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RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Darii Magdaleny Pajak

pt. ,Analiza wplywu dodatku nasion roslin zielnych na wartos¢ odzywcza, cechy sensoryczne
oraz proces czerstwienia pieczywa pszennego”

wykonanej pod kierunkiem dr hab. inz. Grazyny Cacak-Pietrzak w Katedrze Technologii
Zywnosci i Organizacji Produkcji, Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

W ostatnich latach obserwuje si¢ state zmniejszanie spozycia pieczywa. Trend ten wedlug
kardiologéw oraz specjalistow z zakresu zywienia jest niekorzystny, poniewaz pieczywo jest
waznym skladnikiem zbilansowanej diety i wnosi wiele cennych z zywieniowego punktu widzenia
komponentéw. Zawiera sktadniki budulcowe, energetyczne i regulujace procesy zyciowe naszego
organizmu takie jak: biatka, weglowodany, wsréd ktérych jest blonnik pokarmowy o
udowodnionym dziataniu prozdrowotnym, a takze witaminy z grupy B i wiele sktadnikéw
mineralnych. Z tego wzgledu bardzo wazne jest przywrdcenie znaczenia pieczywa w codziennej
diecie. Podejmowane sa rézne dziatania majace na celu popularyzowanie spozycia pieczywa. Juz
na poczatku lat 90 ubieglego stulecia we Francji powstal Naukowy Komitet Chleba, ktéry
zainicjowat badania i dziatania promocyjne w tym zakresie. W Polsce pod patronatem Instytutu
Zywnoéci i Zywienia powstata kampania “Swiezo Wypieczone”. W wielu laboratoriach tak Polsce
jak 1 za jej granicami prowadzone sa badania, majace na celu poprawe wartosci odzywczej
pieczywa. Przede wszystkim poszukuje si¢ dodatkéw naturalnych. W pracach tych wazne jest by
wraz z poprawg wartosci odzywczej pieczywa zachowac jego dobra jakos¢ i akceptowalno$é przez
konsumentéw. W nurt takich badan wpisujg si¢ badania wykonane przez mgr Dari¢ Pajgk
przedstawione w pracy pt. Analiza wplywu dodatku nasion roslin zielnych na wartosé¢ odzywczg,
cechy sensoryczne oraz proces czerstwienia pieczywa pszennego. Sg one jak najbardziej zasadne,

a wykonana praca ma charakter zar6wno poznawczy jak i aplikacyjny.
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Ocena struktury pracy

Uktad przedstawionej do recenzji dysertacji jest typowy dla prac doktorskich o charakterze
doswiadczalnym. Praca jest napisana wyjatkowo starannie, bardzo dobrym stylem i z
przyjemnoscig ja si¢ czyta. Obejmuje ona przeglad pismiennictwa, cel pracy, rozdziaty czesci
doswiadczalnej z opisem materiatu i metod badawczych oraz analitycznych, omdéwienie wynikow
wraz z ich dyskusja oraz wnioski.‘Proporcjc ilosciowe pomiedzy poszczegdlnymi rozdziatami sg
prawidtowe. Praca wraz z ameksem obejmuje 176 stron, doltgczono do niej wykaz
dotychczasowego dorobku naukowego Doktorantki i zgode na udostgpnianie pracy w Bibliotece
SGGW co sprawia, ze catos¢ liczy 184 strony. Tres¢ pracy podzielono na 8 rozdziatow
poprzedzonych streszczeniem w jezyku polskim i angielskim. Kolejnos¢ rozdziatéw jest logiczna.
Rozdziaty podzielono na podrozdziaty, dzigki temu uktad pracy jest bardzo przejrzysty. Niestety
Autorka nie ustrzegta si¢ pewnych niedociagni¢€ i tak rozdziaty 4.2.115.1,4.2.6154,4.2.7i5.5
4.2.8 i 5.5.4 majg takie same tytuty, a nie powinno to mie¢ miejsca.

Na stronie 38 zamieszczono wykaz zastosowanych w pracy skr6tow nazw prob co
niewatpliwie jest przydatne w czasie czytania. Jednak wydaje si¢, ze byloby lepiej gdyby ten
wykaz znajdowat si¢ w podrozdziale 4.1 Material doswiadczalny. Wyniki badan zostaty bogato
zilustrowane. Zaprezentowano je na 38 rysunkach i w 10 tabelach zamieszczonych w rozdziale
Omowienie i dyskusja wynikéw. Dodatkowo 41 tabel i 9 rysunkéw zamieszczono w Aneksie.
Niektore wyniki sg przedstawiane dwukrotnie (raz w rozdziale Omoéwienie wynikéw i dyskusja, a
drugi w Aneksie) co mogtoby si¢ wydawaé zbyteczne. Jednak w rozdziale Omdwienie i dyskusja
wynikow Autorka przedstawita wyniki przede wszystkim na wykresach co pozwolito zobrazowaé
kierunek zmian zachodzacych pod wplywem stosowanych dodatkéw, a w Aneksie zamiescita
tabele przedstawiajace szczegétowo wartosci. Taka dokumentacja wynikéw powoduje, ze
czytelnik uzyskuje doktadne informacje. Gdyby Autorka zamiescita wartoéci na rysunkach to ich
odczytanie byloby bardzo trudne ze wzgledu na bardzo duza ilo$¢ przedstawianych danych.
Przegladajac prace stwierdzono, ze rysunki 19-22, 34, 35, 38 i 39 sg bardzo stabo czytelne, gdyz
uzyto na nich bardzo matej czcionki, a dodatkowo pojawit si¢ cien liter i linii co znacznie utrudnia
odczyt. Na rysunku 23, 24, 26-31 umieszczono zbyt wiele danych przez co ich zrozumienie jest

bardzo trudne. Mozna bylo te dane podzieli¢ i wykresy zrobi¢ osobno dla probek z dodatkiem
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kazdej rosliny zielnej. Podobnie tabela 9 bylaby czytelniejsza gdyby podzielono jg na trzy czgsci:
nasycone kwasy tluszczowe, monoenowe kwasy ttuszczowe, polienowe kwasy tluszczowe.

Spis literatury obejmuje 268 pozycji, z czego 56% to publikacje z ostatnich 10 lat, a 57% to
artykuty z czasopism angloj¢zycznych. Wszystkie publikacje, na ktére powotata si¢ Autorka scisle
wigzg si¢ z tematyka poruszang w pracy.

Uwazam, ze pod wzglgdem formalnym, mimo zgloszonych zastrzezen, rozprawa zostata
przygotowana z bardzo duza starannoscia i wskazuje na dobre przygotowanie Doktorantki do

pracy badawczej oraz Jej bardzo dobra orientacj¢ w obszarze poruszanych zagadnien.

Ocena merytoryczna pracy

Wybér problemu badawczego recenzowanej pracy doktorskiej Pani mgr inz. Darii
Magdaleny Pajak pt. ,,Analiza wplywu dodatku nasion roslin zielnych na wartos¢ odzywcza,
cechy sensoryczne oraz proces czerstwienia pieczywa pszennego” jest w pelni uzasadniony
potrzebami spolecznymi i bardzo aktualny w kontekscie wzrastajagcego zainteresowania
wspotczesnych konsumentéw zywnos$cig innowacyjna. Wazno$¢ podejmowanego tematu
wykazano w dwodch pierwszych rozdzialach, w ktérych dokonano przegladu literatury
obejmujgcego zagadnienia zwigzane z klasyfikacja pieczywa, podstawowymi surowcami
piekarskimi i réznymi naturalnymi dodatkami wprowadzanymi do receptur piekarskich, w celu
wzbogacenia wartosci odzywczej. Omoéwiono takze procesy zachodzace podczas przechowywania
pieczywa i jego czerstwienia. Tresci zawarte w czgsci teoretycznej, jak tez cytowana literatura
naukowa swiadczg o dobrym przygotowaniu Autorki do podj¢cia wykonanych przez Nig badan.

W oparciu o dokonany przcglqd piSmiennictwa Autorka sformutowata w petni uzasadniony
cel i zakres pracy, ktérym bylo okreslenie w jaki sposdéb wplywa substytucja mgki pszennej
produktami z roslin zielnych takich jak Chia, babka plesznik i babka jajowata, na wartosé
odzywczg, cechy sensoryczne oraz dynamike¢ procesu czerstwienia pieczywa.

W czesci pracy opisanej w kolejnym rozdziale: ,,Materiat i metodyka badan”, Autorka
przedstawita material doswiadczalny i stosowane metody analityczne. W badaniach uzyto
handlowa make pszenng typu 550 oraz produkty z roslin zielnych takie jak: nasiona i mgke z
nasion chia, nasiona i mgke¢ z nasion babki ptesznik, nasiona, mgke z nasion, tusk¢ i magke z tuski

babki jajowatej, ktorymi zastgpowano make pszenna. Dodatki wprowadzano do mieszanek w
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ilosci 2, 4 i 6%. Informacje o wielkosci udzialu dodatkéw w mieszankach czytelnik uzyskuje
jednak dopiero w opisie metody wypieku pieczywa, szkoda, ze Autorka nie zamiescita jej w
rozdziale dotyczgcym materiatu badawczego.

W badaniach poréwnywano jakos¢ surowcow analizujac ich whasciwosci fizyko-chemiczne,
okreslono rowniez wartos¢ wypiekowa maki pszennej przy uzyciu metod stosowanych w
technologii piekarstwa. Nastgpnie z maki pszennej i jej mieszanek z réznym udziatem produktéw
z roélin zielnych wypieczono chleby metoda bezposrednia, ktoérych jakos¢ okreslono na podstawie
cech fizycznych, skfadu chemicznego i oceny sensorycznej. Zmiany zachodzace podczas
przechowywania pieczywa badano przy uzyciu takich metod jak oznaczenie wilgotnosci i ilosci
wolnej amylozy w migkiszu pieczywa (liczba niebieska), réznicowa kalorymetia skaningowa oraz
profilowa analiza tekstury pieczywa. W sumie zbadano 9 probek surowcéw i 25 probek chlebow
wykorzystujac 28 réznych metod badawczych, daje to okoto 1000 wykonanych analiz, ktére
wykonywano w 3 powtorzeniach. Swiadczy to o ogromnym zakresie wykonanych przez
Doktorantke badan.

W celu zobiektywizowania uzyskanych wynikéw, Autorka opracowala je statystycznie.
Przy uzyciu programu Excel 365 obliczyta srednie i ich odchylenia standardowe. Ponadto
zastosowata jednoczynnikowg analize wariancji do wykazania istotnosci zré6znicowania badanych
prébek i test Tukey’a do wyceny roznic pomigdzy srednimi oraz dla wykazania wspotzaleznosci
pomiedzy cechami obliczyta macierz wspdtczynnikéw korelacji i wykonata analize sktadowych
gtéwnych PCA. Do celéw analizy statystycznej wykorzystano program Statistica 12.

W mojej opinii, opisane w cz¢sci metodycznej procedury, zostaly przedstawione
syntetycznie i zrozumiale dla czytelnika. Zastosowane w pracy oznaczenia analityczne zostaty
oparte o sprawdzone metody i instrumenty, a przeprowadzona analiza statystyczna wynikéw daje
gwarancj¢ obiektywnej ich interpretacji.

Omowienie wynikdéw Doktorantka potaczyta z dyskusja. W czgsci tej szczegdtowo oméwita
wyniki uzyskane w badaniach wiasnych i poréwnata swoje rezultaty, badz wyjasniata przyczyny
wystepujacych rozbieznosci miedzy wynikami wiasnymi, a obserwacjami innych autoréw.
Wszystkie wyniki zostaly whasciwie zinterpretowane i przedyskutowane z powotaniem si¢ na

odpowiednig literatursg.
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Bardzo ciekawym rozwigzaniem zastosowanym w pracy bylo uzycie do opracowania
wynikéw analizy gldéwnych sktadowych z klasyfikacja (PCA), ktéra pozwala zauwazy¢ zaleznosci
niewidoczne przy analizowaniu duzej liczby zmiennych. Dzigki tej metodzie Doktorantka mimo
ogromu bardzo zréznicowanych danych wykazata ogdlne zaleznosci pomigdzy wyr6znikami
oceny sensorycznej i cechami fizykochemicznymi chleba a zawartoscig réznych skfadnikow w
chlebie, ktorych ilos¢ zmieniata si¢ wraz z dodatkiem produktéw z roslin zielnych. Wykazata
rowniez, ze procesy czerstwienia chleba zaleza od sktadu chemicznego pieczywa, a szczeg6lnie
zawartosci wody, blonnika pokarmowego, biatka, thuszczu i sktadnikéw mineralnych. Metoda ta
pozwolita pogrupowa¢ badane probki pieczywa w grupy o podobnych wiasciwosciach.

Na podstawie przeprowadzonych badan i analizy uzyskanych wynikéw Autorka wyciagneta
7 wnioskéw podsumowujgcych poszczegdlne etapy badan i wniosek koncowy. We wniosku
koncowym przedstawita, ktore z badanych dodatkéw i w jakiej ilosci mozna stosowaé jako
zamiennik mgki pszennej bez pogorszenia cech fizycznych chleba, a ktére zwigkszyly wartosé
odzywczg. W obu przypadkach przy jednoczesnym zachowaniu akceptowalnosci konsumenckiej
i spowolnieniu przemian zwigzanych z czerstwieniem pieczywa.

Z obowigzku recenzenta chciatbym zwrdci¢ uwage na pewne zagadnienia, z ktérymi nie
bardzo mogg si¢ zgodzié, lub ktére wymagaja wyjasnienia.

e W pracy Doktorantka rosling Plantago psyllium nazywa ,babka ptesznika”, moim zdaniem
nazwa tej rosliny to babka plesznik. Takg nazwa postugujg si¢ rézni autorzy w publikacjach
naukowych.

e Na rysunku | jako jednostke¢ wodochtonnosci maki podano j.B. a powinny by¢ %

e (Czytelnikowi fatwiej bytoby analizowa¢ wyniki pracy, gdyby tabele i rysunki z aneksu byty
zamieszczone w rozdziale Oméwienie 1 dyskusja wynikow.

e  Whnioski sg zbyt opisowe i bardzo obszerne. Mozna napisa¢ je bardziej syntetycznie.

Uwagi te sg dyskusyjne nie zmieniajag wartosci recenzowanej dysertacji, a moga stuzy¢
doskonaleniu dalszych prac.

W swojej recenzji chce réwniez odnies¢ si¢ do dorobku naukowego Doktorantki
zamieszczonego w manuskrypcie, bo jest on niematy. Obejmuje 13 prac oryginalnych, w tym 3

opublikowane w czasopismach z listy JCR (IF=4,002). Suma punktéow MNiSW wynosi 147. Dwie
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z prac swoja tematyka sa zwiazane z badaniami przedstawionymi w pracy doktorskiej. Ponadto
Doktorantka zaprezentowata 18 doniesieri na migdzynarodowych i krajowych konferencjach. Byta
kierownikiem grantu wewnetrznego SGGW dla mfodego pracownika nauki i wspotwykonawca 6
projektow realizowanych na zlecenie ITUNG-PIB w Putawach. Odbyta miesi¢czng praktyke
zawodowsa jako asystent dziatu produkcji w firmie A. Blikle (Warszawa) i staz zawodowy w
charakterze technologa w Piekarni Bajgle S.C. (Radzymin) w okresie od czerwca 2015 do kwietnia
2016. Dla Piekarni Bajgle opracowata recepture i schemat procesu technologicznego produkcji
bajgli amerykanskich. W terminie od stycznia 2016 do pazdziernika 2017 pracowata na umowg
zlecenie w charakterze asystenta ds. kontroli jakosci w firmie Carletti Polska S.A. (Pruszkow).

Przedstawiony dorobek $wiadczy o niezwyklej pracowitosci mgr inz. Darii Pajak.

Whiosek koncowy
Podsumowujgc swoja recenzj¢ stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Darii Magdaleny

Pajak pt. ,,Analiza wplywu dodatku nasion roslin zielnych na wartos¢ odiywcza, cechy
sensoryczne oraz proces czerstwienia pieczywa pszennego” spelnia wymagania formalne i
merytoryczne stawiane rozprawom na stopien doktora. Od strony metodologicznej praca zostata
wykonana poprawnie, przy wykorzystaniu odpowiednio dobranego materialu i metod
badawczych. Charakteryzuje si¢ oryginalnoscia naukows i jednoczesnie taczy aspekty naukowe z
aplikacyjnymi. Istotnie rozszerza wiedz¢ na temat wiasciwosci pieczywa pszennego
wzbogaconego dodatkiem nasion chia, babki ptesznik i jajowatej oraz produktéw ich przemiatu.
Wykazuje mozliwo$ci wykorzystania takich dodatkéw w celu poprawy whasciwosci odzywezych
i wydtuzenia okresu §wiezosci pieczywa. Sposob realizacji pracy wskazuje, ze Doktorantka jest
dobrze przygotowana do prowadzenia badan naukowych, a oceniana rozprawa spetnia warunki
obowigzujacej Ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w
zakresie sztuki. Na tej podstawie wnioskuje do Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci, Szkoty Gtéwne;j
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie mgr inz. Darii Magdaleny Pajgk do
dalszych etapéw przewodu doktorskiego. Ponadto biorac pod uwage oryginalnos¢ i znaczacy
wktad w poszerzenie dotychczasowej wiedzy naukowej oraz warto$¢ praktyczng wykonanej przez

mgr inz. Dari¢ Magdaleng Pajak pracy stawiam wniosek o jej wyrdznienie stosowng nagroda.
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