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Zaklad Technologii Zboz

Recenzja pracy doktorskiej
Mgr inz. Sylwii Moniki Stepniewskiej
pt. Studia nad warto$cig wypiekowa maki zytniej z krajowych mlynow przemystowych
ze szczeg6lnym uwzglednieniem roli polisacharydow
wykonanej pod kierunkiem:

promotora - dr hab. inz. Grazyny Cacak-Pietrzak
promotora pomocniczego - dr inz. Anny Szafranskiej

w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
im. prof. Waclawa Dabrowskiego w Warszawie

1. Celowosé podjecia problemu naukowego
Przedstawiona do recenzji praca doktorska mgr inz. Sylwii Moniki Stepniewskiej pt. ., Studia nad
wartosciqg wypiekowg magki zytniej z krajowych miynow przemysiowych ze szczegolnym
uwzglednieniem roli polisacharydow” jest kompleksowa analiza wptywu cech jakosciowych, a
zawlaszcza wiasciwosci ukladow skrobia-amylazy oraz pentozany-hemicelulazy na wartosc
wypiekowa wybranych typéw przemystowej maki zytniej. Podjecie tej tematyki badan bylo jak
najbardziej zasadne. Prace hodowlane dotyczace roslin zbozowych przyczyniajg sie do tego, ze
wiasciwosci odmian uprawianych na przestrzeni lat ulegajg zmianom. Dotyczy to zardwno cech
rolniczych takich jak np. plonowanie czy odpornos¢ na choroby jak i cech technologicznych
uzyskiwanego ziarna waznych z punktu widzenia przetwoérstwa i wykorzystania w przemysle
spozywczym. Postep w pracach hodowlanych zyta sprawit, ze w obecnie produkowanych makach
zytnich powszechnie stosowana ocena wartosci wypiekowej na podstawie oznaczen okreslajacych
wiasciwosci uktadu skrobiowo-amylolitycznego nie zawsze sprawdza sie¢ w praktyce piekarskiej.
Wiadomym jest, ze jako$¢ ciasta i pieczywa zytniego w duzej mierze zalezy nie tylko od
wlasciwosci skrobi i aktywnosci amylaz zawartych w niej, ale takze od zawartosci i whasciwosci
pentozanow, udziatu ich poszczegolnych frakcji i aktywno$ci enzymow rozktadajacych te zwiazki.
Metody oceny zawartosci i wlasciwosci pentozanoéw oraz enzyméw rozkladajacych je sa

metodami praco- i czasochlonnymi. W dostgpnej literaturze zbyt mato jest informacji,
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pozwalajacych stwierdzi¢ czy wsrdd stosowanych metod posredniej oceny wartosci wypiekowej
maki sg takie, ktore w stosunkowo prosty sposob pozwolg oceni¢ wiasciwosci tego ukladu, a
ponadto uzyskiwane wyniki oznaczen bedg korelowaly z oceng jakosci pieczywa. Dokonany przez
Doktorantke przeglad literaturowy wskazuje, ze takg metoda moze by¢ badanie krzywej
pecznienia. Zakres badan przeprowadzonych przez Mgr Sylwie Stepniewska na obszernym
materiale badawczym pozwolil na poszerzenie wiedzy w tym zakresie i wyciagniecie cennych
wnioskéw na temat oceny wartosci wypiekowej produkowanych obecnie magk zytnich. Mozna
zatem twierdzi¢, ze podjete przez Doktorantke badania wnosza nowe informacje do
dotychczasowej wiedzy w zakresie podjetego tematu badan, ale przede wszystkim maja znaczgcy

aspekt praktyczny.

2. Formalna ocena pracy
Rozprawa doktorska obejmuje 158 stron i zawiera: streszczenie w jezyku polskim i angielskim,
wstep stanowiacy krotkie wprowadzenie w temat pracy, obszerny przeglad literatury, cel pracy,
opis materialu badawczego i metod analitycznych, oméwienie i dyskusje rezultatow badan,
wnioski, spis literatury oraz aneks. Uklad przedstawionej do recenzji dysertacji jest typowy dla
prac doktorskich o charakterze doswiadczalnym. Kolejnos¢ rozdziatow jest logiczna. Rozdzialy
podzielono na podrozdzialy, dzigki temu uktad pracy jest bardzo przejrzysty.

Wyniki badan zostaly bogato zilustrowane. W rozdziale Omdwienie i dyskusja wynikow
zamieszczono 20 tabel, w ktoérych przedstawiono wartosci srednie badanych cech dla dwoch
czynnikéw glownych (typ maki, rok produkcji maki) i ich interakcji oraz 9 rysunkow
przedstawiajacych wyniki analizy skiladowych glownych (PCA). Dodatkowo w aneksie
zamieszczono 28 tabel zawierajacych wartosci srednie wszystkich analizowanych cech
jakosciowych badanych probek maki zytniej w latach 2014 i 2015 (Tabele 1A-20A), istotne
wspotczynniki korelacji liniowej pomiedzy badanymi cechami (Tabele 21A-28A) oraz 4 rysunki
przedstawiajgce przekroje uzyskanego pieczywa.

Spis literatury obejmuje 225 pozycji, z czego 37% to publikacje z ostatnich 10 lat, a 64% to
artykuly z czasopism anglojezycznych. Moim zdaniem Autorka zgromadzita bardzo bogaty zbior
literatury. Wszystkie publikacje, na ktore si¢ powolano $cisle wiaza si¢ z tematykg poruszang w

pracy. Niski udzial najnowszych publikacji wynika z tego, ze prac dotyczacych badan wiasciwosci
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technologicznych zyta jest stosunkowo niewiele i z tego wzgledu istnieje koniecznos¢ siggania do
literatury starszej. Co tym bardziej podkresla jak potrzebne sa badania w tym zakresie. Specyfika
tej pracy jest duzy udziat publikacji z polskich czasopism branzowych (12%), ktory wynika z tego
iz praca dotyczy zytnich mak przemystowych produkowanych w Polsce, a ich jakos¢ i metody
stuzace do jej oceny sa opisywane wiasnie w takich czasopismach.

Podsumowujac oceng¢ strony formalnej rozprawy uwazam, ze zostala ona przygotowana z

bardzo duza starannoscia, jest napisana bardzo dobrym stylem i z przyjemnoscia si¢ jg czyta.

3. Merytoryczna ocena rozprawy

Wybdr problemu badawczego recenzowanej pracy doktorskiej Pani mgr inz. Sylwii Stepniewskiej
pt. .. Studia nad wartoscig wypiekowg mgki zytniej z krajowych miynow przemystowych ze
szczegolnym uwzglednieniem roli polisacharydow” jest w pelni uzasadniony potrzebami
spolecznymi. Jest on bardzo aktualny zarowno w kontekscie zglaszanych przez piekarzy
problemdw wystepujacych w produkeji chleba zytniego, jak 1 wzrastajacego zainteresowania
pieczywem zytnim, ktére cechuje si¢ wysoka wartoscia odzywcza. Waznos$¢ podejmowanego
tematu wykazano w dwoch pierwszych rozdziatach (Wstep, Przeglgd literatury), w ktorych
dokonano przegladu literatury obejmujgcego zagadnienia zwigzane ze znaczeniem gospodarczym
zyta w Polsce, sktadem chemicznym maki z niego wyprodukowanej, rola skrobi 1 pentozanow w
ksztaltowaniu wartosci wypiekowej maki zytniej. Szeroko omdwiono rowniez metody oceny
wartosci wypiekowe] maki zytniej wykazujac jakie sg ich mozliwosci w okreslaniu wartosci
wypiekowe] mak. Tresci zawarte w czesci teoretycznej, jak tez dobodr literatury naukowej
swiadczg o bardzo dobrym przygotowaniu Autorki do podjecia wykonanych przez Nig badan.

W oparciu o dokonany przeglad pismiennictwa Autorka sformutowata w pelni uzasadniony
cel 1 zakres pracy. Jako cel naukowy wskazata okreslenie wptywu ilosci i wlasciwosci skrobi oraz
pentozanow na ksztaltowanie jakosci pieczywa zytniego wypiekanego z maki Zzytniej
produkowanej w krajowych miynach przemystowych. Postawiona hipoteza badawcza zaktadata,
ze na wartos¢ wypiekowa maki otrzymanej z obecnie uprawianych odmian zyta w wigkszym
stopniu wplywa zawarto$¢ pentozanéw niz wlasciwosci skrobi takie jak: podatnosé na dziatanie

enzymow amylolitycznych, zdolno$¢ do pecznienia i kleikowania. Doktorantka okreslita rowniez
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cel praktyczny, ktorym bylo wskazanie mozliwosci wykorzystania parametréow krzywej
pecznienia jako szybkiej posredniej metody oceny wartosci wypiekowej mak zytnich.

W rozdziale Material badawczy i metody badan zostal szczegdlowo opisany material
badawczy, ktory stanowily maki zytnie typu 720 i 1400 wyprodukowane z ziarna zyta w 2014 i
2015 roku w miynach przemystowych zlokalizowanych w réznych regionach Polski. W sumie
przebadano 51probek maki (30 probek maki typu 720 i 21probek maki typu 1400). Badany
materiat byt zréznicowany ze wzgledu na warunki srodowiskowe (rdézne obszary Polski i dwa lata
zbioru), specyfike produkcji w poszczegdlnych miynach, z ktorych pochodzily probki oraz rézne
wlasciwosci mak jasnych i ciemnych. Tak dobrany, bardzo obszerny material badawczy zapewnia
odpowiedni poziom ogolnosci wycigganych wnioskow na podstawie uzyskanych wynikow.

W badaniach zastosowano rézne metody analityczne stosowane do oceny wiasciwosci
fizykochemicznych maki, wlasciwosci ukladow skrobia-amylazy, pentozany-hemicelulazy.
Wsrdéd tych metod wykorzystano nie tylko typowe, stosowane powszechnie w laboratoriach w
mlynach czy piekarniach, ale takze nowoczesne metody badawcze takie jak roznicowa
kalorymetria skaningowa DSC. Wykonano réowniez wypiek laboratoryjny 1 oceniono cechy
jakosciowe pieczywa metodami powszechnie stosowanymi w technologii piekarstwa, a 10-cio
osobowy zespdt dokonatl oceny organoleptycznej uzyskanego pieczywa. W sumie dla kazdej z 51
prébek oznaczono 49 cech jakosciowych, co $wiadczy o duzym zaangazowaniu i wysitku jaki
musiata wlozy¢ Doktorantka w wykonanie badan. W mojej opinii rozdziat Material badawczy i
metody badan zostal opracowany bardzo dobrze.

Do statystycznego opracowania uzyskanych wynikdéw zastosowano program Statistica 10
1 wlasciwe metody obliczeniowe. Na podstawie dwuczynnikowej analizy wariancji, w ktorej
zroédlem zmiennosci byly typ maki i rok jej produkcji, okreslono istotnos¢ wplywu tych czynnikow
1 1ch interakcji na badane cechy, a do wyceny wartosci srednich postuzono sig testem t-Tukey’a.
Dla wykazania wspotzaleznosci pomiedzy badanymi cechami wykonano obliczenia
wspoblczynnikow korelacji liniowej prostej. Natomiast w celu stwierdzenia, ktore z badanych cech
mialy najwigkszy wplyw na réznicowanie badanych probek wykonano analizy skiadowych
gtownych PCA w zakresie badanych cech fizykochemicznych maki, wyréznikow wihasciwosci

uktadu skrobia-amylazy, ukladu pentozany-hemicelulazy oraz cech jakosciowych uzyskanego
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pieczywa. Przeprowadzona statystyczna analiza wynikow daje gwarancje obiektywnej ich
interpretacji.

Omowienie wynikow Doktorantka potaczyta z dyskusjg. W tej czgsci pracy szczegdtowo
przedstawila wyniki uzyskane w badaniach wiasnych i poréwnala je z wynikami innych autoréw.
Starala si¢ tez wytlumaczy¢ obserwowane zjawiska w oparciu o dobrze dobrane i aktualne pozycje
literatury, co $wiadczy o dobrym rozeznaniu Doktorantki w temacie podjetych badan. Na
podstawie wspotczynnikéw korelacji liniowej prostej Autorka wykazata istotnos¢ zaleznosci
pomigdzy roznymi cechami jakosciowymi maki i wlasciwosciami pieczywa. Stwierdzita, ze
jakos¢ uzyskanego pieczywa w glownej mierze zalezala od zawartosci pentozandow i cech
okreslanych na podstawie krzywej pecznienia, nie zaobserwowano natomiast zwigzku cech
jakosciowych chleba z dotychczas powszechnie stosowanymi w miynarstwie i piekarstwie
oznaczeniami wilasciwosci skrobi i1 aktywnodcei amylaz. Tym samym Mgr Sylwia Stgpniewska
udowodnita prawdziwos¢ postawionej hipotezy badawcze;.

Bardzo ciekawym rozwigzaniem zastosowanym w pracy bylo uzycie do opracowania
wynikow analizy sktadowych gltéwnych (PCA), ktora pozwala zauwazy¢ zaleznosci niewidoczne
przy analizowaniu duzej liczby zmiennych. Dzigki tej metodzie Doktorantka mimo duzej ilosci
bardzo zréznicowanych danych mogta wskaza¢, ktore z badanych cech miaty najwiekszy udziat
w roznicowaniu wiasciwosci fizykochemicznych maki zytniej, wlasciwosci uktadéow skrobia-
amylazy oraz pentozany-hemiceluazy w badanych probkach oraz cech jakosciowych
wypieczonego chleba. Stwierdzila jakie cechy mialy dodatni, a jakie ujemny wplyw na tworzenie
gléwnych czynnikéw réznicujacy badane probki.

W rozdziale Stwierdzenia i wnioski Pani mgr inz. Sylwia Stgpniewska przedstawila 6
obszernych wnioskow dotyczacych poszczegolnych etapow badan oraz wniosek koncowy.
Whnioski te skonstruowano jasno i poprawnie, sg syntetyczne, ograniczaja si¢ do najwazniejszych
wynikow, co przy obszernym materiale badawczym nie jest tatwe. Wskazujg rowniez, ze zatozony
przez Doktorantke cel badan zostal osiggnigty, a przyjete hipotezy zweryfikowane.

Z obowiazku Recenzenta nalezy wymieni¢ drobne uchybienia zauwazone podczas lektury
niniejszej pracy:

1) W rozdziale Przeglgd literatury zamieszczono rysunki przedstawiajace budowe czasteczki

amylozy i amylopektyny, ktorych zrédtem jest Wikipedia. Moim zdaniem rysunki te nie
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wnosza wiele do pracy, a powolanie sie na to zrédlo internetowe w rozprawie doktorskiej jest
mato powazne. Ponadto w opisie bibliograficznym odsytaczy Internet 1 i1 Internet 2 omytkowo
zamieniono tytuly 1 przy wzorze amylozy odsylacz kieruje do strony dotyczacej
amylopektyny i na odwrot.
2) Wystepuje brak jednolitego nazewnictwa niektdrych oznaczanych cech jakosciowych
Nazwa cechy w rozdziale Nazwa cechy
Material badawczy i metody badan w kolejnych rozdziatach
wodochtonnos¢ wedtug Brummera wodochtonnos¢ przy konsystencji 300 FU
stopien rozdrobnienia - przesiew przez sito 95 um
- przesiew przez sito 265 pm
- granulacja maki
- udziat frakcji maki stanowiacej przesiew przez
sito....
lepkos¢ poczatkowa zawiesin w | lepkos¢ poczatkowa zawiesin
temperaturze 30°C
lepkos¢ koncowa w temperaturze 42°C | lepkosc¢ koncowa
rdznica logarytméw lepkos$ci | - logarytmiczny spadek lepkosci zawiesiny
zawiesiny po osiagnigciu temperatury | - logarytmiczny  spadek lepkosci  zawiesiny
42°C przetrzymywanej w temperaturze 42°C

Nie powinno to mie¢ miejsca, gdyz czytelnik moze odnies¢ wrazenie, ze s to rozne cechy.

3) Omowienie wynikow poszczegdlnych badanych cech Autorka zazwyczaj zaczyna od wynikow
zamieszczonych w aneksie, czyli tych najbardziej szczegdtowych, nie poddanych analizie
statystycznej. Moim zdaniem powinno si¢ zaczynaé¢ od stwierdzen wynikajacych z analizy
wariancji 1 testu F-Snedecora (czy badane czynniki i ich interakcja mialy istotny wplyw na
badang cech¢ czy tez nie), a nastgpnie omawiac szczegdly, czyli wartosci srednie.

4) W swoim zaangazowaniu w jak najdokladniejsze omdwienie wynikdéw Autorka nie zauwazyla,
ze w kilku przypadkach po stwierdzeniu nieistotnego wpltywu zmiennosci interakcji na badang
cech¢ omawia istotno$¢ réznic pomigdzy wartosciami $rednimi tej interakcji, co nie powinno
mie¢ miejsca. Test F jest testem silniejszym od testu T-Tukey’a i nie moze by¢ tak, Zze przy
stwierdzeniu braku istotnego wplywu interakcji na dang ceche wartosci srednie réznig sie
istotnie. Mialo to miejsce przy omawianiu wynikow z tabeli 5, 7, 10, 12, 18.
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5) W tabelach 21A 1 23A dwa razy wystepuje przesiew przez sito 265 ym a nie ma przesiewu
przez sito 95 um

Przedstawione przeze mnie uwagi nie umniejszaja wartosci naukowej pracy i nie wpltywajg

na jej ogolna pozytywna oceng. Mogg one pomoc w korygowaniu tekstu podczas przygotowania

pracy do publikacji.

4. Podsumowanie i wniosek koncowy

Podsumowujgc swoja recenzje stwierdzam, ze praca doktorska mgr inz. Sylwii Moniki
Stgpniewskiej pt. ,,Studia nad wartosciag wypiekowa maki zytniej z krajowych mlynéw
przemyslowych ze szczegolnym uwzglednieniem roli polisacharydow” spelnia wymagania
formalne i merytoryczne stawiane rozprawom na stopien doktora. Od strony metodologicznej
badania zostalty wykonane poprawnie, przy wykorzystaniu odpowiednio dobranego materiatu i
metod badawczych. Praca charakteryzuje sie oryginalnoscig naukowa i istotnie rozszerza wiedzg
na temat oceny wartosci wypiekowej produkowanej obecnie maki zytniej. Wykazano w niej, ze
ocena ta powinna by¢ rozszerzona o badania ukladu pentozany-hemicelulazy, a uzupelnieniem
dotychczas stosowanych metod moze by¢ oznaczenie krzywej pgcznienia. Sposdb realizacji pracy
wskazuje, ze Doktorantka jest bardzo dobrze przygotowana do prowadzenia badan naukowych.
Moim zdaniem oceniana rozprawa spetnia warunki okreslone 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 pozn. zm.). Na tej podstawie wnioskuje do Rady Naukowej Instytutu
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego w Warszawie o

dopuszczenie Mgr inz. Sylwii Moniki Stgpniewskiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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Dr hab. Anna Czubaszek, prof. uczelni
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