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RECENZJA
rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Malgorzaty Marii Bialek
pt. ,Projektowanie wyrobéw cukierniczych o podwyzszonej wartosci odzywczej
przeznaczonych dla dzieci”

wykonanej w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci Wydziatu Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie pod kierunkiem dr hab. Jarostawy Rutkowskiej

Praca doktorska Pani mgr inz. Matgorzaty Marii Biatek oparta jest na cyklu spdjnych
tematycznie publikacji naukowych dotyczacych mozliwosci poprawy wartosci odzywczej
i prozdrowotnej wyrobow cukierniczych przeznaczonych dla dzieci, w stosunku do tych
obecnych na rynku, poprzez dodatek sktadnikoéw pochodzenia roslinnego. Jest to zagadnienie
bardzo aktualne w $wietle alarmujacych doniesien Swiatowej Organizacji Zdrowia
o problemie otylosci spoteczenistw kultury zachodniej dotyczacym zaréwno oséb dorostych,
jak i w coraz wiekszym stopniu takze dzieci.

Na wstepie pracy, oprocz streszczen w jezyku polskim i angielskim oraz wykazu
skrotow, zamieszczono bardzo obszerne (54 strony) polskojezyczne wprowadzenie do cyklu
publikacji sktadajgcych si¢ na rozprawe. Wprowadzenie ma typowy podziat na 1) Wstep, 2)
Cel i zakres pracy, 3) Material i metody badawcze, 4) Oméwienie gléwnych wynikéw prac
badawczych, 5) Dyskusje wynikow, 6) Podsumowanie, stwierdzenia i wnioski oraz 7) Spis
piSmiennictwa zawierajacy 181 pozycji literatury. Zbiér publikacji umieszczono
jako pierwszy z trzech zatacznikow w rozdziale 8. Drugi zalacznik stanowig o$wiadczenia
wspotautorow o ich wkladzie w powstawanie publikacji. Na koncu, jako trzeci zalgcznik,
pojawitlo sie zestawienie pozostalego dorobku naukowego Doktorantki. Przyjety
przez Autorke uktad rozprawy jest przejrzysty, chociaz spis publikacji wchodzacych w skiad
rozprawy doktorskiej powinien by¢ bardziej wyeksponowany. Jego umiejscowienie na koncu
rozdziatu ,,Cel i zakres pracy” jest dosy¢ zaskakujace.

Zrealizowane w ramach pracy doktorskiej badania zostaly bardzo dobrze przemyslane
i cieckawie zaprojektowane. W pierwszym etapie Pani mgr inz. Malgorzata Maria Bialek
przeprowadzita badania monitoringowe, w ktorych przeanalizowata sktad i warto$¢ odzywczg
(szczegdlnie jakos¢ frakeji tluszczowej) ciastek oraz czekolad i batonéw dostepnych
na polskim rynku, a przeznaczonych dla dzieci. Efektem tej czgsci pracy sa trzy artykuty,
ktore ukazaty sie w monografii naukowej wydanej przez Wyd. SGGW oraz w czasopismach
Problemy Higieny i Epidemiologii oraz Acta Alimentaria. Drugie czasopismo jest
indeksowane przez Thomson Reuters w Journal Citation Reports (JCR), a jego wspdtczynnik
oddziatywania IF (Impact Factor) wynosit 0,475 w 2012r. Wyniki pierwszej czesci badan
i wnioski z nich ptyngce staly si¢ punktem wyjscia do opracowania przez Doktorantke



czterech receptur catkowicie nowych lub zmodyfikowanych wyrobéw cukierniczych o jakosci
zywieniowej poprawionej w stosunku do tych obecnych na rynku oraz wykazujgcych
wlasciwosci prozdrowotne. Jako dodatki lub zamienniki sktadnikow stosowano produkty
ro$linne o wysokim potencjale biologicznym. Innowacyjne wyroby cukiernicze analizowane
byly pod katem wartosci odzywczej, stabilnosci oksydacyjnej frakeji thuszczowej, aktywnosci
biologicznej, a takze cech sensorycznych i/lub akceptowalnosci konsumenckiej. Efektem
drugiego etapu doswiadczen sg cztery publikacje (dotyczace poszczegélnych produktow),
ktore ukazaly sie lub zostaly przyjete do druku w polskojezycznym kwartalniku Problemy
Higieny i Epidemiologii oraz w renomowanych czasopismach migdzynarodowych Polish
Journal of Food and Nutrition Sciences (2 prace) i CyTA - Journal of Food
o wspolczynnikach oddziatywania IF odpowiednio 0,643 i 0,824. Poza tym, w sktad rozprawy
zaliczono dwa artykuty przegladowe (stanowiace czg$ciowe wprowadzenie w zaproponowang
tematyke) opublikowane w Zywno$¢é. Nauka. Technologia. Jako$¢ (F=0,190 w 2012r.)
oraz w EPISTEME Czasopi$mie Naukowo-Kulturalnym. Podsumowujac, rozprawe doktorskg
Pani mgr inz. Malgorzaty ‘Marii Bialek stanowi az dziewie¢ artykuléw opublikowanych
lub przyjetych do druku w wiekszosci (5/9) w czasopismach indeksowanych w JCR
(wmomencie skladania pracy). Chociaz wszystkie publikacje sa wieloautorskie,
to po zapoznaniu si¢ z o§wiadczeniami wspélautorow, dominujagcy udzial Doktorantki w ich
powstawaniu nie budzi watpliwosci. W o$miu artykutach Pani mgr inz. Malgorzata Maria
Biatek jest pierwszym autorem, a jej zaangazowanie zostalo oszacowane na 60-80%: jest
pomystodawczynig koncepcji badaf/publikacji, brata udziat w wykonaniu wypiekow
doswiadczalnych i znaczacej cze$ci zaplanowanych analiz oraz zinterpretowata wyniki
i przygotowata manuskrypty sktadane do redakcji. Jedynie w pracy, ktéra ukazata si¢ w Acta
Alimentaria udzial Doktorantki jest mniejszy - 20%.

Duza pracowito$é oraz zaangazowanie w prac¢ badawcza Pani mgr inz. Malgorzaty
Marii Biatek potwierdza Jej pozostaty dorobek naukowy, nie bedgcy trescig rozprawy
doktorskiej. Obejmuje on wspotautorstwo kolejnych 9 publikacji (7 prac badawczych i 2
przegladowe, o sumarycznym IF 8,0) oraz 11 doniesien prezentowanych na konferencjach
naukowych.

Poniewaz wyniki rozprawy doktorskiej zostaty skrupulatnie  ocenione
przez niezaleznych krajowych lub/i migdzynarodowych ekspertow: recenzentow i wydawcow
wyzej wymienionych czasopism, trudno mie¢ do nich merytoryczne zastrzezenia
i doszukiwaé sie btedow. Za wyznacznik jakosci przeprowadzonych badan mozna przyjac
poziom czasopism, ktére byly zainteresowane ich opublikowaniem. I chociaz cz¢s¢ wynikow
ukazala sie w periodykach o nizszej randze (nie indeksowanych w JCR), to ogélnie poziom
badan w aspekcie poznawczym mozna uzna¢ za dobry.

W opinii recenzenta szczegélnie interesujace sa wyniki analiz zwigzanych
ze stabilnoscia oksydacyjng otrzymanych ciastek i batonéw. Mechanizm oksydacji lipidow
w produktach o niskiej zawartosci wody (o aktywnosci wody aw ponizej 0.,5),
czyli produktach typu krakersy, ciastka kruche, batony, platki zbozowe, itp. nie zostal
dotychczas w pelni wyjasniony, a wiadomym jest, ze rézni si¢ od tego, jaki ma miejsce
podczas utleniania w oleju, migsie czy uktadach emulsyjnych. Zaobserwowana
przez Doktorantke, zaskakujaco niska stabilno$¢ oksydacyjna ciastek kruchych z dodatkiem



wickszych dawek ekstraktu zwigzkow fenolowych z aronii, staje si¢ bardziej zrozumiala
w $wietle najnowszych prac opublikowanych przez prof. Erica Decera i jego zespét w Journal
of Agricultural and Food Chemistry (2015, 63, 1812-1818; 2015, 63, 5821-5827). Autorzy
stwierdzili, ze w przypadku produktéw o niskiej aktywnosci wody tzw. paradoks polarnosci
nie obowiazuje. Skuteczno$¢ dziatania hydrofobowych przeciwutleniaczy obecnych w tych
produktach jest znacznie wigksza niz przeciwutleniaczy hydrofilowych (dziatajgcych nawet
jako prooksydanty). Jest to zatem zalezno$¢ odwrotna do tej obserwowanej dla olejow
i emulsji. Tak wiec, stabe hamowanie utleniania thuszczoéw w ciastkach kruchych przez
zwiazki fenolowe aronii, gléwnie antocyjany i proantocyjanidyny, mozna tlumaczy¢ ich
stosunkowo niskg hydrofobowoscia.

Drugi aspekt ocenianych badan, to mozliwos¢ ich aplikacji. Pod tym wzgledem
uzyskane wyniki majg duzy potencjal. Efektem prac sa gotowe, nowe receptury wyrobow
cukierniczych z udokumentowana wysoka jakoscia odzywczg i prozdrowotna, a jednoczesnie
o wysokiej akceptacji wéréd najmtodszych konsumentow. Szczegolnie intersujace wydajg sig
dobrze ocenione przez dzieci batony, otrzymane z wykorzystaniem platkéw owsianych,
ekspandowanego ziarna szarlatu, suszonych owocéw aronii i soku jabtkowego. Produkt ten
charakteryzowat si¢ obnizong wartoscia energetyczna, a jednoczesnie wyzszg zawartoscig
biatka i blonnika w poréwnaniu do batonéw dostepnych na rynku. Dodatkowo, dzigki
zawartoci  zwiazkow  fenolowych, wykazywal stabilnos¢ oksydacyjng podczas
przechowywania i pewien potencjat przeciwutleniajacy. Korzystne z zywieniowego punktu
widzenia okazato sie takze ograniczenie w wyrobach ciastkarskich typu muffinki zawartosci
maki pszennej i zastgpienie jej maka z nasion dyni. W tym przypadku, z powodu obecnosci
w mace z dyni znacznych ilosci lipidow zawierajacych wielonienasycone kwasy ttuszczowe,
stabilno$é oksydacyjna frakcji tluszczowej babeczek byla kluczowym czynnikiem
decydujacym o ich jakosci zywieniowej. Biorac pod uwage zaréwno procesy utleniania
zachodzace podczas przechowywania, jak i akceptowalno$¢ konsumencka, optymalny okazat
si¢ zamiennik na poziomie 33%. Wazna informacjg praktyczng jest takze ta, ze olej dyniowy
nie powinien byé stosowany jako zamiennik ttuszczu w produkcji wyroboéw ciastkarskich
dla dzieci, pomimo korzystnego profilu kwasow ttuszczowych.

W tak obszernej pracy, jak oceniana rozprawa, trudno ustrzec si¢ drobnych btedow
i niedociagnieé. Z obowigzku recenzenta podam kilka, ktoére zwrocity mojg uwage:

1. Cel pracy, a dokladniej, druga jego czg$¢, zostal sformulowany nieprecyzyjnie.
Prozdrowotno$¢ surowcow roslinnych dodawanych do wyroboéw cukierniczych
niekoniecznie podwyzsza ich warto$¢ odzywcza. Ponadto cel pracy nie obejmuje badan
weryfikujagcych ~ czwarta  hipotez¢ ~ badawcza.  Nalezaloby  uszczegotowic,
ze zaprojektowane zostang wyroby cukiernicze dla dzieci o podwyzszonej nie tylko
wartosci odzywezej, ale takze potencjale przeciwutleniajgcym.

2. Schematy znajdujace si¢ w podrozdziale ,,Material badawczy w drugim etapie badan”
powinny zosta¢é zamieszczone na poczatku podrozdziatu ,Metody badawcze”,
gdyz przedstawiajg one uklad do$wiadczen wypiekowych i préb przechowalniczych.
Materialem badawczym w tej czgsci badan byty sktadniki uzyte do otrzymania batonow
i ciastek.



3. Nie podano co oznacza wskaznik TOTOX (str. 33), a w réwnaniu do jego obliczenia
na okredlenie liczby nadtlenkowej i anizydynowej uzyto innych skrétow niz te, wykazane
w spisie skrotow i uzywane w pozostalej czgsci pracy.

4. W legendzie réwnan do obliczania zawartosci CD i CT (str. 33) zamiast ,,molowa
absorpcja nadtlenku kwasu linolowego™ powinno by¢ ,,molowy wspotezynnik absorpcji
kwasu linolowego” Warto$é ta przyjeto oznacza¢ grecka litera ,,£”, a nie ,,E”. Natomiast
parametr ,,/” nie oznacza ,dhugodci Sciezki kuwety kwarcowej”, ale ,,dlugos¢ drogi
optycznej”.

5. Nie wyjasniono co oznaczaja symbole ,,0”, ,,D” 1 ,,R” we wzorach do obliczen zawartosci
skoniugowanych produktow oksydacji (str. 33-34).

6. W wyrazeniach ,,mgka amaranthusowa” i ,,ziarno amaranthusa” (str. 20, 21) powinno
zosta¢ uzyte stowo ,,amarantus”, a jeszcze lepiej polski odpowiednik - ,,szartat”.

7. Na str. 56 umieszczono informacje, ze aktywno$¢ przeciwutleniajaca stodu owsianego jest
poréwnywalna z BHT. Brakuje danych przy jakich stezeniach obu przeciwutleniaczy ich
aktywnos$¢ antyoksydacyjna zostala oznaczona na podobnym poziomie. Doktorantka
zaczerpneta podang informacje z pracy przegladowej, jednak nalezalo dotrzeé
do zrédtowej pracy badawczej (Pike i wsp., Journal of the American Oil Chemists'
Society, 2007, 84, 663—667) i poda¢ petne dane.

8. Pierwsze zdanie dotyczace publikacji C.III (str. 57) jest niezrozumiate.

9. Nie jest jasne, jak wyniki uzyskane dla ciastek wzbogacanych maka z baktazana i nasion
palmy daktylowej potwierdzaja wzrost zawartosci btonnika pokarmowego w muffinkach
z maka z nasion dyni w stosunku do préby kontrolnej (str. 58).

10. W rozdziale ,Podsumowanie, stwierdzenia i wnioski” drugie stwierdzenie jest
nieprecyzyjne. Stosowanie wyrazenia ,,warto$¢ zywieniowa” w odniesieniu do ekstraktu
polifenolowego jest niewlasciwe. Natomiast w stwierdzeniu pigtym nieprawidtowo
podano, ze muffinki z maka dyniowa charakteryzowaty si¢ zwigkszonymi wlasciwosciami
przeciwutleniajgcymi. W przypadku tego produktu potencjat przeciwutleniajacy nie byt
badany.

Nalezy podkresli¢, ze przedstawione powyzej uwagi nie obnizaja ogolnej wartosci
pracy i nie zmieniaja mojej opinii, ze Doktorantka wykazata si¢ duza wiedzg, i dobrym
przygotowaniem teoretycznym w tematyce rozprawy, umiejgtnoscig prowadzenia badan
naukowych i rozwigzywania probleméw badawczych, a takze duzg pracowitoscig. Oczywiste
sa takze walory poznawcze omawianej pracy i w mojej ocenie duza potencjalna wartos¢
aplikacyjna opracowanych receptur wyrobéw cukierniczych. W zwiazku z powyzszym
uwazam, ze rozprawa doktorska ,,Projektowanie wyrobow cukierniczych o podwyzszonej
wartosci odzywezej przeznaczonych dla dzieci” spelnia wymagania okreslone w art. 13
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.) i wnioskuj¢ do Rady Wydziatu
Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego
o dopuszczenie Pani mgr inz. Malgorzaty Marii Bialek do kolejnych etapow przewodu
doktorskiego.
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