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Ze wzglgdu na stale rosngcg swiadomos¢ wsréd konsumentéw dotyczgeg zdrowego
odzywiania celowe jest poszukiwanie technologii umozliwiajacych wprowadzanie substancji
bioaktywnych do codziennej diety. Pieczywo, ktére jest jednym z podstawowych produktéw
spozywezych, spozywanym z duzg czestotliwoscia, z powodzeniem jest wykorzystywane jako
nosnik wielu substancji o charakterze prozdrowotnym. Wzbogacanie pieczywa jest jednak
ciggle wyzwaniem, ktéremu obecna technologia zywnosci nadal nie jest w stanie sprostaé.
Mimo wielu badafn prowadzonych nad zwigkszeniem udziatu substancji bioaktywnych w
pieczywie, zardbwno technologie pozyskiwania tych substancji jak i ich dalszej aplikacji do
produktow piekarskich s3 w duzej mierze niedopracowane i nadal nie gwarantuja
zadowalajacych efektow. Temat objety rozprawa doktorska jest wige aktualny i jego podjecie
Jest uzasadnione. Polski przemyst spozywczy potrzebuje innowacji i innowacyjnych
technologii. Wyniki badan prowadzonych w skali laboratoryjnej maja szanse na

komercjalizacj¢ i zastosowanie w praktyce piekarskie;j.
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Korzen buraka ¢wiklowego jest cennym zZrodiem substancji bioaktywnych, w
szczegblnosci zwigzkow fenolowych i flawonoidow. W korzeniu buraka ¢wiklowego zawarte
sg takze barwniki, betacyjany — betalainy, wykazujace aktywnos¢ przeciwutleniajaca i szerokie
spektrum  dzialania terapeutycznego, przeciwnowotworowego, hepatoochronnego. Korzen
buraka ¢wiktowego mozna spozywaé nie tylko jako samodzielny produkt, ale jest on rowniez
dostepny w postaci poétproduktoéw takich jak sok, wytloki, a takze w formie sypkiej jako tzw.
proszek. Ze wzgledu na duza regularno$¢ i czgstotliwosé spozywania produkty zbozowe, w
tym pieczywo. wydajg si¢ dobrg matryca do wprowadzenia substancji bioaktywnych buraka
¢wiklowego do codziennej diety. Opracowanie technologii wprowadzania pétproduktéw z
buraka ¢wiklowego jako dodatkéw piekarskich moze by¢ uzasadnione ekonomicznie i celowe,
pod warunkiem uzyskiwania pieczywa nie tylko z duzg wydajnoscia, ale réwniez z
zachowaniem wysokiej jakodci i whasciwosci bioaktywnych produktu finalnego.

Opracowanie technologii stosowania na wigksza skale wysokiej jakosci dodatkéw
funkcjonalnych pozyskanych z korzenia buraka ¢wiklowego, jako dodatkéw wzbogacajacych
do pieczywa. wraz z przeprowadzeniem pelnej charakterystyki fizykochemicznej.
funkcjonalnej. a takze badan aplikacyjnych moga okrelié jakos$é i warto$é prozdrowotng
oferowanego pieczywa i wskaza¢ potencjalne mozliwosci jego wykorzystania.

I3

gownym celem bylo przebadanie wplywu

o

Doktorantka podjeta badania, ktérych
zastosowanych dodatkow z korzenia buraka ¢wiklowego w postaci soku, wytlokéw oraz
proszku (liofilizat) na witasciwosci technologiczne, prozdrowotne i organoleptyczne chleba
pszennego, pszenno-zytniego i pszenno-owsianego. Do osiagnigcia celu géwnego Doktorantka
sformufowata 4 cele szczegétowe, ktore obejmowaly charakterystyke wpltywu dodatkéw z
korzenia buraka ¢wiklowego w recepturze na jakos¢ glutenu, wlasciwosci fermentacyine,
Jako$¢ i wartos¢ prozdrowotng chleba pszennego, pszenno-zytniego i pszenno-owsianego.

Dla zrealizowania postawionych celéw Autorka przyjeta nastepujacy, bardzo szeroki i
gleboki zakres badan, ktéry obejmowal 3 etapy. Na pierwszy etap skladato sie ustalenie
receptury oraz technologii produkeji chleba z dodatkami z korzenia buraka ¢éwiklowego. W
drugim etapie przeprowadzono analize parametréw jakosciowych, technologicznych oraz
prozdrowotnych uzytych surowcéw oraz probne wypieki laboratoryjne chlebéw z dodatkami.
Trzeci etap obejmowat ocene jakosci, wartosci prozdrowotnej oraz ocene organoleptyczna

otrzymanych chleboéw z dodatkami.



Podjety temat jest bardzo interesujacy, wykazuje zarowno aspekty poznawcze

(naukowe) jak i praktyczne. W mojej ocenie te ostatnie przewazajg, co jest dodatkowym

plusem pracy.

Zarowno przyjete zatozenia pracy, jak i jej cel oraz zakres nie budzg zastrzezen, a

poszczegdlne czedcei pracy sktadajg sie na logiczng catosc.

Ocena pracy pod wzgledem formalnym

Przedstawiona do oceny praca doktorska obejmuje facznie 293 strony, w tym: 74 tabele
oraz 75 wykresow. Praca zostata podzielona na:

o  Wykaz skrotow,

e Wstep, w ktorym przedstawiono zagadnienia teoretyczne zwiazane z praca,

e Hipotezy badawcze,

e Cel i zakres pracy,

e Material i metody badawcze,

e Wyniki i dyskusja,

e Whnioski.

e Streszczenie pracy w jezyku polskim i angielskim

e Bibliografia,

e Spis tabel.

e Spis wykresow,

e Spis fotografii i rysunkéw

e Zalgczniki.

Przyjety uktad pracy nie budzi zastrzezen.

Uwazam. ze zachowano wiasciwe proporcje migdzy poszczegdlnymi rozdziatami. Wstep
wraz cze¢scig teoretyczng obejmuje tgcznie 37 stron, materiat i metody - 20 stron, natomiast
najwazniejszy rozdziat, czyli wyniki i ich dyskusja — 131 stron.

Autorka cytowata tacznie 239 pozycje literatury, bezposrednio zwigzane z realizowanym
tematem pracy.

Bardzo obszerna i wszechstronna cytowana literatura obejmuje prace z lat 1970 — 2023, w
tym wigkszos¢ stanowig opracowania z ostatnich 10-ciu lat (2012 — 2022). Wsrdéd
cytowanej literatury sg rowniez uwzglednione pozycje, ktére ukazaty sie dopiero w 2022 i
2023 roku. Wigkszos¢ (129) z cytowanych pozycji stanowig publikacje w jezyku

angielskim, z ktorych wigkszo$¢ opublikowano w renomowanych czasopismach z tzw.
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listy filadelfijskiej i o duzym wspodtczynniku Impact Factor, co stanowi fundament
odpowiedniej wartosci merytorycznej pracy. Duza ogdlna liczba cytowanych publikacji,
jak 1 ich tematyka, wyraznie wskazuja, ze Doktorantka wykorzystata zdecydowana
wigkszos¢ dostepnych, w tym i najnowszych, prac dotyczacych zagadnien przedstawianych
w pracy. Dzieki temu, oceniana praca jest dobrym materiatem Zrédlowym, ktoéry warto
wykorzystaé¢ w najblizszej przysztosci.

5. Praca pod wzgledem jezykowym zawiera bledy gramatyczne, stylistyczne, jednak nie
umniejszaja one wartosci merytorycznej pracy. Przyktady bledéw wymieniono ponizej.
Moga one pomoc Doktorantce ustrzec si¢ ich podczas przygotowywaniu publikacji z pracy

doktorskiej. Na podkreslenie zastuguje natomiast staranne przygotowanie tabel i rysunkéw.

Przyktady bledow:

- strona 8, zamiast ,,0 obnizonej zawartosci” powinno by¢ ,,0 zmniejszonej zawartosci”,

- strona 9. fragment ,Wszystkie te jednostki ... glutenu z diety™ jest niejaso napisany i
powinien zosta¢ przeredagowany,

- strona 10, fraza ,,soli i/lub drozdzy, zakwasu” wymaga sprawdzenia i doprecyzowania,

- strona 10, fragment ,,W swym skfadzie ... oraz chleb bezglutenowy™ jest niejaso napisany i
powinien zosta¢ przeredagowany.

- strona 12, pierwszy akapit wymaga wsparcia danymi literaturowymi,

- strona 13, obszerny fragment .,W zimnej wodzie ulega ... i ziarna uszkodzone.” jest niejaso
napisany, powinien zosta¢ przeredagowany i wsparty odpowiednimi cytowaniami,

- strona 14, fragment obejmujacy 2 akapity .,W mace pszennej zawartosci ... trafia do frakcji
otrgb”, jest niejaso napisany i powinien zosta¢ przeredagowany,

- strona 14, fragment ,.Bardziej istotne znaczenie ... pod wplywem enzymdw drozdzy™”, jest
niejaso napisany, powinien zosta¢ przeredagowany. a treSci w nim zawarte wsparte
odpowiednimi cytowaniami,

- strona 15, fragment ,,W zwiazku z tym ... do gotowego produktu”, jest niejaso napisany i
powinien zosta¢ przeredagowany,

- strona 18, fragment ,,Przy wigkszej ilosci ... o okolo 5% wigcej”, jest niejaso napisany i
powinien zostaé przeredagowany,

- strona 18, fragment ,,Najwigksze znaczenie z punktu .... i wysokoczgsteczkowe dekstryny™,
jest niejaso napisany i powinien zosta¢ przeredagowany.

- strona 19, fragment ,,Komponowanie mieszanek ...wydajnosci ciasta i pieczywa”, jest niejaso

napisany i powinien zostaé przeredagowany,
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- strona 20. fragment ,,Drozdze do rozmnazania ... w momencie mieszenia ciasta”, jest niejaso
napisany i powinien zostaé przeredagowany,

- strona 21, fragment ,,S6l to takze .... glutenowej ciasta™ powinien by¢ wsparty zacytowaniem
odpowiedniej literatury,

- strona 21, fragmenty .,Za najlepsza ... 150 ppm” oraz ,,Wszystkie skfadniki przeznaczone...,
co najmniej pokojowa™”, powiny by¢ wsparte zacytowaniem odpowiedniej literatury,

- strona 30, fragment ,znacznie podnosi wodochtonno$¢ mieszanki maki”, jest niejaso
napisany i powinien zosta¢ przeredagowany,

- strona 30, zamiast ,,m-izonytolu™ powinno by¢ .,mio-inozytolu”, zamiast ,karcerogennym”
powinno by¢ ,.kancerogennym?®,

-strona 32, zamiast ,w jego ksztaltowaniu odpornosci” powinno by¢ .w ksztaltowaniu
odpornosei”.

- strona 33, 10 linijka od géry, zamiast ..pokarmowych™ powinno by¢ ..pokarmowym™,

- strona 34, zamiast ,,mineraty” powinno by¢ ,,sole mineralne™,

- strona 34. zamiast ..cechuje ich” powinno by¢ ,,cechuje je”, i dalej, zamiast okreslenia ,,nieco
nizsza zawartos¢ biatka” — zamia wyzsza/nizsza zawartos¢, bardziej poprawnie bytoby
wigksza/mniejsza zawarto$¢ - uwaga ta odnosi si¢ do calej pracy,

- strona 67, 7 linijka od dotu: ,,wyréznial si¢ byl” — sformutowanie wymaga poprawy,

- strona 89, 16 linijka od géry, oraz 5 linijka od dotu na tej samej stronie: zdania sg niejasno
napisane i wymagajg przeredagowania,

- zamiast ..posiada”, bardziej poprawnie bytoby ..charakteryzuje si¢, odznacza sie, wykazuje”,
sformulowanie wystgpuje sporadycznie w calej pracy np. na stronach 76, 106, 110, 158, 161,

165, etc.

Merytoryczna ocena pracy

1. Tytul pracy

Nie budzi zastrzezen, nie mam uwag.

2. Wstep i czgs¢ teoretyczna

Uwazam. ze wybdr tematu badan zwienczony napisaniem rozprawy doktorskiej jest
bardzo dobry. poniewaz brakuje kompleksowego opracowania dotyczacego oceny wptywu
dodatkéw z korzenia buraka éwiktowego (soku, wyttokow, liofilizatu) na wilasciwosci

technologiczne, prozdrowotne i organoleptyczne pieczywa. Przedstawione wyniki badan moga
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mie¢ istotne znaczenie dla szerszego i whasciwego wykorzystania dodatkow z korzenia buraka

¢wiktowego w innowacyjnych produktach piekarskich.

3. Cel pracy

Nie budzi zastrzezen, nie mam uwag.

4. Material i metody

W opinii recenzenta, dob6r materiatu jest wiasciwy. W pracy wykorzystano na ogdl
metody badan aktualnie stosowane nie tylko w kraju, ale i na §wiecie, w tym réwniez metody z
wykorzystaniem specjalistycznej aparatury pomiarowo — kontrolnej. Ponadto praca zawiera
innowacje metodyczne, do ktérych mozna zaliczy¢ autorskie opracowanie metody analizy
profilu zwiazkéw polifenolowych wystepujacych w ekstraktach oraz modyfikacje metody
oznaczania wskaznikow fermentacji ciasta.

Do opracowania wynikéw badan zostaty wykorzystane wtasciwe metody statystyczne.

Moje uwagi do tej czgdcei pracy sa nastepujace:

W opisach niektérych metod zaprezentowanych w rozdziale ,Material i metody badawcze™
(np. oznaczanie objetosci pieczywa, pomiar parametréw tekstury migkiszu pieczywa) brak
odniesien literaturowych. Nie wiadomo czy sg to metody powszechnie stosowane, czy

autorskie.

p.4.2.4.
Pomiar parametrow barwy
Rola cytowan wykorzystanych w opisie metody jest niejasna i nieprecyzyjna. Kto jest autorem

zastosowanej metody?

fi4.2.9.¢

Ekstrakcja zwiazkow prozdrowotnych

— dlaczego do ekstrakcji zastosowano zakwaszony (kwasem mréwkowym) metanol? Czy to
byta metoda autorska, czy tez ekstrakcje wykonano na podstawie metody juz opisanej w
literaturze? Ponadto przy charakterystyce wirowania powinno sie podawaé site wirowania,
gdyz podanie samej predkosci obrotowej, bez informacji na temat promienia rotora wirdwki

jest niewystarczajace.



Oznaczenie zawartosci barwnikoéw
- Informacja na temat zrédla (autorstwa) metody spektrofotometrycznej jest nieprecyzyjna.

Dlaczego zacytowano 2 pozycje literaturowe?

Analiza profilu zwiazkéw polifenolowych metoda UPLC

W prezentacji metody Doktorantka nie wskazata jasno obiektu badan.

Oznaczenie zawartosci polifenoli ogétem metoda Folina-Ciocalteu (literowka w tytule
oznaczenia — powinno by¢ ,.Ciocalteu™).

Rola cytowania (Xianggun i in. 2000) jest niejasna. Kto jest autorem zastosowanej metody?

5. Wyniki i dyskusja

W odniesieniu do rozdziatu ,,Wyniki i dyskusja” nasuwajg si¢ nastepujace uwagi:
P.4.1.2. Wydajnosci surowcdéw wzbogacajacych tj. soku wyttokéw i proszku powinny byé
przedyskutowane, gdyz sklad chemiczny, w tym zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych, s3

zwigzane z wydajnoscig.

Strona 70, 9 linijka od dotu: Mapy ciepta moga by¢ interpretowane z rézng szczegdltowoscia.
W momencie, gdy w pracy po raz pierwszy pojawia si¢ nawigzanie do map ciepta, pierwsza
interpretacja mapy ciepta powinna zosta¢ szczegétowo wprowadzona, objasniona i oméwiona
(znacznie dokfadniej. niz to zostato przedstawione na stronach 72 czy 112), aby czytajacy mogl
fatwo zrozumie¢ w jaki sposéb Autorka pracy korzysta z wynikéw analizy rowniez w dalszej
czesci pracy i co dokfadnie ma na mysli uzywajac przyktadowo sformutowania ,,potwierdzita

takze mapa ciepta™.

Strona 74. | linijka od géry: Wodochtonno$¢ ekstensograficzna powinna zostaé najpierw
zdefiniowana poniewaz w pracy oznaczana jest rowniez wodochtonno$¢ farinograficzna.
Powinny zosta¢ wskazane rdéznice w oznaczanych parametrach i dodane uzasadnienie

koniecznosci oznaczania wodochtonnosci dwiema metodami.

Tabele 28, 29, 30, 41, 43, 44, 45, 51, 52, 54, 55, 56, 57, 63, 64, 66, 67, 68, 69: Co oznaczajg
poziome kreski w wierszu ,Préba kontrolna”? DomyS$lam sie, ze moze chodzié o ,nie
oznaczono™ lub ..nie wykryto”. Odpowiednia informacja powinna si¢ znalez¢ w objasnieniach

tabeli.



Strona 113, 6 linijka od gory: strona 141, 6 linijka od gory; strona 166, 6 linijka od gory:
Autorka pracy nawigzuje do fotografii, lecz nie sa one omodwione. Nalezatoby dodaéd

odpowiedni komentarz.

Strona 113, 7 linijka od dotu; strona 141, 9 linijka od dotu; strona 166 10 linijka od dotu:
Wydajnos¢ ciasta to, z ekonomicznego punktu widzenia, bardzo wazny parametr. Przy
omawianiu  wydajnosci ciasta nalezaloby wskaza¢ i omdéwié mozliwe przyczyny
zaobserwowanych réznic. Jakie skfadniki surowcéw wzbogacajacych wplynety na wydajno$é

ciasta?

Strona 115, 3 linijka od dotu: Podana zalezno$¢ dotyczy chleba wypiekanego z keséw o masie
250 g (wypiek wg wytycznych Instytutu Piekarstwa w Berlinie), co nalezaloby wyraznie
zaznaczy¢., gdyz przy wypieku kesow ciasta o wickszej lub mniejszej masie minimalna masa

pojedynczego bochenka bedzie zupelnie inna.

Strona 118, 16 linijka od dotu: Zdanie na temat twardosci jest niejasno napisane, nalezy je

przeredagowac i rozwinaé mysl.

Strona 120, 10 linijka od dotu: sformutowanie ,,przy powiazaniach™ jest niejasne i wymaga

doprecyzowania

Wykresy le-h. 2e-h. 3e-h — Wyniki analizy nie zostaly jasno zaprezentowane. Dlaczego
udzialy odpowiedzi w kategorii nie sumuja si¢ do 100%? Brakuje analizy statystycznej
wynikow. Bez odpowiedniej analizy statystycznej mozna omawia¢ jedynie ogdlne tendencie.
Aby wskaza¢ ewentualne réznice (dyskusja na stronach 130, 157, 181) ich istotnos¢ nalezatoby
wesprze¢ odpowiednig analiza statystyczng wynikéw. W catej pracy, przy omawianiu wartosci,

ktore sg wigksze lub mniejsze, powinien by¢ podany poziom istotnosci statystyczne;.

Strona 130, Tabela 39: Wyniki zamieszczone w tabeli 39 wymagaja krotkiego omdwienia.

Strona 131, 5 linjka od dotu: Brakuje wyjasnienia, podania mozliwych przyczyn

zaobserwowanej zaleznosci.



Strona 134 i 137, Tabela 42: Wyniki zamieszczone w tabeli 42 wymagajg krotkiego

omodwienia.

Strona 145, 11 linijka od dotu: Zdanie na temat twardosci jest niejasno napisane, nalezy je

przeredagowac, doprecyzowac i rozwina¢ mysl.

Strona 169, 12 linijka od gory: Zdanie jest niejasno napisane, nalezy je przeredagowac.

6. Wnioski

Autorka przedstawita 10 wnioskéw. Trzeba przyznaé, ze sa one krotkie i odpowiadaja
na postawione cele, co jest ich niewatpliwg zaleta. Niemniej jednak do wnioskéw zglaszam
nastepujace uwagi:

Whnioski 1. 2, 3, 4 i 6: We wnioskach powinien zosta¢ doprecyzowany rodzaj wplywu
(pozytywny, negatywny).

We wnioskach 5 i 9 powinny zosta¢ podane bardziej konkretne dane (wartodci
liczbowe).

We wnioskach 7 i 8 nalezatoby wskaza¢ krétko podstawe do ich sformutowania.

Whioski koncowe

W opinii recenzenta przedtozona do oceny praca Pani mgr inz. Zuzanny Posadzkiej
pt.. ., Wykorzystanie dodatkow funkcjonalnych na bazie buraka céwiklowego w technologii
wypieku chleba o podwyzszonej wartoSci prozdrowotnej” w pelni spelnia wymagania
okreslone w rozumieniu Ustawy o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w
zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz. U. z 2017 r. poz. 1789) i przepisy wprowadzajace
Ustawe — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce, do uzyskania stopnia naukowego doktora
nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Uwazam, ze praca ma zardwno aspekty naukowe jak i praktyczne, co jest jej atutem.
Doktorantka wykazata ogdlnie umiejetno$¢ logicznego planowania pracy naukowej i jej
prowadzenia, a wskazane niewielkie niedociggniecia wynika¢ mogly, moim zdaniem, z bardzo
szerokiego i glebokiego zakresu pracy jaki zostat przyjety przez Autorke rozprawy. Zgtoszone
przeze mnie uwagi krytyczne nie zmniejszaja istotnie ogdlnie pozytywnej oceny merytorycznej
pracy, tym bardziej, ze sa one do poprawienia lub jednoznacznego wyjasnienia w

autoreferacie, ktory musi Doktorantka przygotowaé na obrone, lub w trakcie samej obrony.
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Uwazam, ze wyniki pracy sa bardzo wartosciowe i po naniesieniu uwag recenzenta
powinny zosta¢ opublikowane.

Przedktadajagc Radzie Naukowej Kolegium Nauk Przyrodniczych Uniwersytetu
Rzeszowskiego niniejsza oceng¢ pracy doktorskiej, stawiam wniosek o jej przyjecie i
dopuszczenie Pani mgr inz. Zuzanny Marii Posadzkiej do dalszych etapéw przewodu

doktorskiego.

..... M/7'~v

(Krzysztof Buksa)

Krakow, dnia 4 lipca 2023
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dr hab. Krzysztof Buksa, prof. URK

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Wydziat Technologii Zywnosci

Katedra Technologii Weglowodandow i Przetworstwa Zbdz

ul. Balicka 122, 30-149 Krakow

Whiosek o wyroznienie rozprawy doktorskiej
mgr inz. Zuzanny Posadzkiej
pt.:
» Wykorzystanie dodatkéw funkcjonalnych na bazie buraka ¢wiklowego w technologii

wypieku chleba o podwyZszonej wartosci prozdrowotnej”

Praca wykonana pod kierunkiem
dr hab. Ireneusza Kapusty, prof. UR
oraz

dr inz. Joanny Kaszuby

Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Zuzanny Posadzkiej pt. ,,Wykorzystanie dodatkdw
funkcjonalnych na bazie buraka ¢wiklowego w technologii wypieku chleba o podwyzszonej
wartosci prozdrowotnej” spefnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim, wynikajace z
ustawy o tytule i stopniach naukowych. Praca charakteryzuje si¢ oryginalno$cig naukows,
stanowi szerokie, wieloptaszczyznowe opracowanie. Podjety temat jest interesujacy, wykazuje
zarowno aspekty poznawcze (naukowe) jak i praktyczne. W opinii recenzenta te ostatnie
przewazaja, co jest dodatkowym atutem pracy. Autorka dla zrealizowania postawionych celow
przyjefa bardzo szeroki zakres badan, ktéry wykracza poza standardowy zakres prac tego typu.
Ponadto Doktorantka dowiodta poprzez napisana rozprawe doktorska, ze ma duzg wiedze z
zakresu technologii zywnosci, w tym w szczegdlnosci technologii piekarstwa oraz umiejetnosé
stosowania tradycyjnych i nowoczesnych metod badawczych, co wskazuje na Jej dobre
przygotowanie do prowadzenia badan naukowych.

Wnosze wiec do Rady Naukowej Kolegium Nauk Przyrodniczych Uniwersytetu
Rzeszowskiego o nagrodzenie Doktorantki stosowng nagroda, poprzez wyrdznienie rozprawy

doktorskiej Pani mgr. inz. Zuzanny Posadzkiej.

(Krzysztof Buksa)
Krakow, dnia 4 lipca 2023



