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Podstawa opracowania recenzji

Podstawa sporzadzenia recenzji bylo pismo Pana prof. dr hab. Waldemara Gustawa,
Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie z dnia 09.10.2025 r. informujace o uchwale Rady Dyscypliny z dnia
08.10.2025 r., wyznaczajacej recenzentow rozprawy doktorskiej mgr inz. Pauliny Ewy
Lysakowskiej pt. ..Wplyw czesciowej substytucji mgki pszennej sproszkowanymi owocnikami
wybranych grzybow leczniczych na cechy technologiczne, wiasciwosci fizykochemiczne,
potencjaf antyoksydacyjny i jakos¢ sensoryczng pieczywa pszennego™, z prosbg o recenzjg ww.
rozprawy. Recenzje wykonano zgodnie z wytycznymi Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r. poz. 1571 z pdzn. zm.).

Ocena formalna rozprawy doktorskiej

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Pauliny Ewy Eysakowskiej
liczy 223 strony i sklada sie ze strony tytulowej, podzigkowan, o$wiadczen promotora i autora
rozprawy o spetnieniu warunkéw do przedstawienia w postgpowaniu o nadanie stopnia
naukowego, oraz zasadniczej czesci, ktora stanowia: Wykaz publikacji naukowych
skladajgcych sie na rozprawg doktorskg, Spis tresci, Wykaz najwazniejszych skroiow
i oznaczen, Streszezenia w jezyku polskim i angielskim, 8 ponumerowanych rozdziatow, tj. 1.
Wprowadzenie teoretyczne, 2. Hipoteza i cel badan, 3. Materialy i metody, 4. Omowienie
wynikéw i dyskusja, 5. Wnioski, 6. Bibliografia, 7. Publikacje skiadajgce si¢ na rozprawg
doktorskg, 8. Oswiadczenia, a takze Aneks — Zyciorys naukowy. Przyjety przez Doktorantke
uklad jest logiczny 1 nie budzi zastrzezen.

Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Pauliny Ewy Lysakowskiej obejmuje oméwienie
wynikéw badan przedstawionych w czterech tematycznie spojnych publikacjach naukowych
zlat 2023-2025 oraz w nieopublikowanych jeszcze materialach ujgtych w  czgsci
monograficznej dysertacji, stanowiacych integralne uzupelnienie podj¢tej problematyki
badawczej.



Prace naukowe, stanowiace przedmiot rozprawy doktorska, opublikowane zostaly
w uznanych, wysoko punktowanych angielskoj¢zycznych czasopismach ujetych w bazie
Journal Citation Reports (JCR), w tym 1 praca przegladowa oraz 3 prace badawcze:

(P1) Lysakowska, P., Sobota, A., & Wirkijowska, A. (2023). Medicinal mushrooms: Their
bioactive components, nutritional value and application in functional food production - A
review. Molecules, 28(14), 5393.

(P2) Lysakowska, P., Sobota, A., Wirkijowska, A., Zarzycki, P., & Blicharz-Kania, A. (2024).
The Impact of Ganoderma lucidum (Curtis) P. Karst. Supplementation on the
Technological, Chemical, and Quality Parameters of Wheat Bread. Foods, 13(19), 3101.

(P3) Lysakowska, P., Sobota, A., Wirkijowska, A., IvaniSova, E. (2025). Lion’s Mane
(Hericium erinaceus (Bull.) Pers.) as a functional component for wheat bread production:
influence on physicochemical, antioxidant, and sensory properties. International
Agrophysics, 39(1), 13-28.

(P4) Lysakowska, P., Sobota, A., Zarzycki, P. (2025). Evaluation of the physicochemical,
antioxidant and sensory properties of wheat bread with partial substitution of wheat flour
with Cordyceps sinensis powder. Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 75(2).
170-183.

Sumaryczna liczba punktéw za wymienione publikacje wedlug komunikatu MNiSW
obowigzujacego w roku ich wydania wynosi 440, a taczny Impact Factor (IF) zgodnie z rokiem
ich opublikowania wynosi 13,3. Warto nadmieni¢, ze przedstawione publikacje byly juz
wielokrotnie cytowane, na dzien przygotowywania rozprawy (10.09.2025 r.) liczba cytowan
wynosita 133, bez autocytowan 127 (informacje z bazy Scopus), co swiadezy o przydatnosci
i aktualnosci tych badan.

We wszystkich wymienionych pracach Doktorantka jest pierwszym Autorem.
Dolaczone o$wiadczenie Doktorantki oraz o$wiadczenia wszystkich wspétautorow okreslajace
ich rolg w powstaniu poszczegélnych prac, potwierdzajg, ze Doktorantka miata znaczgcy udziat
w opracowaniu koncepcji badan, opracowaniu i przygotowaniu prac do druku, a takze
w przeprowadzeniu przegladu literatury (w pracy przegladowej) oraz prowadzeniu wigkszosci
badan laboratoryjnych i analiz statystycznych (w pracach badawczych). Ponadto Doktorantka
byla odpowiedzialna za pozyskanie §rodkoéw finansowych na realizacj¢ badan oraz zakup
surowcOw 1 przygotowanie prob do badan.

Ocena wyboru i znaczenia podje¢tej tematyki badawczej

Tematyka rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Pauliny Ewy Eysakowskiej wpisuje sig
w aktualne kierunki rozwoju dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia, w ktorych
obserwuje sie  intensyfikacj¢ badan nad wykorzystaniem surowcdw naturalnych,
charakteryzujacych sie wysoka zawartodcig zwigzkow bioaktywnych. W ostatnich latach
grzyby lecznicze, takie jak Ganoderma lucidum. Hericium erinaceus i Ophiocordyceps
sinensis, stanowia przedmiot rosngcego zainteresowania badawczego ze wzgledu
na udokumentowane wlasciwosci prozdrowotne oraz obecno$¢ skladnikéw odzywcezych
i bioaktywnych o szerokim spektrum oddziatywania biologicznego. Podjeta przez Doktorantke
problematyka badawcza pozostaje zatem zgodna z aktualnymi trendami w zakresie
projektowania Zywnosci funkcjonalnej oraz poszukiwania innowacyjnych rozwigzan
wzbogacania produktéw zbozowych.

Istotnym walorem rozprawy jest jej wyrazny wymiar praktyczny i aplikacyjny.
Pieczywo pszenne, jako jeden z podstawowych elementow diety, stanowi odpowiednia matryce
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do wprowadzania skladnikébw o potencjale prozdrowotnym. Zaproponowana w pracy
cze$ciowa substytucja maki pszennej sproszkowanymi owocnikami grzybéw leczniczych
umozliwia zwiekszenie wartosci odzywezej produktu koncowego oraz stwarza mozliwosé
oddzialywania na poprawe jakosci diety konsumentéw. Uzyskane wyniki potwierdzajg
zasadno$¢ wyboru takiej matrycy modelowej, wykazujgc istotne zwigkszenie zawartosci
blonnika pokarmowego, w tym zwlaszcza B-glukandw, oraz biatka, skladnikéw mineralnych,
a takze zwiekszenie aktywnodci antyoksydacyjnej pieczywa, przy jednoczesnym zachowaniu
jego akceptowalnych cech sensorycznych.

Z punktu widzenia wartosci naukowej na podkreslenie zastuguje fakt, ze rozprawa nie
ogranicza sie do charakterystyki wartodci odzywezej zastosowanych surowcow, lecz obejmuje
rowniez szczegotowa ocene ich wplywu na wiasciwosei technologiczne ciasta oraz jakos¢
gotowego pieczywa. Analizie poddano m.in. zmiany mikrostruktury, tekstury (twardosc,
7ujno$¢) oraz parametry farinograficzne, co pozwolilo na kompleksowe ujecie oddziatywania
komponentow grzybowych na proces technologiczny. Poréwnawcza analiza trzech gatunkow
grzybéw oraz identyfikacja réznic w ich wpltywie na badane cechy produktu stanowig istotny
wktad poznawczy i1 dostarczaja cennych informacji dla dalszego rozwoju technologii
produktéw funkcjonalnych.

Tematyka pracy jest zgodna réwniez z idea zrownowazonego rozwoju, Promujac
wykorzystanie naturalnych zrodet substancji bioaktywnych oraz poszerzajgc wiedz¢ na temat
alternatywnych skladnikéw zywnoéci o potencjalnych korzysciach zdrowotnych. Dodatkowym
atutem rozprawy sg badania dotyczace bezpieczenstwa zastosowanych surowcow, w tym ocena
zawarto$ci metali ciezkich, ktore wzmacniaja jej wymiar aplikacyjny i potwierdzajg zasadnosc¢
rozwazania grzybow leczniczych jako bezpiecznych komponentow zywnosci funkcjonalnej.

Catoksztalt przeprowadzonych badafn wskazuje, ze wybor tematyki rozprawy byt
uzasadniony zarowno z punktu widzenia aktualnych potrzeb nauki, jak i praktyki
technologicznej. Praca wnosi nowe dane o istotnym znaczeniu dla projektowania
innowacyjnych produktow piekarskich o podwyzszonej warto$ci zywieniowej oraz
wilasciwosciach prozdrowotnych.

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Tytut ,,Wplyw czesciowej substytucji maki pszennej sproszkowanymi owocnikami
wybranych grzybow leczniczych na cechy technologiczne, wilasciwosci fizykochemiczne,
potencjal antyoksydacyjny i jakos¢ sensoryczng pieczywa pszennego”, chociaz wydaje sig
dhugi, to jest wiasciwie sformulowany, odpowiada tresci pracy i uwzglednia wszystkie
elementy pracy, w tym material i zakres badan.

W streszezeniach, przygotowanych w jezyku polskim 1 angielskim, Doktorantka krotko
wskazuje na coraz wieksze zainteresowanie producentow zywnosci grzybami leczniczymi,
okresla cel rozprawy 1 etapy prowadzonych badan, omawia w syntetyczny sposob
najwazniejsze wyniki badan, akcentujac wykazang przydatnos¢ wybranych grzybow
leczniczych jako cenny sktadnik do projektowania pieczywa o podwyzszonej wartosci
odzywezej i wasciwosciach prozdrowotnych.

W rozdziale Wprowadzenie teoretyczne, opracowanym na podstawie przegladu
dostepnej literatury, Doktorantka przedstawita aktualny stan wiedzy dotyczacy wlasciwosci
bioaktywnych grzybéw leczniczych oraz ich potencjalu aplikacyjnego w produkeji zywnosei
funkcjonalnej. Zaprezentowano charakterystyke i poréwnanie wybranych gatunkow grzybow
— tych samych, ktére zostaly wykorzystane w czedci eksperymentalnej rozprawy doktorskiej
— co stanowi czytelne wprowadzenie do badan wlasnych, pozwala wskaza¢ dotychczasowy
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osiggniecia badawcze w tym zakresic oraz potwierdza wysoki potencjal tych surowcow jako
skladnikéw zywnosci. W dalszej czgsci omowiono pieczywo jako matryce umozliwiajgca
wzbogacanie w skladniki prozdrowotne oraz przedstawiono dotychczasowe doniesienia
literaturowe dotyczace wykorzystania grzyboéw leczniczych w modyfikacji wlasciwosei
zywieniowych pieczywa pszennego. Taki uklad tresci stanowi dobre powigzanie czgsci
teoretycznej z realizowanymi badaniami eksperymentalnymi. W mojej ocenie podrozdziaty 1.3
i 1.4 moghyby zostaé polaczone, zwhaszcza ze B-glukany stanowia jeden z istotnych skfadnikéw
funkcjonalnych grzybéw. Ponadto tytul podrozdziatu 1.4, ., Zastosowanie grzybéw leczniczych
w modyfikacji wlasciwosci zywieniowych pieczywa”, odnosi si¢ w praktyce wylacznie do -
glukanéw, mimo ze we wczesniejszych fragmentach rozdzialu wskazano takze inne cenne
sktadniki grzybow mogace wplywaé na wartos¢ zywieniowa wzbogacanych produktow.
Uwazam, 7e ta czes¢ rozprawy doktorskiej moglaby zosta¢ rozszerzona, na przyktad o krétka
analize pordwnawcza skladu chemicznego wybranych grzybéw i maki zbozowej lub o bardziej
syntetyczne zestawienie badan innych autoréw dotyczacych aplikacji grzybow do pieczywa,
z uwzglednieniem rodzaju i poziomu dodatku oraz uzyskiwanych efektéw technologicznych
i zywieniowych.

Nastepnie, w rozdziale Hipoteza i cel badar, przedstawiono hipotez¢ glowna, hipotezy
szczegdlowe, cel gléwny oraz cele szczegodtowe. Doktorantka poprawnie wyprowadza hipoteze
gldéwng na podstawie przedstawionej wezesniej wiedzy teoretycznej, a nastgpnie rozwija jg
w postaci pieciu sformulowanych hipotez szczegétowych. Kazda z hipotez odnosi sig
do konkretnego obszaru badawczego i koresponduje z zakresem analiz prowadzonych w pracy,
obejmujac zaréwno wlasciwosci suroweow, proces technologiczny, cechy fizykochemiczne
i funkcjonalne pieczywa, jak i jego jako$¢ sensoryczng. Hipotezy zostaly generalnie dobrze
sformulowane, ale watpliwo$ci budzi hipoteza 1 (,H1: Proszki z grzybow leczniczych
wykazuja istotnie wyzsza zawartos¢ sktadnikow bioaktywnych w poréwnaniu z maka pszenna,
a ich wlasciwosci fizykochemiczne predysponuja je do =zastosowania jako surowce
funkcjonalne™), ktorej weryfikacja odbywata si¢ na podstawie publikacji, w tym P1, ktora jest
publikacja przegladowa odnoszaca si¢ tylko do sktadu chemicznego i whasciwosci grzybéw,
bez porownania z maka pszenng. W mojej opinii wybor publikacji P1, chociaz wartosciowe],
podsumowujacej dotychczasowa wiedzg o wiasciwosciach grzybow leczniczych,
nie wydaje si¢ uzasadniony. A ponadto przedstawiona analiza surowcdw (mgki pszennej
i proszkéw z wybranych grzybow leczniczych) jest wystarczajaca do weryfikacji hipotezy
szczegdtowej H1. Z kolei hipoteza czwarta (,H4: Wprowadzenie proszkow grzybowych
do receptury wplywa na wiasciwosci fizyczne pieczywa (m.in. objetos¢ wiasciwag, teksture,
barwe 1 rozpuszczalno$¢ suchej substancji w wodzie (WSI), wodochtonnos¢ produktu (WAI))
oraz jego jako$¢ technologiczng i sensoryczng™) wskazuje na wiasciwosci fizyczne pieczywa,
w tym objetoéé pieczywa, oraz oddzielnie jakos¢ technologiczng pieczywa, podczas gdy
objeto$¢ pieczywa jest w wielu miejscach rozprawy rozpatrywana jako cecha technologiczna,
np. w celu szezegdlowym trzecim (,,C3: Ocena parametrow technologicznych pieczywa w tym
wydajnosci ciasta i pieczywa, straty piecowej catkowitej, objetosci 100 g pieczywa™).

Cele badawcze, zarowno cel gléowny, jak i osiem celow szczegdlowych, zostaly
dokladnie zdefiniowane i sg adekwatne do postawionych hipotez, co swiadczy
o0 konsekwentnym planie badawczym. Wyodrebnione cele dobrze odzwierciedlaja ztozonos¢
pracy oraz wieloaspektowy charakter oceny wplywu proszkéw z grzybow leczniczych na
wiasciwosci pieczywa. Na uznanie zastuguje rowniez przedstawienie schematu realizacji badan
wraz z powigzaniem hipotez, celow, metod i oczekiwanych rezultatow, co zapewnia
metodologiczng przejrzystosc¢ i utatwia czytelnikowi Sledzenie logiki procesu badawczego.
Takie ujecie Swiadczy o dojrzaloéci naukowej i poprawnym zaplanowaniu eksperymentu.



W kolejnym rozdziale, Material i metody badan, Doktorantka przedstawila
charakterystyke zastosowanych gtéwnych surowcow, opisata schemat produkeji pieczywa oraz
zastosowane metody badan. Doktorantka bardziej szczegblowo opisala metodyki z badan
niepublikowanych, co jest zrozumiate w przypadku opisu metod w pracach opublikowanych
wchodzacych w sklad rozprawy doktorskiej.

W kolejnym rozdziale, Omdéwienie wynikéw i dyskusja, Doktorantka przedstawita oraz
omoéwila rezultaty przeprowadzonych badan. Rozdzial zostal podzielony na podrozdziaty,
w ktorych w sposob konsekwentny zaprezentowano kolejne etapy badan oraz najwazniejsze
uzyskane wyniki 1 wynikajace z nich wnioski. Czegs¢ ta jest logicznie uporzadkowana i zawiera
syntetyczne omowienie przeprowadzonych analiz, kazdorazowo poprzedzone krotkim
wprowadzeniem do omawianego zagadnienia. Przedstawione wyniki nalezy ocenié¢ jako
wartosciowe 1 rzetelnie opracowane, z zastosowaniem wiasciwie dobranych metod
statystycznych stuzacych ocenie istotnosci réznic pomigdzy badanymi probkami. Generalnie
wyniki badan zostaly poprawnie zinterpretowane i poddane dyskusji w odniesieniu do wynikow
uzyskanych przez innych autoréw. Zwraca jednak uwagg fakt, ze sposob prezentacji wynikow
badafi opublikowanych w znacznej mierze zachowuje strukturg pierwotnych artykulow
naukowych. W tym kontekscie interesujgcym uzupelnieniem pracy mogloby by¢ zbiorcze
zestawienie oraz porOownanie efektow dzialania wszystkich badanych gatunkow grzybow,
analogicznie do sposobu prezentacji wynikéw w cz¢sci dotyezacej badan niepublikowanych.
Takie ujecie pozwolitoby na pelniejsza analizg¢ podobienstw i réznic pomiedzy badanymi
wariantami oraz wzmocnitoby podsumowanie zrealizowanych w ramach rozprawy badan.

W rozdziale Wnioski, Doktorantka podsumowala zaréwno badania zrealizowane
w ramach opublikowanych prac, jak i wyniki badan niepublikowanych. Podsumowanie to
w sposéb uporzadkowany porzadkuje uzyskana wiedze, jednak w mojej ocenie wieksza
wartos¢ merytoryczng mialoby przedstawienie krdtszych, bardziej syntetycznych wnioskow
z przeprowadzonych badan. W mojej opinii forma wnioskéw ma charakter raczej stwierdzen,
poniewaz sa one nadmiernie rozbudowane i zawieraja szczegélowe wyjasnienia wezesniej
zaprezentowane w czesci dotyczacej omoéwienia wynikow. Bardziej syntetyczne
sformutowanie wnioskoéw sprzyjaloby ich klarownosci oraz wyrazniejszemu wyeksponowaniu
najwazniejszych osiagnieé rozprawy. Odnoszac si¢ do poszczegdlnych wnioskéw, nalezy
zauwazy¢, ze wniosek 16 zostal sformulowany niezbyt precyzyjnie — przy ocenie sensoryczne;j
okolo 3,5 trudno jednoznacznie wskazywaé na pelna akceptowalno$¢ sensoryczng produktu.
Z kolei wniosek 14 powiela informacje dotyczgce zawartosci blonnika przedstawione
wezesnie] we wniosku 10, natomiast wniosek 15 zawiera przypuszezenie niewynikajace
bezpodérednio z przeprowadzonych badan, wskazujac na mozliwos¢ wplywu
niskoczasteczkowych polisacharydéw grzyba O. sinensis na rozpuszczalno$¢ suchej masy
(WSI).

Na podkreslenie zastluguje natomiast koncowe stwierdzenie umieszczone w tej czesei
pracy, dotyczace potwierdzenia glownej hipotezy badawczej sformulowanej w pracy. ktore
stanowi istotne i trafne podsumowanie uzyskanych wynikow.

Opisowa czgs$¢ Rozprawy doktorskiej koficzy Bibliografia oraz spisy tabel i rycin.
Wykorzystana w rozprawie doktorskiej literatura obejmuje 227 pozycji literaturowych, w tym
publikacje naukowe, ksiazki, monografie i normy, ktore zostaty opublikowane w latach 1965-
2025, Ponad 80% cytowanych zrodet to literatura z ostatnich dziesigciu lat, co swiadezy
o aktualnoéei podjetych badan. Tak duza liczba publikacji wykorzystana przez Doktorantke
w przygotowaniu opracowania, §wiadczy o dobrej znajomosci literatury naukowej zwiazanej
z tematykq pracy. Drobne uwagi natury redakcyjnej dotycza powtarzalnosci tytutow tabel



w obrebie poszczegdlnych modeli badawcezych, co skutkuje pojawieniem si¢ w spisie tabel
kilku pozycji o identycznym brzmieniu.

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska zawiera dodatkowe informacje
dotyczace innych aspektéw dzialalnosei Pani mgr inz. Pauliny Ewy Lysakowskiej. Oprocz
artykuldw wchodzacych w sklad dysertacji, jest Ona rowniez wspotautorka innych,
wysokopunktowanych publikacji (w czasopismach PLOS One, Applied Sciences),
wspotautorka posteréw i doniesien na konferencjach, a takze wielokrotnie glosita referaty
na konferencjach krajowych oraz na konferencji miedzynarodowej. Jak wynika
z przedstawionej dokumentacji, uczestniczyta réwniez aktywnie w wielu badaniach w ramach
projektow badawezych oraz brata udzial w popularyzacji nauki wlaczajac si¢ aktywnie
w wydarzenia w ramach Lubelskiego Festiwalu Nauki (lata 2022-2024). Podkresla to jej
systematyczna aktywno$é¢ naukowa. umiejetnodéé upowszechniania wynikow badan oraz
zaangazowanie w r0zwdj i promocj¢ nauki.

Podsumowujac ~ ocen¢  merytoryczna  rozprawy  doktorskiej  stwierdzam,
7e przedstawiony do recenzji cykl badan jest spojny, logicznie uporzagdkowany i wnosi nowa
wiedz¢ naukowg z zakresu technologii zywnosci i zywienia oraz oceny prozdrowotnego
potencjatu pieczywa wzbogacanego komponentami grzybowymi. Istotnym walorem pracy jest
kompleksowe, wiecloaspektowe podejscie do oceny wplywu komponentéw grzybowych
na wlasciwosci technologiczne, fizykochemiczne (w tym parametry tekstury), sktad mineralny,
potencjat antyoksydacyjny oraz cechy sensoryczne pieczywa. Tak szerokie ujecie zagadnienia
wypelnia istotna luke badawcza, gdyz dotychczasowe badania koncentrowaly si¢ gioéwnie na
zastosowaniu ekstraktow grzybowych, lub dotyczyly wybranych cech jakosciowych
produktéw z ich udziatem.

Podczas lektury rozprawy doktorskiej pojawilo si¢ jednak kilka watpliwosci
wymagajacych doprecyzowania, o wyjasnienie ktorych chcialabym poprosi¢ Doktorantke
podczas publicznej obrony:

1) Jakimi kryteriami kierowano si¢ przy doborze poziomdéw dodatku proszku z grzybow
do pieczywa?

2) Czy dla kazdego wariantu badawczego przygotowywano jedng porcjg ciasta, czy proces
wypieku byt powtarzany?

3) Czym podyktowany byl wybor rozpuszezalnika do ekstrakeji zwigzkow polifenolowych?

4) Dlaczego do oceny aktywnosci antyoksydacyjnej surowcow i produktow wybrano dwa
testy?

5) Terpenoidy nalezg do grupy karotenoidéw, tymeczasem w rozprawie sg traktowane jako
odrebna grupa zwigzkow (np. publikacja P2). Z czego wynika takie rozréznienie?

6) W niektorych fragmentach blonnik i f-glukany wymieniane sa jako odrgbne sktadniki,
podezas gdy B-glukany stanowig frakcje¢ blonnika pokarmowego. Prosz¢ o wyjasnienie
tego sposobu klasyfikacji.

7) Jak uzasadniono rozdzielne traktowanie flawonoidéw i polifenoli, mimo Ze flawonoidy
stanowig podgrupe polifenoli?

8) Dlaczego zawartosé polifenoli i flawonoidow wyrazano w przeliczeniu na 1 g suchej masy,
podczas gdy pozostate sktadniki podawano na 100 g suchej masy?

9) Skad moze wynika¢ bardzo wysoka zawarto§¢ potasu w proszku z M. erinaceus
(2440 mg/100 g s.m.) w pordwnaniu z danymi literaturowymi?



10) Jak mozna wyjasni¢ zmniejszajaca si¢ twardos¢ skorki pieczywa wraz ze wzrostem
poziomu substytucji proszku z grzybow leczniczych?

11) W jaki sposdb mozna wytlumaczy¢ rozbieznosci pomig¢dzy opisem wynikow oceny
zapachu pieczywa z dodatkiem 9% proszku z G. lucidum a danymi przedstawionymi na
rycinie 57 Podobne rozbieznosci dotycza oceny wygladu pieczywa, gdzie wysoko
oceniono wariant z 12% dodatkiem proszku z G. lucidum, mimo wczesniejszego
stwierdzenia, ze dodatki 3-6% nie wplywaty negatywnie na cechy chleba.

12) Z czego moze wynika¢ poczatkowe zmniejszenie zawartosci mikroelementow (Fe, Mn,
Se) po wprowadzeniu proszku z G. fucidum do receptury pieczywa?

13) Jakie konkretne zwiazki bioaktywne Doktorantka ma na mysli, wskazujge na ich interakcje
z biatkami glutenowymi w przypadku dodatku proszku z G. lucidum?

14) Czy obserwowane zmiany wiasciwosci tekstury pieczywa mozna przypisac wylgcznie
dzialaniu zwigzkow bioaktywnych, czy rowniez wplywowi podstawowych sktadnikow
chemicznych, takich jak biatko, weglowodany czy thuszcze?

15) Czy obserwowane zmiany zawartosci polifenoli i potencjalu antyoksydacyjnego pieczywa
mozna thumaczy¢ wytacznie degradacja zwigzkow fenolowych w trakcie wypieku, czy tez
innymi mechanizmami?

16) Czy znany jest profil aminokwasowy biatka oraz profile wybranych zwigzkéw
bioaktywnych (np. karotenoidéw i polifenoli), ktoére réwniez mogg mie¢ znaczenie
dla warto$ci prozdrowotnej pieczywa?

17) Czy istnieja ograniczenia dotyczace stosowania grzybow leczniczych w produktach
spozywezych, w tym obecno$¢ zwigzkow potencjalnie niekorzystnie oddziatujacych
na organizm lub przeciwwskazania dla okreélonych grup konsumentow?

Ocena formy jezykowej i technicznej strony rozprawy doktorskiej

Edytorskie przygotowanie rozprawy doktorskiej oraz prac stanowigcych cykl publikacji
$wiadczy generalnie o bardzo dobrym opanowaniu przez Doktorantke techniki
przygotowywania tekstu naukowego. Do drobnych niedociggni¢¢ naleza:

1) niefortunne sformutowania: masa mokra; raczej ,,wartos¢ parametru/cechy zwigkszyta
sie/zmniejszyla sie” zamiast ,,warto$¢ parametru/cechy wzrosta/spadta”™; ,skladnikow
mineralnych” niz .elementéw minieralnych™; .,predkos¢ obrotowa™ wirowki
niz przecigzenia;

2) skrot myslowy ,.dodatkowe ograniczenie pieczywa’ (str. 21);

3) w publikacji P3 przedstawione w tabeli 4 wyniki sg bledne (w rozprawie juz zostalo
to poprawione),

4) w rozprawie doktorskiej brakuje tresci na stronie 15 (niedokonczone zdanie na koncu
strony);

5) w publikacji P2 na rysunku 3 zastosowano skroty BS zamiast BR;
6) skrot GOPOD pojawia si¢ wezesniej (str. 36) niz jego wyjasnienie (str. 37);

7) w Bibliografi pozycja 227 przy roku dodano litere b sugerujaca inng publikacje Zhou
z tego samego roku, ktorej nie podano;

8) niejednolite sformutowania: objgtosc wiasciwa czy objetosé 100 g pieczywa?



9) nieliczne bledy literowe (np. pogorzeniem zamiast pogorszeniem, mgka zamiast mgka)
lub interpunkcyjne (brak przecinka lub kropki).

Uwagi te nie obnizaja jednak wysokiej wartosci merytorycznej rozprawy doktorskiej
Pani mgr inz. Pauliny Ewy Lysakowskiej, ale moga shuzy¢ doskonaleniu umiejgtnosci
przygotowania prac naukowych.

Podsumowanie i wniosek koficowy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska Pani mgr inz. Pauliny Ewy Eysakowskiej
stanowi oryginalne i warto$ciowe osiagnigcie naukowe, poszerzajgce stan wiedzy w zakresie
mozliwosci wykorzystania sproszkowanych owocnikow wybranych grzybéw leczniczych jako
skladnikow funkcjonalnych w produkcji pieczywa pszennego. Praca taczy aspekt poznawczy
z aplikacyjnym i wnosi istotny wkiad w rozwoj dyscypliny technologii zywnosci i zywienia.

Rozprawa zostala przygotowana z duzg starannoscig pod wzgledem merytorycznym
i formalnym. Charakteryzuje si¢ przejrzysta i logiczna struktura, a zaproponowany problem
badawczy zostal konsekwentnie zrealizowany. Na podkreslenie zastuguje zastosowanie
adekwatnych i zréznicowanych metod badawczych oraz wlasciwe opracowanie statystyczne
uzyskanych wynikow, co $wiadezy o dojrzatosci naukowej Doktorantki i bardzo dobrym
opanowaniu warsztatu badawczego.

Podsumowujac, stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Pauliny Ewy
Lysakowskiej pt. ,,Wplyw czesciowe] substytucji maki pszennej sproszkowanymi owocnikami
wybranych grzybow leczniczych na cechy technologiczne, wlasciwosei fizykochemiczne,
potencjal antyoksydacyjny i jako$¢ sensoryczng pieczywa pszennego” spelnia wymagania
stawiane rozprawom doktorskim okreslone w obowigzujgcych przepisach prawa,
w szczegdlnoéci w ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz.U. z 2024 r., poz. 1571 z pdzn. zm.).

W zwiazku z powyzszym, przedkladam Radzie Dyscypliny Technoelogia Zywnoéci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie wniosek o przyjecie rozprawy
doktorskiej i dopuszezenie Pani mgr inz. Pauliny Ewy Lysakowskiej do dalszych etapow
postepowania w przewodzie doktorskim.
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Whiosek o wyréznienie rozprawy doktorskiej

Doceniajac wysoki poziom naukowy oraz kompleksowy charakter podjetych badan,
obejmujacych dobér surowca, szeroki zakres analiz oraz oceng mozliwosci praktycznego
wykorzystania uzyskanych wynikéw w technologii piekarstwa, wnoszg do Rady Dyscypliny
Technologia Zywnoéei i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o wyr6znienie
rozprawy doktorskiej mgr inz. Pauliny Ewy Lysakowskiej.

Uzasadniajac niniejsza rekomendacje, nalezy podkresli¢ istotng warto$¢ naukowa
i aplikacyjng uzyskanych wynikow. Rozprawa doktorska cechuje si¢ wysokg spojnoscig
koncepcyjng oraz logiczng struktura, a konsekwentne powiazanie celow, zastosowanych metod
badawczych i sformutowanych wnioskow $wiadezy o dojrzalosci naukowej Autorki oraz jej
bardzo dobrym przygotowaniu do samodzielnego prowadzenia dalszych badan naukowych.
Wyniki badan stanowiace podstawe rozprawy doktorskiej zostaty opublikowane w wysoko
punktowanych czasopismach naukowych, a ich cytowalnos¢ (systematycznie zwickszajaca sig)
potwierdza zainteresowanie §rodowiska naukowego, mimo krétkiego okresu od ich publikacji.



