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rozprawy doktorskiej mgr inz. Darii Magdaleny Pajak
pt. ,Analiza wplywu dodatku nasion roflin zielnych na wartos¢ odzyweza,

cechy sensoryezne oraz proces czerstwienia pieczywa pszennego”

Informacje ogolne

Rozprawa doktorska obejmuje 184 strony maszynopisu. Jest podzielona na dwie
gléwne czedei. Pierwsza z nich to dysertacja doktorska wraz z Aneksem (177 stron),
natomiast druga czes¢ zawarta na stronach 178-184 zawiera zestawienie dorobku naukowego
Doktorantki.

Uklad rozprawy jest charakterystyczny dla prac badawczych. Wilasciwa dysertacja
doktorska podzielona zostala na osiem czgsci. Zawarto w niej 50 tabel (w tym 41 tabel
zamieszczono w Aneksie) oraz 40 rysunkow (9 zawarto w Aneksie). Przeglad literatury
obejmuje 15 stron maszynopisu. Cel i zakres pracy zawarto na 3 stronach. Rozdzial Metodyka
badan obejmuje 12 stron. Najwieksza czesd rozprawy (70 stron) stanowi rozdzial Omowienie
i dyskusja wynikow badan. Rozdzialy Stwierdzenia i wnioski oraz Spis literatury obejmuja
odpowiednio 3 i 21 stron. Ostatnim rozdzialem pracy jest Aneks (37 stron dysertacji).
Pozostalg czgs¢ rozprawy stanowia strona tytulowa, o$wiadezenia, streszezenie w j. polskim i
angielskim.

Uzasadnienie tematyki rozprawy

Produkty zbozowe pelnia bardzo wazna role w zywieniu czlowieka i stanowia
podstawg wiasciwej diety. Powinny one dostarcza¢ ok. 50% dziennej dawki energii. W
szczegolnosci pieczywo jest jednym z najlepszych i najlatwiej dostepnych #rodel
weglowodanow. Pomimo tego od kilkudziesigeiu lat krajowe spozycie pieczywa zmniejsza
sig, co niewatpliwie przyczynia sig do wigkszej zapadalnosei na choroby cywilizacyjne.

Wzrost zainteresowania zdrowym sposobem zywienia przyczynia sie do zwiekszania
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spozycia nowych produktow zywnosciowych, w tym pieczywa o wysokim potencjale
nutraceutycznym. Bardzo popularnym trendem jest wzbogacanie zywnodci dodatkami
roslinnymi podnoszacymi wartosé prozdrowotng produktéw. Grupe naturalnych dodatkéw do
pieczywa stanowig surowce zielarskie bedace cennym zrodlem wielu substancji biologicznie
czynnych. Interesujaca grupe takich surowcéw stanowig zastosowane przez Doktorantke
nasiona roslin zielnych, takich jak chia, babka plesznik i babka jajowata, ktére dodatkowo s
cennym zrodlem biatka, kwasow tluszezowych, witamin i zwiazkéw mineralnych. Biorae pod
uwage powyzsze, jak rowniez tendencje do wzbogacania pieczywa oraz poszukiwanie przez
konsumentow wyrobéw o powyzszych walorach prozdrowotnych, podjecie przez
Doktorantkg proponowanego tematu badan jest w pelni uzasadnione i bardzo dobrze wpisuje

sig we wspdlezesne trendy badawcze oraz oczekiwania konsumentow.

Merytoryezna ocena pracy

We wstgpie Doktorantka we wlasciwy sposéb uzasadnia podjecie tematu pracy,
podkreslajac korzysci wynikajace ze spozycia i wzbogacania pieczywa.

Rozdzial ,,Przeglad pismiennictwa™ podzielony zostal na cztery gléwne podrozdzialy.
W pierwszym z nich Autorka przedstawila rys historyczny. Kolejny obejmuje jego definicje i
klasyfikacje pieczywa. Rozdzial ten dodatkowo podzielono na dwa podrozdzialy, w ktorych
scharakteryzowano surowce stosowane do produkeji pieczywa pszennego oraz dodatki
naturalne wykorzystywane go jego wzbogacania, skupiajac uwage na zastosowanych w pracy
surowcach zielarskich. Podrozdzial trzeci dotyczy znaczenia Zywieniowego pleczywa zas
rozdzial czwarty skupia sie na procesie czerstwienia. Generalnie poszezegilne rozdzialy
przegladu pismiennictwa zostaly wyczerpujgco i dobrze opracowane w oparciu o Najnowsze
dane literaturowe. Szczegélnie dobrze Doktorantka opracowala rozdziat dotyczacy zmian
zachodzacych w pieczywie podezas przechowywania. Lekki niedosyt pozostawia jedynie
brak w przegladzie pismiennictwa szerszych informacji na temat oddzialywania réznych
dodatkéw na wlasciwosci pieczywa pszennego, aczkolwiek informacje te cze$ciowo zawarto
w rozdziale Omowienie i dyskusja wynikéw.

W rozdziale Cel i zakres pracy Doktorantka jasno i precyzyjnie postawila cel
dysertacji oraz przedstawila hipotezy. Zawarla w nim réwniez ogolny zakres pracy. Rozdzial
ten jest dobrze opracowany i nie budzi zastrzezen.

Rozdzial Material i metodyka badan zawiera dwa gléwne podrozdzialy. W pierwszym

z nich Autorka omdwita material badawczy oraz scharakteryzowala poszezegdlne skiadniki



receptury pieczywa. Kolejny podrozdzial to Metodyka badan, w ktérym opisano metody
oceny wlasciwosci fizykochemicznych suroweow (okreslono zawartos¢ wody, bialtka, popiotu
catkowitego, blonnika, zawarto$é tluszczu ogélem wraz z profilowa analizg kwasow
ttuszezowych, oraz ocena wspolrzednych barwy) ich potencjal antyoksydacyjny (okreslono
zawartos¢ zwigzkow fenolowych ogélem, zdolnodé do neutralizowania wolnych rodnikéow
ABTS, zdolnos¢ do redukeji jonow zelaza, zdolnos¢ do chelatowania jondéw metali oraz
zdolnos¢ do hamowania samoutleniania lipidéw). Doktorantka przeprowadzila takze analize
wartosci wypickowe] maki, okreslajac wydajnosé i jakosé glutenu mokrego, liczbe opadania
oraz wykonala oznaczenia amylograficzne i farinograficzne. Przeprowadzila réwniez prébne
wypieki pieczywa kontrolnego i wzbogaconego dodatkiem proponowanych surowcow
zielnych, okreslajac: wydajnos¢ pieczywa, strat¢ wypiekowa 1 strate catkowita. Ponadto
przeprowadzita badamia wilasciwosci fizycznych pieczywa obejmujgce okreslenie objetosci,
masy wihasciwej, porowatosci i tekstury oraz wspoélrzednych barwy miekiszu, okreslita sklad
chemiczny i wlasciwodci przeciwutleniajace pieczywa jak réwniez zmiany zachodzace
podczas przechowywania. Wyznaczyla liczbe niebieska oraz przeprowadzila badania
pieczywa metoda roznicowej kalorymetrii skaningowej. Okreslita rowniez zmiany
wilasciwosci mechanicznych podeczas przechowywania (test TPA). Pieczywo poddano
ponadto ocenie sensorycznej. Uzyskane wyniki poddala analizie statystycznej. Zamiescila
rowniez wykaz skrotow stosowanych do oznaczenia préb pieczywa.

Podsumowujac ten rozdzial nalezy podkreslic, ze Doktorantka bardzo dobrze
zaplanowala czg$¢ dodwiadczalna pracy, kompleksowo podchodzac do charakterystyki
wlasciwosci chleba. Wykazala si¢ przy tym bardzo dobra znajomosci warsztatu badawczego i
kompleksowa wiedza w zakresie metod oceny pieczywa. Zastosowala prawidlowe metody
statystyczne, w pelni wystarczajace do analizy wynikow badan.

Rozdzial ,,Oméwienie 1 dyskusja wynikow” zostal podzielony na osiem
podrozdziatlow. W pierwszym z nich Doktorantka oméwila wlasciwosci fizykochemiczne
suroweow wykorzystanych do wypieku pieczywa, charakteryzujage podstawowy ich sklad
chemiczny wraz z profilowym skladem kwasow thuszczowych. Przedstawila takze wyniki
pomiarow barwy i1 wlasciwosci przeciwutleniajacych tych surowcow. W rozdziale tym
zawarla réwniez wyniki oceny wskaznikéw charakteryzujacych wartosé wypiekowa maki
pszennej. Wykazala migdzy innymi, Ze nasiona chia charakteryzowaly sie najwyzsza
zawartosci zwigzkow fenolowych w poréwnaniu do pozostalych surowcéw wykorzystanych
do suplementacji maki pszennej oraz udowodnila, ze maka pszenna wykorzystana w pracy

jest odpowiednim surowcem do produkcji pieczywa.



W kolejnym rozdziale Doktorantka przedstawila i przeanalizowala wodochlonnosé
maki pszennej i mieszanek tej maki z dodatkami roslinnymi. W szczegélnosei wykazala, ze
substytucja maki pszennej proponowanymi dodatkami zwiekszala jej wodochlonnos¢. Wyniki
tych badan skonfrontowala z wynikami innych autorow.

W rozdziale 5.3 Autorka przeanalizowala wyniki wydajnosei, upieku i catkowitej
straty piecowej chleba. Wykazala migdzy innymi, ze substytucja maki pszennej dodatkiem
maki i tuski babki jajowatej przyczynia si¢ do wzrostu wydajnosci pieczywa oraz stwierdzila
istotng korelacj¢ migdzy wodochlonnoscia maki a wydajnoscia pieczywa. Wniosek ten jest
bardzo cenny, gdyz pozwala na stwierdzenie, Zze substytucja maki pszennej proponowanymi
dodatkami roslinnymi zwigksza wydajno$¢ chleba, a tym samym moze czesciowo
rekompensowac wzrost ceny pieczywa wynikajacy z uzycia tych dodatkow.

W nastepnym rozdziale (5.4) Doktorantka przedstawila i omdwila wyniki badan
wlasciwosci fizycznych pieczywa. Autorka wykazala miedzy innymi istotny wplyw
suplementacji maki proponowanymi dodatkami zielnymi na objgtos¢ pieczywa oraz podjela
probg jego wyjasnienia. Generalnie wyzszy udzial dodatkow powodowal spadek objetosci
pieczywa. Ponadto wykazata, ze stosowne surowce roélin zielnych istotnie wplywaty na
barwg migkiszu pieczywa, natomiast w niewielkim stopniu oddziatywaly na jego porowatosé.

W rozdziale 5.5 przedstawiony zostal sklad chemiczny pieczywa kontrolnego
i wzbogaconego. Doktorantka wykazata, ze proponowane dodatki istotnie zwickszaly
zawartos¢ substancji mineralnych i blonnika, natomiast zawarto$¢ biatka w pieczywie
zmieniala si¢ w zaleznodci od rodzaju dodatku. Sposréd stosowanych dodatkéw nasiona chia i
maka z nich powodowaly znaczny wzrost zawartodei thuszezu w pieczywie oraz wplynely na
zmnigjszenie udzialu nasyconych kwaséw tluszczowych, co jest szczegdlnie korzystne z
zywieniowego punktu widzenia.

W kolejnym rozdziale przedstawiono zawartos¢ zwigzkow fenolowych i wlasciwosci
przeciwutleniajagce  pieczywa. Doktorantka  wykazala, 2e dodatek  wszystkich
zaproponowanych surowcow rolin zielnych powodowal istotny wzrost catkowitej zawartosci
zwigzkow fenolowych oraz silnie oddziatywal na potencjal antyoksydacyjny chleba,
powodujac  wzrost aktywnosci przeciwutleniajacej. Tym samym Autorka posrednio
udowodnila, ze stosowane dodatki sa cennymi fortyfikantami o wiasciwodciach
prozdrowotnych.

W dalszej czgsei pracy Doktorantka przedstawia wyniki oceny sensorycznej pieczywa,
wykazujac, ze w przypadku wigkszosei stosowanych dodatkéw suplementacia w udziale

nieprzekraczajagcym 4% nie miala negatywnego wplywu na wyniki oceny sensorycznej
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pieczywa. Najwyzej zostalo ocenione pieczywo kontrolne oraz chleb z 2 i 4% substytucja
maki pszennej nasionami babki jajowatej.

Kolejny rozdzial dotyczy analizy statystycznej wynikéw badan, na podstawie ktorgj
Doktorantka, stosujac metode skladowych gléwnych z klasyfikacja, wykazala szereg
istotnych zaleznosci miedzy wlasciwosciami maki 1 pieczywa.

W rozdziale 5.7. zestawione zostaly wyniki pomiarow wladciwosci fizycznych
pieczywa podczas jego przechowywania. Doktorantka wykazata miedzy innymi, ze liczba
niebieska, odpowiadajaca za ilos¢ wolnej amylozy w migkiszu pieczywa jest dobrym testem
do oceny przebiegu czerstwienia. Cennym stwierdzeniem jest udowodnienie, ze wlaczenie
niektorych z rozpatrywanych dodatkow do pieczywa pozwalalo na ustabilizowanie ilosci
wolnej amylozy przez caly okres przechowywania pieczywa. Ponadto analiza procesu
czerstwienia pieczywa metoda réznicowej kalorymetrii skaningowej wykazala, ze podczas
przechowywanie pieczywa niektore ze stosowanych dodatkow stabilizowaly ilos¢
zretrogradowanej amylopektyny. W rozdziale tym Doktorantka zawarla réwniez wyniki
pomiardw tekstury pieczywa. Na podkreslenie zastuguje wykazanie przez Doktorantke, ze
zastapienie maki pszennej dodatkiem maki z nasion i z luski babki jajowatej oraz nasion
babki plesznika pozwolilo na uzyskanie pieczywa o mmiejszej twardosci migkiszu w
porownaniu do proby kontrolnej oraz wplynelo korzystnie na pozostale parametry tekstury
pieczywa.

Rozdzial 5.8 poswigcony zostal analizie statystycznej wphywu stosowanych dodatkéw
na wlasciwosel fizykochemiczne pieczywa podczas jego przechowywania. Doktorantka
wyznaczyla skladowe glowne 1 przeprowadzila analize korelacji miedzy zmiennymi dla
pieczywa po roznym okresie przechowywania. Pozwolilo jej to wyodrgbnienie grup pieczywa
o charakterystycznych wlasciwosciach 1 wykazanie, ktére zmienne niezalezne na te
wiasciwoscel wplywaja.

Podsumowujgc rozdzial ,Omoéwienie i dyskusja wynikéw™, nalezy stwierdzic, ze
wyniki zostal on dobrze przygotowany. Opisane spostrzezenia poparte sa szczegdlowa analiza
statystyczng. Wyniki badan uzyskane prze Doktorantke zostaly skonfrontowane z danymi
literaturowymi. Doktorantka podjgta rowniez probe wyjasnienia otrzymanych zaleznoscei.

Rozdzial szosty stanowi siedem cennych stwierdzen i wnioskéw, wynikajacych z
analiza uzyskanych rezultatow badan. Zawarto w nim réwniez wniosek podsumowujacy,
ktory uwazam za bardzo wartosciowy. Doktorantka wykazata, ze biorac pod uwage wszystkie

wyrozniki jakosciowe i wlasciwoscel pieczywa, najkorzystniejsze efekty sposrdd stosowanych



dodatkéw rodlinnych uzyskano zastgpujac makg pszenna 2% i 4% dodatkiem maki z tuski

nasion babki jajowatej.

Uwagi krytyczne i redakcyjne

Generalnie, praca zostala przygotowana bardzo dobrze =zaréwno od strony

merytorycznej, stylistycznej jak i edytorskiej, aczkolwiek podczas jej czytania nasuwajg sig

pewne uwagi oraz pytania, ktore nalezy traktowaé jako sugestie o charakterze dyskusyjnym:

1.

10.
11.

W przegladzie informacji przedstawiono rys historyczny, klasyfikacje pieczywa i
charakterystyke podstawowych surowcéw wykorzystywanych do jego wylwarzania.
Natomiast nieco zbyt malo uwagi po$wiecono aspektom wzbogacania pieczywa
surowcami roélinnych zielnych.

Rozdzial 2.3. .Znaczenie zywieniowe pieczywa”, lepiej byloby umiesecié przed
rozdzialem ,,Dodatki naturalne stosowane do produkeji pieczywa pszennego”.

Nie poddano przy jakich obrotach miksera zostalo wyrobione ciasto.

Czas trwania rozrostu koncowego ciasta uzalezniony jest od wlasciwodel maki
i udzialu zastosowanych dodatkow. W pracy zastosowano staly czas rozrostu
koncowego, wynoszacy 60 min. Z czego to wynikalo?

Czy przed wypiekiem zaparowywano komorg pieca. Jesli tak to w jakim czasie
1w jaki sposob?

Wodochlonnos¢ maki na rys. 1 podano w jednostkach Brabendera, a powinna byé¢
podana w %.

Dlaczego w pracy nie zamieszczono wszystkich wskaznikéw farinograficznych, a
podano tylko wodochlonnosé maki?

Rozdzial 5.5.4. powinien mie¢ numeracje 5.6. i nie powinien by¢ podrozdzialem
rozdzialu ,Analiza sktadu chemicznego pieczywa. Podobmie jak rozdzial 5.5.4.,
dotyczacy oceny sensorycznej pieczywa. Powinien by¢ osobnym podrozdziatem 5.7.
Tytul rozdziatu 5.6 jest zdecydowanie zbyt diugi, mozna go bylo po prostu nazwac
wAnaliza statystyczna wynikow badan metods skladowych czynnikéw gléwnych i
polaczy¢ z rozdziatem 5.8.

Wrykres 1A w aneksie jest stabej jakosci.

Czes¢ tabel w Aneksie jest powtdrzeniem wynikéw zawartych na wykresach w pracy
i mozna bytoby z nich zrezygnowadé.

Ocena koncowa rozprawy



Podsumowujac stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Darii Magdaleny
Pajak stanowi oryginale rozwigzanie problemu badawczego zwiazanego z wyjasnieniem
wplywu substytucji maki pszennej wybranymi surowcami roélin zielnych na wlasciwosci
pieczywa. W tym celu Doktorantka zaplanowala i przeprowadzila szereg doswiadczen i
uzyskata cenne wyniki majace zaréwno aspekt poznawczy, jak i aplikacyjny. Podkreslic
nalezy, ze Doktorantka w tym obszarze ma takze znaczne dodwiadczenie, poparte dobrym
dorobkiem naukowym, udzialem w konferencjach oraz realizacja zadan badawczych o
pokrewnej tematyce, co niewatpliwie wplynelo na wysoki poziom przedstawionej do oceny
dysertacji doktorskiej.

Biorac pod uwage powyzsze stwierdzam, Ze przedlozona do recenzji rozprawa
doktorska mgr inz. Darii Pajak pt. ,Analiza wplywu dodatku nasion roslin zielnych na
warto$¢ odzywcza, cechy sensoryczne oraz proces czerstwienia pieczywa pszennego”
spelnia ustawowe wymagania stawiane pracom doktorskim zgodnie z Ustawa o
stopniach i tytulach naukowych w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz. U. 2003,
nr 69, poz. 595, z poizniejszymi zmianami) i na tej podstawie stawiam wniosek o
dopuszczenie mgr inz. Darii Pajak do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie, biorac pod uwage ponadprzecietny poziom naukowy rozprawy,

szeroki  zakres preeprowadzonveh badan, bardzo dobre opanowanie warsztatu

badawczego oraz znajomos¢ zawansowanych metody statystyeznych analizy danych, jak

rowniez umiejetnosé¢ planowania eksperyvmentow i cenne wnioski wynikajace z pracy

stawiam wniosek do Radv Wydzialu Nauk o Zyvwnosci SGGW w Warszawie o

wyrdznienie rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Darii Pajak.
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