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RECENZJA
Rozprawy doktorskiej autorstwa mgr inz. Sylwii Moniki Stepniewskiej pt. ,,Studia nad
warto$cig wypiekowa maki zytniej z krajowych mlyndéw przemystowych ze szczegdlnym

uwzglednieniem roli polisacharydow”

OCENA WSTEPNA

Recenzja rozprawy doktorskiej autorstwa mgr inz. Sylwii Moniki Stepniewskiej
zostata sporzadzona na zlecenie prof. dr hab. Artura Hugo Swiergiela - Dyrektora Instytutu
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego w
Warszawie z dnia 12.10.2020 roku.

Recenzowana Rozprawa doktorska zawiera 158 stron, 51 tabel, 18 rysunkow
zamieszczonych w tresci gtownej 1 aneksie pracy. Spis literatury jest obszerny i obejmuje 225
pozycji gtownie z ostatnich kilkunastu lat.

Rozprawa doktorska zostata opracowana pod kierunkiem Pani promotor
dr hab. inz. Grazyny Cacak-Pietrzak zatrudnionej w Instytucie Nauk o Zywnosci, w Katedrze
Technologii i Oceny Zywno$ci SGGW w Warszawie. Promotorem pomocniczym jest Pani
dr inz. Anna Szafranska zatrudniona w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego w Warszawie.

Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Sylwii Moniki St¢pniewskiej, zgodnie ze stawianymi
wymogami potwierdza znajomo$¢ zagadnien teoretycznych w ocenianej dyscyplinie oraz
potwierdza umiejetnos¢ samodzielnego prowadzenia i interpretacji badan naukowych.

Zardwno opracowanie czesci teoretycznej pracy jak i opis metodyki oraz wynikow
badan s3 wykonane sumiennie, dokladnie oraz wyrdzniaja si¢ niezwykla dbatoscia o
szczegOty. Praca posiada logiczng strukturg 1 stanowi zwartg calo$¢, tres¢ odpowiada

tematowi okre§lonemu w tytule pracy. §
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OCENA CZESCI TEORETYCZNE]

Wstep pracy zostal opracowany prawidlowo, poruszajac 1 wprowadzajac w
najwazniejsze zagadnienia ujgte w pracy. Autorka na poczatku duzo uwagi poswigca
znaczeniu zyta w Polsce, co bezsprzecznie wynika i uzasadnia podje¢ta tematyke pracy. W
moim przekonaniu praca ma tez charakter uniwersalny, dlatego dodatkowo warto bytoby
wspomnie¢ o globalnym znaczeniu tego zboza lub nawet z uwagi na walory zdrowotne
pieczywa zytniego odnies¢ si¢ do koniecznos$ci rozpowszechniania zyta.

Na podkreslenie zastluguje fakt, ze Doktorantka trafnie zauwaza braki w dotychczas
prowadzonych badaniach przydatnosci wypiekowej maki zytniej, ktore skupiajg si¢ gldéwnie
na ocenie uktadu skrobiowo - amylolitycznego, a nie wykonuje si¢ oceny wiasciwosci
pentozandw 1 hydrolizujacych je enzymoéw. Mozna to uzyska¢ za pomocg krzywej pecznienia
podczas badan na amylografie i ta metoda zostala zaproponowana przez Autorke jako
dotychczas nie stosowana w tego typu oznaczeniach. Tg cze$¢ badan uznaje za szczegolnie
warto$ciowa 1 majacg istotne znaczenie utylitarne jak 1 naukowe, dlatego uwazam, ze jest
mozliwa dalsza publikacja uzyskanych wynikow w migdzynarodowych czasopismach.

Przeglad literatury opracowano poprawnie i bardzo starannie. Autorka konsekwentnie
analizuje material teoretyczny, cytujac odpowiednio dobrang literatur¢ zgodnie z przyjetymi
na wstepie zatozeniami. Poszczegolne rozdziaty stanowig zwarta cato$¢, wynikaja jasno z
poprzednich oraz odpowiadaja ich tytutlom. W rozdzialach teoretycznych i omoéwieniach
prawidtowo sg wprowadzane podsumowania, ktére wynikaja logicznie z przedstawionych
wczesniej koncepcji.

Autorka w przegladzie literatury cytuje szereg wartosciowych opracowan naukowych,
opisujac bardzo szczegdtowo uzyskane w dotychczasowych badaniach zjawiska i zaleznosci,
probujac wysuwac czastkowe podsumowania lub interpretowac rozbieznosci w wynikach.
Przyktadowo na stronie 20 zaznacza, ze brakuje wynikéw badan wskazujacych jednoznacznie
~CZV WYyzszq masq czgsteczkowqg charakteryzujq sie pentozany obecne w mgkach Zytnich
catoziarnowych czy niskowyciggowych.” Na stronie 23 Doktorantka trafnie zauwaza, ze
,,Roznice pomiedzy wynikami otrzymanymi przez wyzej wymienionych autorow mogq wynikac
z zastosowania roznego materiatu badawczego (rodzaju pentozanow, poziomu ich dodatku do
maki oraz jakosci maqki, do ktorej byly dodawane”. Tak trafna interpretacja dostgpnej

literatury wskazuje, dobre przygotowanie teoretyczne Autorki. §
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Trzeba przyzna¢, ze przeglad literatury jest opracowany bardzo dobrze, jednak
nasuwaja sie pewne uwagi natury redakcyjnej. Pierwszy rozdziat zatytulowany ,.Zyto —
uprawa i wykorzystanie. Sktad chemiczny mqki Zytniej” podzielitabym na dwa oddzielne
rozdziaty, jeden dotyczacy uprawy i wykorzystania zyta, drugi sktadu chemicznego maki
zytniej. Kolejne rozdziaty tj. 2.2. Rola skrobi w ksztattowaniu wartosci wypiekowej mqki
zytniej oraz 2.3. Rola pentozanow w ksztattowaniu wartosci wypiekowej magki Zytniej oraz 2.4.
Metody oceny wartosci wypiekowej maki Zytniej sa opracowane bardzo szczegodtowo,
jednoczesnie merytorycznie i rzeczowo, dlatego sa rozbudowane, jednak sugerowalabym
podzial tych rozdziatéw na dodatkowe podrozdzialy np. w rozdziale 2.2. dotyczacym skrobi
mozna wydzieli¢ podrozdziaty opisujace kleikowanie skrobi oraz retrogradacje skrobi.

Hipotezy i cel badawczy zostaly prawidlowo okreslone i opisane, wynikaja jasno z
przeprowadzonego przegladu literatury. Oprocz celu naukowego pracy, ktérym bylo
okreslenie wptywu ilosci 1 wlasciwosci skrobi oraz pentozandéw na ksztaltowanie jakos$ci
pieczywa zytniego wyznaczono takze cel praktyczny, wskazujacy na mozliwos¢
wykorzystania parametréw krzywej pecznienia jako szybkiej posredniej metody oceny
warto$ci wypiekowej mak zytnich. Przy prezentacji pracy mozna zasugerowac przedstawienie

tej czesci w formie wypunktowane;.

OCENA CZESCI BADAWCZE]

Material badawczy stanowito, az 51 probek maki zytniej typ 720 1 typ 1400
wyprodukowane w ciggu dwoch lat w krajowych mtynach przemystowych o zréznicowane;j
technologii przemialu i roznej zdolnosci produkcyjnej, zlokalizowane réwnomiernie na
terenie catej Polski.

Wysoko oceniam dobor materiatu badawczego 1 ilo$¢ probek pozyskanych do badan,
rzadko spotyka si¢, az tak szeroko zakrojone badania w pracach doktorskich.

Metodyka badan opisuje oznaczenia wyrdznikéw jakosciowych maki, ciasta
1 pieczywa zytniego. Oznaczenia te opisano w sposoéb umozliwiajacy powtorzenie
eksperymentu. Pomiary zaplanowano prawidlowo zgodnie z metodyka okreslong w
aktualnych Polskich Normach a w przypadku gdy nie zostata opracowana norma wedtug

instrukcji producenta urzadzenia lub wedtug publikacji naukowych.

V/ /4

Strona 3/7



KATEDRA INZYNIERII | MASZYN SPOZYWCZYCH
UL. GLEBOKA 28, 20-612 LUBLIN

UNIWERSYTET WYDZIAL
PRZb?/RODNICZY INZYNIERII PRODUKCII
w Lublinie

W pracy oceniano wiele wyrdznikow jakosciowych maki 1 pieczywa zytniego w tym:
wilgotno$¢ maki, zawarto$¢ popiotu catkowitego, zawarto§¢ biatka ogodtem, wodochlonno$¢
maki, stopien rozdrobnienia, barwe, liczbe opadania, zawarto$¢ skrobi, wlasciwosci
amylograficzne, badania DSC, zawarto$¢ pentozandéw ogolem, zawartos¢ pentozanow
rozpuszczalnych 1 nierozpuszczalnych, badanie krzywej pecznienia, probny wypiek
laboratoryjny pieczywa zytniego, ocen¢ jakosci pieczywa, pomiary objetosci bochenkow, oraz
twardos¢ miekiszu.

Wigkszos$¢ oznaczen zostalo dos¢ szczegdtowo opisanych, szczegodlnie w przypadkach
gdy te pomiary nie byly wykonywane na podstawie norm. Urzadzenia wykorzystane w
pomiarach byly prawidlowo opisane, tylko w dwoch przypadkach brakuje nazwy typu
farinografu i amylografu Brabendera.

Na wyrdznienie oprécz wspomnianego wyzej doboru materiatu badawczego 1 ilosci
prob zastuguje takze kompleksowos$¢ wykonanych oznaczen. Oprocz standardowych metod
Autorka proponuje mato znane metody badawcze np. badanie DSC lub wykorzystanie
badania krzywej pgcznienia.

Dobor metod uznaje za zasadny jednak dla wigkszej przejrzystosci pracy lub
w przypadku dalszych publikacji przydatoby si¢ wyjasnienie kilku aspektoéw dotyczacych
oznaczen:

- Dlaczego oznaczenie wodochtonnosci prowadzono do uzyskania konsystencji réwne;j
300 FU?

- Czy do okreslenia stopnia rozdrobnienia stosowano tylko sita o wymiarach oczek 265
195um, czy tez inne w tym zakresie wymiarowym, jesli tak to jakie?

- Dlaczego wybrano metod¢ bezposrednia (jednofazowa) do oznaczenia wartosci
wypiekowej maki zytniej?

- Co doktadnie w opisie wypieku laboratoryjnego oznacza okreslenie ,,do uzyskania
optymalnych wlasciwosci reologicznych ciasta’?

- W oznaczeniu twardosci migkiszu chleba brakuje odnos$nika literatury, nalezatoby

wyjasni¢ czy jest to wlasne opracowanie tej metody?

V/ /4

Strona 4/7



KATEDRA INZYNIERII | MASZYN SPOZYWCZYCH
UL. GLEBOKA 28, 20-612 LUBLIN

UNIWERSYTET WYDZIAL
PRZb?/RODNICZY INZYNIERII PRODUKCII
w Lublinie

Sposéb opracowania wynikéw nie budzi zastrzezen, zostaly one opracowane
statystycznie metodg analizy wariancji dwuczynnikowej, gdzie zrodtem zmiennos$ci byt typ
maki 1 rok produkcji. Podano wartosci testu F (Fishera — Snedecora), jedynie w tekscie
omytkowo zapisano nazwe testu jako ,,Scendecora”. Istotno$¢ rdznic pomiedzy wartoSciami
srednimi wyznaczono testem Tukey’a.

Wyzej wymienione procedury statystyczne sa typowe dla tego rodzaju badan,
dodatkowo Doktorantka wykonata analize skladowych gtoéwnych (PCA), co znacznie

podwyzsza warto$¢ naukowg pracy.

OCENA OMOWIENIA I DYSKUSJI WYNIKOW

Omowienie 1 dyskusja wynikoéw stanowi bardzo obszerne opracowanie
przedstawione w 10 rozdziatach, mieszczacych sig, az na 59 stronach.

Wyniki sg prawidlowo zaprezentowane w postaci tabel 1 rysunkow (49 tabel, 12
rysunkow) zawartych w tresci pracy jak i w aneksie. Materiat graficzny jest opracowany
przejrzyscie i czytelnie.

Rezultaty badan przedstawiono w $cisle okreslonym porzadku, zgodnie z uktadem
przyjetym w czesci metodycznej. Wyniki sg opisane szczegdtowo, ale tez jasno i1 rzeczowo.
Czytajac opisy nie miatam watpliwosci, ze Doktorantka jest bardzo dobrze przygotowanym
i tez juz doswiadczonym pracownikiem naukowo-badawczym, ktéry prawidlowo prezentuje
1 interpretuje uzyskane zaleznosci.

Autorka duzo uwagi poswigca opisaniu wptywu typu maki i roku produkcji, co jest
zgodne z tematem pracy. Ponadto analizuje wpltyw pentozanéw, udzialu pentozanow
rozpuszczalnych i1 nierozpuszczalnych na parametry jako$ciowe, w tym wartos¢ wypiekowa
maki. Te czg$¢ pracy uznaje za szczegdlnie wartosciowg. Opisane wyniki oceny
parametrycznej krzywej pecznienia majg istotne znaczenie utylitarne, ciekawe jest
spostrzezenie, ze na wartosci lepkosci poczatkowe] zawiesin otrzymanych mak zytnich
istotnie wptywat typ maki. Natomiast na lepkos¢ koncowa oprocz typu maki tez rok
produkcji. Przeprowadzona analiza statystyczna pozwolita wyloni¢ dodatnie zaleznosci
miedzy kazdg lepkoscig a zawarto$cig pentozanow ogotem, pentozandw rozpuszczalnych oraz

stosunkiem zawarto$ci pentozandow do zawartosci skrobi. §
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W dyskusji wynikow Doktorantka w petni przedstawia i odwotuje si¢ do istniejacej
literatury przedmiotu. Prawidlowo poréwnuje swoje wyniki badan, interpretuje ewentualne
rozbiezno$ci oraz probuje wyjasnia¢ uzyskane zaleznosci. Autorka udowadnia, ponadto, ze
posiada umiejetnos¢ krytycznego myslenia o problemie badawczym. Dyskusja wynikoéw jest
powigzana ze wstgpem teoretycznym, dzigki prawidlowo postawionym pytaniom badawczym
1 hipotezom. Autorka probuje wyjasnia¢, dlaczego uzyskala takie a nie inne wyniki oraz
opisuje jasno co nowego wnosi do dorobku naukowego w danym temacie. Cytowana
literatura jest aktualna, zawiera opracowania z ostatnich lat, zarowno krajowe jak 1

mi¢dzynarodowe.

OCENA WNIOSKOW

Na podstawie wynikow badan oraz przeprowadzonej analizy statystycznej
sformutowano 6 stwierdzen 1 wnioskow oraz jeden wniosek koncowy.

Uzyskane wnioski udowadniaja celowos¢ podjetych badan oraz potwierdzaja przyjete
hipotezy badawcze.

Stwierdzenia 1 wnioski sg bardzo rozbudowane i opracowane szczegdélowo, co w
moim przekonaniu z uwagi na obszerno$¢ wynikow bylo konieczne.

We wnioskach ujgto najbardziej istotne spostrzezenia i stwierdzone powigzania.
Ponadto przedstawiono wyniki, ktore dowodza, ze nie bylo istotnych zalezno$ci mig¢dzy
oznaczeniami obecnie najczesciej stosowanymi do oceny warto$ci wypiekowej mak zytnich,
to jest liczbg opadania, parametrami amylograficznymi a wlasciwosciami chleba zytniego.
Takie spostrzezenie stanowi przetom i dowodzi konieczno$¢ dalszych badah oraz zmiany
ogoblno przyjetych standardow oceny jakosci maki Zytnie;.

Ciekawa propozycja jest sformutowanie przez Doktorantk¢ wniosku koncowego
pozwalajacego na wytonienie najwazniejszych elementow rozprawy. We wniosku tym
Autorka podkresla, ze na jako$¢ pieczywa zytniego w wigkszym stopniu wpltywa zawartos¢
pentozandw, niz wilasciwosci skrobi zwigzane z jej podatno$cia na dziatanie enzymow
amylolitycznych oraz zdolno$cia do pecznienia i kleikowania. Doktorantka sugeruje, ze
badania wartosci wypiekowej maki zytniej powinny zosta¢ rozszerzone o ocen¢ wiasciwosci

uktadu pentozano-pentozanolitycznego. §
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PODSUMOWANIE

Po dokonaniu analizy tresci przedlozonej Rozprawy doktorskiej uwazam, ze praca jest
napisana w sposob spdjny oraz zawiera wartosciowy material zarowno naukowy jak i
aplikacyjny.

Doktorantka wtasciwie przedstawita celowo$¢ badan, wyjasnita koniecznos¢
podejmowania dziatan w kierunku oceny warto$ci wypiekowej maki Zytniej z krajowych
mlyndéw przemystowych ze szczegdlnym uwzglednieniem roli polisacharydow.

Doktorantka wykazata si¢ dobrym przygotowaniem metodycznym, umiejetnie
planowata, przeprowadzata i opisywata eksperymenty, ponadto wykonata ztozone analizy
statystyczne.

Szczegdlnie wartosciowe 1 perspektywiczne uznaj¢ poszukiwania zalezno$ci pomiedzy
zawartoscig poszczegdlnych frakcji pentozandéw w mace a parametrami jakoSciowymi
uzyskanego pieczywa. Drazenie tej tematyki 1 powigzanie jej z aspektami praktycznymi, w
tym wykorzystanie testu krzywej pecznienia maki Zytniej do oceny jej jakosci pozwoli
Doktorantce w przysztosci na opublikowanie rezultatéw w wysokiej rangi migdzynarodowych
czasopismach naukowych.

Z pelnym przekonaniem Stwierdzam, ze Rozprawa doktorska spetnia kryteria okreslone
w art. 13 ust. 1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym
oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz. 595, z p6zn. zm.).

Z uwagi na duzy wklad badawczy, warto$¢ naukowa a takze staranno$¢ wykonania
pracy, wnioskuje o wyroznienie przedtozonej Rozprawy doktorskiej mgr inz. Sylwii Moniki

Stepniewskie;.
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Lublin, dnia 05.11.2020 r. dr hab. inz. Renata Rozyto, profesor uczelni
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