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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Lakomy, pt: ,Wphw ekstraktow zawierajgcych
polisacharydy nieskrobiowe na ksztattowanie wybranych aspektow  jakosci pieczywa
bezglutenowego. Badania modelowe” wykonanej pod kierunkiem promotora dr hab. inz.
Krzysztofa Buksy, prof. URK, w Katedrze Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zboz,
na Wydziale Technologii Zywnosci, Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona KoMataja

w Krakowie.

Recenzjg, ktdrej przedmiotem jest rozprawa doktorska, pt.. Wpbw ekstraktow
zawierajgcych polisacharydy nieskrobiowe na ksztaltowanie wybranych aspektow jakosci
pieczywa  bezglutenowego. Badania modelowe” wykonalam na zlecenie Koordynatora
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Pana dr hab. inz. Marcina Fukasiewicza, prof
UR na podstawie pisma z dnia 24 listopada 2022, ktére informuje mnie, ze rada dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie powolata mnie na

recenzenta w przewodzie doktorskim mgr inz. Anny Eakomy.

Uzasadnienie podjecia tematu badan

Nietolerancja zywnosci zawierajacej gluten, stanowi duzy problem zdrowotny XXI
wicku. Do gtéwnych metod walki z tg choroba nalezy wykluczenie glutenu z diety.
Wspdfczesna branza piekarnicza, chege sprostaé takiemu wyzwaniu poszukuje nowych
rozwigzan technologicznych, majacych na celu stworzenie szerszej oferty rynkowej, dotyczacej
produkcji chleba bezglutenowego. Brak glutenu w pleczywie stwarza szereg problemow
technologicznych, jak i jakosciowych, ktérych rozwiazanie probuje sie osiggnaé m.in. poprzez
poszukiwanie nowych  surowcéw  bezglutenowych, czy naturalnych dodatkéw
strukturotworczych. Rezultatem tych poszukiwan jest z jednej strony stosunkowo duza oferta

rynkowa produktow bezglutenowych, z drugiej strony ich wysoka cena i relatywnie niska
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jako$¢, w stosunku do pieczywa tradycyjnego. Jednak sytuacja ta, nie w petni  spelnia
oczekiwania wspotczesnego konsumenta, Gtéwny problem odpowiedzialny za niska jakos¢
pieczywa bezglutenowego to specyfika surowcow bezglutenowych, ktére w czasie procesu
technologicznego, z uwagi na brak glutenu, ulegaja zupelnie innym przemianom,
W poréwnaniu do surowcéw uzywanych do wypieku pieczywa tradycyjnego. Stad tez pieczywo
bezglutenowe charakteryzuje sie mata obj ¢toscig, nieodpowiednig tekstura, bladg skérka, mato
atrakcyjnym smakiem, a przede wszystkim zbyt szybko ulega starzeniu. Ponadto, nalezy tez
wspomnie¢ 0 mniejszej wartosci odzywczej i o cechach organoleptycznych wyrobéw
bezglutenowych, ktore sg znacznie ubozsze w poréwnaniu do pieczywa tradycyjnego.
Zastgpienie maki pszennej w bezglutenowych wyrobach piekarniczych jest duzym wyzwaniem
technologicznym, poniewaz gluten jest niezb¢dny do utworzenia wlasciwej struktury ciasta, jak
i wyrobu gotowego. Jego brak ogranicza lub wreez uniemozliwia prawidlowy rozwéj ciasta
W czasie mieszenia, W procesie fermentacji czy pieczenia. To sprawia, ze niezbedne jest
zastosowanie w recepturze pieczywa bezglutenowego substancji nasladuj acych lepkosprezyste
wlasciwosci glutenu. Dlatego tez produkcja pieczywa bezglutenowego wymaga innej
technologii, w ktérej wykorzystuje sic wlasciwosci niektorych hydrokoloidéw, w tym
nieskrobiowych polisacharydéw, ktére mogg zastgpi¢ sie¢ glutenowg i umozliwié produkeje
wysokiej jakosci pieczywa bezglutenowego.

Odpowiednio dobrana receptura, obok prawidlowo przeprowadzonego procesu
technologicznego, jest jednym z istotnych warunkow otrzymania dobrej jakosci gotowego
wyrobu. Wykorzystanie hydrokoloidéw, w tym nieskrobiowych polisacharydéw, w produkc;ji
pieczywa bezglutenowego umozliwia wiasciwe ksztaltowanie jego tekstury, ale réwniez moze
poprawiaé jego walory smakowe, czy dietetyczne. Interesujagcym aspektem mogloby byé
wykorzystanie do tego celu jednego z rodzaju hydrokoloidow, nalezacych wiasnie do grupy
polisacharydéw nieskrobiowych, tj. arabinoksylanéw. Polisacharydy te, ze wzgledu na swojg
budowe wykazujg duza zdolno$é do chtonigcia wody, wplywaja na ksztattowanie struktury
i zwigkszenie wilgotnosci migkiszu pieczywa pszennego 1 zytniego, ograniczajac jednoczesnie
proces jego starzenia. Arabinoksylany, z uwagi na fakt, ze Jako jedyny hydrokoloid, wykazujg
wszystkie te wlasciwosci, moglyby byé wykorzystywane jako potencjalny substytut glutenu
W pieczywie bezglutenowym. Niestety nie ma komercyjnie dostgpnych preparatow
arabinoksylnéw wyizolowanych ze Zrédet nie zawierajgcych glutenu. Literatura przedmiotu
wskazuje na nasiona Inu, chia oraz babki plesznik jako potencjalne i efektywne zrédta tej grupy

hydrokoloidow.



W powyzszy obszar badawczy doskonale wpisuje si¢ przedstawiona do recenzji praca
doktorska Pani mgr inz. Anny Lakomy. W przedstawionej do oceny rozprawie doktorskiej
Pani mgr inz. Anna Lakomy prowadzila badania w kierunku okre$lenia wplywu
polisacharydéw nieskrobiowych, stosowanych w formie liofilizowanych ekstraktow substancii
Sluzowych otrzymywanych z nasion Inu, chia oraz babki plesznik na ksztaltowanie wybranych
wiasciwosci fizykochemicznych pieczywa bezglutenowego. Moim zdaniem wybor problemu
badawczego jest bardzo aktualny i w peini uzasadniony. Majac na uwadze fakt, ze wezesniej
takie badania nie byty prowadzone oraz dodatkowo w celu wyjasnienia roli polisacharydéw
nieskrobiowych w procesie tworzenia ciasta bezglutenowego zastosowano modelowy wypiek
chleba, co réwniez nie byto wezesniej prowadzone, stwierdzam, ze uzyskane przez Doktorantke
wyniki sa cennym osiggnieciem naukowym, istotnym dla rozwoju dyscypliny technologia
zywnosci i zywienia. Zrealizowany przez Doktorantke wyjatkowo szeroki zakres badan nosi
znamiona pracy zardwno o charakterze poznawczym, jak i aplikacyjnym.

W zwigzku z powyzszym wysoko oceniam podjeta w pracy tematyke badan.

Ocena pracy pod wzgledem edytorskim i formalnym

Przedstawiona do oceny dysertacja mgr inz. Anny Lakomy przygotowana jest
w sposéb klasyczny, nie odbiegajacy pod wzgledem formalnym od schematu przyjetego
w rozprawach doktorskich. Liczy tacznie 212 stron druku, w tym 15 tabel, gdzie 2 z nich
umieszezone zostaly w aneksie do pracy i 23 rysunki, ilustrujace w przewazajacej czesci
rezultaty przeprowadzonych przez Doktorantke badan. Struktura pracy jest typowa dla rozpraw
naukowych. Sklada sie z 6 ponumerowanych rozdzialow, poprzedzonych spisem treset,
wykazem uzytych skrotéw oraz streszczeniem i abstraktem, zajmujacymi lacznie 14 stron.
Pierwszy rozdzial stanowi Czes¢ teoretyczna, zajmujgca 58 stron, bardzo szczegdlowo
wprowadzajaca czytelnika w zagadnienia dotyczace problematyki rozprawy doktorskiej,
jednoczesnie bardzo wyraznie uzasadniajgca potrze’be; realizacji wybranego kierunku badan.
Rozdzial Cel pracy przedstawiono na 2 stronach, natomiast Materiat i Metody, wskazujacy na
rodzaj uzytych w badaniach materialéw, sposéb przygotowania ekstraktow substancji
sluzowych oraz metod ich analizy, doktadny opis przebiegu do$wiadczen zwigzanych z
przygotowaniem i wypiekiem modelowych ciast, w zaleznosci od zastosowanej metody, tj.
bezposrednia (jednofazowa) lub na zakwasie oraz szeroki zakres zastosowanych metod i
wykonanych analiz, zamieszczono na 15 stronach. Oméwienie i dyskusja wynikow zajeta 76
stron i rozdziat ten stanowi najobszerniejsza czg$¢ pracy. Kolejno zamieszczono 11

szczegotowych Wnioskoéw na 3 stronach oraz na 37 stronach Wykaz bibliografii obejmujacy
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417 pozycji literatury, z czego 93 % (388) stanowia pozycje anglojezyczne, 7% (29)

polskojezyczne. Zdecydowana wigkszos¢ cytowanej bibliografii ukazata sie po 2010 roku.

Majac na uwadze duzag ilos¢ prac naukowych z podjetego zakresu badawczego, nalezy
stwierdzi¢, ze dobor Zrodet jest odpowiedni i obejmuje najwazniejsze pozycje literatury,
dotyczace tematu dysertacji. Nalezy w tym miejscu podkresli¢, ze zgromadzona literatura
pozwolita Doktorantce na wyjgtkowo wnikliwe dokonanie przegladu literatury przedmiotu oraz
bardzo wnikliwg analize i dyskusje uzyskanych wynikéw. Fakt ten wskazuje na bardzo dobra
orientacj¢ Doktorantki w obszarze poruszanych w pracy zagadnien.

Na koricu pracy zamieszczono Wykaz tabel i Wykaz rysunkow oraz Aneks, ktore zajely kolejno
2,312 strony. Ukfad prezentowanej rozprawy doktorskiej jest odpowiedni, co utatwia analize
prezentowanych tresci. Zachowane zostaly wlasciwe proporcje pomiedzy czescia teoretyczng
i do$wiadczalna. Pracg napisano w sposéb prawidlowy, z uzyciem odpowiedniej terminologii
naukowej. Drobna uwaga dotyczy jedynie tytulu rozdziatu nazwanego — Czesé teoretyczna,
ktéra mozna bylo zastgpi¢ tytutem ,,Przeglad literatury” lub ,,Przeglad pismiennictwa”, co jest
czgSciej stosowane w tego typu opracowaniach. Podobnie w przypadku rozdziatu nazwanego
Cel pracy, bardziej wasciwym byloby zatytutowanie go ,.Cel i zakres pracy”, czy w przypadku

rozdziatu Wyniki i dyskusja, zatytutowanie go ,,Oméwienie i dyskusja wynikow”.

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Tytut przedstawionej do recenzji dysertacji w pelni koresponduje z jej trescia. Czesc
teoretyczna stanowi przeglad literatury scisle zwigzany z tematyka badan. Doktorantka trafnie
w pierwszym podrozdziale wskazuje, na grupe zwiazkéw, jakimi s3 polisacharydy
nieskrobiowe, jako ten rodzaj hydrokoloidéw, ktéry méglby w istotny sposob wplyngé
na popraw¢ jakosci i wartosci odzywezej pieczywa bezglutenowego, wypehiajac tym samym
luk¢ w tym obszarze surowcowym. Stosowanie réznych metod ekstrakcji, oczyszczania, czy
analizy tej grupy zwigzkow wplywa na pojawianie sie w literaturze naukowej znacznych
rozbieznosci co do ich budowy, substancji towarzyszacych oraz wynikajacych z nich
wiasciwosci fizykochemicznych. Szczegélna rolg w tej kwestii mozna przypisaé substancjom
towarzyszacym, w tym zwigzkom polifenolowym, biatkom itp., ktére w duzym stopniu
‘determinujg wlasciwosci preparatow polisacharydéw nieskrobiowych. Doktorantka, sugeruje
rowniez, ze mato jest w literaturze naukowej doniesiefi dotyczacych tej kwestii, dlatego tak
wazne jest poznanie wlasciwosci tych polisacharydéw nieskrobiowych w standaryzowanych
warunkach i podjecie préby ich aplikacji jako skfadnika recepturowego pieczywa

bezglutenowego. Juz w tym miejscu uzasadnia wybor stosowanych w pracy surowcow do
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pozyskiwania polisacharydéw nie skrobiowych, sugerujac, Ze nasiona roslin $luzowych sa ich
bogatym zrédlem i jednoczesnie dopuszcza si¢ stosowanie nasion i ich pochodnych jako
dodatkow do pieczywa bezglutenowego. Nalezy w tym miejscu podkresli¢, ze ten podrozdzial
moglby stanowi¢ swojego rodzaju geneze pracy i by¢ zatytulowany jako ,,Wprowadzenie”,
czego moim zdaniem, oczywiscie bez szkody w kontekscie calej pracy, zabraklo w ocenianej
dysertacji. Kolejne podrozdzialy Czgsci teoretycznej przygotowuja bardzo dobrze czytelnika
do slusznosci okreslonego w dysertacji celu i zakresu pracy. A mianowicie Doktorantka
dokonuje charakterystyki pochodzenia, budowy anatomicznej i sktadu chemicznego nasion
roslin sluzowych, ktore wykorzystywata do pozyskiwania ekstraktow hydrokoloidow
nieskrobiowych, tj. Inu, chia i babki ptesznik. W kolejnym kroku szeroko charakteryzuje sktad
chemiczny oraz mozliwe kierunki zastosowania substancji $luzowych z wymienionych wyzej
nasion. W tej czgsci dysertacji Doktorantka zamiescita rowniez doniesienia literatury naukowej
dotyczgce charakterystyki choréb glutenozaleznych. Ponadto duzo uwagi poswiecila
omowieniu technologii wypieku pieczywa bezglutenowego oraz charakterystyce sktadnikow
wykorzystywanych w produkcji tego rodzaju pieczywa i scharakteryzowata zwiazki
ksztaltujgce aromat tego rodzaju pieczywa. Przeglad literatury przedmiotu zakonczyta moim
zdaniem bardzo waznym aspektem, jakim jest wykazanie stabych stron pieczywa
bezglutenowego w poréwnaniu do pieczywa tradycyjnego, ktore jednoczesnie stanowia
wyrazne przestanki do okreslonego w ocenianej dysertacji celu badan.

Uwazam, ze wspomniane rozdzialy stanowia niezwykle wartosciowe opracowanie,
swiadczace o duzej wiedzy Doktorantki na temat powyzszych zagadniefi naukowych, dobrej
znajomosci piSmiennictwa z tego obszaru wiedzy, jak rowniez o duzym nakladzie pracy
wlozonym w przygotowanie tej czesci. W tak obszernym opracowaniu pojawiaja sie drobne
skroty mys$lowe, czy bledy edytorskie, ktorych nie sposob bylo unikngé, a ktére nie wptywaja
w zadnym razie na obnizenie jakos$ci ocenianej dysertacji.

W tym miejscu jeszcze raz pragne podkreslié, ze dokonany obszerny przeglad
pismiennictwa bardzo dobrze uzasadnia prawidtowo sformutowany cel, hipotezy i zakres pracy
doktorskiej. Cel pracy dotyczyl zbadania wplywu polisacharydéw nieskrobiowych
izolowanych z nasion roslin $§luzowych , tj. Inu, chia i babki plesznik na ksztattowanie
wybranych wyr6znikéw jakosci pieczywa bezglutenowego. Autorka pracy zatozyla, ze badania
bedzie prowadzita z wykorzystaniem modelowych uktadow, tj. chlebow bezglutenowych
sktadajgcych si¢ jedynie z kluczowych sktadnikéw, co nalezy podkreslié, bylo aspektem

nowosci w recenzowanej dysertacji.



Doktorantka przedstawita ponadto dwie hipotezy badawcze, zgodnie z ktérymi zalozyla, ze
udzial hydrokoloidéw z nasion roslin $luzowych w recepturze chleba bezglutenowego
korzystnie wptynie na poprawe jego struktury i jakosci oraz istotnie opézni procesy zZwigzane
ze starzeniem sig tego rodzaju pieczywa, niezaleznic od zastosowanej metody jego wypieku, tj.
bezposredniej oraz z udziatlem zakwasu. Co nalezy podkresli¢ z bardzo dobrym rezultatem
wykazala w ocenianej dysertacji.
Doktorantka, aby méc zweryfikowaé zatozony w dysertacji cel, ktéry zaznaczam, ze jest trafnie
1 wlasciwie sformutowany, zalozyla wykonanie niezwykle szerokiego zakresu dziatan, ktory
mam wrazenie, wynikal w duzej mierze z obszernego i wnikliwego przeprowadzonego
przegladu literatury i obejmowat:
charakterystyke skladu chemicznego wykorzystywanych do badaf nasion roglin Sluzowych,
izolowanie i charakterystyke sktadu chemicznego ekstraktéw polisacharydow nieskrobiowych
z wytypowanych nasion roslin $luzowych, okredlenie i charakterystyke modelowej maki
bezglutenowej. Ponadto duza cz¢s¢ pracy zostala po$wiecona okresleniu wptywu 1% udziatu
otrzymanych ekstraktéw polisacharydéw nieskrobiowych w modelowej mace bezglutenowej
na wlasciwosci i starzenie si¢ pieczywa bezglutenowego, wypieczonego dwoma metodami, na
zwartos¢ w tym pieczywie zwigzkéw antyzywieniowych, tj. fosforanéw mio-inozytolu,
ksztaltowanie si¢ aromatu pieczywa bezglutenowego otrzymanego z udzialem ckstraktow
polisacharydéw $luzowych, okreslenie wptywu wickszej ilosci amylozy na starzenie sig
pieczywa bezglutenowego otrzymanego z mieszanki z udzialem w skladzie polisacharydow
nieskrobiowych.
Ponadto za bardzo wazny aspekt ocenianej pracy, dotychczas nie badany, uwazam badania,
ktérych podjeta si¢ Doktorantka, a dotyczace okreslenia wptywu NSP na strawno$é skrobi
obecnej w migkiszu chleba bezglutenowego, wypieczonego réznymi metodami,
tj. bezposrednia i na zakwasie oraz bezposrednia z udzialem w mieszance zwickszonej
zawarto$ci amylozy.
Zakres pracy obejmowat réwniez wykonanie badan dotyczacych charakterystyki molekularnej
skrobi opornej tworzacej si¢ w migkiszu chlebow bezglutenowych, zaréwno w dniu wypieku,
jak i w czasie ich przechowywania.

Stwierdzam, Zze zaproponowany w tym miejscu szeroki zakres prac w pelni

1 kompleksowo pozwolit na realizacjg zatozonego przez Doktorantke celu pracy.

Powyzszy zakres dziatan Doktorantka zaplanowata i zrealizowata w oparciu o szerokie

spektrum  analiz  whasciwosci  fizykochemicznych, pozwalajacych na kompleksowa
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charakterystyke nasion roslin sluzowych, do ktérych nalezy analiza zawartosei w nich biatka,
thuszczu, popiotu, skrobi, btonnika pokarmowego i jego frakcji oraz charakterystyke
wyizolowanych ekstraktéw polisacharydow nieskrobiowych (NSP), do ktérej nalezy zawarto$é
biatka, profil reszt cukrowych, zawarto$¢ kwasow uronowych, rozktad mas czasteczkowych
wyekstrahowanych NSP. Ponadto Doktorantka dokonata kompleksowej analizy zawartosci
zwiazkow fenolowych, zaréwno w postaci wolnej , jak i zwigzanej w badanych ekstraktach
NSP oraz dokonata identyfikacji jakosciowej i ilociowej wystepujacych w NSP kwaséw
fenolowych.

Waznym aspektem czesci eksperymentalnej byto ustalenie optymalnego sktadu modelowe;
maki bezglutenowej i jej charakterystyka, obejmujaca analize zawartosci biatka, thiszezu,
popiotu, blonnika, skrobi, amylozy pozornej, zawartosci skrobi uszkodzonej oraz
charakterystyke kleikowania modelowej maki bezglutenowe;.

Duzo miejsca w swojej pracy Autorka pracy poswigcila réwniez zagadnieniom
zwigzanym z okre$leniem wplywu ekstraktéw NSP na przebieg procesu wypieku modelowych
chlebow bezglutenowych i ksztattowanie ich wlasciwosci fizykochemicznych. Zakres tego
obszaru badawczego realizowata wypickajac modelowe chleby przy zastosowaniu dwéch
metod, tj. jednofazowej, przy czym byla tez wersja metody jednofazowej z udzialem
w modelowej mieszance zwickszonego o 10% udziatu amylozy oraz na zakwasie. Analiza
otrzymywanych chlebéw obejmowata oznaczenie objgtosci chleba, wilgotnosei 1 whasciwosci
teksturalnych ich migkiszu.

Za szczegolnie wazne uwazam badania dotyczace charakterystyki kwasow karboksylowych,
cukrow, alkoholi i fosforanow mio-inozytolu w wypieczonych modelowych chlebach
bezglutenowych przy zastosowaniu zaréwno metody wypieku jednofazowej, jak i metody
z udziatem zakwasu. Jest to bardzo wazny element poznawczy ocenianej dysertacji.

Podobnie wysoko oceniam czesé metodyczng pracy zwigzang z charakterystyka dynamiki
trawienia migkiszu i okreslaniem zawartosci oraz masy czasteczkowej skrobi opornej obecne;
w miekiszu wypiekanych modelowych chlebow bezglutenowych. Doceniam rowniez autorskg
metode pomiaru lepkosci w czasie ogrzewania w amylografie miekiszu badanych chlebéw
bezglutenowych. Wszystkie przeprowadzone eksperymenty mialy przede wszystkim
dostarczy¢ waznych informacji, dotyczacych tak istotnego problemu, jakim sg sposoby
ograniczania szybkosci starzenia sic chleba bezglutenowego, a w duzej mierze przeciez
zalezace od procesu retrogradacji skrobi, ktory migdzy innymi mozna spowolni¢ w wyniku
interakcji skrobi z nieskrobiowymi polisacharydami (NSP) pozyskiwanymi migdzy innymi z

nasion roslin §luzowych.



Cafos¢ analiz przedstawiona w tym rozdziale, zostala wykonana w oparciu
0 nowoczesne techniki, w tym w duzej mierze chromatograficzne i metody oznaczen, co
umozliwito Autorce dysertacji uzyskanie wynikéw potwierdzajacych stuszno$é postawionych
w pracy hipotez badawczych.
W zwigzku z powyzszym, wysoko oceniam warsztat badawczy Doktorantki oraz zastosowane
techniki analiz. Dodatkowo przeprowadzona wnikliwa analiza instrumentalna, umozliwita
Doktorantce uzyskanie wiarygodnych i cickawych wynikow badan, ktére po zastosowaniu
analizy statystycznej, staly sie podstawa do przeprowadzenia dyskusji oraz umozliwity
sformulowanie wilasciwych wnioskéw wraz z osiggnieciami poznawczymi i podrednio
aplikacyjnymi.
W zakresie powyzszej czesci pracy, mam jednak kilka pytan oraz niewielkie uwagi i sugestie:
- prosz¢ o wyjasnienie koniecznosci wykorzystania mieszanki maki ryzowej pochodzacej
z dwoch partii oraz nasion roslin §luzowych z dwéch partii? Czym si¢ kierowano przy takim
wyborze materiatu do badan?
- w opisie dotyczacym sposobu rozdrabniania nasion roélin Sluzowych nalezy podaé czas ich
rozdrabniania. Jest to istotny parametr, z uwagi, ze rozny stopien rozdrobnienia nasion bedzie
determinowat rézny ich sklad chemiczny
- czym Doktorantka uzasadnia potrzebe oznaczania bialka w ekstraktach NSP zaréwno metodg
Kieldahla, jak réwniez metoda kolorymetryczna?
- czy zdaniem Doktorantki byloby zasadnym oznaczenie réwniez zwigzkow fenolowych

W wypieczonych modelowych chlebach bezglutenowych? Jesli tak, to dlaczego?

W rozdziale 4 Autorka pracy zamiescita Wyniki i Dyskusje wynikow, ktore sg opisane razem.
Zaprezentowane w tabelach i na wykresach wyniki badan, przedstawiono generalnie
w czytelnej i zrozumiatej dla czytelnika formie, co umozliwiato swobodne analizowanie
komentowanych wynikéw, pomimo ich duzej ilosci. Pragne podkreslié, ze ta czese
opracowania jest niezwykle wartosciowa i dotyczy ciekawych aspektow naukowych.
Na szczego6lng uwage zashuguje fakt, ze mimo tak duzej ilosci wynikéw Doktorantka niezwykle
biegle poradzita sobie z ich interpretacja i dyskusja, co $wiadezy o dojrzatosci naukowej
Autorki, duzej wiedzy oraz wnikliwej analizie sporej ilosci bibliografii zwigzanej z ta tematyka
badawczg. Autorka pracy nawigzuje do wynikow podobnych prac prowadzonych przez innych
badaczy, ktére ukazaty si¢ w ciagu ostatnich kilku lat, co swiadezy o aktualno$ci podjetej
tematyki badawczej. Pozwolilo jej to na wlasciwa, merytoryczna i obiektywng ocene

uzyskanych wynikéw badan wlasnych. Uwazam, ze swiadezy to o Jej duzej wiedzy i dobrym
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przygotowaniu do przeprowadzania tego typu analiz i umiejetnosci interpretacji szerokiego
zakresu wynikéw badan.

Przy tak obszernym opracowaniu rozdzialu 4, Autorka nie ustrzegta si¢ jednak przed
wystgpieniem pewnych drobnych bledéw:

- w przypadku wigkszodci tabel okreslenie ,,probka” sugerowatabym zmieni¢ na ,,proba”, nie
uzywamy zdrobnien;

- w przypadku wigkszo$ci tabel i rysunkéw na koncu ich tytuléw nie powinno by¢ kropki;

- strona 92197, tabela 2 i 4 — czy wartosci charakteryzujace sklad chemiczny zmielonych nasion
roslin §luzowych oraz ekstraktéw polisacharydowych podane sg po ich przeliczeniu na sucha
substancje?

- strona 103, tabela 5 — sugerujg, ze lepiej byloby wyrazi¢ zaréwno zwartosé zwigzkow
fenolowych ogélem i zawartosé poszczegblnych kWaséw fenolowych, w tych samych
jednostkach, co ulatwitoby interpretacje wynikow;

- strona 132 - na rysunku 13, 151 16 na osi Y w miejscu [%] powinno by¢ [% Swiezej masy];
- strona 135 — w tekscie Autorka powinna wskazaé w miejsce rysunku 14 rysunek 15, tak, aby
odnies¢ sig do zawartosci cukréw, a nie do proporcji kwasu mlekowego do octowego;

- pojawiajgce si¢ okreslenia typu ,, preparaty......... zawieraly nieduze ilosci
substancji.............. 7, czy ,,preparaty zawieraly znaczne ilosci ........ ” itp., s3 niepoprawne,
raczej powinno si¢ uzywaé okreslen konkretnie wskazujgcych na warto$¢ réznicy, np.
zawieraly......... 0 20% wiecej, w pordwnaniu do.......

Na podstawie przeprowadzonych badan i otrzymanych wynikéw, ktére wnikliwie
zostaly opisane w powyzszej czgéci pracy, Doktorantka wyniki swoich badan sformutowata w
postaci 11 stusznych wnioskéw (rozdzial 6 pracy), ktore swiadczg o zrealizowaniu
wyznaczonego celu dysertacjii. W tym miejscu moja sugestia dotyczy podjecia proby
sformutowania wniosku typu aplikacyjnego, wskazujacego, ktory z wariantow recepturowych
potencjalnie najlepiej spetniatby oczekiwania konsumentéw oraz producentow (uwzgledniajge
wydajnos¢) oraz wniosku, wyraznie wskazujacego , ktora z zastosowanych metod wypieku jest
bardziej korzystna, biorgc pod uwage szybkosé starzenia sie chleba bezglutenowego.

Oceniana praca napisana jest komunikatywnym, poprawnym Jezykiem naukowym.
Swiadczy to o pelnej dojrzaloci Doktorantki do prowadzenia badan i pisania rozpraw
naukowych. Jak to zwykle bywa, w tekscie pojawilo si¢ kilka bledow literowych
1 nieprecyzyjnych sformutowan oraz bledéw interpunkcyjnych, ktére maja charakter
marginalny i w zaden sposéb nie wplywaja na catoksztalt pozytywnego odbioru dysertacji.

Pod wzgledem merytorycznym przedstawiona rozprawa doktorska wnosi istotnie nowe aspekty
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wiedzy z zakresu technologii Zywnosci i Zywienia, dotyczace tak waznego zagadnienia, jakim
jest poszukiwanie nowych sposobéw, pozwalajacych w istotny sposéb poprawié jakosé
wyrobéw bezglutenowych i jednoczesnie ich warto$¢ odzywcza oraz przede wszystkim
spowolni¢ ich proces starzenia si¢, przy jednoczesnie obserwowanym cigglym wzroscie
zapotrzebowania na tego typu wyroby piekarskie.

Podsumowujac, cheg podkresli¢, ze prowadzone przez Panig mgr inz. Anne Lakomy
badania zostaty zaplanowane w bardzo przemyslany i konsekwentny spos6b, co stanowi
niezbity dowdd swiadczacy o duzej wiedzy Doktorantki, Jej doswiadczeniu i dojrzatosci
naukowej, jak réwniez umiejetnosci samodzielnego prowadzenia pracy naukowej, a calosé
osiagnigcia oceniam bardzo wysoko.

Wymienione wezesniej uwagi i komentarze w zaden sposob nie obnizaja wartosci naukowej
pracy. Tematyka badan jest oryginalna i nowatorska, wazna zaréwno z naukowego, jak rowniez
aplikacyjnego punktu widzenia. Doktorantka wykorzystala szerokie spektrum metod
badawczych i analitycznych, co potwierdza Jej dobre przygotowanie do organizacji

1 prowadzenia prac badawczych.

Whniosek kohcowy:

Reasumujgc stwierdzam, ze oceniana rozprawa doktorska mgr inz. Anny Pakomy
pt. ., Wplyw ekstraktow zawierajqcych polisacharydy nieskrobiowe na ksztattowanie wybranych
aspektéw jakosci pieczywa bezglutenowego. Badania modelowe” spelnia w pelni wymagania
formalne i merytoryczne stawiane rozprawom na stopien doktora. Uwazam, ze praca ta stanowi
oryginalne i wartosciowe opracowanie naukowe, ktore istotnie poszerza wiedze w zakresie
mozliwosci poprawy jakosci pieczywa bezglutenowego oraz op6znienia procesu jego
czerstwienia, przez innowacyjne rozwigzanie, jakim jest wprowadzenie do skladu
recepturowego tego rodzaju wyrobéw  hydrokoloidéw z grupy polisacharydéw
nieskrobiowych, w formie ekstraktow izolowanych z nasion wybranych roslin §luzowych, co
jest zupelng nowoscig w obszarze badan dotyczacych pieczywa bezglutenowego. Praca
charakteryzuje si¢ oryginalnoscia naukowa i jednoczesnie taczy aspekty naukowe
z praktycznymi. Sposob realizacji pracy wskazuje, ze Doktorantka jest bardzo dobrze
przygotowana do prowadzenia badan naukowych. Wyniki pracy majg duza warto$¢ poznawcza
i wnosza oryginalny wkiad w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.
Oceniana rozprawa doktorska spetnia wymagania okreslone w art. 13 ust. 1. Ustawy z dnia 14
marca 2003r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule

w zakresie sztuki (z pdzniejszymi zmianami) (Dz. U. z 2017r. poz.1789).
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Na tej podstawie wnioskuje do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kollataja w Krakowie, o dopuszczenie jej Autorki do

dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

7 powazaniem />
%‘&”ﬁf‘” ®J%Qw 0 MQZA_,,

dr hab. inz. Justyna Rosicka-Kaczmarek, prof. uczelni
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dr hab. inZz. Justyna Rosicka-Kaczmarek, prof. uczelni 1.6dz, 2 Iutego 2023

Instytut Technologii i Analizy Zywnosci
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Politechnika L.6dzka

Ul. Stefanowskiego 2/22

09-537 L.6dz

Whiosek o wyréznienie rozprawy doktorskiej

Wnosz¢ do Rady Dyscypliny Technologia Zywno$ci i Zywienia Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Kolataja w Krakowie o wyrdznienie rozprawy doktorskiej Pani mgr
inz. Anny Lakomy pt. ,Wphyw ekstraktow zawierajqcych polisacharydy nieskrobiowe na
ksztattowanie wybranych aspektow jakosci pieczywa bezglutenowego. Badania modelowe”
wykonanej pod kierunkiem promotora dr hab. inz. Krzysztofa Buksy, prof. URK, w Katedrze
Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz, na Wydziale Technologii Zywnosci,
Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koltataja w Krakowie.

Praca stanowi szerokie, wielokierunkowe opracowanie, ktére charakteryzuje duza
oryginalnos¢ naukowa. Doktorantka podjeta si¢ realizacji aktualnej i bardzo istotnej dla
poprawy jakodci pieczywa bezglutenowego tematyki badan, tj. proby wykorzystania do tego
celu jednej z gryp hydrokoloidow, tj. polisacharydéw nieskrobiowych, w formie ekstraktéw z
nasion roslin sluzowych, co do tej pory nie byto wykorzystywane, przynajmniej w odniesieniu
do pieczywa bezglutenowego. Szeroko zakrojony zakres wykonanych badaf wykracza poza
standarowy, przewidziany dla tego typu opracowan naukowych. Zastosowany szeroki wachlarz
metod badawczych, pozwolil Doktorantce na opracowanie i napisanie wartosciowej dysertacii,
w ktorej polaczyta aspekt poznawezy i aplikacyjny. Przedstawiona do recenzji praca w pelni
potwierdza umiejgtnos¢ Doktorantki do samodzielnego planowania i prowadzenia prac
naukowych oraz wnosi istotny wklad w rozwdj dyscypliny technologii zywnosci i zywienia.
Powyzsze uzasadnia mojg prosb¢ o wyrdznienie rozprawy doktorskiej Pani

mgr inz. Anny Lakomy.
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dr hab. inz. Justyna Rosicka-Kaczmarek, prof. uczelni
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