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wykonana pod kierunkiem prof. dr hab. inz, Agnieszki Wojtowicz wraz z opiekunem naukowym
z firmy PZZ Lubella GMW Sp. z 0.0. inz. Krzysztofem Gaczkowskim w Katedrze Techniki
Cleplnej i Inzynierii Procesowe) Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie w ramach programu
Doktorat Wd rozeniowy DWD/4/84 /2020

Podstawa wykonania recenzji
Recenzja zostala wykonana na podstawie pisma Przewodniczacego Rady Dyscypliny

Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie prof, dr. hab.
Waldemara Gustawa , NE.5200.6.1.2024 2 dnia 14 pazdziernika 2024 r. w sprawie wyboru na
fecenzenta rozprawy doktorskiej magistra inz. Piotra A. Lewko pt. * Opracowanie metody
modyfikacji wlasciwosci maki pszennej 7z przeznaczeniem do zastosowan w piekarnictwie” oraz
uchwaly Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie z dnia 4 pazdziernika 2024 r. o wszczeciu przewodu doktorskiego.

Podstawa prawna: ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnicrwie WyZszym 1 nauce
(Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 2 pdzn. zmianami).
Ocena formalna rozprawy doktorskiej

Struktura recenzowanej rozprawy doktorskicj jest poprawna i zredagowana wedlug
wymagai stawianych tego typu pracom naukowym. Praca doktorska zawiera 108 stron
maszynopisu zawierajacego w plerwszej czesci wykaz publikacji wehodzacych w cykl rozprawy,
streszezenie W jezyku polskim i angielskim oraz wprowadzenie uzasadniajace podjeta tematyke.
Nastepnie, przedstawione zostaly problemy badaweze i cele naukowe, opls materialdw
badawezych, sposobow modyfikacji maki wraz z metodami badawczymi wykorzystanymi w pracy
1 analizq statystyczng. W rozdziale 4, w oparciu o przeprowadzone badania wstepne oraz wyniki
zamieszczone w publikacjach { uzyskane w ramach prowadzonych prac wd rozeniowych, omébwione

zostaly najwazniejsze rezultary na podstawie ktorych zredagowano siedem wnioskow, Cytowane



pismiennictwo obejmuje 163 pozycje o réznym charakterze. W manuskrypcie zamieszczone
zostaly rowniez oswiadezenia autordw wraz kserokopiq publikacji stanowigeych podstawe
rozprawy doktorskiej.

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska stanowi oméwienie wynikow badan prac
wdrozeniowych w firmie PZZ Lubella oraz cykl pigciu publikacji naukowych, w ktérych
przedstawiona tematyka pozwala na polaczenie ich wspolnym tytulem ,,Opracowanie metody
modyfikacji wlasciwosci maki pszennej z przeznaczeniem do zastosowar w piekarnictwie™:

Publikacja 1. Piotr Lewko, Agnieszka Wojtowicz, Marek Gancarz: Distribution of arabinoxylans
and their relationship with physiochemical and rheological properties in wheat flour mill streams
as an effective way to predict flour functionality. Applied Science, 2023, 13, (9), 5458.
https:/ /doi.org/10.3390/app13095458 (IF 2,50, 100 pkt. MNISW,)

Publikacja 2. Piotr Lewko, Agnieszka Wojtowicz, Monika Rézasiska-Boczula: Effect of extruder
configuration and extrusion-cooking processing parameters on selected characteristics of NSP-rich
wheat flour as a hybtid treatment with xylanase addition. Processes, 2024, 12,

1159. https://doi.org/10.3390/pr12061159 (IF 2,80, 70 pkt. MNiSW)

Publikacja 3. Piotr Lewko, Agnieszka Wéjtowicz, Michal Rudaé: Effect of processing conditions
of enzymatic, extrusion and hybrid treatment methods on composition and selected
technofunctional properties of developed wheat flour. Tnternational Journal of Food Science
(w recenzji; IF 2,70, 100 pke. MNiSW)

Publikacja 4. Piotr Lewko, Agnieszka Wéjtowicz, Daniel M. Kamisski: The influence of processing
using conventional and hybrid methods on the composition, polysaccharide profiles and selected
properties of wheat flour enriched with baking enzymes. Foods, 2024, 13, 2957.
hutps://doi.otg/10.3390/ foods13182957 (IF 4,70, 140 pkt. MINiSW)

Publikacja 5. Piotr Lewko, Agnieszka Wojtowicz, Marek Gancarz: Application of conventional and
hybrid thermal-enzymatic modified wheat flours as clean label bread mprovers, AppliedScience,
2024, 14,7659, hitps:/ /doi.org/ 10.3390/app14177659 (IF 2,50, 100 pkt. MNiSW)

Czasopisma, w ktorych zamieszezone zostaly publikacje wchodzace w sklad TOZPrawy
dokrorskiej znajdujg si¢ w aktualnym wykazie czasopism naukowych i recenzowanych materialéw
2 konferencji miedzynarodowych Ministra Nauki, We wszystkich pracach mgr inz. Piotr Lewko
jest pierwszym autorem. Z przedstawionych oéwiadczed Autora i Wspolautordw wynika, ze
Doktorant mial dominujacy udzial w  realizowanych pracach. Uczesmiczyl zardwno
W opracowaniu koncepcji, prowadzonych badaniach, opracowaniu i analizie wynikéw, ale rownies
W przygotowaniu manuskryptéw i w procesie recenzyjnym. Wyniki prac wdrozeniowych,
traktowane jako informacje niejawne, objete tajemnica prawnie chroniong, sq notami
technologicznymi gotowymi do wdrozenia w firmic PZZ Lubella.

Ocena podjetej tematyki

Produkty zbozowe stanowia podstawowe pozywienie miliondw ludzi na calym swiecie,
dostarczajac im cennych skladnikow odzywezych niezbednych do prawidlowego zbilansowania
diety. Wigkszos¢ zboz mielona jest na make, ktéra w zaleznoéc od wladciwosci uzyskanych frakeji,

wykorzystywana jest do przygotowania ciasta na chleb, makaron lub innych produktéw maczaych,
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W zaleznosci od sposobu miclenia ziarna wydzielone zostaja rozne frakeje # jego anatomicznych
czesal 1 otrzymywane sa pasaze maki roznigce sie nie tylko skladem, ale réwniez wlasciwosdciami
funkcjonalnymi, ktore determinujq ich dalsze wykorzystanie. Czes¢ pasazy maki pochodzacych
z zewnetrznych powierzehni ziarna, bogata jest w nieskrobiowe polisacharydy. Ze wzgledu na
wysoks, zawartos¢ nierozpuszezalnych wiskien skladniki te bardzo zle wplywaja na jakosé ciasta,
dlatego te frakeje maki najezesciej traktowane sa jako produkt uboczny, ktory nie stanowi
wartosciowego surowca w komponowaniu maki handlowej. 7 drugiej strony nieskrobiowe
polisacharydy, w tym arabinoksylany, sa cennymi skladnikami odzywezymi, ktére powinny znale#d
si¢ w diecie czlowicka w celu poprawy jego dobrostanu. Dlatego, wykorzystujac rézne sposoby
modyfikacji, z frakeji ubocznych powstajacych podezas przemiatu ziarna pszenicy, mozna uzyskad
surowiec, ktory bedzie cennym i pelnowartosciowym dodatkiem do zywnosci. Na tym etapie wazne
jest, aby zastosowane metody modyfikacji oparte byly na metodach fizycznych, ktore gwarantuja
zachowanie czystej etykiery produktu wzbogacanego. Takie podejscie daje wiec mozliwosé
zagospodarowania pozostatosci ubocznych w przemysle spozywezym, stanowiacych w dalszym
ciagu bogate Zrodio pelnowartosciowych skladnikéw odzywezych i doskonale wpisuje sig
w koncepcje ,.zero waste” i upeyklingu. Dlatego badania majace na celu opracowanie parametrow
procesowych otrzymywania maki funkcjonalnej z frakeji ubocznych powstajacych podczas
przemiatu ziarna pszenicy, ktdra stosowana samodzielnie lub w mieszankach w piekarnicrwie,
umozliwi zwigkszenie wodochtonnosci maki 1 wydajnosci pieczywa bez pogorszenia jego cech
jakosciowych, uwazam za wpisujace sie w obecnie panujace trendy naukowe. Praca ta réwnies
posiada wysoki potencjal aplikacyjny, poniewaz cze$¢ badad prowadzona byla w skali
przemyslowe] lub polprzemyslowej w firmie PZZ Lubella i na ich podstawic opracowana zostala
dokumentacja produkcji w postaci opiséw technologicznych proceséw oraz kart specyfikacii
produkeji. Uwzgledniajac powyzsze uwazam, ze podjecie przedstawionej przez Doktoranta
tematyki jest w pelni uzasadnione.
Ocena merytoryczna

Tytul recenzowanej pracy wladciwie odzwierciedla tematvke zaprezentowana w cyklu
publikacji, jak réwniez prac wdrozeniowych. W Soeszesenin w zwiezly sposob zaprezentowano
glowny cel podjgtych badad oraz metody ich realizacji ze wskazaniem gléwnych osiagniec pracy.

W plerwszym rozdziale, na podstawie przegladu literatury, przedstawiona zostala
charakterystyka maki pszennej jako podstawowego surowea do produkeji wyrobéw piekarniczych.
Podkreslono znaczenie wplywu, zarowno odmiany pszenicy, jak réwniez calego procesu mielenia
ziarna na przydatnosc technologiczng maki. Wykazano ograniczong ilosé doniesien literaturowych

dortyczacych zwiazku wlasciwoscl pasaiy maki z zawartodcia arabinoksylanow, ktore szezegalnie
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oddzialuja na jakosé kordcows wyrobdw piekarniczych. Oméwione zostaly rowniez rozne sposoby
modyfikacji maki w celu polepszenia jej wladciwosci funkcjonalnych z mozliwoscia wykorzystania
do poprawy wydajnosci i jakosci chleba. Informacie przedstawione we W prowadzenix
W wyczerpujacy sposob ukazuja akrualne wyzwania stawiane producentom zywnoéci, zwiazane
z poprawg wydajnoscl produkcji, jak i ich jakosci, z jednoczesnym uwzglednieniem preferenci
konsumentow oraz koniecznosci zagospodarowania skladnikéw o gorszych wlasciwosciach
technologicznych. Cz¢dé ta pokazuje, 2e podjgta w dysertacji problematyka wymagala od
Doktoranta zapoznania si¢ z szerokim obszarem wiedzy, opartej zaréwno na doniesieniach
literaturowych jak réwniez wiedzy technologicznej koniecznej do przeprowadzenia zaplanowanych
badas. Podsumowujac nalezy stwierdzié, ze doktorant wlasciwie i w pelni uzasadnil podjecie
prowadzonych badan.

W kolejnym rozdziale zatytulowanym Problemy badawese i cole nankowe v plerwszej kolejnosci
przedstawiono glowny cel zaplanowanych badar. Nastepnie, w czterech punktach wymienione
zostaly kolejne etapy rozwiazywania problemu naukowego, ktéry byl motywem do zaangazowania
si¢ Doktoranta w tematyke badan. Okreslony zostal rowniez zakres badan, ktory obejmowal:
Badania wstgpne, Prace badawcze i Prace wdrozeniowe. Ten trojetapowy przebieg przygotowania
rozprawy doktorskiej wskazuje, ze do oceny nie tylko przedstawiony zostal cykl pieeiu publikacii,
ale rowniez badania, ktore postuzyly do wyboru surowea wykorzystanego w pracach badawezych
oraz rezultaty prac wdrozeniowych. Sposob zaprezentowania problemu badawczego oraz zakresu
badari w mojej ocenie zostaly przygotowane poprawnie, co wskazuje na posiadanie przez
Doktoranta umiejetnoéci syntetycznej analizy zagadnied naukowych.

W rozdziala Materialy i procedury badaweze na poczatku wymieniono laboratoria znajdujace
sie w réznych jednostkach, w ktérych zostaly przeprowadzone badania. Przedstawiono materialy
badawcze, ktore obejmowaly odmiany pszenicy zwyczajnej, pasaze przemialowe, opracowany
make bazows o zwigkszone] zawartosci polisacharydéw nieskrobiowych oraz enzymy piekarnicze.
Nastepnie scharakteryzowano metody modyfikacii skomponowanej maki bazowej. Opisano
wykorzystane metody badawcze i zastosowang przy interpretacji wynikdw analize statystyczna,
Z tresci rozdzialu wynika, e maka bazowa poddana zostala modyfikacii enzymatycznej, fizyczne
1 hybrydowej, zardwno w prototypowych instalacjach przemyslowych, jak rowniez w skali
laboratoryjnej. W sumie uzyskano pieé probek modyfikowanej maki bazowej, ktorych ilosé byla
zwielokrotniona przez zastosowanie modyfikacji hybrydowych (enzymatyezna — fizyezna) oraz
zmiennych parametrach ekstruzji i konfiguracii ekstruderéw. Dodatkowo, wykorzystanie 24 metod
badawezych (czesto stosowanych wielokrotnie w poszezegdlnych etapach eksperymentéw)

5

wskazuje, ze przedstawiona do oceny rozprawa obejmuje bardzo szeroki zakres badar. Nalezy
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stwierdzic, ze zastosowane metody badawcze, zaplanowanie eksperymentow oraz interpretacja
statystyczna wynikow, umozliwily doglebng charakterystyke materialéw badawczych pod katem
wlasciwosel chemiczaych i fizyezaych oraz oslagnaé zamierzony cel pracy. Mam jednak uwagi
zwigzane z doprecyzowaniem miejsca, w ktdrym przeprowadzona zostala ekstruzja, aby mozna
bylo jasno stwierdzi¢, co bylo wykonane w zakladzie przemyslowym, a co w laboratorium
naukowym. Na schemacie (Rys. 2) widoczny jest brak rozrdznienia, e ekstruzja prowadzona byla
w ckstruderze jedno- i dwuslimakowym, w moim mniemaniu nie do kafica przedstawia jasno ilosc
zastosowanych modyfikacji i nie jest spojna z iloscla podrozdzialéw poswieconych temu
zagadnieniu. Nie zmienia to fakeu, ze oceniajac tg czesé nalezy stwierdzié, ze zostala ona wlasciwie
opracowana 1 §wiadezy o dobrym przygotowaniu merytorycznym Doktoranta do planowania
1 realizacji badan naukowvch.

Kolejny rozdzial poswigcony zostal omowieniu najwazniejszych rezultatdw uzyskanych
wtoku prowadzonych badan. Jego pierwsza czeé¢ obejmuje wyniki badah wstepnych
przeprowadzonych w celu ustalenia odmiany pszenicy (sposréd pietnastu poréwnywanych), ktéra
na podstawie charakterystyki jej wlasciwosci fizyeznych i chemicznych bedzie najlepszym ziarnem,
do otrzymania maki dedykowanej jako surowiec makaronowy. Dokonano poréwnania czasu
analizy i mozliwosei szacowania poszczegolnych cech jakosciowych ziarna, Sruty i maki
w przedsigblorstwach  zbozowych, jak  rownicz  okreslono  zawartoié  polisacharydéw
nieskrobiowych (frakcje rozpuszczalne i nierozpuszezalne) za pomocy chromatografii pazowej.
Nastepnie wiclkosci te poddano analizie statystycznej w celu ustalenia korelacji pomigdzy
rezultatami uzyskanymi w laboratoriach przyzakladowych i w toku badad naukowych. Uzyskane
wyniki postuzyly do wytypowania odmiany IS Laudis (odmiana krajowa) do dalszych badas.
W toku wyboru surowea, wykonane zostalo szereg badan, dlatego uwazam, ze zamieszczenie
wigkszej llodel wynikdw znacznie podniosloby range tego rozdzialu, ktérego treié szczegdlnie
moze wzbudzi¢ zainteresowanie wirdd producentow ywnosei.

W podrozdziale 4.2 oméwiono najwazniejsze zalozenia i wyniki badad zaprezentowane
w pieciu publikacjach wehodzacych w sklad rozprawy doktorskiej. Pierwsza praca eksperymentalna
zostala poswigcona opracowaniu skutecznych sposobéw  przewidywania  wlasciwosc
funkcjonalnych, uzyskanych pasazy maeznvch, w  odniesieniu  do  ich  wladciwoécl
fizykochemicznych 1 reclogicznych. Wiedza pozyskana na podstawie tych wynikéw wykorzystana
zostala do opracowania skladu maki bazowej charakteryzujacej sic wiasciwoséciami pozwalajacymi
na zastosowanie jej w przemyile pickarniczym. Celem bylo otrzymanie maki, ktora ze wzgledu na
podwyzszona wodochlonnosc 1 wlasciwoscl reologiczne pozwoli na zwiekszenie wydajnosci

wypieku z jednoczesnym zachowaniem dobrej jakodci produktu koncowego.
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W kolejaych trzech pracach zamieszczone zostaly wyniki badar dotyezace weryfikacji
wplywu parametréw procesowych zastosowanych metod modyfikacii na whasciwoscl fizyezne
1 chemiczne opracowanej maki bazowej. Zastosowanie enzyméw we wszystkich procesach obrébki
maki pszennej z frakeji kofcowych pasazy przemiatowych i rozezynowych oraz filtracyjnych
powodowalo zmiany w skladzie nieskrobiowych polisacharydéw. Skutecznie wplynglo to
na zwigkszenic zawartosci rozpuszczalnych arabinoksylanéw i korzystnie skorygowalo stosunek
blonnika rozpuszczalnego do nierozpuszczalnego. Poprawilo wiasciwosci reologiczne ciasta i jego
zdolnosé do wigzania wody oraz wlasciwosci odiayweze maki. W przypadku modyfikacji maki
bazowej z wykorzystaniem ekstrudera jednoslimakowego (P2) stwierdzono niewielka poprawe cech
funkejonalnych maki w kierunku mozliwosci jej zastosowania w przemyéle piekarniczym, jednak
pozytywny wplyw obrobki wspieranej enzymatycznie na parametry modyfikowanego surowea,
spowodowal kontynuacje badan z wykorzystaniem obrdbki enzymatyczne] i procesu ekstruzji
z wykorzystaniem  ekstrudera  dwuslimakowego (P3). W wm praypadku modyfikacja
enzymatyczno-ekstruzyjna w wyzszym stopniu poprawiala wlasciwosci funkcjonalne maki oraz
wplynela na zwigkszenie zawartodel rozpuszezalnych arabinoksylandw. Przedmiotem badad
opisanych w czwartej pracy (P4) bylo poréwnanie wplywu warunkéw obrobki termiczne,
hydrotermicznej oraz  ekstruzji  dwuslimakowej prowadzonych konwencjonalnie lub
wspomaganych enzymatycznie na wlasciwosci maki modyfikowanej i wskazanie obrabki dajace
najbardziej korzystne zmiany wlasciwosci fizykochemicznych surowea w perspektywie uzyeia go w
przemysle pickarniczym. Uzyskane wyniki badad wykazaly réznorodne zmiany zachodzace
w skladzig chemicznym i reologii modyfikowanej maki oraz strukturze bialka. Ostateczny wybor
metody modyfikacji uzalezniony zostal od wymagan technologicznych i jakosciowych stawianych
surowcowl stosowanemu jako dodatek do produktéw pickarniczych. W ostaniem artykule (P5)
maki poddane modyfikacjom enzymatyczaym, termicznym, hydrotermicznym oraz hybrydowym,
wykorzystane zostaly jako substancje wzbogacajace pieczywo, w celu réwnoczesnej poprawy jego
whasciwoscl odzywezych i zachowania wysokiej jakosei produktu koncowego. Na podstawie
szeregu badan, przeprowadzona zostala ocena przydatnodci technologiczne] modyfikowanych mak
w odniesieniu do jakosci ciasta jak rowniez chleba. Ustalono, ze najwiekszy wplyw na poprawe
jakosci chleba miata metoda, w ktdrej zastosowano obrobke termiczno-enzymatyezng,.

Zabraklo mi w tej czedci wyraznego podkreslenia, ze w komponowaniu maki bazowej
wykorzystane zostaly frakcje, krore nie posiadaly przydatnosci technologicznej do wykorzystania
jako surowiec makaronowy. Nie ma rowniez jednoznacznego wyjasnienia wykorzystania enzyméw
celulazy i ksylanazy, Cheialabym réwniez zwracié uwage, 2e zadna metoda badaweza stosowana

W prezentowane] pracy nie pozwala na badanie retrogradacji skrobi, a jedynie na tendencje do
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retrogradacji, oczywiscie jako metoda poréwnaweza, co zostalo w rozprawie pokazane, w pewnym
stopniu pozwala na porownanie probek ze wzgledu na omawiana ceche. Natomiast jest
niedopuszczalne okreslenie , retrogradacja ciasta”, poniewaz retrograduje amyloza i amylopektyna,
a jedyny skrot myslowy, ktéry obecnie jest powszechnie stosowany w literaturze, to retrogradacia
skrobl. Przckazane uwagi nie umniejszaja tredci tej czedel praygotowanej przez Doktoranta
luwazam, #e rozdzial ten jest bardzo dobrze opracowany. Przedstawione wyniki zostaly
przeanalizowane w odniesieniu do dostepnych danych literaturowych, Wykazane zostaly
powljzania migdzy poszczegoloymi pracami, a uzyskane rezultaty — nie tylko te zwiazane
z badaniami wdrozeniowymi, charakteryzujg si¢ wysokim potencjalem aplikaeyjinym. W jasny
i zrozumialy sposob  przedstawiony zostal cel kazdej pracy, nastepnie wyniki badad
iw podsumowaniu  osiagnicte rezultaty. Wskazuje to, ze Doktorant posiada odpowiednie
przygotowanie merytoryczne zarowno do planowania i realizowania badar naukowrych, ale réwnies
posiada umiejetnosc syntetyczne| analizy tekstu.

W rozdziale 4.3. przedstawione zostaly informacie dotyczace prac wdrozeniowych,
majacych na celu opracowanie maki bazowej, ktéra po odpowiednich modyfikacjach miala zostad
wykorzystana do produkeji specjalistycznych mak piekarniczych. Przeprowadzone testy, zwiazane
z ustaleniem parametrow opracowywanych technologii  obejmowaly, zaréwno badania
przeprowadzone w skali laboratoryjnej, jak i préby przemyslowe. Procentowy udzial
poszczegolnych pasazy w mace bazowej, ustalono w oparciu o wysoka zawartoéé arabinoksylandw
oraz wielkoscl charakteryzujace wlasciwosel reologiczne 1 fizykochemiczne, gwarantujace
odpowiednia jako$¢ pieczywa. Innowacyjnymi procesami wykorzystanymi do modyfikacji maki
byla obrobka termiczna oraz ekstruzyjna wspomagana enzymami. Dodatek surowea
modyfikowanego do komercyjnej maki chlebowej ze wzgledéw technologicznych oraz
ekonomiczaych ustalony zostal na poziomie 20%. Szczegdlowe informacie dotyczace obrabki
technologicznej, warunkéw  procesowych oraz  charakterystyki opracowanych  mak
modytikowanych, przeznaczonych na dodatki do mieszanek specjalistycznych w branzy
piekarniczej, zostaly opracowane w ramach prac wdrozeniowych. Dokumenty te, zawierajace
gotowe noty technologiczne do wdrozenia w firmie P27 Lubella, sq traktowane jako informacje
miejawne 1 objete ochrong prawna, Przy omawianiu prac wdrozeniowych przekazane zostaly
informacje, ktore potwierdzaja, ze wyniki badad prowadzonych w ramach realizowanej pracy
doktorskie] zostaly przygotowane do wdrozenia i zostang skutecznie zastosowane w praktyce,
wprowadzajgc istotne innowacje w przemysle piekarniczym.

Na podstawie przeprowadzonych badar Dokrorant przedstawil 7 wnioskéw, ktére zostaly

jasno i precyzyjnie sformulowane w oparciu o uzyskane wyniki. Stanowia one bezpoérednig
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odpowiedz na glowny cel badawczy. Autor porwierdzil osiagniecie zalozonego celu: opracowania
parametrow procesowych, ktore pozwalaja na otrzymanie maki funkcjonalnej z odpowiednio
skomponowanych pasazy przemialowych o okreslonym skladzie i charakterystyce reologiczne.
Sposéb sformulowania wnioskow jest poprawny, a ich merytoryczna zawartodé znajduje pelne
uzasadnienie w odniesieniu do prezentowanych wynikéw badad oraz opisanych prac
wdrozeniowych.
Uwagi ogolne

Rozprawa doktorska zostala starannie przygotowana pod wzgledem uzasadnienia podiete]
tematykl, zaplanowania i realizacji badad, a takze przeprowadzonej interpretacji wynikdw. Autor
wykazal si¢ odpowiednia znajomoscia omawianych zagadnien, poprawnie zaplanowal realizacie
zamierzonych celow, uwzgledniajac odpowiednie metody, ktore pozwolily mu na trafng
interpretacje uzyskanych wynikéw. Prace wdrozeniowe przeprowadzone w ramach rOZprawy
doktorskiej doprowadzily do opracowania szczegblowych  zaleced technologicznych
i procesowych. W wyniku tych dzialad opracowano rozwiazania technologiczne zapewniajace
wyzszq efektywnosé produkeji oraz rozwiazania pozwalajace na uzyskanie produktu o lepszych
wlasciwoéciach zdrowotaych, co ma istotne znaczenie w kontekécie rosngcego zapotrzebowania
na zywnosc wsplerajaca zdrowie i dobre samopoezucie konsumentéw. Prace oceniam bardzo
wysoko, a ponadto cheialabym wyrdznié kilka kluczowych aspektdw, ktore zashuguja na szczegolne
uznanie:

® Umiejetne zaplanowanie eksperymentu i sposob prowadzenia badan, dzieki czemu
przeprowadzony zostal szeroki zakres analiz, a uzyskane wyniki pozwolily na otrzymanie
istotnych danych, ktore posluzyly do wdrozenia innowacyinych i nowych rozwiazad
technologicznych.

* Przeprowadzong przez Doktoranta analize statystyczna z wykorzystaniem rozayeh metod,
bez ktdrych pray tak duzej ilodci wynikow i zmiennyeh nie jest mozliwe poprawne
wnioskowanie. Dzigki przeprowadzone] analizie statystycznej mozliwe bylo przewidywanie
funkejonalnosci maki na podstawie zawartosci arabinoksylanéw i ich frakeji, ocenienie
wplywu metod obrobki maki na jej wlasciwosel funkcjonalne oraz opracowanie zalecen
technologicznych otrzymywania specjalistycznego surowca w branzy piekarnicze].

* Dokladny opis wykorzystanych metod i prezentacja wynikéw w publikacjach — bardzo
wazne jest aby przedstawione tabele i wykresy zawieraly wszystkie informacje niezbedne
do interpretacji zamieszczonych danych, np.: objasnicnic skedtéw — co czesto zanika
w aptacowaniach naukowych, a w praydatku Doktoranta wskazuje na przyswojenie sobie

wdobrych praktyk” wymaganych od osoby pretendujacej do miana naukowea.
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Pod wzgledem edytorskim praca przygotowana zostala w sposob staranny, co przeklada sig na

jej czytelnosc i przejrzystosé. Tlosé rozdzialdw oraz ich kolejnosé w strukturze pracy odpowiadajy

wymaganiom i standardom stawianym dysertacjom. Choé w tresci zauwazalne sa drobne bledy, nie

wplywaja one w znaczacy sposob na ogélng oceng pracy.

W trakcie analizy tresci rozprawy doktorskiej zwrocilam uwage na pewne kwestie, ktére

wymagaja dalszego wyjainienia. Uprzejmie prosze o ich doprecyzowanie przez Doktoranta

w trakeie dyskusji podezas publicznej obrony.

k.

Jaka byla ostateczna ilod¢ probek maki uzyskana w wyniku przeprowadzonych
mody fikacji?
Dlaczego w toku planowania badan podjeto decyzje, ze modyfikowana maka
zostanie wykorzystana do wzbogacania pieczywa, a nie makaronu?
Wykorzystujac wiedze pozyskang w trakcie analizy whasciwosci poszczegolnych
pasazy przemialowych, gdyby producent zglosil si¢ do Pana, ktdra metode
zaproponowalby Pan jako najbardziej . skuteczng” do przewidywania przydatnoéci
technologicznej maki?
Ekstruzja jest uwaZzana za skuteczny obrébke w celu przeksztalcenia wlokien
nierozpuszczalnych w  frakeje rozpuszczalne., Prosze ustosunkowad sie do
otrzymanych wynikéw, gdzie nie we wszystkich zastosowanych modyfikacjach
uzyskane zostaly tak jednoznaczne zmiany. Czy jest to rzeczywisty wynik, czy
mozliwe jest, ze zastosowana metoda oznaczed nie w pelni pozwala na detekeje
roznych frakep blonnika?
Dlaczego w pracach wdrozeniowych wybrana zostala maka modyfikowana
w pracesie  ekstruzji  przeprowadzonej w  ekstruderze dwuslimakowym
wspomagana enzymatycznier Wyniki zaprezentowane w pracy 4 wykazaly, ze maka
poddana te] modyfikacji miala gorsze wyniki w stosunku do maki natywnej
w prawidtowym formowaniu ciasta,
Aspekt ekonomiczny:

a. Jakie s koszty zastosowania enzymdw w procesie modyfikacii maki?

b. Jakic sa szacowane oszezedno$ci w  wyniku zagospodarowania

niewykorzystanych frakeji, kiore moga stanowié nawet 10% produkeji?

Podsumowanie

Przedstawiona rozprawa doktorska Pana mgr inz. Piotra Lewko, zatytulowana

,Opracowanie metody modyfikacji wlasciwosci maki pszenne] z przeznaczeniem do zastosowan

w pickarnictwie”, w pelni odpowiada wszystkim wymaganiom stawianym pracom doktorskim.
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Zrealizowane przez Doktoranta badania, charakteryzujq si¢ wyraznymi elementami innowacyjnymi.
Dysertacja stanowi starannie zaplanowans i przeprowadzong prace badawcza. Wnosi ona znaczacy
wklad w rozwdj dyscypliny technologia Zywnosdi i zywienia, ze szczegblnym uwzglednieniem
produkcji Zywnosci funkcjonalnej. Praca wskazuje réwniez na mozliwosé efektywnego
wykorzystania ubocznych produktéw frakeji maki, co ma potencjalne zastosowanie w przemysle
spozywezym. Dodatkowo, rozprawa doktorska spelnia wszystkie kryteria wymagane dla doktoratu
deienicrwego, a uzyskane w ramach badad wyniki zostaly opublikowane, co dodatkowo
podkresla ich praktyczne i naukowe znaczenie. Nie mam watpliwosci, ze Autor, realizujac doktorat,
zdobyl niezbedne doswiadczenie i kompetencje, ktére umozliwiaja mu samodzielne prowadzenie
dalszych bada zaréwno w obszarze tematyki rozpatrywanej w pracy doktorskiej, jak
iw pokrewnych obszarach badawczych,

Stwierdzam, ie przedtozona do recenzji praca, spelnia wymogi stawiane
rozprawom doktorskich okreélone w obowiazujacych przepisach prawnych. W zwigzku =
powyZzszym wnosz¢ do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie Pana mgr inz. Piotra Lewko do dalszych
etapow post¢powania doktorskiego.

Wniosek o wyrbznienie rozprawy doktorskiej

W opatciu o wysoki poziom naukowy oraz kompleksowy charakter przeprowadzonych
badas, obejmujacych zaréwno dobér suroweca, jego modyfikacje, jak i oceng mozliwodci
wpkorz?staqia uzyskanych wynikéw w przemysle piekarniczym, a takze przygotowanie rozprawy
doktorskiej w formie cylklu artykuléw opublikowanych w czasopismach naukowych z zakresu nauk
0 zywnosci, jak réwniez opracowanie dokumentacji umozliwiajacej wdrozenie innowacyjnych
rozwigzafi w firmie Lubella, wnioskuje do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o wyréznienie rozprawy doktorskiej. Uzasadniajac te
rekomendacie, pragne podkresli¢, ze wyniki badas przeprowadzonych przez mgr inz. Piotra Lewko
majg istotng wartosé naukows oraz aplikacyjna. Przedstawiona w rozprawie metodologia, sposéb
analizy wynikéw oraz ich prezentacja éwiadcza o wysokim poziomie dojrzalosci naukowej
Doktoranta oraz doskonalym przygotowaniu do podejmowania dalszych badan i realizacji
projektow badawczo-aplikacyjnych.
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