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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr Ady Kraweckiej

zatytutowanej ,, Wptyw wysokobtonnikowych surowcéw roslinnych na
witasciwosci fizykochemiczne, indeks i tadunek glikemiczny makaronow”

Podstawg wykonania recenzji byto pismo Przewodniczgcego Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, prof.
dr hab. Waldemara Gustawa, z dnia 24 lutego 2023 roku, zgodnie z uchwatg Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, Uniwersytetu Przyrodniczego w
Lublinie z dnia 22 lutego 2023 r.

UZASADNIENIE PODJECIA TEMATYKI BADAWCZE)

Makaron to produkt spozywczy, wytwarzany na bazie maki i wody, spozywany w wiekszosci
rejonéw S$wiata. Jego duza popularnosé zwigzana jest zaréwno z wygoda przygotowania z niego
réznych positkéw, jak i z szerokim asortymentem tego typu produktéw. Jednym z wyzwan
wspotczesnej technologii zywnosci jest opracowywanie nowych produktéw spozywczych,
dedykowanych konkretnej grupie odbiorcéw. Rosngca $wiadomos$é konsumentéw sprawia, ze coraz
czesciej na rynku poszukiwane sg makarony o zaprogramowanych cechach, ktére moga by¢ stosowane
w profilaktyce oraz wspomagac leczenie niektérych schorzen. Chorobg, ktérej leczenie wymaga
wspomagania sposobem zywienia jest cukrzyca typu 2. Jak wskazujg doniesienia WHO jest ona,
i w dalszym ciggu bedzie, powaznym problemem. Dieta profilaktyczna i zalecana diabetykom powinna
opierac sie na podazy produktow zawierajacych wolno trawione weglowodany. O tym, w jakim stopniu
i jak szybko nastepuje to trawienie i jak szybko poziom glukozy we krwi bedzie wzrastat po spozyciu
danego produktu informuje jego tadunek glikemiczny (tG) i indeks glikemiczny (IG). Osobom
cierpigcym na cukrzyce zaleca sie spozywanie zywnosci o niskim IG, co moze przyczyniac sie do lepszej
kontroli glikemii poprzez zmniejszenie wahan poziomu glukozy we krwi. Szybkos$¢ trawienia
weglowodandw i wchtaniania glukozy zalezy zaréwno od charakterystyki weglowodanéw
przyswajalnych zawartych w produkcie, jak i od obecnosci innych substancji towarzyszacych, ktére

1



moga opdzniac proces wchfaniania. W licznych badaniach wykazano, ze takg substancjg jest btonnik
pokarmowy. Jego obecnos¢ zwieksza, miedzy innymi, lepkos¢ tresci pokarmowej, w wyniku czego
nastepuje wolniejsze przyswajanie glukozy. Nalezy jednak wzig¢ pod uwage, ze ewentualny dodatek
btonnika pokarmowego zmienia nie tylko cechy dietetyczne makaronu, ale wptywa takie na
wiasciwosci fizyczne, kulinarne i sensoryczne produktu. Poza tym, btonnik pokarmowy to szeroka
grupa zwigzkéw réznigcych sie budowg, masg czgsteczkowa, czy rozpuszczalnoscig i istotne jest
poznanie, w jaki sposéb dodatek réznego rodzaju sktadnikéw wysokobtonnikowych bedzie wptywat na

cechy fizykochemiczne, kulinarne, sensoryczne oraz dietetyczne makaronow.

Wedtug szacunkéw do 2045 roku liczba oséb cierpigcych na cukrzyce zwiekszy sie niemal
o pofowe, a drugie tyle moze na nig chorowac, chociaz nigdy nie zostang zdiagnozowani, dlatego tez
podjety przez Doktorantke problem opracowania i szczegétowej charakterystyki nowych produktow,

przeznaczonych dla oséb zmagajgcych sie z cukrzycg jest aktualny i bardzo istotny.

OCENA FORMALNA

Rozprawa doktorska Pani mgr Ady Kraweckiej zatytutowana ,Wpfyw wysokobtonnikowych
surowcow roslinnych na wtasciwosci fizykochemiczne, indeks i tadunek glikemiczny makaronéow”
zostata wykonana w Zakfadzie Inzynierii i Technologii Zb6z Katedry Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, pod kierunkiem Pani dr hab. Aldony

Soboty prof. UP.

Rozprawe te stanowi spdjny tematycznie cykl czterech publikacji, w sktad ktérego wtaczono

nastepujace pozycje:

1. Krawecka A., Sobota A., Sykut-Domanska E. Functional cereal products in the diet for type 2
diabetes patients. International Journal of Food Science, 2020, ID 4012450;

2. Krawecka A., Sobota A., Sykut-Domanska E. Physicochemical, sensory and cooking qualities of
pasta enriched with oat B-glucans, xanthan gum, and vital gluten. Foods, 2020, 9(10), 1412;

3. Krawecka A., Sobota A., Zarzycki P. The effect of the addition of low-alkaloid lupine flour on
the glycemic index in vivo and the physicochemical properties and cooking quality of durum
wheat semolina pasta. Foods, 2022, 11(20), 3216;

4. Krawecka A., Sobota A., Ivanisova E., Harangozo L.,Valkova V., Zielinska E., Blicharz-Kania A.,
Zdybel B., Mildner-Szkudlarz S. The effect of black cumin cake addition on the chemical
composition, glycemic index, antioxidant activity and cooking quality of durum wheat pasta.

Molecules, 2022, 27(19), 6342.

Publikacje te powstaty w latach 2020-2022. Zgodnie z deklaracjg Doktorantki, sumaryczna wartosé

wspotczynnika IF tych prac wynosi 14,838, liczba punktéw na dzien ztozenia rozprawy to 440 pkt, zas
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liczba cytowan wedtug Web of Science/Scopus to 24/24 (bez autocytowan 17/17). We wszystkich
publikacjach Doktorantka jest pierwszym autorem, a zatgczone oswiadczenia wspottwdércéw wskazujg

na wiodgcg role Autorki w ich powstaniu.

Przedstawiony do recenzji zbiér publikacji zostat uzupetniony o 85 stronnicowe opracowanie,
w ktdrym w 8 rozdziatach zawarto streszczenia pracy w jezyku polskim i angielskim, wprowadzenie do
podjetej problematyki badawczej, hipoteze i cel badan, uktad doswiadczen przeprowadzonych w celu
zweryfikowania hipotezy, materiaty i metody, a takze omdwienie gtéwnych wynikéw badan i ich
dyskusje. Opracowanie kornczy sie dziewiecioma wnioskami i spisem literatury obejmujgcym 102
pozycje. Do pracy dotgczono takze zestawienie dotychczasowego dorobku naukowego Autorki oraz

oswiadczenia wspdétautoréow publikacji.
OCENA MERYTORYCZNA
Wprowadzenie teoretyczne

We wprowadzeniu teoretycznym (pierwsza publikacja z przedstawionego do recenzji cyklu)
Doktorantka uzasadnia potrzebe konstruowania nowych funkcjonalnych produktéw zbozowych
przeznaczonych dla oséb cierpigcych na cukrzyce. Wskazuje na wage globalnego problemu, z ktérym
przyjdzie sie zmierzy¢ technologom zywnosci w ciggu nastepnych kilkudziesieciu lat, w obliczu
drastycznie zwiekszajacej sie liczby oséb chorujgcych na cukrzyce. Na podstawie przegladu literatury
Autorka wskazuje, ze wcigz w wielu krajach brak jest konkretnych rekomendacji w zakresie zalecanej
ilosci weglowodandéw w diecie dla diabetykdw. Uwaza, ze najlepszym parametrem przy doborze
produktow dla tych oséb jest ich indeks glikemiczny, a nastepnie charakteryzuje sktadniki zywnosci,
ktore determinujg wartosé tego wyrdznika. Skupia sie tu z jednej strony na btonniku pokarmowym
i jego frakcjach, a z drugiej na weglowodanach, ktére szybciej lub wolniej ulegajg trawieniu. W ten
sposob uzasadnia, dlaczego btonnik zbozowy petni kluczowa role w obnizaniu ryzyka wystgpienia
cukrzycy, a dieta terapeutyczna, jak i dieta profilaktyczna w cukrzycy typu 2 powinna opiera¢ sie na
produktach wysokobtonnikowych o niskim IG. Swoje rozwazania opiera miedzy innymi na przytoczonej
metaanalizie, w ktérej wykazano, ze wystepuje istotna odwrotna korelacja miedzy spozywaniem
btonnika, a ryzykiem wystgpienia cukrzycy typu 2. Konsekwencja tych rozwazan literaturowych jest
wskazanie, ze to wiasnie makaron, zawierajacy znaczne ilosci skrobi wolnotrawionej jak i opornej,
poprzez wzbogacenie go w wysokobtonnikowe surowce moze by¢ produktem o obnizonym indeksie

glikemicznym, zalecanym dla oséb zmagajacych sie z cukrzyca.

Przedstawiony opis literatury jest bardzo aktualny, wiekszo$¢ cytowanych pozycji zostato

opublikowanych w ciggu pieciu ostatnich lat, co $wiadczy o tym, ze Doktorantka posiada aktualny stan



wiedzy i bardzo dobrze orientuje sie w podjetej tematyce, co z pewnoscig pomogto jej sprecyzowac
cele badawcze i zaplanowa¢ doswiadczenia.

Czytajgc te czes¢ dysertacji mam jednak kilka uwag:

- na stronie 14 (wersy 19-20) Autorka pisze, ze ”“Btonnik, jako grupa ztozonych niestrawionych
zwigzkdéw, nie wptywa na poziom glikemii popositkowej...”, po czym na nastepnej stronie podaje,
7e ,poza oddziatywaniem prebiotycznym i zwiekszeniem sytosci (btonnik), zwieksza lepkosé tresci
pokarmowej w Swietle jelita, spowalniajgc trawienie sktadnikdw pokarmowych i wchfanianie do krwi
cholesterolu i glukozy”.

- na stronie 14 (wers 25) arabinoksylany nieprecyzyjnie sklasyfikowane zostaty przez Autorke do frakgji
rozpuszczalnej btonnika pokarmowego. Niemal potowa arabinoksylanéw, przynajmniej tych
wystepujacych w zbozach, to arabinoksylany nierozpuszczalne w wodzie. Podobnie, jesli chodzi o beta-
glukany - nie wszystkie sg rozpuszczalne w wodzie.

- na stronie 16 (wersy 3-6) Doktorantka podaje, ze zwiekszona zawartos¢ amylozy w skrobi pszenicy
durum sprzyja procesowi retrogradacji skrobi po ugotowaniu. Czy istniejg doniesienia na temat tego,
ze semolina (pszenica durum) zawiera wiecej amylozy niz maka z pszenicy zwyczajne;j?

- na stronie 16 (wersy 7-8) Autorka pisze, ze ekstruzja niskotemperaturowa jest najkorzystniejszg
technologia ttoczenia, w wyniku ktérej wzmacnia sie wartos$¢ zywieniowa makaronu. Prosze wyjasnic¢

na czym to wzmocnienie wartosci zywieniowej polega.
Hipoteza i cel badan

W rozdziale 3 przedstawionej do recenzji pracy sformutowano hipoteze badawczg oraz cele
badan, ktére postuzyty do jej weryfikacji. Podano cel gtéwny, ktéorym byto okreslenie dodatku
wysokobtonnikowych surowcéw roslinnych na szeroko pojete cechy makaronu. Sprecyzowano tez trzy
cele szczegdtowe, ktére byty realizowane w badaniach omoéwionych w trzech kolejnych publikacjach
cyklu. Uwazam, ze bardzo istotnym celem, ktéry postawita sobie Doktorantka byto okreslenie IG i £G

opracowanych produktéw makaronowych.
Uktad doswiadczen

W kolejnej czesci rozprawy przedstawiony zostat uktad doswiadczen (rozdziat 4). W mojej
ocenie zbednym byto umieszczenie tu | etapu, ktdrego efektem byta publikacja przeglagdowa.
Rozumiem, ze Autorka chciata uwzglednié¢ pierwszg publikacje w przyjetym planie realizacji pracy

doktorskiej, jednak to zadanie (publikacja 1 z cyklu) zostato juz wczesniej omdwione.

Bardzo dobrym rozwigzaniem byto przedstawienie w tabeli (tabela 2 str. 20) wszystkich metod
przyjetych do weryfikacji hipotezy badawczej. W bardzo jasny i przejrzysty sposdb wymieniono tu

metody zastosowane w poszczegdlnych modelach badawczych. Czes$¢ zastosowanych metod byta taka
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sama w kazdym modelu, jednak zakres badan, ktére Autorka zaplanowata w ramach poszczegdlnych
etapow byt zmienny. W pierwszym etapie zastosowano stosunkowo proste, podstawowe metody
badawcze, podczas gdy w dalszych badaniach stosowane metody byly bardziej zaawansowane,
co Swiadczy o progresie naukowym Doktorantki i rozwoju jej warsztatu badawczego. Dobdr metod
zwigzany byt przede wszystkich z charakterystyka wysokobtonnikowych surowcédw uzywanych

w poszczegolnych doswiadczeniach.
Materiat i metody

W tym rozdziale wymieniono i krdtko scharakteryzowano metody, ktérymi Doktorantka
postuzyta sie do realizacji wyznaczonych zadan. Metody badawcze podzielono na nastepujace grupy:
ocena podstawowego sktadu chemicznego, ocena rozszerzonego sktadu chemicznego i aktywnosci
antyoksydacyjnej, badania poziomu IG i £G, badanie witasciwosci fizycznych oraz jakosci kulinarnej
makaronu. W uproszczonej formie przedstawiono takze proces produkcji makaronu. Stosowane
metody nie zostaty szczegdtowo opisane, poniewaz doktadny ich opis znajduje sie w dofgczonych
publikacjach. Uwazam jednak, ze warunki przygotowania i suszenia prébek makaronu powinny by¢
doktadniej scharakteryzowane, tym bardziej, ze nie sg one opisane w publikacjach. Niestety, wsréd
metod okresdlania podstawowego sktadu chemicznego zabrakto metody oznaczania zawartosci B-
glukanow.

Prosze, aby Doktorantka wyjasnita kryteria doboru wysokobtonnikowych surowcéw oraz innych

sktadnikéw makaronu, ktdre stosowata w poszczegdlnych modelach badawczych.
Omowienie wynikow i dyskusja

Niniejsza czes$¢ dysertacji zostata podzielona na trzy podrozdziaty, w ktérych Autorka kolejno
przedstawia wyniki uzyskane podczas realizacji poszczegdlnych modeli badawczych.

W pierwszym podrozdziale oméwione zostaty wyniki badan doswiadczenia dotyczgcego
zastosowania preparatu 1,3 1,4 B-glukanéw owsianych jako funkcjonalnego dodatku do produkcji
makaronu (publikacja Il). Oprécz B-glukandw, dodawano tu réwniez gluten witalny oraz gume
ksantanowaq. Uwage przykuwa rzeczywista zawartos¢ B-glukanéw w handlowym preparacie (tabela 4,
str. 27). Znajdujg sie w nim gtéwnie weglowodany przyswajalne (ponad 50%), za$ B-glukanéw jest
w nim tylko 28 %, a btonnika pokarmowego ogétem 33%. Doktorantka ttumaczy zmiany we
wtasciwosciach fizycznych oraz cechach kulinarnych makarondéw z dodatkiem preparatu B-glukanéw
sktadem chemicznym dodawanych sktadnikdw. Autorka wskazuje, ze dodatek ten wptynat na wzrost
wartosci wspoétczynnika absorpcji wody. Analizujgc wyniki z tabeli 5 (str. 30) trudno sie z tym zgodzi¢,
poniewaz najwiekszy wzrost wartosci WAI nastgpit, gdy do probki dodany zostat gluten i guma ksantan.

Dodatek B-glukanéw wprawdzie zwiekszyt te wartosci, ale rdznice nie byty istotne statystycznie.



Omawiajac wyniki Doktorantka sugeruje, ze na podstawie wartosci WAl mozna sgdzi¢ o pecznieniu
makaronu w zotgdku i dalszych odcinkach przewodu pokarmowego. Prosze o uszczegétowienie, czy
badano makaron suchy, czy ugotowany. Jesli suchy, to uwazam, ze powyzsze zdanie jest zbyt duzym
uogdlnieniem i nie ma zaleznosci miedzy tymi cechami. Bardzo nowatorskim elementem badan byto
natomiast okreslenie lepkosci pozornej makarondw podczas ogrzewania i chtodzenia. Uwazam, ze
wiasnie na tej podstawie mozna sgdzi¢ o lepkosci tresci pokarmowej podczas trawienia makaronu.
Ostatnimi etapami tego doswiadczenia byta instrumentalna ocena barwy oraz ocena sensoryczna
makaronéw. Cechy sensoryczne sg istotnym elementem, determinujgcym mozliwosci wykorzystania
przeprowadzonych badan w praktyce. Na podstawie tej oceny Doktorantka stwierdzita, ze udziat
preparatu btonnikowego na poziomie 20% pogorszyt noty barwy, smaku, kleistosci i sprezystosci
makaronu. Dodaje jednoczesnie, ze wszystkie prébki, bez wzgledu na ilos¢ preparatu B-glukanéw,
zostaty zaakceptowane przez uczestnikéw badania. Prosze o informacje, czy w zastosowanej metodyce
sg okreslone wartosci, ktére teoretycznie dyskwalifikowatyby makaron w ocenie sensorycznej?
Odnoszac sie do tej czesci pracy mam nastepujgce uwagi:

- nastronie 26 (wersy 24-26) Autorka pisze, ze ,, dodatek B-glukanéw spowodowat zmniejszenie udziatu
weglowodandw przyswajalnych, co w pofaczeniu z jednoczesnym zwiekszeniem SDF moze byc
czynnikiem determinujgcym nizszy indeks glikemiczny makaronu”. Zmniejszenie ilosci weglowodandéw
przyswajalnych nie wptywa na wartosci IG, bowiem ten parametr zwigzany jest z szybkoscig ich
trawienia i wchfaniania, a nie z ich iloscig. Prawdziwa jest druga czes¢ zdania, mdéwiaca o tym, ze
zwiekszajacy sie udziat SDF moze wptywaé na obnizenie wartosci IG opdzniajgc wchtanianie glukozy.

- Czy okreslano sktad chemiczny makaronu surowego, czy po ugotowaniu? B-glukany i guma
ksantanowa sg w wiekszosci rozpuszczalne w wodzie, wazng informacjg bytoby ile tych sktadnikow
znajduje sie produkcie bezposrednio spozywanym.

- Omawiajac cechy kulinarne makaronu Autorka odnosi sie do innych danych dostepnych w literaturze
(strona 31 wers 14). We fragmencie tym pojawia sie okreslenie ”jako$¢ gotowania”. Co wg Autorki
oznacza ten termin?

Drugi podrozdziat omawianej czesci dysertacji dotyczy zastosowania maki tubinowej jako
funkcjonalnego dodatku do produkcji makaronu, ktéry redukowatby wartosci IG i tG makaronu
(publikacja Il z cyklu). Autorka, na podstawie danych literaturowych wskazuje, ze na obnizenie
wartosci IG makaronu pozytywnie wptywa dodatek nasion roslin stragczkowych. Zawarte w nich
polifenole inhibujg aktywnos¢ a-amylazy oraz a-glukozydazy i mogg hamowaé wchtfanianie glukozy
w jelicie cienkim. W tym aspekcie wybdr maki tubinowej jako dodatku funkcjonalnego do makaronu
wydaje sie by¢ jak najbardziej wtasciwy, szczegdlnie, ze oprdcz duzej zawartosci oligosacharydow tubin
zawiera takze y—konglutyne, biatko wptywajgce na obnizenie przyswajania glukozy. W omawianym

modelu badawczym, oprdcz maki tfubinowej, do semoliny dodawano takze w statej ilosci B-glukany
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(7,5%) oraz gluten witalny (5%). Opisujgc parametry produkcji makarondéw Autorka wskazuje, ze uzycie
w recepturze preparatu B-glukandw skutkowato zwiekszeniem cisnienia podczas ttoczenia makaronu.
Moim zdaniem to zbyt daleko idacy wniosek, poniewaz dodawany byt takze gluten. Trudno zatem
whnioskowaé, co tak naprawde spowodowato wzrost cisnienia ttoczenia

Na podstawie analizy sktadu chemicznego, wtasciwosci fizycznych i cech kulinarnych oméwiono wptyw
dodatku maki tubinowej na cechy pozyskanych makarondéw. Doktorantka dyskutuje wyniki odnoszac
sie do danych literaturowych i ttumaczy zaobserwowane zmiany, co swiadczy o doskonatej orientacji
Autorki w temacie.

W dalszej czesci tego doswiadczenia okreslono wartosci IG i £G wybranych makaronéw. Ograniczono
liczbe prébek, tylko do tych o najwiekszej zawartosci makitubinowej i tych, ktére tej maki nie zawieraty.
Prébka kontrolna (makaron z semoliny) charakteryzowata sie niskim 1G (48 %), a dodatek maki
tubinowej, maki jaglanej oraz zwiekszonej ilosci preparatu B-glukandw istotnie obnizyt wartos¢ 1G
(0 30 %) i £tG (0 58 %). Roéznice w szybkosci trawienia zawartych w makaronach weglowodanéw
zaobserwowano juz po 15 minutach od ich spozycia. Opracowanie receptury makaronu o tak niskich
wartosciach IG jest duzym osiggnieciem Doktorantki i posiada ogromng wartos¢ aplikacyjna.
Powyzsza czes$¢ pracy (Publikacja Ill) nie budzi moich zastrzezen. Zaskoczeniem byt dla mnie jedynie
sktad surowcowy jednej z probek w tym doswiadczeniu. W pieciu prébkach dodawana byta maka
tubinowa (uktad doswiadczenia analogiczny jak w drugiej publikacji, zmienng byta ilos¢ dodawanej
maki tubinowej), zas szdsta probka zawierata inng ilos¢ B-glukandéw (20% zamiast 7,5%) oraz
dodatkowo make jaglang (20%), ktora we wczeséniejszych wariantach nie byta dodawana.

Kolejny, ostatni juz podrozdziat czesci wynikowej dysertacji skupiony jest na wptywie dodatku
wyttokow z czarnuszki na jakosé makaronu (publikacja IV z cyklu). Uktad doswiadczenia byt podobny
jak w poprzednich dwéch modelach badawczych. Wtasciwy wydaje sie by¢ wybor dodatku, ktéry jest
surowcem odpadowym, co wpisuje sie w trend gospodarki o obiegu zamknietym.

Na podstawie analizy podstawowego sktadu chemicznego Autorka wykazata, ze dodatek wyttokow
z czarnuszki do makaronu spowodowat zmniejszenie w nim zawartosci przyswajalnych
weglowodandw, btonnika pokarmowego, ttuszczu, biatka oraz sktadnikéw mineralnych. Konsekwencjg
zwiekszonej zawartosci popiotu w makaronie byto podjecie przez Doktorantke dodatkowych badan,
majacych na celu okreslenie zawartosci wybranych, wainych z punktu widzenia gospodarki
weglowodanowej, sktadnikéw mineralnych w wytworzonych prébkach makaronu. Zabrakto tu jednak
analizy statystycznej, na podstawie ktérej mozna wnioskowa¢é, czy dodatek wyttokdw z czarnuszki
spowodowat istotne zmiany w tym zakresie. Uzasadnionym jest tez oznaczenie w prébkach makaronu
zawartosci polifenoli, flawonoidéw oraz ich aktywnosci przeciwutleniajacej. Autorka pisze, ze na skutek
gotowania, ulegta zmniejszeniu zawartos¢ zwigzkéw fenolowych w makaronie. Zdanie to jest

prawdziwe, ale tylko dla prébki z najwiekszym udziatem wyttokdw z czarnuszki, w pozostatych
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probkach wyniki te byty wprawdzie nizsze, ale to nie byly istotne rdéznice. Duze réznice odnotowano
natomiast w przypadku flawonoidow.

W kolejnym kroku, analizowano indeks hydrolizy skrobi i indeks glikemiczny makaronéw metodg in
vitro. Zastosowanie innej niz poprzednio metody do okreslenia IG $wiadczy o opanowaniu przez
Doktorantke réznych metod analitycznych. Autorka zaobserwowata zmniejszenie sie wartosci 1G
makaronu z najwyzszym zastosowanym dodatkiem wyttokdw z czarnuszki w poréwnaniu do prébki
kontrolnej. Stusznie poszukuje wyjasnienia tego zjawiska nie tylko w zwiekszonej zawartosci btonnika
pokarmowego, ale tez w obecnosci innych substancji polifenolowych, ktére mogg mieé wptyw na
trawienie i wchtanianie glukozy. Autorka wskazuje na role czarnuszki, a w zasadzie zawartego w niej
olejku —tymochinonu, w gospodarce weglowodanowej organizmu i jego wptyw na zwiekszenie sekrecji
insuliny, zmniejszenie poziomu glikowanej hemoglobiny oraz poprawe pracy mitrochondridow
u diabetykdéw.

W koncowej czesci oceniono takze cechy kulinarne makaronu, jego teksture oraz przeprowadzono
ocene sensoryczng.

W odniesieniu do tej czesci pracy mam nastepujace uwagi:

- na str. 58 (wersy 12-14) Doktorantka stwierdzita, ze dodatek wyttokdw z czarnuszki spowodowat
zwiekszenie zawartosci ttuszczu w makaronie. Czy wykonano lub planuje sie przeprowadzi¢ badania
majgce na celu sprawdzenie stabilnosci tego ttuszczu?

- na str. 62 (tabela 19) brak analizy statystycznej wynikéw uniemozliwia wnioskowanie o istotnych
réznicach zawartosci sktadnikow mineralnym w analizowanych prébkach makaronu.

- na str. 66 (wers 6) w opisie pojawiajg sie symbole NS20 i NS25 zamiast BC20 i BC25 (te ostatnie

zamieszczone sg w tabelach).
Whioski

Przygotowane opracowanie Autorka zakonczyta dziewiecioma wnioskami. Sg one jasno
sformutowane, ale w niektdrych przypadkach, w mojej opinii, powinny by¢ bardziej szczegétowe.
Whiosek 3 brzmi: ,,Wzbogacenie makarondéw surowcami wysokobtonnikowymi przyczynito sie do
zwiekszenia zawartosci polifenoli i wzrostu aktywnosci przeciwutleniajgcej produktéow. Zwigzki
fenolowe obecne w surowcach wysokobtonnikowych wykazujg zdolnos¢ do inhibicji enzyméw
amylolitycznych, generujgc tym samym nizszy poziom popositkowej glikemii.” Autorka analizowata
zawartos¢ zwigzkéw fenolowych tylko w przypadku makaronéw z dodatkiem czarnuszki,
w makaronach z innymi dodatkami wysokobtonnikowymi zawartos¢ tych zwigzkéow nie byta
analizowana. Ponadto druga cze$¢ wniosku nie wynika z przeprowadzonych badan.

Brak jest rowniez uzasadnienia do si6dmego wniosku, w ktérym Autorka pisze, ze ”"w celu opracowania

nowych produktow funkcjonalnych o zwiekszonej zawartosci btonnika nalezy zwrdcié¢ uwage na
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adekwatne zwigkszenie ilosci wody dodanej do ciasta makaronowego. Konieczno$¢ ta wynika z duzej
wodochtfonnosci btonnika, ktéry konkuruje ze skrobig o dostep do wody...” W przedstawionym do
recenzji opracowaniu nie przedstawiono wynikéw badarh ani dyskusji na temat koniecznosci
zwigkszania zawartosci wody podczas przygotowywania ciasta makaronowego. Moze gdyby warunki
produkcji byty bardziej szczegétowo przedstawione, wniosek ten nie budzitby moich watpliwosci.

Dziewigty wniosek to informacja, ze przeprowadzone przez Doktorantke badania zostaty zwiericzone
wprowadzeniem opracowanego produktu na rynek, co dowodzi potrzeby prowadzenia badan
w podjgtym przez nig obszarze. Informacja ta, cho¢ bardzo istotna, powinna by¢ podsumowaniem

opracowania, a nie wnioskiem.
Whiosek koricowy

Rezultaty badan Pani mgr inz. Ady Kraweckiej poszerzajg wiedze na temat mozliwosci
projektowania nowych makaronéw o niskim |G i £G, przeznaczonych dla osdb zmagajacych sie
z cukrzycga typu 2. Poszerzaja one takie wiedze na temat wptywu uzytych surowcéw
wysokobtonnikowych na cechy sensoryczne i kulinarne tych makaronéw. Uzyskane informacje, oprocz
wartosci poznawczej, majg takze znaczaca warto$é aplikacyjna. Przedstawiona do recenzji rozprawa
doktorska zostata przygotowana poprawnie i starannie warsztatowo z wykorzystaniem wielu metod
analitycznych. Piszac opracowanie Autorka nie ustrzegta sie jednak drobnych btedéw edytorskich
i stylistycznych, np. nieliczne btedy interpunkcyjne, brak spacji pomiedzy wyrazami, brak konsekwencji
w edycji tabel (w niektérych tabelach wyniki podawane s3 z odchyleniem standardowym, w innych nie;
w wielu tabelach wyniki tego samego wyrdznika prezentowane sg z rézng liczba cyfr znaczacych). Te

drobne btedy nie umniejszajg jednak wartosci merytorycznej pracy.

Reasumujac stwierdzam, ze praca doktorska Pani mgr Ady Kraweckiej, zatytutowana , Wpfyw
wysokobtonnikowych surowcdéw roslinnych na wiasciwosci fizykochemiczne, indeks i tadunek
glikemiczny makaronéw” w petni odpowiada wymogom stawianym rozprawom doktorskim w mysl
ustawy z dnia 20 lipca 2018 Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (DZ.U. z 2018 r. poz. 1668 z pdin.
zmianami). W zwigzku z powyzszym przedktadam Wysokiej Radzie Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie wniosek o dopuszczenie Pani mgr Ady Kraweckiej do

dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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