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pracy doktorskiej mgr inz. Moniki Druzkowskiej pt. ,Préba wzbogacenia wartosci odzywczej
pieczywa bezglutenowego maka z mitki abisynskiej (Eragrostis abyssinica L.) lub zmielonymi
nasionami szatwii hiszpanskiej (Salvia hispanica L.)” wykonanej pod kierunkiem prof. dr hab.
inz. Haliny Gambus$ i przy promotorstwie pomocniczym dr inz. Doroty Litwinek na Wydziale
Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego Krakowie.

Uzasadnienie podjecia tematu

Nietolerancja glutenu i wynikajgca z niej koniecznosé przestrzegania eliminacyjnej
diety dotyka coraz szerszej grupy chorych. Wynika to nie tylko z coraz lepszej diagnostyki
pozwalajacej lekarzom identyfikowacé u pacjentéw celiakie, ale takze ze zwiekszajacej sie
czestotliwosci wystepowania nietolerancji biatek glutenowych, takie w formie tzw.
nieceliakalnej nadwrazliwosci na gluten (NCNG). Nie mozna tez pomingc faktu, iz w ostatnich
latach grono osob na diecie bezglutenowej poszerzyto sie o tych, dla ktérych przy braku
wskazan medycznych wykluczenie glutenu jest dietg z wyboru.

Problem koniecznosci przestrzegania tej restrykcyjnej diety niesie dla oséb chorych nie
tylko trudnosci zwigzane ze znaczacym ograniczeniem asortymentu dozwolonych produktéw,
ich wysoka ceng, czy czesto niskg jakoscig sensoryczng wyrobow bezglutenowych, trudng do
zaakceptowania zwtaszcza dla tych, u ktérych chorobe stwierdzono w starszym wieku i maja
juz wyrobione preferencje. Duzo istotniejsze jest ryzyko powstania deficytéw zywieniowych
wynikajgce z niedostatecznej podazy biatka, btonnika pokarmowego, czy sktadnikow
mineralnych w diecie gluten-free. A trzeba pamietac, ze w przypadku zdiagnozowanej celiakii
koniecznos¢ wykluczenia wyrobow glutenowych nie jest ograniczeniem czasowym, gdyz diety
tej nalezy przestrzegac przez cate zycie.

Podjecie badart mieszczacych sie w tej globalnie waznej problematyce uwazam za
catkowicie uzasadnione. Celem ocenianej rozprawy doktorskiej byto ustalenie wptywu
wzbogacenia ciasta, zastosowanej fermentacji oraz technologii wypieku na wartosc
zywieniowa i jakos¢ sensoryczng pieczywa bezglutenowego. Przyjete przez Autorke zatozenia
i zakres pracy niosg ze sobg nie tylko element poznawczy, ale przede wszystkim stanowig
kompleksowe badanie o charakterze aplikacyjnym.



Ocena formalna pracy

Oceniana rozprawa doktorska jest obszernym opracowaniem przygotowanym
w klasycznym uktadzie poszczegdlnych rozdziatéw, obejmujacym wraz z tabelami i rysunkami
tacznie 244 strony, z dotagczonym 22-stronicowym aneksem, w ktérym wydzielono cze$¢ tabel
przedstawiajgcych dodatkowe dane. Uwage zwraca bardzo obszerny materiaf faktograficzny,
dobrze dokumentujgcy przebieg wielowagtkowych prac eksperymentalnych. Czesc
doswiadczalng i wyniki pracy Autorka podzielita na podrozdziaty, co sprawia, ze uktad pracy
jest przejrzysty. Doktorantka w spisie literatury cytowanej w swoim opracowaniu ujeta az 435
pozycji zrédtowych, w znaczacej mierze pochodzacych z ostatnich 10 lat, opublikowanych
w czasopismach o wysokiej randze naukowej.

Ocena merytoryczna pracy

Wstep pracy stanowi wprowadzenie w badane zagadnienie. Nakreslono w zarysie
geneze pracy, uzasadniajac jednoczesnie zakres dokonanego przegladu literatury.

Przeglad pismiennictwa zostat oparty o aktualne i wazne publikacje dotyczace tematyki
zawartej w eksperymentalnej czesci pracy. Zakres przegladu, jak i dobor tresci poszczegdinych
podrozdziatdbw jest merytorycznie wuzasadniony i dobrze wprowadza czytelnika
w problematyke badawczg rozprawy. W kolejnych podrozdziatach omoéwiono choroby
glutenozalezne i diete bezglutenowa, scharakteryzowano mitke abisynska i teff jako
bezglutenowe surowce o podwyzszonej wartosci odzywczej, a dalej aspekty technologiczne
produkcji pieczywa z uwzglednieniem roli zakwaséw piekarskich, korniczac na technologii
odroczonego wypieku. W rozdziale tym Autorka kilkukrotnie wymienia wsrod zboz
glutenowych owies, ktérego status w Swietle obecnego stanu wiedzy wymagatby wyjasnienia,
zatem choc nie jest to watek przewodni, oczekuje, ze Doktorantka skomentuje te kwestie.

Cel pracy, z wyrdznieniem hipotezy badawczej oraz naukowego i utylitarnego celu
badan, jak i zakres badan zaplanowanych w realizacji zamierzonego celu zostaty jasno
sprecyzowane.

W rozdziale zatytutowanym ,Materiat i metody badan” Doktorantka
scharakteryzowata uzyte w pracy surowce oraz przedstawita sposoby wykonania
poszczegdlnych eksperymentéw i zastosowane metody analityczne. Przedstawiajac
tabelarycznie sktady recepturowe chlebéw Autorka wyrédznita kolorem wybrane ostatecznie
warianty, co zdaniem recenzenta powinno zosta¢ uwzglednione dopiero w sekcji , Wyniki
i dyskusja”. W opisie metod analitycznych zabrakto natomiast informacji dotyczacej liczby
powtdrzen poszczegolnych analiz, danych tych nie zamieszczono takze pdzniej w tabelach
z wynikami oznaczen. Nie podano tez informacji dotyczgcej sktadu panelu degustacyjnego
dokonujacego oceny wypiekdw.



Rozdziat zatytutowany ,Wyniki dyskusja” Autorka podzielita na podrozdziaty, w ktérych
w sposéb szczegdtowy zaprezentowata wyniki badan i ich omodwienie. Uktfad
i sekwencja nastepujacych po sobie eksperymentéw jest logiczna i dobrze przemyslana.
Godnym podkreslenia jest bardzo szeroki zakres badan i ich pracochtonnos¢. Uzyskane wyniki
majg duzg wartos$é poznawczg i praktyczna.

W pierwszym etapie badan Doktorantka ocenita wptyw zréznicowanych dawek
zmielonych nasion chia i kompozycji hydrokoloidéw na jakos¢ chlebéw bezglutenowych i na
tej podstawie dokonata wyboru optymalnego wariantu recepturowego. Analogicznie,
w kolejnym kroku dokonata selekcji najlepszej receptury z dodatkiem maki z teffu. Tu pewne
watpliwosci budzi komentarz dotyczacy nizszej oceny pieczywa z 12% udziatem maki z nasion
szatwii m.in. ze wzgledu na ciemniejszg barwe skorki i miekiszu. Nalezatoby zada¢ sobie
pytanie, jaki jest zatozony efekt koricowy i jakie pieczywo konwencjonalne uznano za
wzorcowe. Dla czesci konsumentéow ciemne pieczywo mogtoby byé uznane za bardziej
atrakcyjne.

W dalszych etapach pracy Doktorantka opracowata recepture na zakwas bezglutenowy
porownujac skutecznos¢ proceséw spontanicznych i kierowanych, a dalej weryfikowata ich
przydatnos¢ w probach wypiekowych oceniajgc parametry technologiczne i teksture
pieczywa. | tu nasuwa sie pytanie: czym Doktorantka ttumaczy wiekszg efektywnosé
ukwaszania $rodowiska bezglutenowego w zakwasie spontanicznym w pordéwnaniu
z zakwasami przygotowanymi z udziatem kultur starterowych?

Nastepnie Autorka badata wptyw techniki wypieku (wypiek bezposredni i odroczony)
wykazujac, ze technologia odroczonego wypieku polegajgca na zamrazaniu podpieczonych
keséw, a nastepnie dopieku przed spozyciem nie niesie ujemnych skutkéw dla jakosci
wyrobow. Nalezy uznac to za cenng wskazowke o znaczeniu praktycznym, gdyz technika ta
moze by¢ szczegdlnie przydatna dla producentéw i odbiorcéw pieczywa bezglutenowego
z uwagi na szybkie czerstwienie wyrobow, a jednoczesnie niszowg skale produkcji i wynikajgce
z tego ograniczenia w faficuchu dostaw.

Kolejnym etapem badan byto sprawdzenie sktadu chemicznego uzyskanych wyrobow.
Autorka wykazata dobroczynny wptyw proponowanych dodatkéw na zawartos¢ kluczowych
sktadnikéw deficytowych: biatka, btonnika pokarmowego i sktadnikéw mineralnych, a na takze
profil ttuszczowy, co wynika z wyjatkowej kompozycji szczegdlnie nasion chia.

Za niezwykle ciekawe nalezy uzna¢ wyniki badan indeksu glikemicznego i wskaznikéw
pokrewnych przeprowadzone metoda in vitro. Doktorantka dowiodta tu szczegdlnie
korzystnego wptywu dodatku nasion chia, zakwasu i odroczonego wypieku na ich obnizenie.
Nalezy jednak pamietaé, ze w przypadku zakwasu po czesci efekt ten wynika z modyfikacji
recepturowych polegajacych na wprowadzeniu z zakwasem maki ryzowej w miejsce skrobi
kukurydziane;j.



W dyskusji wynikéw Autorka nawigzuje do podobnych prac prowadzonych przez
innych badaczy. Pozwala to na wifasciwg, merytoryczng i obiektywng ocene uzyskanych
wynikoéw badan wiasnych.

W  rozdziale ,Wnioski” Autorka przedstawita najwazniejsze  osiggniecia
z przeprowadzonych badan sformutowane w 14 punktach. Swiadczg one o catkowitej realizacji
wyznaczonego celu tych badan. Whnioski te sg jednak dos$¢ obszerne i stanowig swoiste
podsumowanie poszczegdlnych etapdéw badan. Zdaniem recenzenta korzystniej bytoby
przedstawic¢ wnioski zwiezlej, a na koniec wyeksponowac gtéwny wniosek wynikajacy z pracy,
zawierajacy opis najkorzystniejszego rozwigzania technologicznego, ktére zapewnia
atrakcyjnos¢ produktu przy efektywnym wzbogaceniu wartosci odzywczej pieczywa
bezglutenowego.

Obowigzkiem recenzenta jest takze zwrdcenie uwagi na pewne uchybienia w ocenianej
rozprawie. | tak:

Zdaniem recenzenta Autorka niepotrzebnie kazdy z podrozdziatéw w sekcji , Wyniki i
dyskusja” rozpoczyna dos¢ obszernym wstepem, przygotowanym na podstawie Zrédet
literaturowych. Fragmenty te powinny sie raczej znalezé¢ w czesci ,Wstep” jako szersze
omowienie genezy badan lub w rozdziale ,,Przeglad literatury”.

Prezentowane w tabelach w pierwszym podrozdziale w sekcji , Wyniki i dyskusja” dane
przedstawiono bez podania wartosci odchylenia standardowego, co utrudnia interpretacje
uzyskanych wynikéw. Taka sama uwaga odnosi sie ponadto do wszystkich wykresow
zamieszczonych w catej pracy, nie podano tam takze oznaczen literowych wskazujgcych na
istotnos¢ statystyczng lub jej brak. W tym przypadku czytelnik moze sie positkowaé danymi
zamieszczonymi w tabelach w Aneksie, jednak nie jest to wygodnym zabiegiem.

Watpliwosci recenzenta budzi takie interpretacja wynikdw w oparciu o analize
statystyczng danych. Wielokrotnie w pracy wskazywane sg réznice pomiedzy wariantami
w odniesieniu do poszczegdlnych parametréw, przy czym sama Doktorantka stwierdza, ze
roznice te nie byty istotne statystycznie. W takim przypadku Autorka nie powinna w ogdle
wskazywac na réznice pomiedzy prébami. Inna watpliwos¢ dotyczy sytuacii, kiedy o réznicach
czy tendencjach istotnych statystycznie wynikajgcych np. z zastosowania danej techniki
wypieku Autorka wnioskuje na podstawie zagregowanych danych dotyczgcych wszystkich
receptur. Zdaniem recenzenta zréznicowany charakter dodatkéw i ich wptyw na parametry
technologiczne czy wyrdzniki jakosci wskazywatby na zasadno$¢ indywidualnego
rozpatrywania kazdego z wariantéw recepturowych.

Nieprawidtowe jest tez uzywane wielokrotnie w pracy okreslenie ,akceptacja
konsumencka” w odniesieniu do wynikéw oceny punktowej pieczywa opartej na badaniach
organoleptycznych. Jak wynika z komentarzy zawartych w omdéwieniu wynikéw (s.98, 214), jak
i samej metody badawczej opisanej Polskg Normg, ocena ta dokonywana byta przez zespét
przeszkolonych ekspertéw, dodatkowo stanowigcych znacznie mniej liczebng zbiorowos¢ niz
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jest to wymagane przy badaniach konsumenckich. Mozna jedynie sformutowac ostrozne
domniemanie, ze wysokie noty w ocenie punktowej pozwalaja spodziewac sie pefnej
akceptacji konsumenckiej.

Przy opisie tak obszernego materiatu trudno jest unikna¢ pewnych niescistosci. Uwage
zwraca jednak brak w spisie literatury znaczacej liczby pozycji cytowanych w pracy i tylko czesci
z nich mozna z duzym prawdopodobienstwem przypisa¢ btedy ,literowe” badz
nieuwzglednienie wspétautorow. Braki dotyczg pozycji:

- Ali 2012 (s.30, 31x2)

- Ambroziak 1999 (s.87)

- Ambroziak 2004a (5.192)

- Ambroziak 2004b (s.42x2, 43, 45)
- Ambroziak 2012 (s.33, 34x4, 104)
- Analiza zb6z 1981 (5.68)

- Andoh i in. 2003 (s5.30)

- Arendt i Dal Bello 2008 (s.16x2)

- Autio i Sinda 1992 (s.42)

- Ayerz i Coates 2011 (s.77, 78)

- Balkiiin. 2004 (s.145)

- Baj i in. 2015 (s.35)

- Barcenas i Rosell 2015 (s.45)

- Barretoiin. 2016 (s.29)

- Bayiin. 2014 (s.25x2, 36)

- Bedner i Schonlechner 2020 (s.34)
- Belay i in. 2009 (s.24)

- Bende i Schonlechner 2020 (s.192, 193)
- Benderiin. 2018 (s.38, 115)

- Bhattacharya i in. 2003 (s.44)

- Bojarowicz i in. 2008 (146)

- Bojarowicz iin. 2012 (30)

- Borczak 2014 (s.202x2)

- Borczak i in. 2008 (s.48)

- Borczakiin. 2011 (s.202)

- Boyd 1980 (s.43)

- Brandtiin. 2004 (s.38x2)

- Brandtiin. 2015 (s.35, 36x2, 37x3, 38, 40)
- Brzozowska 2001 (s.30)

- Bultosa 2016 (s.23)

- Bultosa i Taylor 2004 (s.24)

- Cassab-Carreira i in. 2004 (s.202)
- Catassiiin. 1996 (s.11)



- Catassis 2008 (s.13)

- Clarke i in. 2004 (s.40)

- Coelhoiin. 2015 (s.30, 187)

- Collar 2015 9s5.208)

- Coloniin. 1992 (5.200)

- Constantini 2014 (s.146)

- Constantini 2015 (s.153)

- Czaja-Bulsa 2014 (s.13, 14, 16)
- DaSilvaiin. 2017 (s.29)

- De Angelis 2003 (s.18)

- De Vuyst iin. 2014 (s.156)

- Diamanti 2014 (s.16)

- Dudziakiin. 2012 (s.19, 20x2, 22)
- Dudzik i Regulska-llow 2012 (5.199)
- Ekiert i in. 2015 (s.27)

- Engelhardt 2000 (s.37)

- Englyst 1992 (s.202)

- Esselink i in. 2003 (s.44)

- Etherton 2002 (s.145)

- Fabianiska i in. 2015 (s.18)

- Fan Zhu 2018 (s.23, 25, 153)

- Fik i in. 2000 (s.43x2)

- Fik i Celej 1993b (s.43x2)

- Flasch i in. 2009 (s.145)

- Foschina 2016 (s.15)

- Foschinaiin. 2016 (s.128)

- Gambusiin. 2000 (s.76)

- Gambus$ i Litwinek 2012 (s.156, 157)
- Ganzle 2014 (s.192)

- Gebremariamiin. 2012 (s.25)

- Gebremariam 2014 (s.23)

- Gebremariam 2015 (s.24)

- Gellynck i in. 2009 (5.77)

- Geogus i Smith 2010 (s.187)

- Giannou i Tzia 2017 (s.43, 44)

- Gobbetti 2018 (s.157)

- Gogus i Smith 2010 (s.143, 146, 187, 188)
- Hagen i Arendt 2013 9s.208)

- Hanger 2011 (s.79)

- Hangeriin. 2012 (s.76, 93, 128)
-1S0O 11085:2008 (s5.72)



- Ixtainaiin. 2011 (s.30, 143)

- Jamboonsriiin. 2011 (s.28)

- Jenkins i in. 1987 (s.20)

- Jenkins 2016 (s.31)

- Kaditzky i in. 2008 (s.163)

- Karaoglu 2014 (s.42)

- Kiskini i in. 2008 (s.77)

- Kolodziejczyk i in. 2018 (s.18)

- Kunachowicz 2015 (s.188)

- Kupper 2005 (s.141)

- Kupper i in. 2005 (s.142)

- Le Bail 2005 (s.45)

- Le Bail i in. 1999 (s.44)

- Ledoux i in. 2005 (s.72, 143)

- Litwinek i in. 2012 (s.146)

- tozna i Styczynska 2012 (s.144)
- Maciejewska 2016 (103)

- Mandala i in. 2008 (s.157)

- Marianiiin. 2013 (s.146)

- Martinez-Cruz i Paredes-Lopez 2014 (s.29)
- Martiniiin. 2013 (s.142, 143)

- Masure 2016 (s.119)

- Michatowska 2015 (s.196)

- More i in. 2004 (s.40)
-Nashiin. 2014 (s.13)

- Novitniiin. 2011 (s.43)

- Novotniiin. 2011 (s.48)

- Oivos-Lugo i in. 2010 (s.32)

- Paczkowska i in.2000 (s.30)

- Pagliari i in. 2015 (s.11)

- Piecyk 2019 (s.20, 193, 194x3, 195, 196, 197, 199, 200, 203x2)
- PN-A-74108:1996 (s.68, 69, 71)
- Potter i in. 1995 (s.33)

- Roche i in. 2000 (s.145)

- Romankiewicz i in. 2015 95.192)
- Rosell 2007 (s.45)

- Rossiiin. 2013 (s.207)

- Rozporzadzenie Unii Europejskiej Nr 2013 (s.29)
- Rozp. (WE) Nr 1924/2006 (s.136)
- Rybicka i in. 2014 (s.15)

- Rybnicka i in. 2016 (s.19)



- Salomeron 1997 (s.19)

- Sandi i in. 2017 (s.120)

- Sandoval-Oliveros i Paredes-Lopez 2014 (s.91)
- Sanz 2015 (s.11)

- Scinariniiin. 2011 (s.128)

- Seguchi i in. 2003 (s.44)

- Segura lin. 2011 (s.20, 21)

- Selomulyo i in. 2007 (s.194, 202x3)
- Sharadanant i Khan 2003 (s.44)
- Shumoy iin. 2017 (s.201)

- Shumoyiin. 2018 (5.199)

- Shumoy i Raesiin. 2017 (s.24)
- Sobczyk i in. 2006 (s.157)

- Sobczyk i Malon 2011 (s.42)

- Spicher i Stephan 1966 (5.36)

- Steffolaniiin. 2014 (s.33)

- Thompson 2005 (s.16)

- Timilsena 2017b (s.133)

- Valettoil in. 2010 (s5.16)

- Van Heesiin. 2014 (s.14, 15x2)
- Vazquez-Ovando i in. 2009 (s.32)
- Vuksa i in. 2007 (s.208)

- Whistle 1982 (s.80, 93)

- Wiese i in. 1995 (s.37, 38)

- Woijtasik 2008 (s.22)

- Wolter 2014 (5.162)

- Wronkowska 2008 (s.175)

- Yamauch iin.1999 (s.43)

- Zhou 1998 (5.99, 128)

- Zhou 1999 (s.99, 128)

-Zhu i in. 2018 (s.24).

Doktorantka nie ustrzegta sie takze pewnych bteddw stylistycznych, interpunkcyjnych,
ortograficznych, edycyjnych, czy wynikajacych najprawdopodobniej z nieprecyzyjnego
ttumaczenia. Wymienie tu m.in.:

— stosowany czesto w pracy skrét ,tj.” oznacza ,to jest”, a nie ,taki/a/e jak”

— W pracy jest ,zarodkow B.Licheniformis”, winno by¢ ,przetrwalnikéw B.licheniformis”
(s.47)

— w tabelach z wynikami oceny organoleptycznej zabrakto kolumny z oSmioma punktami za
parametry fizyko-chemiczne, bez niej wartosci w kolumnie ,,Suma punktow” wygladajg



”,

niewiarygodnie, nalezatoby tez wtedy zmienic tytuty tabel na ,Ocena punktowa (...)”;
alternatywnie mozna by w kolumnie ,,Suma punktéw” podac rzeczywistg sume punktéw
za ocene organoleptyczng, a w opisie metodyki wyjasnic¢ stosowang skale przypisania tych
wartosci do klasy jakosci pieczywa

— w catej pracy nalezatoby stosowal spdjne nazewnictwo, np. °kwasowosci/°SH,
homofermentacyjne/homofermentatywne

— pozycje w spisie literatury podane pod nr 158 i 159 to de facto to samo zrddto, podobnie
pozycje 2871 288, 3391 340, 342 1343,381i382,406i408

— w spisie literatury pozycje wydane przez danych autorow w tym samym roku nalezatoby
opatrzy¢ kolejnymi literami, jak np. pozycje Wolter i in. 2014 (nr 405-409), tak aby mozna
je bylo jednoznacznie cytowad.

Wszystkie powyzsze uwagi nie umniejszajg jednak ogdlnej wartosci pracy, a catosc
lektury pozwala na pozytywng ocene zatozen rozprawy, jej wartosci merytorycznej,
uzyskanych wynikéw i wyciggnietych wnioskow.

Whiosek koncowy

Podsumowujgc recenzje stwierdzam, ze Doktorantka zapoznata sie z obszerng
literaturg przedmiotu badan, dobrze uzasadnita potrzebe podjecia badan i sformutowata cele
badawcze, logicznie zaplanowata i przeprowadzita bardzo szerokie doswiadczenia oraz
przedstawita wnioski, ktére odnoszg sie do celéw pracy.

W mojej opinii przedstawiona do oceny praca doktorska mgr inz. Moniki Druzkowskiej
pt. ,Préba wzbogacenia wartosci odizywczej pieczywa bezglutenowego maka z mitki
abisynskiej (Eragrostis abyssinica L.) lub zmielonymi nasionami szatwii hiszpanskiej (Salvia
hispanica L.)” spetnia wymagania formalne i merytoryczne stawiane rozprawom na stopien
naukowy doktora. Biorgc pod uwage wartos¢ aplikacyjng pracy, zawarte w niej elementy
nowosci, szeroki zakres eksperymentow badawczych, wnosze o dopuszczenie Kandydatki do
dalszych etapéw postepowania przewidzianego w przewodzie doktorskim.
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