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Podstawa wykonania recenzji

Recenzja zostata wykonana na zlecenie Przewodniczacego Rady Dyscypliny Inzynieria
Mechaniczna Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

Podstawa prawna: art. 13 ust. 1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 1. o stopniach naukowych
1 tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. 2003 Nr 65 poz. 595 z
pozniejszymi zmianami) oraz w przepisach zmieniajacych ustawe — Prawo o szkolnictwie

wyzszym i nauce 3 lipca 2018 roku (Dz. U. Z 2018 r. pozycja 1669).
Uzasadnienie podjecia tematu

We wspolczesnym swiecie powaznym problemem ludzi jest alergia, réwniez na
sktadniki pokarmowe, jak tez nietolerancja pokarmowa, np. celiakia. Jednym z podstawowych
skladnikow codziennej diety jest pieczywo, ktore zawiera wiele cennych skladnikéw
odzywezych, ale w postaci tradycyjnych produktow piekarniczych, zawierajgcych biatko
glutenowe, nie moze by¢ spozywane przez grupe konsumentéw cierpigeg na celiakie. Jedynym
skutecznym leczeniem tego schorzenia jest przestrzeganie diety bezglutenowe;j.

Jak zauwaza Doktorantka, wyroby pickarnicze wykonane na bazie maki pszennej czy
Jeczmiennej zawierajg gluten, stad poszukuje sie nowych surowcow, skladnikow, ktore
umozliwig wyprodukowanie chleba bezglutenowego, spelniajgcego wszystkie wymagania
Jako$ciowe: odzyweze i funkcjonalne. Produkcja pieczywa bezglutenowego stwarza problemy
technologiczne, migdzy innym zwiazane z cechami reologicznymi pozwalajacymi na
prawidlowe formowanie keséw o odpowiedniej jakosci produktu piekarniczego. Produkty

bezglutenowe sg twarde oraz kruche i réznia si¢ walorami smakowymi od pieczywa pszennego.



Ponadto pieczywo to bardzo szybko traci tez $wiezo$é. Problemem w produkeji chleba
bezglutenowego polega na wprowadzeniu do ciasta odpowiedniej ilosci wody. ktora jest
odpowiedzialna za wilgotno$¢ pieczywa.

W zwiazku z tym stosuje si¢ dodatki polepszajace, ktorych whasciwosci lepkosprezyste
sa podobne do wlasciwosci glutenu. Sa to hydrokoloidy, ktdre sa wykorzystywane, jako srodki
nadajace strukture. Tradycyjne stosowane koloidy budza zastrzezenia wérod konsumentow,
dlatego poszukuje sig naturalnych zamiennikéw o podobnych wiasciwosciach.

Stad zasadne bylo podjecie tematyki badawczej zwiazanej z badaniem wiasciwosci naturalnych

materialow pod wzgledem przydatnosci do produkeji pieczywa bezglutenowego.
Ocena formalna pracy

Przedstawiong do recenzji rozprawe doktorska stanowi spdiny tematycznie zbior
szesciu publikacji, w formie trzech oryginalnych prac tworczych w jezyku angielskim oraz
dwoch materialow konferencyjnych i jednego rozdziatu w monografii, z lat 2018 — 2020.
Oryginalne prace tworcze zostaly opublikowane w czasopismach wymienionych w czedei A
wykazu czasopism Ministerstwa Edukacji i Nauki (MEiN) i posiadajace wspotezynnik wplywu
impact factor (IF). Journal of Food Process Engineering (IF=1.703), CYTA - Journal of Food
(IF=1.653), Processes (IF=2.874. Dwie prace zostaly opublikowane w Materiatach
konferencyjnych, wydanych w ramach konferencji ..Badania i rozwoéj mtodych naukowcéw
w Polsce 2019”, ostatnia stanowi rozdziat w monografii Zywno$¢ i zywienie. Catkowita
suma za publikacje naukowe, wedtug wykazu czasopism naukowych MEiN, wynosi 215
pkt-6w, a ich sumaryczny IF, wedtug bazy Journal Citation Reports (JCR), jest réwny
6203

Rozprawa sktada sie z cze$ci, w ktérej Doktorantka zawarla opis badan
przedstawionych w publikacjach, stanowiacych podstawe rozprawy doktorskiej, a w

nastgpnej czesci zostaty zamieszczone petne teksty tych artykutéw i oéwiadczenia

wspotautorow.

Czes¢ opisowa ma forme typowej dysertacii doktorskiej Przedstawiony zostal na 62
stronach i sklada si¢ z siedmiu rozdziatow: Wprowadzenie (4 str.), Problem badawczy i cele
naukowe (2 str.), Material i metody badan (9 str.), Wyniki badan (22 str.), Dyskusja (5 str.),
Wnioski (2 str.), Bibliografia (8 str.)

Trzy z artykulow wehodzacych w zakres rozprawy doktorskiej. to prace wspoélautorskie

(trzech autoréw), pozostale trzy, materiaty konferencyjne i rozdzial w monografii, autorskie.



Przyjety uklad rozprawy przez Panig mgr inz. Alicje Ziemichod jest logiczny i nie budzi

zastrzezen.

Zlozone oswiadczenia wspotautoréw publikacji wchodzacych w zakres rozprawy
doktorskiej, potwierdzaja znaczacy udzial Doktorantki w ich opracowaniu (80%). Na
podstawie publikacji w Processes, mozna stwierdzi¢, jaki udziat byt mgr inz. Alicje Ziemichow
W przygotowaniu manuskryptéw. Natomiast w pozostatych dwéch nie zostal podany, ale
procentowy jej udzial w przygotowanie tych publikacji, pozwala domniemywac, ze
Doktorantka w szerokim zakresie uczestniczyla w prowadzeniu badan i ich opracowaniu.
Samodzielnie opracowane materialy konferencyjne, w formie krétkich streszczen oraz rozdzial
monografii nie budza watpliwosci, co do pelnego zaangazowania w przygotowanie tych
materialow. Niemniej udzial innych autorébw w publikacjach Swiadczy o umiejetnosci

wspolpracy w zespole badawezym pani mgr inz. Alicji Ziemichéd.

W mojej ocenie rozprawa ta stanowi opracowanie naukowe o charakterze typowo
doswiadczalnym, w ktorej w cyklu publikacji przedstawiono wyniki przeprowadzonych badan,
wzbogacajacych rozwoj wiedzy na temat wlasciwosci fizyko-chemicznych nasion wybranych
roslin, sposobie rozdrabniania i ich mozliwosci wykorzystania. jako dodatku do pieczywa

bezglutenowego oraz ich wplywu na jego wlasciwosci i jakosc.
Ocena merytoryczna

Przedstawiona do recenzji rozprawa dotyczy zagadnienia wykorzystania naturalnych
zamiennikow hydrokoloidéw do wypieku chleba bezglutenowego w postaci catych lub
rozdrobnionych nasion wybranych roslin - ich podatnosci na rozdrabnianie i wplywu ich

wlasciwosci fizyko-chemicznych na jakos$é chleba bezglutenowego.

Problem badawczy zostal sformutowany przez mgr inz. Alicje Ziemichdd na podstawie
szerokiej analizy literatury z zakresu podjetej tematyki w rozprawie doktorskiej (w czgsei
opisowej 88 pozycji literatury z zakresu tematyki badawczej, w tym 4 publikacje w jezyku
polskim, pozostate w jezyku angielskim, rowniez liczne pozycje literatury w kazdej z publikacji
stanowiace] cykl do rozprawy doktorskiej)). Przestanki do podjecia tematyki badawczej
przedstawila bardzo dokladnie przede wszystkim w trzech publikacjach naukowych i rozdziale
do monografii z cyklu stanowigcego podstawe rozprawy doktorskiej oraz we Wstepie opisu
badan. Informacje zawarte we Wstepie opisu badan oraz w cyklu publikacji wehodzacych w

zakres rozprawy doktorskiej, stanowia dobre uzasadnienie podjetego problemu naukowego,



biorac pod uwage, ze kazda z opublikowanych prac zawiera wstep odnoszacy sie do literatury
przedmiotu. Przedstawiajac dokonania w zakresie badan nad pieczywem bezglutenowym
prezentowanych w literaturze $wiatowej. Doktorantka umiejetnie pokazala, cechy (wlasciwosci
fizyczne, geometryczne, mechaniczne i chemiczne) wybranych nasion roélin, jako naturalnych
hydrokoloidéw i ich przydatnosé do wypieku pieczywa bezglutenowego i wplyw na jego

jakos¢, wskazujac problemy badawcze do tej pory nie rozwigzane.

Mgr inz. Alicja Ziemichéd stwierdza, ze opracowanie receptur chleba bezglutenowego,
zblizonego wygladem do chleba tradycyjnego, spelniajacego wszystkie walory jakosciowe, jest
duzym wyzwaniem badawczym, dlatego badania te w ostatnich latach cieszg sie duzym
zainteresowaniem. W celu polepszenia jakosci chleba bezglutenowego stosuje sie dodatki, jak
juz wezedniej bylo to wspomniane, w postaci hydrokoloidéow (hydroksymetyloceluloza,
guma guar, pektyna, agar itp.), ktére cechuje zdolno$¢ do wchtaniania i zatrzymywania
wody. Dalej Doktorantka stwierdza, ze to zwieksza wydajno$¢ ciasta, moze wzrastaé tez
objetos¢, a ponadto pozwala uzyskaé pieczywo o pozadanych cechach tekstury miekiszu.
Dlatego Doktorantka podjeta taka tematyke badari nad naturalnymi dodatkami,
zastepujacymi tradycyjnie stosowane hydrokoloidy, ktére umozliwig pozyskanie chleba

bezglutenowego o dobrej jakoé¢i

Na podstawie tak pozyskanej wiedzy Doktorantka umiejetnie zidentyfikowata i
sformufowala problem badawczy, w formie pytania: .Jaki rodzaj urzadzen mozna
zastosowac do rozdrabniania nasion babki ptesznik, babki jajowatej, szatwii hiszpanskiej,
bazylii azjatyckiej i Inu? Ponadto zadano pytanie jaki powinien by¢ udziat i forma tych
dodatkéw - catych czy rozdrobnionych nasion do pieczywa bezglutenowego, aby uzyskaé
akceptowalny wyréb o korzystnych wiasciwosciach fizycznych?”. Tak sformutowany
problem badawczy spelnia wystarczajaco wymagania ustawowe dotyczace oryginalnego
rozwigzania problemu naukowego, przedstawionego w formie trzech hipotez badawczych
dotyczacych wiasciwosci fizyko-chemicznych nasion wybranych roélin, jako naturalnych

hydrokoloidéw, sposobu ich rozdrabniania i wplywu na jakos¢ pieczywa bezglutenowego.

Doktorantka problem badawczy w czytelny i pod wzgledem formalnym poprawny
sposob przedstawila w celu pracy, ktéry umozliwil jej zweryfikowanie hipotez badawczych.
Celem pracy bylo przeprowadzenie badan, ktore umozliwityby wyjasnienie i odpowiedz na

sformutowany problem badawczy w zakresie, jaki jest mozliwy na bazie aktualnie dostepnych



metod badawczych. Realizacja celu pracy zostala przedstawiona w kolejnych szesciu

publikacjach stanowigcych podstawe rozprawy doktorskie;.

Zakres pracy obejmowal okreslenie wilasciwosci fizycznych, wskaznika pecznienia
nasion babki plesznik, babki jajowatej. szatwii hiszpanskiej, bazylii azjatyckiej. nasion Inu oraz
ich wilasciwosci prozdrowotnych, a takze poréwnanie i wyznaczenie podatnosci na
rozdrabnianie i metody rozdrabniania, a nastepnie okreslenie wplywu tych dodatkéw na

wiasciwoscei fizyczne pieczywa bezglutenowego i poréwnanie z tradycyjnym pieczywem.

Dla zrealizowania celu badawczego, w przedstawionym zakresie pracy, Doktorantka
poprawnie zaplanowala i przeprowadzila doswiadczenia wykorzystujac ogdlnie znane metody
badawcze. Wedlug przyjetego scenariusza przebiegu eksperymentdw wykonala badania
podstawowych wiasciwosci fizycznych i chemicznych kazdego z nasion, takich, ktore maja
wplyw na jako$¢ pieczywa bezglutenowego. Okreslila cechy geometryczne, mase¢ 1000 nasion
1 ggstos¢ usypowa, a nastepnie zawartosé biatka, tluszezu, cukréw i blonnika oraz zawarto$é
podstawowych pierwiastkow waznych z punktu widzenia zdrowotnego. Ponadto, jako wazny
wskaznik badala tez proces pgcznienia nasion. majacy wplyw na wilasciwosci pieczywa
wytworzonego z badanymi nasionami, jako dodatkami. Poniewaz nasiona do pieczywa moga
by¢ dodane w calosci, ale tez w postaci rozdrobnionej, dlatego Doktorantka badala
energochtonnos¢ procesu rozdrabniania na rozdrabniaczu bijakowym i stopien rozdrobnienia
poszezegolnych badanych nasion. Okazalo sie, ze w przypadku nasion Inu rozdrabniacz
bujakowy nie dawat dobrych rezultatéw, w zwiazku z tym zastosowano rozdrabniacz NOZOWY.
W dalszej kolejnosci pani mgr inz. Alicje Ziemichod badala wplyw dodatkow na jakosc
pieczywa. Dodawata nasiona cale i rozdrobnione, a nastepnie okreslala wydajnos¢ ciasta
bezglutenowego, warto$é pH ora objetosé¢ chleba bezglutenowego oraz wybrane parametry
tekstury W opisie cyklu publikacji Doktorantka bardzo przejrzyscie przyporzadkowala
publikacje stanowigcego jej rozprawe doktorska, w ktorych byl przedstawiony zakres badan
kolejnych nasion. Tak zaplanowana metodyka badan ma charakter dobrze opracowanej analizy
systemowej — analiza surowca wedtug cech, ktére sa niezbedne do zrealizowania celu. dobor
optymalnej metody przetwarzania i badania produktu. Syntezg jest opracowana metodyka,
pokazujgca, jakie parametry cechy nalezy bada¢ na wejsciu do umownego systemy
empirycznego, ktérym w tym przypadku jest proces technologiczny, zeby na wyjsciu osiggnac
produkt o optymalnych parametrach. Na podkreslenie zastuguje rowniez tak zaplanowany cykl

publikacji, ktéry tworzy logiczna, sp6jna calosé w rozwiazywaniu problemu badawczego.



Na podstawie wynikéw badan i przeprowadzonej analizy statystycznej Doktorantka
stwierdzila, ze zaproponowane surowce: babki plesznik, babki jajowata, szalwi hiszpanska,
bazylii azjatycka, Inu, jako hydrokoloidy w postaci calych nasion, jak tez w postaci
rozdrobnionej do chleba bezglutenowego, dawaly pozytywne rezultaty wypiekowe. Nasiona
babki plesznik, babki jajowata, szatwii hiszpanska, bazylii azjatycka nalezg do nasion bardzo
szybko peczniejacych. Nasiona te efektywnie byly rozdrabniane na rozdrabniaczu bijakowym
natomiast nasiona Inu z rezultatem pozytywnym rozdrabniano na rozdrabniaczu nozowym.
Kazdy z zastosowanych dodatkow w formie calej, a szezegélnie rozdrobnionej korzystnie i
istotnie wplynat na teksture pieczywa bezglutenowego, zmniejszajac twardos¢, zwigkszajac
elastyczno$c i spoistosé pieczywa.

Zatem przeprowadzone badania, wyniki i ich analiza oraz interpretacija, a takze dyskusja
w odniesieniu do danych literaturowych wskazuja na to, ze hipotezy zostaly zweryfikowane, a
tym samym problem badawczy rozwigzany. Stwierdzam, ze cel tej rozprawy doktorskiej zostal
W petni zrealizowany w zalozonym zakresie.

Cel rozprawy byl realizowany przez cele czastkowe w poszczegdlnych publikacjach

stanowiacych spojng tematycznie calos¢ rozprawy doktorskiej.

W publikacji pierwszej i czwartej (P1. Ziemichod Alicja, Wojcik Monika, Rozyto
Renata (2019). Seeds of Plantago psylium and Plantago ovata: Mineral composition,
grinding, and use for gluten-free bread as substitutes for hydrocolloids. Journal of Food
Process Engineering, 42(1). 1293, 1 P4. Ziemichod Alicja (2019). Wiasciwoscei prozdrowotne
1 zastosowanie babki plesznik i babki jajowatej w przetworstwie spozywezym. W: Badania i
rozwdj miodych naukoweow w Polsce 2019. Materiaty konferencyjne — wiosna. Czesé
pierwsza — Lublin / Red. nauk. Jedrzej Nyckowiak. Jacek Lesny s. 158. Poznan, Mlodzi
Naukowcey, 978 83-66139-83—1) Doktorantka realizowata cel czgstkowy odnoszacy sie do
wlasciwosci fizykochemicznych babki plesznik i babki jajowatej. Nastgpny cel czastkowy, to
analiza wlasciwosci fizyko-chemicznych i przydatnosci do wypieku chleba bezglutenowego
szalwi hiszpanskieji bazylii azjatyckiej, zostal przedstawiony w publikacjach drugiej i piatej
(P2. Ziemichod Alicja, Wojcik Monika, Rozylo Renata (201 9). Ocimum tenuiflorum seeds and
Salvia hispanica seeds: mineral and amino acid composition, physical properties, and use in
gluten-free bread. CYTA - Journal of Food, 17(1), 804-813.. P5.Ziemichod Alicja (2019).
Wiasciwosdei prozdrowotne i zastosowanie szalwii hiszpanskiej i bazylii azjatyckiej w
przetworstwie spozywezym. W: Badania i rozw0j miodych naukowcéw w Polsce 2019,

Materialy konferencyjne — wiosna. Cze$é pierwsza — Lublin / Red. nauk. Jedrzej Nyckowiak,



Jacek Lesny s. 159. Poznan, Mtodzi Naukowcy, 978-83-66139-83—1.). Dalszy cel czastkowy
odnoszgcy si¢ do badan nad metoda i urzadzeniami do rozdrabniania nasion zaproponowanych,
jako dodatki, opisano w trzeciej publikacji (P3. Ziemichod Alicja, Rézylo Renata, Dziki
Dariusz (2020). Impact of whole and ground- by-knife and ball mill flax seeds on the physical
and sensorial properties of gluten free- bread. Processes, 8(4), 452.0. W ostatniej z catego cyklu
publikacji, czyli széstej, przedstawiono wplyw zastosowanych dodatkéw na cechy teksturalne,
barwe chleba bezglutenowego w poréwnaniu do chleba wypiekanego tradycyjnie (P6.
Ziemichod Alicja (2018). Analiza poréwnawcza wybranych wlasciwosci fizycznych chleba
pszennego i ryzowego. W: Zywno$¢ i zywienie / Redakcja naukowa Jedrzej Nyckowiak, Jacek

Lesny Poznan 2018, Mlodzi Naukowey, s. 123129, il., bibliogr, 978-83-66139-46-6.).

Uwazam, ze niewatpliwym osiagnieciem Doktorantki jest takie zaplanowanie,
opracowanie metodyki i przeprowadzenie eksperymentéw., ktére umozliwily okreslenie
przydatnosci dodatkéw naturalnych w postaci nasion calych lub rozdrobnionych babki
plesznik, babki jajowatej, bazylii azjatyckiej, szatwii hiszpanskiej oraz Inu do chleba
bezglutenowego i wplyw tych dodatkéw na jego jakos¢. Z punktu widzenia konsumenta
wprowadzenie dodatkéw naturalnych poprawia warto$é zdrowotna produktu. Ponadto
niewgtpliwym osiggnieciem jest opracowanie wskaznika pecznienia opartego na metodzie
objetosciowej, ktory pozwala na szybka i bezinwazyjna rejestracje oraz charakterystyke nasion
nawadnianych w réznych temperaturach i czasach pomiaru oraz wskaznika stopnia kruszenia

migkiszu, umozliwiajgcego oznaczenie uzupetniajacej cechy do instrumentalnych metod oceny

tekstury.,

Lektura recenzowanej rozprawy nasuwa jednak pewne pytania i uwagi do opracowania

opisujgcego badania prezentowane w poszczegélnych publikacjach.

1. Dlaczego nie badano nasigkliwosci nasion Inu, skoro to tez ma by¢ dodatek zastepujacy

tradycyjnie stosowane hydrokoloidy do chleba bezglutenowego?

o

Jaka powinny mie¢ wilgotno$¢ nasiona podczas rozdrabniania? Czy powinny by¢
suszone przed rozdrabnianiem? Jak moglaby wplynaé temperatura na jakosé tych
nasion? Pytanie wigZe si¢ z nakladami energetycznymi.

3. W sformulowaniu hipotezy badawczej H! Pojawia sie zapis, ..nasiona babki plesznik,
babki jajowatej, szalwii hiszpaniskiej, bazylii azj atyckiej maja w roznych temperaturach
zdolno$é do wehlaniania i zatrzymywania duzej ilosci wody™. Jaki zakres oznaczaja

»r0zne” temperatury?



4. Uwazam, ze brakuje szerszego komentarza do wynikow analizy statystycznej oraz
proby glebszego wyjasnienia zaobserwowanych zmian badanych cech dla
poszczegblnych nasion, a takze pieczywa.

5. Na stronie 26 opisu cyklu publikacji podano bledne jednostki gestosci usypowej,
powinna by¢ jednostka ,.kg/m*”

6. Brak w opracowaniu podsumowujacym cykl publikacji numeracji wzoréw, jednostek
miar wielko$ci wystepujacych w tych réwnaniach (str.18, 20, 21, 24 brak nr wzoru i
jednostek miar).

7. Powinny by¢ stosowane jednostki miar oparte na ukladzie SI. W opisie wystepujg
jednostki mieszane.

8. Autorka wykazala si¢ dobrym opanowaniem techniki redakcji tekstow naukowych,
biorge pod uwage edytorskie przygotowanie rozprawy, jak i prac w sklad cyklu
publikacji, ale nie ustrzegla si¢ drobnych uchybien:

- bledy interpunkcyjne i edytorskie (str.3, 13, 34),

-zamiast ,,Metodologia™ uwazam, ze odpowiednim stowem jest ,,Metodyka” (str, 20).

Uwagi te nie obnizaja wartosci merytorycznej rozprawy, maja jedynie poméc w doskonaleniu

umiejgtnosci oraz naukowego warsztatu Doktorantki.

Wnhiosek koncowy

Rozprawa doktorska mgr inz. Alicji Ziemichod dotyczy naukowego zagadnienia,
wiasciwego dla obszaru nauk technicznych i dyscypliny inzynieria mechaniczna. Doktorantka
wykazata si¢ wystarczajaca wiedzg i umiejetnogciami dojrzalego badacza, a uzyskane efekty
majg istotne znaczenie poznawcze i aplikacyjne. Uwazam, ze zamierzony cel zostal osiagniety,
a rezultaty badan pozwalaja na stwierdzenie, ze problem naukowy zostal rozwiazany w sposéb
oryginalny.

Uwzgledniajac powyzsze uwagi, oceniam, ze rozprawa doktorska mgr inz. Alicji
Ziemich6d spelnia wymagania Ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65z dn. 14 marca 2003 r.. poz. 595) i wnosze
do Wysokiej Rady Naukowej Dyscypliny Inzyniera Mechaniczna UP w Lublinie o przyjecie

oraz dopuszczenie jej do publicznej obrony.

Dr hab. inz. Bogu awm

Krakéw, 17.06.2022 r. pczynska-Kordon, prof. UR



