziale zatytutowanym “zaleznosci pomiedzy percepcja
sensoryczng, strukturg i teksturg zywnosci® Doktorantka zamiescita schemat

tworzenia struktury zywno$ci i przeksztatcenia jej w sensoryczne postrzeganie



tekstury. Ze wzgledu na bardzo wazng role jaka odgrywa tekstura w akceptaciji
produktu przez konsumenta, badania te sg niezwykle istotne.

Generalnie dobor tematyki poruszanej w tym rozdziale oceniam jako
odpowiedni. Zawarte tresci jak i Cytowana literatura $wiadczy o dobrym
przygotowaniu Doktorantki do prowadzenia badan w tym zakresie. Przedstawiony
przeglad literatury stanowi dobra podstawe do sformutowania celu pracy.

Z obowiazku recenzenta, pozwole sobie wymieni¢ zauwazone bledy i

niedociggniecia w tym rozdziale:

v

na stronie 14, wiersz 15 od dotu Doktorantka podaje, ze: ,smak stodki jest bez
watpienia najwigekszym walorem sacharozy i z tego wzgledu jest czesto
stosowanym dodatkiem do zywno$ci”, uwazam, ze sacharoza jest sktadnikiem

ciastek, a nie dodatkiem do zywnoéci,

Y

str. 14, wiersz 7 od dotu Autorka cytuje Koszowskg i wsp. 2014, a w spisie
literatury podaje Koszykowa i wsp. 2014,

» W podrozdziale 2.2, przy omawianiu substanciji stodzacych, Autorka uzywa
pojecia stodkos¢, tymczasem zgodnie z normg PN-ISO 5492: 1997 (str. 9,
3.12) podajgcg terminologie cech sensorycznych, powinno sie stosowaé
okreslenie stodycz,

> str. 19, wiersz 7 od dotu, brak cytowanej Dyrektywy Komisji 08/100/WE w
spisie literatury,
» podrozdziat 2.4.1 reologia” powinien by¢ zatytutowany ,metody badania

wiasciwosci reologicznych”,

» podrozdziat 2.4.4. ,metody instrumentalne” powinien odnosi¢ sie réwniez do
metod opisanych w podrozdziale 2.4.1 i 2.4.3. Trudno nie zaliczyé
wiskozymetrow rotacyjnych, oscylacyjnych czy teksturometrow do metod
instrumentalnych.

Nastepng czescia pracy jest rozdziat: cel i zakres pracy, w ktorym Doktorantka
za cel swoich badan przyjeta okreslenie w jakim stopniu 20 i 40% substytucja
sacharozy erytitolem, inulina, polidekstrozg, trehalozg i Tagatesse wptywa na
wiasciwosci sensoryczne, strukture oraz teksture ciastek kruchych wytworzonych z
maki pszennej i z ciecierzycy. Cel i zakres pracy zostat sformutowany logicznie i
przejrzyscie, zgodnie z tematem rozprawy.

Kolejny rozdziat to ,Materiat i metodyka badan”, gdzie Autorka przedstawita
recepture i technologie wytwarzania ciastek kruchych. Materiat badawczy stanowity
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ciastka kruche wypiekane w warunkach laboratoryjnych. Podstawowa receptura tych
ciastek obejmowata 20% substytucje maki pszennej, maka z ciecierzycy oraz 100%
zawartoS¢ sacharozy. Natomiast w drugim etapie zastosowano 20 i 40% substytucje
sacharozy: erytitolem, inuling, polidekstroza, trehalozg i Tagatesse. Zawartosé
pozostatych skfadnikéw (tuszczu cukierniczego, zottek jaj kurzych, proszku do
pieczenia i wody) pozostata bez zmian. Po upieczeniu ciastka schiadzano i
przechowywano w temperaturze pokojowej w zamknietych woreczkach przez 5i 60
dni.

Przyjety zakres badan zostat zrealizowany z zastosowaniem wiasciwych
metod, jedynie mam watpliwosci, czy wybrany 50-osobowy zespot konsumentow w
wieku od 21 do 30 lat jest wiasciwy. Chciatabym zapytaé Autorke pracy, czym
kierowata sie, dokonujgc wyboru takiej grupy konsumentéw. Szkoda rowniez, ze nie
przeprowadzono z konsumentami krotkiej ankiety, dotyczacej wiedzy na temat
stosowania wybranych zamiennikéw sacharozy. Mam réwniez dyskusyjng uwage
odnosnie ocenianych wyroznikéw jakosciowych ciastek kruchych. W mojej opinii,
skoro instrumentalnie oceniano barwe ciastek kruchych to powinno sie ten wyréznik
uwzglednic¢ réwniez w badaniach konsumenckich. W ocenie pozostatych wyréznikow
jakosci, moim zdaniem skoro uwzgledniono stodycz ciastek, to kolejny wyréznik
»Smak” powinien byé¢ oceniany jako smakowito$¢, czyli kompleksowe wrazenia
smakowo-zapachowo-czuciowe po witozeniu produktu do ust.

Uzyskane wyniki Doktorantka poddata analizie statystycznej wykorzystujgc
program Statistica 13, przy uzyciu analizy wariancji i wielowymiarowe] analizy
skupien, w tym do zbadania korelacji badanych parametréw Autorka pracy
wykorzystata analize sktadowych gtdwnych (PCA).

Nastepny rozdziat, najdtuzszy i najciekawszy to ,Omodwienie i dyskusja
wynikéw”. liczacy 61 stron.  Zawiera on obszerng dokumentacje rezultatéw
przeprowadzonych eksperymentéw i analiz. Wyniki badan zostaty opisane na 61
stronach, zilustrowane na 31 rysunkach i w 12 tabelach. Autorka pracy wyniki badan
przedstawita w sposéb uporzadkowany i logiczny. Dokonata oceny wptywu
modyfikacji receptury na wtasciwosci reologiczne ciasta oraz na wlasciwosci
sorpcyjne ciastek kruchych, Nastepnie omowita wptyw modyfikacji receptury oraz
Czasu przechowywania na barwe ciastek oraz wptyw receptury na ich wtasciwosci
sensoryczne. W dalszej kolejnosci dokonata analizy struktury (przy uzyciu

elektronowej mikroskopii skaningowej oraz mikrotomografii komputerowej) i tekstury
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(analizujgc wtasciwosci mechaniczne | akustyczne) oraz analizy zawartosci
wybranych sktadnikéw odzywczych i wartosci energetycznej ciastek kruchych. W
podrozdziale ,korelacje pomigdzy wybranymi wiasciwosciami ciastek kruchych”
Doktorantka stosujac metode sktadowych gtéwnych (PCA) przedstawita korelacje
pomiedzy wyréznikami sensorycznymi i wybranymi parametrami strukturalnymi
analizowanych ciastek kruchych.

Uzyskane wyniki dostarczyty wielu interesujgcych informacji o charakterze
zarébwno poznawczym jak i aplikacyjnym. Uwazam, ze Doktorantka bardzo dobrze
poradzita sobie z dyskusja licznych danych eksperymentalnych, wykorzystujgc
dostepng wiedze i literature Zrédtowa. Swiadczy to o Jej duzej wiedzy i dobrym
przygotowaniu do przeprowadzenia tego typu analiz.

W trakcie czytanie tej czesci pracy nasuwa sie nastepujace zapytanie:

» dlaczego przeprowadzono analizg sensoryczng tylko po 5 dniach
przechowywania ciastek kruchych,

Y

str. 67, wiersz 6 od dotu, cytowana pozycja Manohar i Rhao [1997] nie
znajduje sie w spisie literatury,

Y

str. 67 Autorka podaje, ze istotnie lepiej oceniono teksture lub wyglad
zewnetrzny ciastek”, jest to skrét , poniewaz nie $posob oceny byt lepszy czy
gorszy, tylko oceniane ciastko uzyskato ocene wyzszg lub nizsza,

> str. 91, wiersz 7 i 9 od géry, brak publikacji [Vetter i wsp. 1984] i [Franck

2002] w spisie literatury,

Na zakonczenie pracy Autorka przedstawita rozdziat stwierdzenia i wnioski.
Rezultaty badan zostaty sformutowane w postaci 13 stwierdzern/wnioskow,
stanowigcych odpowiedz na postawione w celu pracy zadania badawcze. Jednak
przedstawione wnioski sg bardzo szczegotowe, przyjmujg niejednokrotnie forme
dyskusyjna, wedtug mnie powinny by¢ bardziej syntetyczne, wtedy przekaz
najwazniejszych osiggnieé bytby wyrazniejszy.

Po stwierdzeniach i wnioskach Doktorantka umiescita bibliografie obejmujaca, jak
podatam wczesniej 266 pozycje, ktére sg bezposrednio zwigzane z tematem
rozprawy. W cytowane;j literaturze wigkszo$¢ stanowig prace anglojezyczne. Ostatnig
CzeSC pracy stanowi aneks, gdzie zamieszczono 13 tabel | 16 rysunkow.

Rozprawa doktorska mgr inz. Arlety Mieszkowskiej pt.: ,Analiza wiasciwosci
sensorycznych, struktury i tekstury ciastek kruchych o zmniejszonej zawarto$ci

sacharozy”, napisana jest poprawnie, cho¢ w tekscie zdarzajg sie niezrecznosci
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stylistyczne i skroty myslowe. Pod wzgledem merytorycznym, przedstawiona
rozprawa doktorska wnosi nowe wartoéci do wiedzy z zakresu technologii zywnosci.
Odnoszac sie do praktycznych aspektéw pracy pragne podkresli¢, ze niektore z
Proponowanych rozwigzan nadajg sie do wdrozenia w przemysle.

W podsumowaniu stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca doktorska
Pani mgr inz. Arlety Mieszkowskiej pt.: ,Analiza wtasciwosci sensorycznych, struktury
| tekstury ciastek kruchych o zmniejszonej zawartosci sacharozy”, stanowi oryginalne
Opracowanie badawcze, a tym samym spetnia wymagania stawiane rozprawom
doktorskim, wymienione w ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o
stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14.03.2003 r. (Dz. U. Nr 65, poz. 595, art.
13.1 z pézn. zm.). Whioskuje zatem do Wysokiej Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci
SGGW w Warszawie o dopuszczenie mgr inz. Arlety Mieszkowskiej do dalszych
etapéw przewodu doktorskiego.
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