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Uniwersytet Przyrodniczy we Wroclawiu

RECENZJA
pracy doktorskiej mgr inz. Agaty Antoniewskiej
pt: "Wplyw dodatkdéw pochodzenia roslinnego na jako$¢ wyrobow ciastkarskich ze szczegdlnym
uwzglednieniem potencjatu antyoksydacyjnego”

wykonanej w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci;
Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji;
Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Przedmiotem recenzji jest 136 stronicowe opracowanie z dolgczanym, spdjnym
tematycznie, zbiorem trzech publikacji, ktore ukazaty w czasopismach naukowych stanowiacych
wyniki pracy zbiorowej. Publikacje te dotycza wspdlnego obszaru badawczego jakim sg wyroby
ciastkarskie z dodatkami roslinnymi. Podana przez Doktorantke suma wspotczynnika IF trzech
publikacji wynosi 8,075 a suma punktéw w oparciu o listg MNiSW wynosi 90. Doktorantka jest
pierwszym autorem wszystkich trzech publikacji, udziat doktorantki w tych ze publikacjach jest
powyzej 55%, a wspotautorem we wszystkich pracach jest Pani Promotor. Z os$wiadczen
wspotautoréw dotgczonych do pracy, wynika, ze Doktorantka jest wspotautorka koncepcji
prowadzonych badan, wykonywata analizy chemiczne badanych produktow, brata udzial w
ustalaniu receptury 1 wypiekach projektowanych muffinek. Dodatkowo brata udzial w obliczenie
wartosci odzywczej muffinek, w przeprowadzeniu oceny sensorycznej i konsumenckiej ciastek,
opracowywaniu i interpretacji wynikow przeprowadzonych badan, przygotowywata obliczenia,
opracowywata statystycznie uzyskane wyniki oraz przygotowywata graficzne przedstawienie

wynikow, jak rowniez przygotowywata manuskrypty do druku.
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Tytut pracy odpowiada zawartej w niej tresci. Badania przedstawione w pracy
obejmowal studium literaturowe oraz przeprowadzenic dwoch doswiadczen. Pierwsze
doswiadczenie dotyczyto badan nad wptywem dodatku mieszanki ptatkéw gryczanych i maki z
nasion amarantusa (w stosunku ilosciowym 50:50) na potencjat przeciwutleniajacy, zawarto$é
pierwotnych i wtornych produktéw utleniania lipidow, sklad i zawartos¢ kwasow thuszezowych,
wartos¢ odzywcza, bezpieczenstwo mikrobiologiczne oraz jako$¢ sensoryczng wyrobow
ciastkarskich typu muffinki. Wyniki tych badan zostaly opublikowane w artykule Antioxidative,
nutritional and sensory properties of muffins with buckwheat flakes and amaranth flour
blend partially substituting for wheat flour, (Wlasciwosci przeciwutleniajgce, odzywcze i
sensoryczne muffinek, w ktorych magke pszenng czesciowo zastgpiono mieszankg platkéw
gryczanych i mgki z nasion amarantusa), opublikowanym w LWT-Food Science and

Technology, 2018, 89, 217-223.

Drugie doswiadczenie obejmowato analiz¢ wptywu dodatku liofilizowanych owocow
pigwowca japonskiego (Chaenomeles japonica [Thunb.] Lindl. ex Spach) na potencjal
przeciwutleniajagcy, zmiany oksydacyjne, profil zwigzkéw lotnych, bezpieczenstwo
mikrobiologiczne, ocen¢ wyrdznikow sensorycznych oraz akceptacje konsumencka wyrobow
ciastkarskich podczas przechowywania. Wyniki tych badan zostaly opublikowane w artykule
Antioxidative, sensory and volatile profiles of cookies enriched with freeze-dried Japanese
quince (Chaenomeles japonica) fruits (Wlasciwosci przeciwutleniajgce, sensoryczne i profil
zwigzkow lotnych ciastek wzbogaconych w dodatek liofilizowanych owocoéw pigwowca

Jjaponskiego (Chaenomeles japonica), zamieszczonym w Food Chemistry, 2019, 286, 376-387.

Praca zawiera poza publikacjami rowniez opracowanie zawierajace wstep, cel pracy,
metody badawcze oraz, do kazdego doswiadczenia osobno, omoéwienie 1 dyskusje wynikow wraz
z podsumowaniem. Prac¢ konczy rozdzial 6 pt.: Podsumowanie, stwierdzenia 1 wnioski, ktory
jest weryfikacja zalozonych hipotez badawczych, komentarzem doktorantki do tresci
wchodzacych w sklad rozprawy publikacji oraz wnioskami koficowymi. Cato$¢ uzupelnia spis

symboli i skrotow oraz streszczenie w jezyku polskim i1 angielskim. W pracy podane zostaly
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rowniez zrodla dofinansowania przeprowadzonych badan. Na koncu zamieszczono tres¢

wszystkich publikacji wchodzgcych w sktad dysertacji.

Poszukiwanie nowych produktow o zwigkszonej zawartosci sktadnikow bioaktywnych i
wysokich wlasciwosciach przeciwutleniajacych jest bardzo istotnym problemem w calym
przemysle spozywczym. Problem nietolerancji glutenu jak rowniez spozywanie zywnosci z duzg
iloscig syntetycznych dodatkow jest zagadnieniem nader aktualnym. Istotnym problemem jest
wlasnie stosowanie réznego rodzaju syntetycznych dodatkow do Zywnosci i obecnie sa tendencje
zastepowania ich dodatkami naturalnymi o podobnych wlasciwosciach. Dotyczy to np.
stasowanych substancji przeciwutleniajgcych takich jak butylohydroksyanizol (BHA),
butylohydroksytoluen (BHT), tertbutylohydrochinon (TBHQ), ktére znaczaco przedluzaja
trwalo$¢ produktéw, a moga zosta¢ zastgpione, w niektorych przypadkach, wyciagami

roslinnymi czy wrecz liofilizowanymi owocami.

W dobie coraz bardziej swiatlego konsumenta znaczna cze$¢ syntetycznych dodatkow
do zywnosci bedzie musiala zosta¢ zastgpiona substancjami pochodzenia naturalnego.
Rownoczesnie w ostatnich latach poszukuje si¢ technologii pozwalajagcych na otrzymanie
innowacyjnych produktéw bezglutenowych o zaprogramowanych cechach prozdrowotnych przy
jednoczesne] wysokiej atrakcyjnos$ci sensorycznej. W tym konteksécie podjecie przez mgr inz.
Agate Antoniewska badan mieszczagcych si¢ w tej wazkiej problematyce uwazam za wielce

uzasadnione.

Przedstawiona do recenzji rozprawa stanowi opracowanie receptur i technologii
produkcji wyrobow cukierniczych typu muffinka o wysokich walorach zdrowotnych 1
sensorycznych. Zaproponowane modyfikacje recepturowe wpisujg si¢ w panujace trendy w
produkcji zywnosci. Jednym z nich jest przygotowanie produktow o podwyzszonym potencjale
przeciwutleniajagcym przez dodatek surowcow o wysokiej zawartosci zwigzkow bioaktywnych, a
tym samym wykazujacych wysoka aktywnos$¢ przeciwutleniajaca. Zaproponowane dodatki
(platki gryczane 1 mgka z amarantusa) w wyniku zastapienia nimi maki pszennej wplyng na
obnizenie zawarto$ci potencjalnie alergennego glutenu oraz przyczynig sie¢ do zwiekszenie
zawartosci blonnika. W badaniach Doktorantka zastosowata odpowiednic metody badawcze
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dobrze udokumentowane przez innych badaczy tematu. Swoja argumentacje wyboru metody
badan poparta dobrze dobrang bibliografig zawierajaca aktualne doniesienia literatury krajowej i
zagranicznej. Cel pracy zostal sformutowany poprawnie w sposob wyrazisty i komunikatywny.
Przedstawione w pracy hipotezy badawcze odnosza si¢ do tematu pracy i celow jakie postawila

sobie Doktorantka.

W rozdziale 4 Materiaty i metody badawcze Doktorantka w sposéb jasny i czytelny
przedstawila materialy badawcze wykorzystane w pierwszym i drugim do$wiadczeniu. W
podrozdziale metody badawcze opisata do$¢ dokladnie metody wykorzystane przy badaniu
surowcow oraz metody wykorzystane przy badaniu ciastek. Nalezy przy tym zwrocié uwage, iz

w dwoch pracach z cyklu publikacji szczegotowo przedstawiono materiat i metody badan.

Pierwsze doswiadczenie pracy obejmowato analiz¢ wptywu dodatku mieszanki platkow
gryczanych 1 maki z nasion amarantusa na potencjat przeciwutleniajgcy, zawarto$¢ pierwotnych i
wtornych produktow utleniania lipidow, sklad i zawartos¢ kwasow tluszczowych, wartoéé
odzywcza, bezpieczenstwo mikrobiologiczne oraz wlasciwos$ci sensoryczne wyrobow
ciastkarskich typu muffinki. Drugie do$wiadczenie dotyczyto wplywu dodatku liofilizowanych
owocow pigwowca japonskiego na aktywnos$¢ przeciwutleniajaca, zmiany oksydacyjne, profil
zwigzkéw lotnych, bezpieczenstwo mikrobiologiczne, oceng sensoryczng oraz akceptacje

konsumencka wyrobow ciastkarskich swiezych 1 po przechowywaniu.

Rozdziat 5. Omowienie glownych wynikéw prac badawczych 1 ich dyskusja,
Doktorantka podzielita na dwa podrozdziaty w ktérych doktadnie omoéwita 1 przedyskutowata
osobno oba do$wiadczenia. Na kilkunastu stronach doglebnie przeanalizowane zostaty uzyskane
wyniki wraz z rzetelng dyskusja literaturowa. Doktorantka przedstawila swoje wyniki w
czytelnych tabela 1 wykresach. Oba podrozdziaty koncza sig¢ krotkim zwigztym podsumowaniem

oraz okresleniem zrodta finansowanie badan.

Koncowy rozdziat to Podsumowanie, stwierdzenia 1 wnioski Doktorantka
zweryfikowata swoje 4 hipotezy. Szczegdétowo odniosta uzyskane wyniki do kazdej postawione;j

hipotezy. Czytelnie przedstawita na podstawie, ktorych analiz zweryfikowata hipotezy 1 jakie
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uzasadniaja to wyniki. W dalszej czgs$ci tego rozdziatu okreslita 5 stwierdzen dotyczgcych
doswiadczenia 1 1 9 stwierdzen dotyczacych do$wiadczenia 2, oprocz tego przedstawila 4
wnioski koncowe podsumowujace calos¢ pracy. Stwierdzenia oraz wnioski koncowe

odpowiadajg celowi 1 zalozeniom pracy oraz uzyskanym wynikom badan.

W dysertacji wykorzystano 141 pozycji literaturowych. Dobrano je bardzo trafnie i
starannie. Dodatkowo w kazdej z prac stanowigcych dysertacj¢ znajduja si¢ spisy literatury od
23 do 49 pozycji bibliograficznych. Swiadczy to o znakomitej znajomosci literatury krajowej i

swiatowej dotyczacej tematyki pracy.
Inne uwagi
Nie umniejszajgc wartosci pracy, zaobserwowano pewne niedociggnigcia:

e poniewaz praca jest w jezyku polski mysle, ze nalezatoby uzywac polskiego
okreslenia  przeciwutleniacze, wlasciwosci  przeciwutleniajace a  nie

antyoksydanty, wlasciwosci antyoksydacyjne, odnosi sie to rowniez do tytulu

pracy,

w streszczeniu a nastgpnie w ciggu pracy oraz w tabelach naprzemiennie uzywane
sq przecinki 1 kropki w oddzieleniu czgsci dziesigtnych od cato$¢ (raz zapis

polski raz angielski),

w spisie treSci w p. 4.1.1.14.1.2. oraz 4.2.1 .53 literki,

e w czescl pracy zastosowano wecigcia akapitowe, a np. w rozdziale metodyka nie

ma ich wcale,

str. 17 1 18: w powolaniu na literature jest Bialek zamiast Bialek,

str. 23 wers 4 w podrozdziale Gryka: w przemysle spozywczym wykorzystywana

jest rowniez tuska z gryki,
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str. 23 wers 5 w podrozdziale Gryka: przed cytowaniami nie potrzebna jest

kropka,

str. 36: przydaly by si¢ do kazdej metodyki powolania na literaturg (brakuje przy
chlorofilu 1 karotenoidach, witaminie C, profil polifenoli, analiza

chromatograficzna estrow metylowych KT),

str. 50: czg$¢ wykresow ma podpisy po polsku a czg$é po angielsku,

str. 51 wers 3, pod rys.7: nie potrzebne jest zamkniecie nawiasu,

str. 53: powotanie na rysunki opisane jest jako fig.

str. 57 "Pomiar zawarto$ci zwigzkow fenolowych, flawonoidéw i innych grup zwigzkow
z wykorzystaniem techniki spektrofotometrii UV-Vis" - troszke nie jasny jest ten zapis
- mozna 2z niego wnioskowaé, ze flawanoidy mozna roéwniez oznaczaé

spektrofotometrycznie,

¢ str. 57 dwa kolejne zdania zaczynaja si¢ od stowa jednakze, troche¢ nie brzmi to dobrze,
Whiosek koncowy

Przedstawiona do oceny rozprawa stanowi warto$ciowe opracowanie naukowe,
$wiadczace o dobrym przygotowaniu merytorycznym mgr inz. Agaty Antoniewskiej. Praca
charakteryzuje si¢ znaczgca warto$cia zarowno poznawczg jak i praktyczng w zakresie oceny
produktow cukierniczych 1 przygotowania receptur nowych produktéw cukierniczych o
polepszonym sktadzie. Opis badan wraz z cyklem publikacji swiadcza o duzej dojrzatosci
naukowe] dobrym warsztacie badawczym oraz o umiejetnosci pisania prac naukowych.
Oceniajac przedtozong do recenzji pracg doktorska nalezy podkresli¢ trafno$¢ wybranego

tematu, szeroki zakres prac badawczych.

Cate opracowanie oraz praca przegladowa jak i1 oryginalne prace wchodzace w zakres

cyklu publikacji sg dobrze i staranie przygotowane pod wzgledem formalnym jak rowniez
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redakcyjnym. Z tego wzgledu uwazam, ze rozprawa Pani mgr inz. Agaty Antoniewskiej

zastuguje na wyrdznienie.

Stwierdzam, Ze praca doktorska Pani mgr inz. Agaty Antoniewskiej spetnia wymogi
stawiane dysertacjom doktorskim zawarte w art. 13 ust. 1 Ustawy o stopniach i tytule naukowym
oraz stopniach 1 tytule w zakresie sztuki z dnia 14.03.2003r. (Dz. U. 2003 nr 65 poz. 595 z poz.
zm.) i wnioskuje do Wysokiej Rady Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji
Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie jej Autorki do dalszych

etapéw przewodu doktorskiego.
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