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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr inz. Zuzanny Posadzkiej
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Podstawa formalna przygotowania recenzji

Podstawg formalng wykonania recenzji byto pismo Prorektora ds. Kolegium Nauk
Przyrodniczych prof. dr hab. ldalii Kasprzyk z dnia 27.04.2023 roku, zgodnie z uchwatg
nr 152/04/2022 Rady Naukowej Kolegium Nauk Przyrodniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego
z dnia 20.04.2023 roku.

Informacje ogoélne — uzasadnienie podjecia tematyki badawczej

W ostatnich latach zagadnienia dotyczgce jakosci zywnosci sg przedmiotem
zainteresowania naukowcow, a takze coraz wigkszej rzeszy konsumentow. Wynika to
Z rozwoju wiedzy na temat wptywu odzywiania na zdrowie cztiowieka. Na jakos¢ odzywiania
skltada sie zarowno prawidtowo zbilansowana codzienna dieta, jak tez wysoka jakos¢
wszystkich jej sktadnikéw. Jednym z wazniejszych sktadnikow codziennej diety sg produkty
zbozowe, w tym pieczywo. Pieczywo, oprocz tego, ze jest jednym z najlepszych i najtatwiej
dostepnych zrédet weglowodanow, dostarcza takze biatka, ttuszczu, btonnika pokarmowego,
makro- i mikroelementéw, witamin z grupy B oraz zwigzkéw o charakterze antyoksydacyjnym.
W Polsce od kilkunastu lat spozycie pieczywa systematycznie obniza sie, co niewgtpliwie
przyczynia sie do wiekszej zapadalnosci na choroby cywilizacyjne, m.in. choroby uktadu
krazenia, cukrzyce typu 2, nadwage i otyto$¢, a takze niektére rodzaje nowotwordw. Nalezy
zatem poszukiwa¢ sposobow zwiekszenia atrakcyjnosci pieczywa wsrdd konsumentéw.
Mozna to osiggng¢ m.in. poprzez opracowywanie receptur i wprowadzanie do sprzedazy
nowych asortymentéw pieczywa o podwyzszonych walorach prozdrowotnych.

Popularnym w ostatnich latach trendem jest wzbogacanie zywnosci naturalnymi dodatkami
pochodzenia ro$linnego. Pieczywo, ze wzgledu na czestotliwo$é spozycia, stanowi dobrg

matryce zywnosciowg do wprowadzania roznych dodatkéw recepturowych. Dotychczas



prowadzone badania odnosnie mozliwosci wzbogacania pieczywa obejmowaty m.in. dodatek
przetworow ze zbd6z niechlebowych, pseudozbdz, nasion roslin oleistych i strgczkowych, ziét,
przypraw, a takze owocéw i warzyw w roznej postaci czy produktow ubocznych powstajacych
przy ich przetwarzaniu. Dodatki te podnoszg zawartos¢ btonnika pokarmowego, sktadnikéw
mineralnych, nienasyconych kwasow  tluszczowych, zwigzkéw o charakterze
antyoksydacyjnym, a czesto takze przyczyniajg sie do obnizenia kalorycznosci pieczywa.
Dodatkiem funkcjonalnym do pieczywa mogg byc¢ takze zastosowane przez Doktorantke
produkty otrzymane z korzenia buraka ¢wiktowego (sok, wyttoki, liofilizat), bedace bogatym
zrodtem kwaséw fenolowych oraz barwnikow betalainowych, tym bardziej, ze sg one
surowcem powszechnie dostepnym przez caly rok i relatywnie tanim. Podjecie przez mgr inz.
Zuzanne Posadzkg badan dotyczgcych oceny mozliwosci wykorzystania dodatkéw
funkcjonalnych na bazie buraka éwiktowego w technologii piekarstwa, uwazam za w petni

zasadne. Wpisujg sie one we wspotczesne trendy badawcze oraz oczekiwania konsumentow.

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska mgr inz. Zuzanny Posadzkiej przygotowana
zostata w sposob typowy, nieodbiegajacy pod wzgledem formalnym od schematu przyjetego
w tego typu opracowaniach. Praca liczy tacznie 293 strony druku, w tym zawiera 74 tabele,
75 wykreséw oraz 18 fotografii. W strukturze pracy zostato wyodrebnionych 13 nastepujgcych
rozdziatow: Wstep (31 str.), Hipotezy badawcze (1 str.), Cel i zakres pracy (1 str.), Materiat
i metody badawcze (21 str.), Wyniki i dyskusja (132 str.), Wnioski (1 str.), kolejno Streszczenie
w jezyku polskim oraz angielskim (2 str.), Bibliografia (19 str.), Spis tabel (4 str.), Spis
wykreséw (5 str.), Spis fotografii i rysunkoéw (1 str.), Zatgczniki (65 str.). Uktad pracy i podziat
na poszczegolne rozdzialy jest typowy dla opracowan o charakterze eksperymentalnym.
Proporcje pomiedzy poszczegdlnymi rozdziatami sg prawidtowe. Najobszerniejszg czescig
pracy (132 str., 68% objetosci) jest rozdziat Wyniki i dyskusja. Podziat gtéwnych rozdziatéw na
podrozdziaty sprawia, ze uktad pracy jest przejrzysty i czytelny. Duzym utatwieniem dla
czytelnika jest takze zamieszczenie na poczatku pracy wykazu stosowanych w niej skrétéw.

Do strony formalnej pracy mam jedng drobng uwage dotyczgcg niezgodnosci w numerac;ji
rozdziatow. Dwa rozdziaty, tj. Materiat i metody badawcze oraz Wyniki i dyskusja majg te sama

numeracje (nr 4).

Ocena merytoryczna pracy

W rozdziale Wstep, zlozonym z pieciu podrozdziatdéw, Doktorantka przedstawita historie
wypieku pieczywa oraz stosowang obecnie w Polsce klasyfikacje pieczywa. W tym rozdziale
zamieszczona zostata takze charakterystyka surowcoéw podstawowych i niekonwencjonalnych

stosowanych w piekarstwie oraz zostaty opisane technologie produkcji pieczywa pszennego,
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zytniego i mieszanego. W ostatnim podrozdziale Doktorantka omowita znaczenie pieczywa
w zywieniu cztowieka, podkreslajac obserwowany w ostatnich latach wzrost zainteresowania
konsumentéw pieczywem o wiasciwosciach prozdrowotnych. Przedstawione zostaly
mozliwosci wzbogacania receptury chleba m.in. poprzez dodatek przypraw, ziét, surowcow
owocowo-warzywnych a takze produktéw ubocznych powstajgcych podczas ich przerobu.
Szczegdlng uwage Autorka zwrdcita na mozliwos¢ wprowadzenia do receptury pieczywa
przetworéw na bazie korzenia z buraka éwiktowego, ktory stanowi cenne zrédto skfadnikow
odzywczych, w tym zwigzkédw o charakterze bioaktywnym. Bylo to nawigzanie do
zastosowanych przez Doktorantke w czesci doswiadczalnej pracy przetwordéw z tego warzywa.
Informacje zawarte w rozdziale Wstep zostalty dobrze dobrane, wigzg sie one scisle
z zakresem badan i uzasadniajg potrzebe ich podjecia.

W odniesieniu do tego rozdziatu pracy mam kilka uwag. Pierwsza uwaga dotyczy
powtarzania sie czedci tresci dotyczgcych znaczenia pieczywa w zywieniu cztowieka
(podrozdziaty 1.2 i 1.5.2). Nastepna uwaga dotyczy wyciggu maki (str. 11), ktéry Doktorantka
zdefiniowata, moim zdaniem btednie, jako ,... stosunek masy bielma do catosci ziarna”. Nie
moge sie rowniez zgodzi¢ ze stwierdzeniami, ze ,dla maki pszennej chlebowej wycigg maki
powinien wynosi¢ ok. 82,5%, a maki zytniej ok. 75,0%”, ,uzyskany wycigg maki, szacowany
(jest) na podstawie zawartosci popiotu” (str. 17), ,ziarna zbdz niechlebowych (m.in. owies
i jeczmien) i pseudozbdz ...nie zawierajg biatek glutenowych lub proporcje ich frakcji sg
zmienione, co sprawia, ze mogg by¢ spozywane przez chorych na celiakie...” (str. 29).
Uwazam, ze nie do konca poprawne sg takze stwierdzenia, ze ,rozdziat maki na frakcje
uzaleznione od wielkosci zawartych w niej czgstek pozwala na ocene zawartosci biatka
w danej mace” (str. 12), ,podatnos¢ skrobi na dziatanie enzymdw mozna okresli¢ poprzez
pomiary liczby opadania” (str. 13), "poziom aktywnosci enzyméw amylolitycznych badany jest
posrednio przy pomocy aparatu Hagberga-Pertena (liczba opadania) i dla maki zytniej
amylografu” (str. 18), ,maka zytnia zawiera wiecej frakcji przemiatowej otrgb” (str. 23).
Nastepna uwaga dotyczy niezakwalifikowania pentozanéw jako zwigzkéw wchodzacych
w sktad btonnika pokarmowego (str. 12), blednego podania wymagan odnosnie rozptywalnosci
glutenu dla pszennych mak chlebowych (,nie mniejsza niz 9 mm”, str. 16) oraz zbyt duzego
zakresu wartosci wskaznika sedymentacji dla maki o dobrej wartosci wypiekowej (25-75 cm?,
str. 16). Mam rowniez zastrzeZzenia co do poprawnosci nazwy podrozdziatu 1.5. ,Potencjat
pieczywa w produkcji zywnosci funkcjonalnej” (str. 27) oraz mozliwosci produkcji chleba z maki
nasion roslin strgczkowych (str. 29).

W rozdziale Hipotezy badawcze, Doktorantka zamiescita pie¢ hipotez, w ktérych zatozono,
ze rodzaj i wielkos¢ udziatu w recepturze wybranych dodatkéw z korzenia buraka ¢wiklowego

wptynie istotnie na:



- parametry procesu fermentacji ciasta pszennego, pszenno-zytniego oraz pszenno-
owsianego,

- aktywnos¢ amylolityczng maki pszennej oraz jej mieszanek wypiekowych z makg zytnig
i owsianag,

- wiasciwosci reologiczne ciasta oraz jakos¢ otrzymanego z niego chleba pszennego,
pszenno-zytniego oraz pszenno-owsianego,

- wartos¢ prozdrowotng otrzymanych chlebow poprzez wzrost w nich zawartosci zwigzkéw
biologicznie aktywnych, w tym barwnikéw betalainowych,

- cechy organoleptyczne otrzymanego chleba pszennego, pszenno-zytniego oraz pszenno-
owsianego.

W odniesieniu do tego rozdziatu pracy mam jedng uwage. Moim zdaniem nalezatoby
bardziej doprecyzowac hipoteze trzecig, wskazujgc na jakie aspekty jakosci pieczywa mogag
mie¢ wptyw zastosowane dodatki recepturowe na bazie buraka ¢wiklowego. Jakos¢ pieczywa
jest bowiem pojeciem dosc¢ szerokim, na ktére sktada sie jego wartos¢ odzywcza (ogdélny sktad
chemiczny), smakowito$¢ (uwarunkowana gtéwnie sktadem i jakoscig surowcow),
zdrowotnosé (brak zagrozen dla zdrowia konsumenta), atrakcyjnos¢ (ksztatt, barwa), trwatosé
(zapewniajgca przechowywanie bez zmian jakosci) oraz swiezos¢ (utozsamiana z zapachem
i smakiem).

W rozdziale Cel i zakres pracy zostat przedstawiony cel gtdwny pracy, jakim byto
»okreslenie wptywu zastosowanych dodatkéw z korzenia buraka ¢wiktowego na wiasciwosci
technologiczne, prozdrowotne i organoleptyczne chleba pszennego, pszenno-zytniego
i pszenno-owsianego”. Do osiggniecia celu gtéwnego Doktorantka wyznaczyta cztery cele
szczegotowe, czesciowo nawigzujgce do postawionych hipotez badawczych. W tym rozdziale
zostat takze przedstawiony, ztozony z trzech etapow, zakres badawczy pracy.

W odniesieniu do tej czesci pracy nasuwa mi sie pytanie, co nalezy rozumie¢ pod pojeciem
.jakos¢ technologiczna pieczywa”, zamieszczonym w celu gtéwnym pracy oraz w jednym
z celoéw szczegotowych.

Rozdziat Materiat i metody badawcze skfada sie z dwoch gtdwnych podrozdziatow.
W pierwszym z nich mgr inz. Zuzanna Posadzka szczegotowo scharakteryzowata
zastosowany w badaniach materiat, jego pochodzenie oraz sposob przygotowania. W drugim
podrozdziale zostaty opisane zastosowane w pracy metody badan. Metodyka badan
obejmowata ocene wtasciwosci fizyko-chemicznych maki pszennej oraz przygotowanych na
jej bazie mieszanek z magka zytnig oraz magkg owsiang (w proporcji 4:1) zastosowanych jako
podstawowy surowiec do wypieku pieczywa, wypiek laboratoryjny i ocene jakosci uzyskanego
pieczywa. Doktorantka w sposéb pozwalajgcy na petne odtworzenie przedstawita metodyke
wypieku laboratoryjnego pieczywa pszennego, pszenno-zytniego oraz pszenno-owsianego

wraz ze szczegolowg recepturg na poszczegdlne warianty chleba, w ktérych kolejno
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zastepowano wode sokiem z korzenia buraka ¢wiklowego (udziat: 25, 50, 75 i 100%) lub
zastepowano make pszenna/mieszanki maki wyttokami z korzenia buraka ¢wiktowego (udziat
2,5; 5,0; 7,51 10%) lub zastepowano make pszenna/mieszanki maki liofilizatem z korzenia
buraka ¢wiktowego (udziat 2,5; 5,0; 7,51 10%). W nastepnych podrozdziatach zostaty opisane
metody zastosowane do oceny jakosci otrzymanego pieczywa, przeprowadzonej w sposob
bardzo kompleksowy. Na szczegodlne podkreslenie zastuguje uwzglednienie w tej ocenie
wartosci odzywczej pieczywa, w ramach ktérej oprécz podstawowego sktadu chemicznego,
zostata oznaczona zawartos¢ barwnikéw betalainowych metodg spektrofotometryczng oraz
wykonana analiza profilu tych barwnikéw opracowang przez Doktorantke autorskg metoda,
w oparciu o technike ultrasprawnej chromatografii cieczowej sprzezonej z detekcjg mas.
Uzupetnieniem tych badan bylo oznaczenie zawartosci polifenoli ogdétem metoda Folina-
Ciocalteau oraz aktywnosci przeciwutleniajgcej wobec rodnikéw DPPH i ABTS.
Podsumowujgc, nalezy podkresli¢, ze cze$¢ doswiadczalna pracy zostata bardzo dobrze
zaplanowana. Doktorantka zastosowata szerokie spektrum metod badawczych, zaréwno
technologicznych, jak i analitycznych, co wskazuje na Jej bardzo dobre przygotowanie
warsztatowe. Mocng strong metodyki jest takze statystyczna obrdbka danych, w ramach ktérej
oprécz jedno- i dwuczynnikowej analizy wariancji, opracowano mapy ciepta ilustrujace
zaleznosci korelacyjne pomiedzy badanymi parametrami ciasta i pieczywa.

W odniesieniu do tej czesci pracy mam kilka pytan oraz uwag. Chciatabym sie dowiedziec,
czy sok, wyttoki oraz liofilizat przygotowywano z jednej partii burakdéw cEwiktowych, czy
zrdéznych, pytanie to dotyczy zwtaszcza soku oraz wyttokow, ktérych trwatos¢ byta stosunkowo
krotka (24 148 h), co zapewne powodowato koniecznos¢ wielokrotnego, roztozonego w czasie
przeprowadzania procesu tfoczenia. W tabelach z recepturami ciasta ilo$¢ wody/soku z buraka
podana jest z doktadnoscig do 0,00 ml, stgd moje nastepne pytanie, w jaki sposob byty one
odmierzane? Prosze rowniez o informacje w jakich warunkach byto przechowywane pieczywo
po wypieku oraz czy ocene organoleptyczng i konsumenckg pieczywa przeprowadzat ten sam,
czy inny zespot oceniajgcych? Prosze o wyjasnienie dlaczego do oznaczenia zawartosci biatka
w mace pszennej i mieszankach wypiekowych zastosowano inng metode niz do oceny
zawartosci tego sktadnika w pieczywie. Moje uwagi do tego rozdziatu dotyczg btednego
zaklasyfikowania barwnikow betalainowych do polifenoli (str. 58) oraz nie do konhca
poprawnego wyjasnienia mechanizmu reakcji neutralizacji kationorodnika ABTS przez
zawarte w badanej probce przeciwutleniacze (str. 60), metoda tej reakcji, podobnie jak
neutralizacji rodnika DPPH, oparta jest na mechanizmie SET (przeniesienia pojedynczego
elektronu). Sugeruje rowniez rozwazenie mozliwosci przedstawienia podczas publicznej
obrony zakresu badan w formie graficznej.

W rozdziale Wyniki i dyskusja Doktorantka omowita uzyskane wyniki i poddata je dyskusii,

poréwnujac z wynikami badanh prowadzonymi przez innych autoréw oraz wyjasniajgc uzyskane
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zaleznosci w oparciu o dane literaturowe. Rozdziat Wyniki i dyskusja zostat podzielony na dwa
gtébwne podrozdziaty, w pierwszym z nich zostaly przedstawione wyniki badah surowcow
i miedzyproduktéw, natomiast w drugim wyniki badan jakosci oraz wartosci prozdrowotne;j
pieczywa. W pierwszym podrozdziale Autorka zamiescita kolejno wyniki oceny wtasciwosci
fizyko-chemicznych maki pszennej oraz mieszanek uzytych do wypieku chleba, wyniki oceny
zawartosci zwigzkow bioaktywnych (polifenoli ogétem, barwnikéw betalainowych) i aktywnosci
przeciwutleniajacej dodatkdw na bazie korzenia buraka ¢wiklowego, a w nastepnych trzech
kolejnych podpodrozdziatach wyniki oceny wptywu rodzaju i poziomu dodatku na wlasciwosci
ciast pszennych, pszenno-zytnich oraz pszenno-owsianych. W ostatniej czesci pierwszego
podrozdziatu zostaty przedstawione wyniki oceny zawartosci barwnikéw betalainowych,
zawartosci polifenoli ogdtem oraz aktywnosci przeciwutleniajgcej w przeliczeniu na kes
Swiezego ciasta 0 masie 250 g, odpowiadajgcy gramaturze kesa ciasta odwazonego do
wypieku. Zastosowanie takiego przelicznika utatwito poroéwnanie zmian w zawartoSci
badanych substancji bioaktywnych oraz aktywnosci przeciwutleniajgcej w ciescie surowym
i otrzymanym z niego chlebie, do jakich doszio podczas procesu wypieku. Nalezy podkreslic,
ze ocena wiasciwosci ciast zostata przeprowadzona w sposob bardzo kompleksowy,
z wykorzystaniem takich urzadzen jak farinograf, ekstensograf i fermentograf oraz dodatkowo
amylografu (ocena wodnych zawiesin maki/mieszanek wypiekowych), zdecydowanie
wykraczajgcy poza standardowg ocene. Wykonanie ww. analiz jest bardzo pracochfonne
i czasochionne, zwtaszcza przy duzej liczbie préb, a z moich obliczen wynika, ze
w omawianym dos$wiadczeniu liczba wariantow ciasta wyniosta tgcznie az 39. W drugim
podrozdziale rozdziatu Wyniki i dyskusja zostaty przedstawione kolejno wyniki oceny
przebiegu procesu wypieku, wyniki oceny wtasciwosci fizyko-chemicznych pieczywa, wyniki
oceny organoleptycznej i konsumenckiej pieczywa, wyniki oceny wartosci odzywczej pieczywa
oraz wyniki oceny zawartosci polifenoli ogotem, zawartosci zwigzkéw betalainowych
i aktywnosci przeciwutleniajgcej pieczywa. Podobnie, jak w przypadku oceny ciasta zakres
wykonanych analiz byt bardzo szeroki, a dodatkowo niektére z nich, jak np. barwa, czy
zawartoS¢ substancji bioaktywnych i aktywnos$¢ przeciwutleniajgca zostaty wykonane
oddzielnie dla miekiszu i skorki pieczywa, przez co liczba préb ulegta podwojeniu.

W odniesieniu do tego rozdziatu mam kilka pytan i uwag. Chciatabym sie dowiedziec¢, czy
rozwazano mozliwo$¢ optymalizowania czasu mieszenia oraz czasu fermentacji
poszczegblnych ciast w oparciu o wyniki przeprowadzonej oceny farinograficznej,
ekstensograficznej oraz fermentograficznej, skoro przyktadowo na str. 87 Autorka stwierdza,
ze ,wyniki oceny ekstensograficznej ciast z sokiem z korzenia buraka ¢éwiklowego wskazaty
na konieczno$¢ wprowadzenia modyfikacji dla czasu trwania fermentacji podstawowej
w zaleznos$ci od udziatu procentowego tego dodatku w ciescie pszenno-zytnim”. Chciatabym

sie takze dowiedzie¢ z czego moglty wynika¢ nieregularne zmiany parametréw
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farinograficznych ciasta z réznym udziatem soku z korzenia buraka (tabela 16, str. 69) oraz
czym mozna ttumaczy¢ istotnie wiekszg zawartos¢ polifenoli ogotem w ciescie z 5% udziatem
wyttokéw niz w ciescie z 7,5 i 10% udziatem tego dodatku (tabela 32, str. 110). Moje uwagi
w odniesieniu do tego rozdziatu dotyczg btednego oznakowania grup jednorodnych przy
parametrze wilgotnos¢ (tabela 12, str. 61), braku zgodnosci wynikow przytaczanych w tekscie
Z danymi zawartymi w tabeli 20 (str. 83) oraz w tabeli 24 (str. 94). Nastepna uwaga odnosi sie
do stwierdzenia ,magki z ziarna pszenicy odmian ekologicznych ...” (str. 64), nie ma odmian
ekologicznych, w systemie ekologicznym uprawia sie te same odmiany co w pozostatych
systemach produkgcji. Nie do konca poprawna jest takze definicja wodochtonnosci (str. 68) oraz
stwierdzenia ,badania reologiczne ciasta z uzyciem farinografu stuzg do badania jakosci
zawartego w nim glutenu ... (str. 70), ,im wieksza jest Liczba jakosci, tym gluten badanej maki
jest mocniejszy ... (str. 72), ,analiza ekstensograficzna pozwala na uzyskanie informacji

o zachowaniu biatek glutenowych maki przy rozcigganiu ciasta ...” (str.72), ,tworzenie
struktury ciasta zytniego warunkuje gtoéwny sktadnik — skrobia ...” (str. 88), a co
z pentozanami? Nastepna uwaga dotyczy stwierdzenia, ze w tabeli 53 (str. 157)
~przedstawiono zbadang wartos¢ energetyczng pieczywa...”, z danych zawartych w metodyce
oraz podpisu tabeli wynika, ze warto$é energetyczng obliczono na podstawie danych 1ZiZ. Na
str. 74 Doktorantka napisata, ze wodochtonnos¢ ekstensograficzna badanych wariantow maki
pszennej z dodatkami z korzenia buraka ¢wiktowego byta istotnie r6zna w poréwnaniu z prébg
kontrolng, z danych zawartych w tabeli 17 wynika, ze faktycznie wyniki byty zréznicowane, ale
brakuje oznakowania grup jednorodnych, wiec nie mozna stwierdzi¢, czy te roznice byty istotne
statystycznie.

W rozdziale Wnioski Doktorantka zamiescita 10 krotkich, jednozdaniowych wnioskéw,
z ktérych pie¢ pierwszych nawigzuje do postawionych w pracy hipotez badawczych. W mojej
opinii wnioski wymagajg jednak rozbudowania, w obecnej formie czes¢ z nich bowiem bardziej
przypomina stwierdzenia. Uwazam, ze we wnioskach nalezy wskaza¢ w jaki sposéb
zastosowane dodatki recepturowe na bazie buraka (sok, wyttoki, liofilizat z korzenia) wptynety
na badane parametry ciasta/pieczywa (wzrost, obnizenie wartosci). Czy kierunek zmian byt
jednakowy, czy rézny w zaleznosci od rodzaju/poziomu zastosowanego dodatku. Prosze
réwniez rozwazy¢ mozliwo$¢ potgczenia niektorych wnioskow, dotyczy to wnioskow od nr 6
do nr 10 i ograniczenia w ten sposob ich liczby oraz sformutowania koncowego wniosku
o charakterze aplikacyjnym.

Streszczenie, przygotowane w jezyku polskim i angielskim, zawiera krotkie uzasadnienie
celowosci podjetych przez mgr inz. Zuzanne Posadzkag badan, wskazuje ich cel i zakres oraz
zawiera jednozdaniowe podsumowanie uzyskanych wynikow. W mojej opinii w streszczeniu

zabrakto krotkiej kilkuzdaniowej syntezy najwazniejszych wynikéw.



Rozdziat Bibliografia zawiera obszerny, liczacy tgcznie 239 pozycji zbiér literatury. Dobor
literatury jest trafny, wszystkie publikacje sg Scisle zwigzane z tematyka pracy. Ponad potowe
literatury (127 pozycji, 53%) stanowig prace obcojezyczne, a 136 prac (57%) ukazato sie
w ciggu ostatnich 10 lat.

Rozdziat Zalaczniki zawiera bogatg dokumentacje zrédtowg z przeprowadzonych badan
i statystycznej obrobki uzyskanych wynikéw (wykresy z wykonanych analiz, fotografie
chlebow, karty i instrukcje do oceny organoleptycznej i konsumenckiej chleba, mapy ciepta

korelacji pomiedzy uzyskanymi wynikami).

Ocena formy jezykowej i technicznej strony rozprawy doktorskiej

Praca zostata przygotowana starannie pod wzgledem edytorskim, na szczegdlne
podkres$lenie zastuguije jej oprawa graficzna. Mam natomiast troche zastrzezen redakcyjnych
w odniesieniu co do poprawnosci jezykowej i stylistycznej pracy. W tekscie znajdujg sie
wyrazenia potoczne, ktérych nie powinno by¢ w opracowaniu naukowym (np. ,niesie ze sobg”,
»a Co za tym idzie”), sg tzw. skroty myslowe (np. wypiek laboratoryjny metodg bezposrednig,
zamiast przygotowanie ciasta metodg bezposrednig) oraz literéwki. Doktorantka nie ustrzegta
sie takze bfedow dotyczgcych nazewnictwa (np. zawartos¢ glutenu) oraz drobnych
nieprawidtowosci w cytowaniu pozycji literaturowych (niezachowana kolejnos¢ chronologiczna
przy odwotywaniu sie do pozycji literatury na str. 10-12, 27, 28, 35, 54, 65, 100, 102, 126, 177,
brak nawiaséw przy roku ukazania sie cytowanej pracy na str. 32, 34-36, 71). Zabrakto takze
odnosnikéw literaturowych do niektorych akapitow (str. 12, 13, 21, 21, 23, 25, 26, 29) oraz
odwotania do rysunku 1 (str. 36). Przytaczam takze kilka nie do konca poprawnych
stylistycznie sformutowan: ,zakwas zytni posiada specyficzny zespét bakterii ...” (str. 24),
,burak — warzywo uwazane za pokarm promujgcy zdrowie...” (str. 34), ,préby badane daty
ciasta o parametrach...” (str. 76), ,zastgpienie mgki pszennej na rzecz ...” (str. 85), ,wykryto

istotny wptyw ...” (str. 109).

Reasumujgc stwierdzam, ze rozprawa doktorska mgr inz. Zuzanny Posadzkiej pt.
~Wykorzystanie dodatkéw funkcjonalnych na bazie buraka ¢wiktowego w technologii wypieku
chleba o podwyzszonej wartosci prozdrowotnej” zawiera wartosciowe, zardwno pod wzgledem
poznawczym, jak i aplikacyjnym wyniki badan. W mojej ocenie praca stanowi oryginalne
rozwigzanie problemu naukowego i potwierdza umiejetnos¢ samodzielnego prowadzenia
badan przez mgr inz. Zuzanne Posadzka. Jednoczeénie chcialabym podkresli¢, ze uwagi
przedstawione w recenzji majg w wiekszosci charakter redakcyjny lub dyskusyjny i nie majg

one wplywu na pozytywng ocene merytoryczng pracy.



Whiosek koncowy

Przedtozona do recenzji rozprawa doktorska mgr inz. Zuzanny Posadzkiej pt.
~Wykorzystanie dodatkéw funkcjonalnych na bazie buraka éwiktowego w technologii wypieku
chleba o podwyzszonej wartosci prozdrowotnej” spetnia wymagania formalne i merytoryczne
stawiane pracom na stopien doktora, okreslone w Ustawie z dnia 14 marca 2003 r. 0 stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 2003, Nr 65,
poz. 595, z p6zn. zm.). Na tej podstawie przedkltadam Radzie Naukowej Kolegium Nauk
Przyrodniczych Uniwersytetu Rzeszowskiego wniosek o dopuszczenie mgr inz. Zuzanny

Posadzkiej do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Dr hab. inz. Grazyna Cacak-Pietrzak



