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Informacje ogélne — uzasadnienie podjecia tematyki badawczej

W obecnej dobie klienci coraz czgsciej oczekujg od produktow spozywezych nie tylko
odpowiedniej wartosci odzywcezej, ale rowniez dzialania pomocnego w prewencji choréb
cywilizacyjnych takich jak: cukrzyca, otylos¢. choroby ukladu krazenia czy nowotwory.
Zwigkszajaca si¢ liczba osob chorujacych na cukrzyce przyczynia si¢ do wzrostu
zapotrzebowanie na zywnos$¢ funkcjonalng o niskim indeksie i tadunku glikemicznym, w tym
na zywnos¢ o zwigkszonej zawartosci btonnika pokarmowego zwlaszcza jego rozpuszezalne;
frakcji. Jednym z produktow korzystnie wplywajacych na glikemie popositkowa jest makaron.
Prowadzone w wielu laboratoriach badania wskazuja, ze poprzez stosowanie w jego recepturze

roznych dodatkow o udokumentowanych wlasciwosciach prozdrowotnych mozna zwigkszy¢

UNIWERSYTET PRZYRODNICZY WE WROCLAWIL
KATEDRA TECHNOLOGI FERMENTACII [ ZBOZ
ul. Chetmonskiego 37, 51-630 Wroclaw

anna czubaszek @upwr.edu.pl, tel. 71 320 7709
AR EACTLLEMCT N RESEARCH



potencjat tego produktu. W nurt takich badan wpisuja sie badania przeprowadzone przez mgr
Ade Krawecka, w ktorych dazono do obnizenia indeksu i tadunku glikemicznego makaronu
poprzez zastapienie czg¢sci semoliny wysokoglukanowym preparatem z owsa, maka tubinows i
jaglang oraz wytlokami z czarnuszki. Sprawdzano przy tym jakosé i akceptowalnosé
uzyskanych wyrobow. Dodatkowym atutem pracy jest zastosowanie w produkcji makaronu
wytlokow z czarnuszki, ktore sa produ<tem ubocznym po tloczeniu oleju. Takie dzialania
wpisujg si¢ w zalozenia produkcji ,,zero waste™.

Wobec powyzszego podjeta w pracy doktorskiej tematyka badawcza jest w pelni
uzasadniona, bardzo aktualna. Badania podstawowe oraz aplikacyjne wchodzgce w skiad
przedstawionej do recenzji dysertacji sa niezwykle istotne i stanowia powazny wkiad do

nowoczesnej technologii zywnosci, dietetyki oraz prewencji populacyjne;j.

Ocena formalna rozprawy

Podstawe rozprawy doktorskiej Pani Mgr Ady Kraweckiej pt. Wplyw wysokoblonnikowych
surowcow roslinnych na wlasciwosci  fizykochemiczne, indeks i ladunek glikemiczny
makaronow™ stanowig cztery oryginalne prace naukowe opublikowane w latach 2020-2022
w czasopismach o wysokiej randze w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia (punktacja
MEIiN 100-140 pkt, IF od 4,35 do 5,561):

1. Krawecka A.. Sobota A., Sykut-Doumanska E. Functional cereal products in the diet for

type 2 diabetes patient. International Journal of Food Science, 2020, ID 4012450.
2. Krawecka A.. Sobota A., Sykut-Domanska E. Pysicochemical, sensory and cooking

qualities of pasta enriched with oat f-gucans, xantan gum and vital gluten. Foods, 2020,
9(10), 1412.

3. Krawecka A., Sobota A., Zarzycki P. The effect of the addition of low-alkkloid lupine flour
on the glycemic index in vivo and the physicochemical properties and cooking quality of
durum wheat semolina pasta. Foods, 2022, 11(200, 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, glicemic index, antioxidant activity and cooking quality of durum
wheat pasta. Molecules, 2022, 27(19), 6342.

Catkowita punktacja przedstawionych w cyklu prac wedtug listy MEIN w roku wydania wynosi
440, IF — 14,838, a liczba cytowan .vedlug Web of Science i Scopus wynosi 24 (bez
autocytowan 17). Nalezy zwréci¢ uwage, ze trzecia w cyklu praca byla dofinansowana ze

srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach dziatania 1.2 Badania



Celowe Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Lubelskiego na lata 2014-2020
w ramach projektu pt. ..Opracowanie innowacyjnej technologii produkcji makaronu o bardzo
niskim indeksie glikemicznym”. Wszystkie publikacje sa wieloautorskie (3-9 autoréw), a na
podstawie oswiadczen autorow mozna siwierdzi¢ znaczacy udzial Mgr Ady Kraweckiej w
powstawaniu tych prac. We wszystkich pracach jest Ona pierwszym autorem. a w publikacji 2
rowniez autorem korespondencyjnym. Doktorantka brala udzial w opracowaniu koncepcji
artykutu przegladowego 1 wszystkich przeprowadzonych badan, realizowata wigkszos¢ analiz,
opracowywata wyniki i przygotowywata manuskrypty oraz odpowiedzi na recenzje. Cykl
publikacji wchodzacych w sklad rozprawy doktorskiej oraz pozostaty dorobek naukowy Mgr
Ady Kraweckiej przedstawiony w Zataczniku (sumaryczny [F — 42,684, pkt MEIN — 1030,00)
wskazujg na wysoki poziom naukowy Doktorantki.

Przedstawione do oceny opracowanie obejmuje 86 stron maszynopisu i zalgczniki, w
ktérych zamieszczono: zestawienie dorobku naukowego Doktorantki, publikacje wchodzace w
sktad rozprawy i oswiadczenia wspotautoréw tych publikacji. Manuskrypt podzielono na 8
zasadniczych rozdziatow: 1. Streszczenie (w jezyku polskim i angielskim), 2. Wprowadzenie,
3. Hipoteza i cel badan, 4. Uklad doswiadczen 5. Materialy i metody, 6. Omoéwienie wynikow
i dyskusja. 7. Wnioski 1 8. Literatura. Konstrukcja opracowania jest zwarta, jednoznaczna i
typowa dla rozpraw pisanych w oparc.. o cykl publikacji. Zwraca uwage bardzo staranne

przygotowanie rozprawy pod wzglgedem edytorskim.

Ocena merytoryczna

Tytut rozprawy koresponduje z jej trescia. Zamieszczone na poczatku pracy streszczenie w
jezyku polskim i angielskim obejmuje krotkie wprowadzenie w istote tematu, cel badan i
zalozenia kolejnych etapéow badan, zabraklo w nim jednak najwazniejszych wnioskow
wynikajacych z uzyskanych wynikéw badan.

Wprowadzenie teoretyczne zostalo przygotowane na podstawie pierwszej z cyklu publikacii.
W rozdziale tym Doktorantka syntetycznie przedstawila zagadnienia dotyczace diety w
cukrzycy typu 2, roli blonnika pokarmowego jako czynnika zmniejszajacego ryzyko
wystagpienia cukrzycy, funkcjonalnych wiasciwosci makaronu i mozliwosci ich poprawy
poprzez stosowanie odpowiedniej technologii wytwarzania oraz roznorodnych dodatkow
takich jak surowce bogate w rozj.uszczalna i nierozpuszczalna frakcje blonnika,
wysokobiatkowe maki roslin straczkowych oraz surowce stanowigce zrédio nienasyconych
kwasow tluszczowych 1 polifenoli. Rozdzial ten $wiadczy o rzetelnym przygotowaniu

literaturowym Mgr Ady Kraweckiej do podjetych badan i mozna twierdzi¢, ze Kandydatka



posiada ogolng wiedzg teoretyczng z zakresu dyscypliny technologia zywnosci 1 zywienia. W
rozdziale 3 przedstawiono Hipotezg i cel badan. Postawiona hipoteza badawcza jasno wynika
z analizy danych literaturowych, a celem glownym badan bylo okreslenie wplywu
wysokoblonnikowych surowcéw roslinr «ch na wlasciwosci fizyczne, cechy kulinarne skiad
chemiczny, indeks i ladunek glikemiczny oraz ocene sensoryczng makaronow z pszenicy
durum. Cel ten realizowano w oparciu o 3 cele szczegotowe okreslajace sposob weryfikacji
hipotezy badawczej podczas realizacji kolejnych etapow badan. W kontekscie lektury calego
opracowania przedstawionego do recenzji mozna stwierdzic, ze hipoteza badawcza, cel ogdlny
1 cele szczegdlowe zostaly zredagowane jednoznacznie i zwigzle, a to wskazuje na duze
doswiadczenie Autorki w redakcji tej trudnej czesci pracy.

W kontekscie oceny sposobu metodycznego podejscia do przeprowadzenia badan dobrym
rozwigzaniem, zastosowanym w recenzowanej pracy jest tabelaryczne przedstawienie uktadu
doswiadczalnego. modeli badawczych oraz stosowanych metod weryfikacji hipotezy
badawczej. Jasno z niego wynika jakie analizy wykonano w ramach poszczegdlnych prac
podczas realizacji kolejnych celow szczegdétowych. W nastgpnym rozdziale przedstawione
zostaly: material badawczy wszystkich modeli badawczych, stosowane metody analityczne
oraz metoda wytwarzania makaronu Bardzo syntetyczne przedstawienie organizacji
doswiadczenia jest wystraczajace, poniewaz w kazdej publikacji cyklu metodyka badan zostata
opisana szczegotowo. Lektura tego materiatu utwierdza w przekonaniu, ze Autorka zapoznala
si¢ 1 stosowata szerokie spektrum metod analitycznych, od prostych badan jakosci kulinarnej
makaronow (np. czas gotowania, ocena sensoryczna) do skomplikowanych metod badania
indeksu glikemicznego in vitro i in vivo, metod spektrofotometrycznych i fluorometrycznych
oznaczania aktywnosci przeciwutleniajacej oraz spektometrycznej absorpcji atomowej
stosowanej do analizy zawartosci skfadnikoéw mineralnych. Wykorzystane metody badawcze
pozwalajg na uzyskanie rzetelnych i miarodajnych wynikow.

W rozdziale ..Omowienie wynikéw i dyskusja” syntetycznie omowiono i poddano dyskusji
wyniki uzyskane w kolejnych etapach badan, a przedstawione w publikacjach 2-4 (modele
badawcze I-111). Nie jest to tatwe zadanie, a Pani Ada Krawecka dokonala tego w taki sposob,
ze opracowanie stanowi kompilacj¢ w pelni oddajaca zakres badan. Nalezy podkresli¢, ze
dyskusja wynikow zostata przeprowadzona na bardzo wysokim poziomie. Doktorantka wyniki
wilasne konfrontowata z wynikami uzyskanymi przez inne zespoly badawcze, a ponadto w
oparciu 0 cytowana. bardzo aktualng literature zrodlowa wyjasniala obserwowane zaleznosci.
Rozdziat ,Omowienie wynikow i dyskusja” podzielono na 3 podrozdzialy odpowiadajace trzem

modelom badawczym, ktérych wyniki opublikowo (czasopisma Foods i Molecules) w 3



pracach nalezacych do cyklu stanowigcego dysertacje. W kazdym z tych podrozdziatéw na
poczatku w tabeli przedstawiono model do$wiadczenia (receptury i parametry tloczenia
badanych makaronow), a na koncu dokonano podsumowania najwazniejszych wynikow, jest
to bardzo korzystne dla zrozumienia reai.zacji kolejnych etapéw catego doswiadczenia.

Model badawczy | dotyczyt zastosowania preparatu (1,3)(1.4)-p-D-glukanow owsianych
jako funkcjonalnego dodatku do produkcji makaronéw. Wykazano w nim. ze udzial tego
surowca we wzbogaconym makaronie powodowal zwigkszenie zawartosci blonnika
pokarmowego i zmniejszenie zawartosci weglowodanow przyswajalnych. Minimalizowat tez
negatywne zmiany barwy produktu nieugotowanego. Zastosowane dodatkowo guma
ksantanowa i gluten witalny korzystnie oddzialywaty na kulinarng jako$¢ makaronow. Jednak
ugotowany makaron o najwigkszym 20% dodatku p-glukanow cechowat si¢ nieodpowiednimi
wiasciwosciami sensorycznymi i w zwigzku z tym stwierdzono, ze optymalny jest 10% dodatek
B-glukanow owsa do pszenicy durum. Zastanawia mnie czy nazwa .owsiany [-glukan™
uzywana przez Autorke dla stosowanego do wzbogacenia makaronu produktu owsianego jest
nazwa handlowa? Z jego charakterystyki (tab. 4, str. 27) wynika, ze wlasciwie byl to
wysokoglukanowy produkt owsiany, a nie czysty P -glukan, gdyz w jego skladzie chemicznym.,
bylo okoto 8% biatka, 3% tluszczu i 520 weglowodanow przyswajalnych. W zwigzku z tym
opis oddzialywania tego produktu na wlasciwosci makaronu w odniesieniu tylko do wplywu B-
glukanow owsa moim zdaniem jest duzym uproszczeniem. Pozostale sktadniki z pewnoscig tez
ksztattowaty badane wlasciwosci makaronow, na co rowniez Autorka rozprawy zwraca uwage
w niektorych fragmentach, ale w innych ogranicza sig tylko do B-glukanow.

Zastanawia mnie tez dlaczego do cyklu prac stanowigcych prace doktorska zaliczono
publikacj¢ II (Foods) skoro nie badano w niej zmian indeksu i fadunku glikemicznego
makaronu pod wptywem substytucji semoliny przez f3-glukan owsiany. Nie zaliczono natomiast
pracy dotyczacej zmniejszenia indeksu glikemicznego makaronu na skutek dodatku pokrzywy
(poz. 46 spisu Literatury). na ktéra Autorka powotuje si¢ w opracowaniu i w publikacji 3.

W kolejnym etapie badan oceniano mozliwos¢ stosowania maki tubinowej jako
funkcjonalnego zamiennika semoliny w produkcji makaronu. Rdwnoczesnie z tym dodatkiem
stosowano preparat B-glukanow owsa w ilosci 7.5 %, co wynikalo z rezultatow 1 modelu
badawczego oraz gluten witalny (5%). ' v jednym wariancie probek badanych w tym modelu
zastosowano jako zamiennik semoliny wraz z wymienionymi wczesniej surowcami, make
Jjaglang (20%). Stwierdzono, ze substytucja semoliny maka lubinowa z jednoczesnym
wprowadzeniem B-glukanow i glutenu witalnego spowodowata poprawe wartosci odzywezej

makaronu zwigkszajac zawartos¢ biatka, popiotu, thuszezu i blonnika catkowitego, a przy 20 i



25% udziale maki tubinowej takze frakcji rozpuszczalnej blonnika. Zmniejszeniu natomiast
ulegala zawarto$¢ weglowodanow przyswajalnych. Dodatki te wydluzaty czas gotowania,
zwigkszaly straty suchej masy, ktore ‘ednak nie przekraczaly 8% s.m., co swiadczy o
zachowaniu wysokiej jakosci kulinarnej. Makarony wzbogacone wymienionymi surowcami
charakteryzowaly si¢ niskimi IG 1 LG (okolo 50% mniejszymi niz makaron kontrolny), co
stwierdzono w badaniach in vivo, i byly akceptowane przez konsumentoéw. Moim zdaniem
wyniki uzyskane w tym modelu badawczym sa najbardziej wartosciowe, gdyz zostaly one
wdrozone. a opracowany produkt - makaron z 20% udzialem maki tubinowej, 7,5% blonnika
owsianego 1 5% glutenu witalnego jest obecnie produkowany przez firm¢ POL-MAK S.A. jako
produkt o 1G=38, dedykowany diabetykom, osobom insulinoopornym, odchudzajacym si¢ i
sportowcom (pol-mak.pl).

W modelu badawczym 111 jako funkcjonalny dodatek do produkcji makaronu zastosowano
wytloki z czarnuszki, stanowigce produkt uboczny przy produkcji oleju z czarnuszki. Badania
te doskonale wpisuja si¢ nie tylko w zalozenie produkcji funkcjonalnych makaronow, ale
rowniez produkcji ..zero waste™. Na podstawie uzyskanych wynikoéw stwierdzono, ze dodatek
wytlokéw z czarnuszki poprawit wartos¢ ndzywceza makaronu zwiekszajac zawartos¢ blonnika,
biatka, ttuszczu, popiotu i zwigzkéw mineralnych takich jak Cr, Fe, Mn, Cu i Zn. Wzmocnil
rowniez wilasciwoscei przeciwutleniajace makaronow dzieki obecnosci polifenoli, w tym
flawonoidow. Przy udziatach wytlokow z czarnuszki na poziomie 20 i 25% stwierdzono w
badaniach in vitro statystycznie istotne zmniejszenie IG. Ten cenny ze wzgledow
zywieniowych surowiec stwarza jednak problemy w procesie tloczenia makaronu i Autorka
pracy zwraca uwage na koniecznos¢ dopracowania sposobu odpowiedniego przygotowania i
rozdrobnienia wytlokow z czarnuszki dla lepszego przebiegu procesu wytwarzania makaronu
z udzialem tego surowca.

W odniesieniu do tej czgsci pracy mam nast¢pujace pytania:

1. Nastr. 61 Doktorantka napisata, ze ,.wytloki z czarnuszki sg bardzo dobrym zrodlem zelaza
nichemowego, wobec ktérego w przytoczonych badaniach nie zaobserwowano réznic
statystycznie istotnych™. W badaniach przedstawionych w rozprawie (tab.19, str. 62)
zawartos¢ zelaza pod wpltywem dodatku wytlokow z czarnuszki zwigkszala sie od 1,4 do
2,5 razy, a wigc znacznie, ale wyniki te nie zostaly opracowane statystycznie. Wobec tego
jakich statystycznie nieistotnych réznic dotyczy to stwierdzenie?

2. Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli 20 (str. 65) mozna stwierdzi¢, ze podczas
gotowania makaronu CON i z dodatkiem wytlokéw czarnuszki w ilosci do 10% wystepuje

tendencja do zwigkszania ilosci polifenoli po obrobee hydrotermicznej, a przy wiekszych



dodatkach ilos¢ tych zwigzkéw zmniejsza sie. Jaka moze byc¢ tego przyczyna? Ponadto,
trudno mi si¢ zgodzi¢ ze stwierdzeniem Autorki, ze straty flawonoidéw w makaronie z
wyttokami z czarnuszki byly nieistotne (str. 62, wers 9 od dotu), poniewaz w makaronach
z 5 1 10% udziatem tego dodatku po ugotowaniu flawonoidéw nie wykryto i dopiero od
dodatku ua poziomie 15% zmiany na skutek obrobki hydrotermicznej byly statystycznie
nieistotne. Zastanawia mnie réwniez z czego wynika ten brak istotnosci zmian skoro po

ugotowaniu ilos¢ flawonoidow jest prawie dwa razy mniejsza.

W przedstawionym do recenzji opracowaniu stanowigcym charakterystyke cyklu czterech
publikacji calos¢ podsumowano 9 wnioskami, ktore sg w petni uzasadnione i udokumentowane
wynikami. Odnoszag si¢ réwniez do zalozonych celow szczegétowych. Wskazuja one, ze
zalozony przez Doktorantke¢ cel badan zostal osiagnigty, a przyjeta hipoteza badawcza
zweryfikowana. Uwazam jednak, ze we wniosku 3 Doktorantka niestusznie uogdlnita wnioski
dotyczace wplywu wprowadzenia wytlokoéw z czarnuszki do makaronu na zawartosc polifenoli
w gotowym produkcie na wszystkie stosowane wysokoblonnikowe dodatki. poniewaz nie
zostalo to sprawdzone w badaniach.

Odnoszac si¢ do wykorzystanej w opracowaniu bibliografii nalezy stwierdzi¢, ze jest ona
wyjatkowo starannie i trafnie dobrana. W spisie bibliograficznym znalazty sie¢ 102 prace
gléwnie z ostatnich 10 lat (okoto 90%), a okoto 40% stanowig prace z ostatnich 4 lat. Cytowane
byly przede wszystkim oryginalne prace tworcze opublikowane w renomowanych
czasopismach (tylko 2 pozycje bibliograficzne opublikowano w jezyku polskim). Rowniez w
poszczegolnych pracach cyklu zwraca uwage bogata literatura zrodlowa. W poszczegdlnych
pracach wykorzystano od 51 do 73 pozycji bardzo aktualnej i rowniez wiasciwie dobranej

literatury.

Uwagi edytorskie

— numer drugiej publikacji w tekscie pracy raz pisany jest liczba arabska (np. str 40), a
raz rzymska (np. str. 44);

— nastr. 45, w tabeli 13 (rowniez w tabeli 3 w publikacji III) w kolumnie o nagloéwku
»75°C” wkradt si¢ blad w oznasowaniu grup jednorodnych. Przy wartosciach 0.009
oznakowanie grup jednorodnych powinno by¢ ,.ab™, a nie ,.ac”. Kolejne grupy nalezy
oznacza¢ kolejnymi literami alfabetu, wigc kolejna grupg po grupie a bedzie grupa b a

nie ¢:



— na str. 46, wers 7 od gory Autorka omawiajgc wyniki jakosci kulinarnej makaronu
badanego w modelu badawczym I1 (publikacja III) napisata - ,.W przypadku modelu II,
zastosowany 15-20% dodatek preparatu B —glukanow spowodowal znaczace (p<0.05)
wydluzenie czasu gotowania, podczas gdy nie stwierdzono zadnych istotnych réznic
pomigdzy CT dla proby kontrolnej oraz prob wzbogaconych w 5-10% [ —glukanéow.”
Moim zdaniem w tym miejscu popelniono oczywista pomytke redakeyjna, gdyz w
modelu tym stosowano tylko dwa dodatki B —glukanow: 7.5% w probkach LF0 — LF25
i 20% w probee LFM20. Niemniej jednak w publikacji I1I (Foods) znajduje si¢ wtasciwe
odniesienie do modelu I;

— nastr. 63 w ostatnim akapicie umieszczono odsytacz do tabeli 4 zamiast 20.

Reasumujgc stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca doktorska obejmuje wartosciowe
wyniki pod wzglgdem poznawczym 1 aplikacyjnym. Wyniki badan przedstawione w cyklu
publikacyjnym pozwolity na pozytywne zweryfikowanie hipotezy badawczej. W mojej ocenie
opracowanie stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego i potwierdza umiejetnosc
samodzielnego prowadzenia pracy naukowej przez Mgr Ade Krawgcka. Jednoczesnie chee
podkresli¢, zc wszystkie uwagi przedstawione w recenzji maja charakter redakcyjny lub

dyskusyjny i nie majg one wplywu na pozytywna ocen¢ merytoryczng pracy.

Whiosek koncowy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska Mgr Ady Kraweckiej pt. ,,Wplyw
wysokoblonnikowych surowcow roslinnych na wlasciwos$ci fizykochemiczne, indeks i
ladunek glikemiczny makaronéw” spetnia wymagania formalne i merytoryczne stawiane
rozprawom na stopien doktora w artykule 187 ust. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2018 r. poz. 1668 z pdzn. zmianami). Sposdb
realizacji pracy wskazuje, ze Doktorantka jest bardzo dobrze przygotowana do prowadzenia
badan naukowych, a uzyskane wyniki dostarczajg cennych informacji naukowych jak i
praktycznych. Na tej podstawie wniotiwaj¢ do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie Mgr Ady Kraweckiej do

dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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dr hab. Anna Czubaszek, prof. uczelni



