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1. Celowo$¢ podjecia problemu naukowego

Pieczywo to podstawowy element codziennej diety w wielu kulturach $wiata. Typowe zboza
chlebowe takie jak pszenica czy zyto zawierajg biatka glutenowe, a we wspdlczesnym $wiecie coraz
wiekszej liczby oséb dotyczy nietolerancja glutenu. Osoby te poszukujg zamiennikéw tradycyjnego
pieczywa w zwigzku z tym na rynku zwigksza si¢ asortyment pieczywa bezglutenowego. Niestety
czgsto nie spetnia ono oczekiwan konsumentow pod wzglgdem jakos$ciowym, gdyz maki
bezglutenowe stwarzajg wiele probleméw w technologii produkcji pieczywa, a ponadto uzyskany
produkt ma niskg warto$¢ odzywcza. Z tego wzgledu w wielu laboratoriach naukowych prowadzone
sa prace badawcze dotyczace mozliwosci uzyskania pieczywa bezglutenowego wysokiej jakosci,
opracowywane sg receptury 1 badany wplyw réznych dodatkow technologicznych na wiasciwosci
ciasta i chleba. W nurt takich badan wpisuje si¢ przedstawiona do recenzji praca doktorska mgr inz.
Moniki Druzkowskiej. ktoéra jest kompleksows analiza mozliwosci wzbogacenia wartosci
odzywczej pieczywa bezglutenowego poprzez wprowadzenie do jego receptury naturalnych
dodatkéw w postaci maki z mitki abisynskiej (teffu) i zmielonych nasion szatwii hiszpanskiej (chia).
Nasiona obu tych roslin maja udokumentowang wysokg warto$¢ odzywcza oraz dziatanie
prozdrowotne na organizm czlowieka.

Moim zdaniem wybér problemu badawczego recenzowanej pracy doktorskiej Pani mgr inz.
Moniki Druzkowskiej jest uzasadniony potrzebami spotecznymi. Jest on bardzo aktualny zaréwno
w kontekscie problemoéw wystepujacych w produkeji chleba bezglutenowego, jak i wzrastajacego

zainteresowania takim pieczywem przez konsumentéw. Szeroko zakrojone badania pozwolity
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Doktorantce uzyska¢ wyniki, ktore sa niezwykle cennym osiggnigciem naukowym przyczyniajagcym
si¢ do rozwoju dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Wyniki te poza aspektem poznawczym

majg rowniez charakter aplikacyjny.
2. Formalna ocena pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska jest pracg o charakterze eksperymentalnym.
Obejmuje 268 stron i zawiera: wstgp stanowigcy krotkie wprowadzenie w temat pracy, bardzo
obszerny przeglad literatury, cel i zakres pracy, opis materiatu badawczego i metod analitycznych,
oméwienie i dyskusje wynikoéw badan, wnioski, streszczenie w jezyku polskim, spis literatury,
aneks. oraz streszczenie w jezyku angielskim. Uktad pracy jest typowy, a proporcje poszczegolnych
czesci prawidtowe. Podzial rozdzialéw na podrozdziaty sprawia, ze uklad pracy jest bardzo
przejrzysty. Kolejnos¢ rozdzialéw jest logiczna, jednak w moim odczuciu oba streszczenia
nalezatoby umiesci¢ na poczatku pracy, zeby czytelnik nie musiat ich szukaé¢ w bardzo obszernym
maszynopisie. Uwazam réwniez, ze tytuly podrozdziatow 2.3, 5.1, 5.2, 5.3.1, powinny zawiera¢
nazwy mitka abisynska i szatwia hiszpanska a nie teff i chia, gdyz w tytule pracy wystepuja nazwy
mitka abisynska i szalwia hiszpanska. W uktadzie do§wiadczenia mozna wyrdzni¢ dwie czgsci. W
pierwszej opracowano receptury i technologie produkcji chlebéw bezglutenowych ,,na drozdzach”
i ,,na zakwasie” ze zrdéznicowanym udzialem surowcdéw wzbogacajacych, wypiekanych metoda
tradycyjng, w tym opracowano recepture i sposob wytwarzania zakwasu bezglutenowego.
Wytypowano najlepsze warianty, ktore zastosowano w drugiej czesci badan, gdzie porownywano
jakos¢ pieczywa wypiekanego w sposob tradycyjny i metoda odroczonego wypieku. Analiza jakosci
pieczywa obejmowata cechy fizyczne, sktad chemiczny oraz indeks glikemiczny oznaczony metodg
in vitro. Wyniki badan zostaly bogato zilustrowane. W rozdziale Wyniki i dyskusja zamieszczono
43 tabele, 6 fotografii i 31 rysunkow. Dodatkowo 26 tabel zamieszczono w Aneksie (stanowig one
uszczegotowienie wynikow prezentowanych na rysunkach w rozdziale Wyniki i dyskusja).
Odpowiednie opracowanie statystyczne wynikéw pozwolito na wlasciwg ich interpretacje.

Autorka zgromadzita i wykorzystata w pracy bardzo bogaty zbior literatury $cisle zwigzanej z
jej tematyka. Spis literatury obejmuje az 435 pozycji, z czego 77% to prace opublikowane w
czasopismach o zasiegu migdzynarodowym, a 46% to publikacje z ostatnich 10 lat. Z obowigzku
Recenzenta muszg¢ zwrdci¢ uwage na pewne niedociggnigcia edytorskie w spisie literatury. Opisy
bibliograficzne nie sa ujednolicone we wszystkich pozycjach (np. w jednych opisach podany jest
ISBN lub DOI, a w innych nie, nazwy czasopism podane sg w catosci lub w skrocie - np. poz. 70,
rok wydania jest podawany po autorach lub po wydawnictwie - np. poz. 223), w dwdch opisach
bibliograficznych (poz. 174 i 397) brak jest tytulu pracy, a w jednym (poz. 277) roku wydania



artykulu. W spisie brak jest pozycji Analiza zbdz...(1981) na ktdrg autorka powoluje sie na stronie
68.
Podsumowujgc oceng strony formalnej rozprawy uwazam, ze zostala ona przygotowana z duza

starannoscia, jest napisana bardzo dobrym stylem i z przyjemnoscig si¢ jg czyta.
3. Merytoryczna ocena rozprawy

Tytul pracy koresponduje z jej trescia. Przeglad literatury jest $cisle zwigzany z tematyka badan.
Doktorantka przedstawila w nim przyczyny, objawy i sposoby leczenia celiakii i chordb
glutenozaleznych. Scharakteryzowata diete bezglutenowg oraz wiasciwosci milki abisynskiej i
szatwii hiszpanskiej jako surowcow stanowigcych zrodto wartosciowych sktadnikow odzywcezych.
Opisala metody produkcji pieczywa ,na drozdzach” i ,na zakwasie”, korzysci zdrowotne
wynikajace ze stosowania zakwasow w piekarstwie oraz dwa wybrane sposoby technologii wypieku
odroczonego (odroczony wypiek zamrozonych kesow i wypiek zamrozonych, wstepnie
podpiekanych kesow ciasta). Tresci zawarte w czesci teoretycznej, jak tez dobor literatury naukowej
$wiadcza o bardzo dobrym przygotowaniu Autorki do podj¢cia wykonanych przez Nig badan. W
odniesieniu do tej czesci pracy nasuwa si¢ nastepujgce pytanie — Czym kierowala sie Autorka
obszernie przedstawiajac w przegladzie literatury metode wypieku odroczonego z zamrozonych
kesow ciasta skoro w pracy zastosowata tylko metode wypieku podpiekanych, zamrozonych kesow
ciasta.

W oparciu o dokonany przeglad pismiennictwa Autorka sformutowata w peini uzasadniony
cel i zakres pracy. Jako cel pracy wskazala weryfikacj¢ hipotezy, zakladajacej istotng poprawe
jakosci 1 skfadu chemicznego pieczywa bezglutenowego wypiekanego réznymi metodami przez
zastosowanie maki z mitki abisynskiej i zmielonych nasion szatwii hiszpanskiej. Ponadto
przedstawita cel naukowy, ktérym byto okreslenie wplywu zastosowanej fermentacji ciasta na sktad
chemiczny oraz indeks glikemiczny chleba badany metodg in vitro oraz cel utylitarny — wskazanie,
ktory z zastosowanych surowcow i technologii wypieku mozna poleci¢ do przemystowej produkcji
pieczywa bezglutenowego. W rozdziale tym okreslono réwniez zakres pracy obejmujacy 10 zadan,
ktérych wykonanie pozwoli osiggna¢ zamierzone cele.

W rozdziale Material i metody badan szczegétowo zostal opisany bardzo obszerny material
badawczy, ktory stanowily surowce uzyte do produkcji chlebow bezglutenowych, chleby
bezglutenowe ,,na drozdzach” ze zréznicowanym udziatem zmielonych nasion chia i stosowanych
hydrokoloidéw (8 probek), chleby bezglutenowe ,,na drozdzach” ze zréznicowanym udziatem maki
z teffu (4 probki), bezglutenowe zakwasy piekarskie fermentowane spontanicznie lub z udziatem

kultur starterowych (4 probki), ciasta i chleby bezglutenowe z udziatem zakwaséw (13 probek),



chleby standardowe i wzbogacane dodatkiem 10% zmielonych nasion chia lub 12% maki z teffu

,ha drozdzach” i ,,na zakwasie” otrzymane metodg wypieku tradycyjnego i1 odroczonego (12

probek). Uktad doswiadczenia jest przemyslany i logiczny. Metody badan obejmuja rézne receptury,

sposoby sporzadzania ciast, zakwasow i technologie wypieku oraz metody analityczne (fizyczne,
chemiczne, organoleptyczne), ktorymi postuzono si¢ do oceny jakosci zakwasow, ciast i chlebow.

W wigkszosci sg to metody typowe stosowane w laboratoriach technologicznych zwigzanych z

piekarstwem. Wykorzystano rowniez nowoczesne metody takie jak: pomiar objgtosci bochenkoéw

laserowym skanerem Volscan Profiler, analiza zawartosci kwaséw organicznych, cukrow i alkoholi

ksztattujgcych smak i zapach zakwasow oraz chlebow czy ocena profilu kwaséw tluszczowych w

chlebie przy uzyciu chromatografii HPLC/UV, analiza wybranych sktadnikow mineralnych przy

uzyciu spektrofotomeru emisji atomowej z indukcyjnie wzbudzong plazmg argonowa, a takze

oznaczenie indeksu glikemicznego in vitro. Wszystkie metody zostaly wyczerpujgco opisane w

sposob pozwalajgcy na odtworzenie eksperymentu. Uwagi dotyczace tego rozdziatu sa nastepujace:

1) W podrozdziale 4.2.1.1. w opisie receptury na chleby z udzialem zmielonych nasion szatwii
hiszpanskiej napisano ,,mgke bezglutenowg zastapiono maka z nasion chia w ilosci 10 i 12%
masy maki bezglutenowej”. Opis ten nie jest precyzyjny poniewaz make bezglutenowa w
metodzie standardowej stanowita mieszanka skrobi kukurydzianej, skrobi pszennej i maki
kukurydzianej w odpowiednich proporcjach, a zmielonymi nasionami chia zastgpowano tylko
skrobi¢ kukurydziang w ilo$ci odpowiadajacej 10 i 12% masy maki bezglutenowe;j.

2) W tabeli 2 przy recepturze R1 omytkowo zapisano proporcje koloidéw (2ZHCMP:GG:2MChS:P).
Z podanych ilosci poszczegolnych hydrokoloidow wynika, ze powinno by¢ - jedna czes$¢ maczki
chleba $wigtojanskiego i dwie czeSci pektyny wysokozmetylowanej a nie odwrotnie
(2HCMP:GG: MChS: 2P).

3) W podrozdziale 4.2.1.3 napisano, ze maka z teffu zastgpowano skrobi¢ kukurydziang w ilosci 10,
12 i 14% masy maki bezglutenowej, lecz w tabeli 3, zawierajgcej receptury, podane ilosci maki
z teffu 90, 108 i 126g odpowiadajg nieco wiekszym udzialom niz 10, 12 i 14% ogdlnej masy
maki bezglutenowej (odpowiednio 10,4%, 12,5% i 14,6%).

4) W tabeli 6 powtorzono recepture wybranego najbardziej optymalnego zakwasu bezglutenowego
73 z tabeli 4, co moim zdaniem jest powielaniem podawanych informacji.

5) W btad wprowadza czytelnika tytul podrozdziatu 4.2.2.4, ktory brzmi ,,Technologia wypieku
odroczonego chlebow bezglutenowych wypieczonych na zakwasie bezglutenowym”, bo w
pierwszym akapicie tego rozdziatu czytamy ,,Receptury chlebéw wypiekanych na drozdzach
lub na zakwasie bezglutenowym byty takie same jak przy wypieku tradycyjnym”. Réwniez

dalsza lektura pracy wskazuje na to, ze metodg odroczonego wypieku otrzymywano chleby



obiema metodami tj. na zakwasie i na drozdzach, a nie tylko na zakwasie. Wobec powyzszego
tytut podrozdziatu jest niewlasciwy.

6) Co bylo powodem wyeliminowania I fermentacji (przed podziatem na kesy) ciasta na drozdzach
z udzialem nasion szalwii hiszpanskie;j?

7) Na jakiej podstawie wyznaczono podany w pracy czas fermentacji koncowej réznych wariantow
ciast prowadzonych na zakwasie? W zaleznosci od wariantu wahat si¢ on w bardzo szerokich
granicach od 18 do 140 min.

8) W jaki sposob mierzono temperature w srodku keséw podczas ich podpiekania by ustali¢ czas
potrzebny do osiggnigcia 90°C?

Do statystycznego opracowania uzyskanych wynikéw zastosowano program Statistica 10.0.
Wykonano obliczenia jedno- i dwuczynnikowej analizy wariancji, co daje gwarancj¢ obiektywne;j
interpretacji wynikdéw. Niemniej jednak, uwazam, Ze opis opracowania statystycznego jest bardzo
skrétowy. Nie podano kiedy stosowano analiz¢ jedno- a kiedy dwuczynnikowa oraz zrodet
zmienno$ci w analizie dwuczynnikowe;j.

Najobszerniejszg czgs¢ pracy stanowi rozdzial Wyniki i dyskusja. Niektore fragmenty tego
rozdziatlu, bardziej przypominajg przeglad literatury na dany temat niz dyskusje wynikow, co
znacznie zwigkszylo objetos¢ pracy. Czesto tez w trakcie czytania odnosi si¢ wrazenie, Ze po raz
kolejny Autorka opisuje to samo zagadnienie tylko w nieco innym odniesieniu i w inny sposéb. W
tej czgsci pracy dos¢ szczegdlowo przedstawiono wyniki uzyskane w badaniach wiasnych i
poréwnano je z wynikami innych autoréw. Doktorantka starala si¢ tez wyttumaczy¢ obserwowane
zjawiska w oparciu o dobrze dobrane i aktualne pozycje literatury, co $wiadczy o dobrym rozeznaniu
w temacie podjetych badan.

Rozdziat Wyniki i dyskusja podzielono na 6 podrozdzialow. W pierwszych dwoch
Doktorantka dokonata oceny jakosci chlebéow bezglutenowych wypiekanych ,,na drozdzach” ze
zroznicowanym udzialem zmielonych nasion szatwii hiszpanskiej (chia) i r6znymi proporcjami
hydrokoloidéw oraz chlebow z r6znym udzialem mitki abisynskiej (teff). Na podstawie uzyskanych
wynikdw wytypowata receptury pozwalajgce uzyska¢ wzbogacone pieczywo bezglutenowe o dobre;j
jakosci. Trzeci podrozdziat dotyczy oceny jakosci chlebow wypiekanych na r6znych zakwasach. Na
tym etapie badan opracowano receptur¢ i sposob prowadzenia zakwasu bezglutenowego oraz
recepture pieczywa z jego udziatem, a nastepnie zastosowano je do wypieku chlebéw na zakwasie
z 10% udzialem zmielonych nasion chia i 12% udzialem maki z teffu.

Kolejne dwa podrozdziaty dotycza poréwnania jakosci chlebow wzbogacanych dodatkiem
chia i teffu wypieczonych z ciast prowadzonych ,na drozdzach” lub ,na zakwasie” dwiema

metodami: tradycyjng i odroczonego wypieku. W wyniku tych badan Autorka wskazala, ktory ze



stosowanych dodatkow przy prowadzeniu ciasta ,,na drozdzach” i ,,na zakwasie” jest bardziej
wartosciowy ze wzgledu na jako$¢ uzyskanego pieczywa i jego warto$¢ odzywczg. Cennym
wnioskiem z tego etapu badan jest stwierdzenie iz zastosowana w badaniach technologia
odroczonego wypieku polegajaca na zamrazaniu podpieczonych kesow ciasta bezglutenowego
moze by¢ polecana producentom takiego pieczywa poniewaz korzystnie wplywa na teksture
pieczywa oraz wilgotnos$¢ i wydajno$é¢ chleba zarowno standardowego jak i wzbogaconego
dodatkiem chia lub teffu. Stwierdzono rowniez, ze zastosowanie zakwasu do wytwarzania ciasta, w
pordwnaniu do ciast prowadzonych na drozdzach, korzystnie wplynelo na teksture miegkiszu
badanych chlebow i opdznienie procesu czerstwienia. Wykazano ponadto, ze uzycie zakwasu
powodowato zwigkszenie zawartosci wszystkich sktadnikéw odzywczych oraz wydajnosci chlebow
w stosunku do chlebéw wypiekanych ,,na drozdzach”.

Ostatnia czg$¢ rozdziatu Wyniki i dyskusja dotyczy szeroko pojetej analizy indeksu
glikemicznego chlebow in vifro. W tym celu postuzono si¢ r6znymi metodami oceny strawnosci
skrobi stosowanymi w badaniach innych autor6w. Oceniano zawarto$¢ skrobi ogotem i jej frakcji
(szybko i wolno trawionej oraz opornej), zmiany zawartosci skrobi zhydrolizowanej w czasie,
indeksy glikemiczne Glgo, i Glui, indeks hydrolizy skrobi oraz wskaznik trawienia skrobi. Na
podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze chleby wzbogacone dodatkiem szalwii
hiszpanskiej (chia) wypieczone z ciasta prowadzonego na zakwasie metodg wypieku odroczonego
cechowaly sie niskim indeksem glikemicznym, a ten sam chleb wypiekany w sposéb tradycyjny
mozna bylo zaliczy¢ do produktow o $rednim indeksie glikemicznym. W pozostalych badanych
chlebach wskaznik ten byt wysoki.

W odniesieniu do tej czesci pracy mam nastepujgce pytania i uwagi:

1) W tabeli 15120 podane sg wyniki kwasowosci czynnej 1 potencjalnej zakwasu bezglutenowego
w wariancie (Z3) wybranym do dalszych badan. Wyniki r6znig si¢ od siebie dlaczego?

2) W rozdziale 5.6 (Wyniki i dyskusja) powtarzaja si¢ tresci zamieszczone w rozdziale 2.2.2
(Przeglqd literatury) - wiersze 4-11 od dotu str. 193 sg powtorzeniem wierszy 8-15 od gory str.
20, wiersze 1-3 od dotu str. 193 sg powtorzeniem 7 i 8 wiersza od dotu ze str. 21.

3) Autorka niekiedy omawia wyniki, ktérych nie zamieszczono ani w tabeli ani na rysunku, a
innym razem przedstawia szereg wynikéw, ktore nie sg omawiane. Przyktady:
Na str. 106 opisane sa wyniki oceny organoleptycznej roéznych wariantéw chlebéw
wypiekanych na zakwasach i podana jest liczba punktow przyznanych za smak i zapach z
powolaniem na tabel¢ 17, w ktérej podano tylko sumaryczng liczbe punktow bez
wyszczegolnienia punktacji za wszystkie oceniane wyrdzniki. W tabeli 23 przedstawiono

natomiast wyniki 10 cech dotyczacych oceny organoleptycznej chlebow z ciasta prowadzonego



na drozdzach, wypiekanego w sposob tradycyjny i odroczony, a oméwiono tylko dwie z nich
nie wspominajgc o o$miu pozostatych.
Nastr. 107 Autorka powoluje si¢ na tabele 17 w odniesieniu do wynikéw objetosci 100g chleba,
a tabela ta nie zawiera takich danych.
W tabeli 22 przedstawiono objetos¢ uzyskanego pieczywa na dwa sposoby (objetos¢ i objetosé
100g pieczywa), a omOwienie dotyczy tylko objgtosci. W obu cechach widoczny jest ten sam
trend zmian wywolanych zastosowaniem dodatkow wzbogacajacych pieczywo bezglutenowe i
metody odroczonego wypieku mozna zatem bylo zrezygnowa¢ z jednego parametru.
W tekscie pracy nie znalaztam odwotania si¢ do wynikéw przedstawionych na fotografii 4 i 5.
Wiyniki sktadu chemicznego badanych chlebow podano na dwa sposoby w % s.m. i w g/100g
(tab. 25 a, b, tab. 41 a, b) przy czym omdwienie dotyczy w wiekszosci wynikow podanych w
% s.m.

W pracach takich jak rozprawa doktorska wszystkie zamieszczone w tabelach i na rysunkach
wyniki powinny zosta¢ omdwione, a omawianie wynikow nie przedstawianych nie powinno
mie¢ miejsca. Nalezy tez decydowaé, ktore wyniki sg najwazniejsze dla opracowania i

przedstawié tylko te wybrane.

Doktorantka czgsto podczas omawiania wynikow nie zwraca uwagi na srednie interakcji co

prowadzi, ze wycigga zbyt ogolne wnioski. Przyktady:

W tabelach 29, 30, 31 zamieszczono wyniki dwuczynnikowej analizy wariancji zawartosci
kwasow ttuszczowych w chlebach standardowych i wzbogaconych wypiekanych metoda
tradycyjng i odroczong. Podano w nich srednie dla czynnikéw gtéwnych (czynnik I - surowiec,
czynnik II - technologia) i ich interakcji. Oméwienie dotyczy tylko i wytacznie roéznic pomiedzy
srednimi dla czynnikow gtéwnych (surowiec i technologia) pominieto w nim srednie interakcji.
Uwazam, ze powinno si¢ zwroci¢ uwage rowniez na te wyniki, zwlaszcza, ze zamieszczono je
w pracy. Na ich podstawie mozna uszczegdtowi¢ wnioskowanie. Na przyktad na podstawie
danych zawartych w tabeli 29 wyciagnieto wniosek, ze metoda wypieku nie miata istotnego
wplywu na ksztaltowanie si¢ profilu kwasow thuszczowych (str. 147). Jest to wniosek ogdlny,
bo r6znica pomiedzy Srednimi dla czynnika technologia (metoda tradycyjna i odroczony
wypiek) byla nieistotna. Nalezy pamigta¢ jednak, ze przy rozpatrywaniu roznic pomiedzy tymi
wynikami zostaly usrednione wyniki uzyskiwane przy stosowaniu r6znych surowcéw. Analiza
oceny srednich interakcji pozwala stwierdzié, ze technologia wypieku rzeczywiscie nie
roznicuje zawartosci wszystkich ocenianych grup kwasow ttuszczowych w chlebach z maka z
teffu, natomiast w chlebach standardowych i z dodatkiem chia technologia wypieku nie miata

wplywu na zawarto$¢ kwasow MUFA i PUFA, ale istotnie réznicowala zawarto$é¢ kwasow
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1)

2)

3)

4)

SFA. Chleby te uzyskane metodg wypieku odroczonego zawieraly mniej kwasow SFA niz
chleby wypieczone tradycyjne.

Na stronie 200, 3 wiersz od dotu, napisano ,,We wszystkich badanych chlebach odnotowano, iz
skrobia w mniejszym stopniu ulegata rozktadowi w przypadku chlebdw ,,na zakwasie”, w
poréwnaniu do chlebéw wypieczonych ,,na drozdzach”. Nie zgodze si¢, ze stwierdzeniem, ze

we wszystkich chlebach, poniewaz na podstawie srednich interakcji zawartych w tabelach 25 i

26 w Aneksie mozna stwierdzi¢, ze wsrdd badanych chlebow byly takie dla ktorych wniosek
ten nie jest prawdziwy np. chleb z dodatkiem maki z teffu z wypieku odroczonego (wartosci
uzyskiwane po 20, 40, 60 i 120min), chleb standardowy wypieczony tradycyjnie (po 20 i 40
min), chleb standardowy uzyskany metoda odroczonego wypieku (po 20, 60, 90 i 120 min).

Na stronie 206 (13 wiersz od dotu) pada stwierdzenie ,, Technologia wypieku nie miata wptywu
na indeks hydrolizy skrobi, a co si¢ z tym wigze na wartos¢ Glu badanych chlebow
bezglutenowych wypiekanych na zakwasie bezglutenowym”. Nie we wszystkich badanych
przypadkach tak jest. Analiza $rednich interakcji (tab. 51) wskazuje, ze dla chlebow
wzbogaconych nasionami chia i magka z teffu roznice sg istotne. Przy tym dla chlebéw z chia
korzystniejsza jest metoda odroczonego wypieku (nizsze wskazniki), a dla chlebow z dodatkiem

teffu metoda tradycyjna.

Uwagi edytorskie:

W tabeli 30 w kolumnie wynikow zawartos$ci kwasu pentadekanowego nie wpisano grup
jednorodnych

W tébeli 38 wystepuje btad w oznaczeniu grup jednorodnych $rednich kwasowosci czynnej dla
technologii tradycyjnej i odroczonej. Powinny by¢ albo dwie odrebne grupy dla kazdej $redniej
albo jedna obejmujgca obie $rednie. W tabeli sg dwie grupy, z ktérych jedna obejmuje jedng
srednig a druga obie $rednie. Nie jest mozliwe, zeby $rednie si¢ réznily i nie roznity
jednoczesnie.

Oznaczenie grup jednorodnych ocenianych srednich zawsze umieszcza si¢ za srednig obojetnie
czy dotyczy to wierszy czy kolumn. W Aneksie w tabelach 5-9, 15-23 zastosowano oznaczenia
przed wartoscig Srednig.

Na stronie 206, w pierwszym od goéry akapicie Autorka omawiajac wyniki z tabeli 51 podaje
wartosci z doktadnoscig do dwdch miejsc po przecinku, a w tabeli liczby podano z doktadnoscia

do liczb catkowitych.

Na podstawie uzyskanych wynikéw Pani mgr inz. Monika Druzkowska sformutowata 14

obszernych wnioskéw dotyczacych poszczegdlnych etapow badan. Wskazujg one, ze zatozony



przez Doktorantke cel badan zostal osiagniety, a przyjete hipotezy zweryfikowane. Uwazam, ze
wnioski 1, 3 i 4 w obecnej formie sg stwierdzeniami co zostalo w pracy zrobione, a nie wnioskami
wyciggnietymi na podstawie uzyskanych wynikow badan. Nalezatoby je przeredagowaé. Ponadto
we wniosku 4 podano, ze opracowano metodg¢ wypieku odroczonego, a z lektury pracy (podrozdziat
4.2.2.4) wynika, ze zastosowano okreslong znang procedure.

Na podstawie przedstawionej do recenzji rozprawy doktorskiej mozna stwierdi¢, ze
Doktorantka konsekwentnie zrealizowata wszystkie zaplanowane badania., a uzyskane wyniki
dostarczajg cennych informacji naukowych jak i praktycznych z zakresu technologii produkcji
pieczywa bezglutenowego. Praca cechuje si¢ wysokim poziomem analitycznym i wskazuje na
bardzo dobre przygotowanie mgr Moniki Druzkowskiej do pracy badawczej. Przedstawione przeze

mnie uwagi nie umniejszajg warto$ci naukowej pracy i nie wplywaja na jej ogdlng pozytywna ocene.

S. Podsumowanie i wniosek koncowy

Podsumowujgc swojg recenzj¢ stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz.-Moniki Druzkowskiej
pt. ,Proéba wzbogacenia wartoSci odzywczej pieczywa bezglutenowego maka z milki
abisynskiej (Eragrostis abyssinica L.) lub zmielonymi nasionami szalwii hiszpanskiej (Salvia
hispanica L.)” spelnia wymagania formalne i merytoryczne stawiane rozprawom na stopien
doktora. Od strony metodologicznej badania zostaly wykonane poprawnie, przy wykorzystaniu
odpowiednio dobranego materialu i metod badawczych. Praca charakteryzuje sie oryginalnoscia
naukowa i istotnie rozszerza wiedz¢ obszarze dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia na temat
technologii wytwarzania pieczywa bezglutenowego i mozliwosci poprawy jego jakosci i wartosci
odzywczej. Sposob realizacji pracy wskazuje, ze Doktorantka jest bardzo dobrze przygotowana do
prowadzenia badan naukowych. Moim zdaniem oceniana rozprawa spetnia warunki okre$lone w art.
13 ust 1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach
i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. Nr 65, poz. 595, z p6zn. zm.). Na tej podstawie wnioskuje do Rady
Dyscypliny Technologia Zywno$ci i Zywienia Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie o
dopuszczenie Mgr inz. Moniki Druzkowskiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Biorge pod uwage obszerny zakres badan i wzorowy sposob ich realizacji, oryginalnosé,
warto$¢ naukowa i znaczacy wktad w poszerzenie dotychczasowej wiedzy wnioskuje o wyréznienie

przedtozonej do recenzji Rozprawy doktorskiej Mgr inz. Moniki Druzkowskiej stosowng nagroda.
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