SZKOEA GEOWNA
GOSPODARSTWA
WIEJSKIEGO

Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie

Katedra Inzynierii Zywnosci
i Organizacji Produkcji

Instytut Nauk o Zywnosci

ul. Nowoursynowska 159 C
02-776 Warszawa

+48 22 59 375 61
kizop@sggw.edu.pl

WwWw.sggw.pl

Warszawa, 3.12.2025 .

Prof. dr hab. inz. Agata Marzec
e-mail: agata_marzec@sggw.edu.pl
Tel: +48 22 5937365 / 728 252 423

Recenzja

Pracy doktorskiej Pani mgr inz. Pauliny E. Lysakowskiej
pt. ., Wplyw czesciowej substytucji mqki pszennej sproszkowanymi
owocnikami wybranych grzybow leczniczych na cechy
technologiczne, wlasciwosci fizykochemiczne, potencjal
antyoksydacyjny i jakos¢ sensoryczng pieczywa pszennego”
wykonanej w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie, na Wydziale
Nauk o Zywnoéci, w Katedrze Inzynierii i Technologii Zboz
pod kierunkiem naukowym dr hab. Aldony Sobota, prof. uczelni

Podstawa wykonania Recenzji

Recenzja zostala opracowana na podstawie Uchwaly Rady
Dyscypliny Technologia Zywno$ci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie, z dnia 9 pazdziernika 2025 r., w ktore;j
Rada Naukowa powotla mnie na Recenzentke rozprawy doktorskiej w
postepowaniu w sprawie 0 nadanie stopnia doktora w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, wszczgtym
na wniosek mgr inz. Pauliny E. Lysakowskiej na podstawie Ustawy z
dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z
2024 r. poz. 1571 z p6zn. zm.).

Recenzje przygotowalam w oparciu o ztozong dysertacje pt.
wWphw  czesciowej substytucji mgki pszennej sproszkowanymi
owocnikami wybranych grzybow leczniczych na cechy technologiczne,
wlasciwosci fizykochemiczne, potencjat antyoksydacyjny i jakosé
sensoryczng pieczywa pszennego’’.

Ogolna charakterystyka rozprawy z uwzglednieniem znaczenia
podjetej tematyki badawczej

Chleb pszenny wytwarzany jest z rafinowanej jasnej maki i
cechuje si¢ ograniczong warto$cig odzywcza, wynikajacg z przewagi
fatwo przyswajalnych weglowodandéw, niskiej zawarto$ci biatka 1
btonnika pokarmowego, witamin z grupy B oraz sktadnikow
mineralnych i innych zwigzkéw bioaktywnych. Po spozyciu szybko
zwigksza si¢ stezenie glukozy we krwi, poniewaz chleb z jasnej maki
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nalezy do produktow o wysokim indeksie i tadunku glikemicznym. Prosty sktad surowcowy
sprawia, ze chleb stanowi atrakcyjng matryce do wzbogacania w sktadniki bioaktywne o
dziataniu prozdrowotnym. Takimi sktadnikami mogg by¢ proszki z grzybow leczniczych, ktore
stanowig zrodto metabolitow wtornych o szerokim spektrum aktywnosci farmakologiczne;.
Rosngca $wiadomos$¢ konsumentow powoduje, ze chetnie wybieraja pieczywo, ktore
wzbogacone w sktadniki bioaktywne moze by¢ uznane za zywnos¢ funkcjonalng.

Tematyka badan podjetych przez Doktorantke obejmowata zagadnienia zwigzane z
identyfikacja i analizg sktadu chemicznego ze szczegdolnym uwzglednieniem zawartosci makro-
i mikroelementow, B-(1—3),(1—6)-glukandéw, zwigzkéw polifenolowych 1 wlasciwosci
przeciwutleniajacych proszkoéw z 3 rodzajow grzybow leczniczych Ganoderma lucidum (Curtis)
P. Karst.; Hericium erinaceus (Bull.) Pers.; Ophiocordyceps sinensis (Berk.), a przede
wszystkim z oceng wptywu cze$ciowego zastgpienia maki pszennej sproszkowanymi grzybami
na wilasciwosci technologiczne, fizykochemiczne, potencjal antyoksydacyjny i jakos$¢
sensoryczng chleba pszennego. Ponadto, Doktorantka metodami in vitro ocenita strawnosc¢
biatka i skrobi w chlebie. Przeprowadzone prace badawcze byly realizowane w 5-ciu etapach:
1) Charakterystyka proszkow grzybowych, 2) Reologia ciasta z dodatkiem proszkow
grzybowych, 3) Sktad chemiczny i potencjal antyoksydacyjny pieczywa, 4) Wiasciwosci
fizyczne, technologiczne i sensoryczne pieczywa 5) Strawnos$¢ biatka i skrobi w pieczywie.

Badania te sg szczegdlnie wazne ze wzgledu na mozliwos¢ wzbogacenia chleba pszennego,
po ktéry regularnie siegaja konsumenci. Umozliwia to uzupehlienie diety w makro-
i mikroelementy oraz sktadniki bioaktywne, cO moze przyczyni¢ si¢ do poprawy kondycji
zdrowotnej konsumentow.

Podjete przez mgr inz. Pauling E. Lysakowska badania uwazam za w petni zasadne, maja
one charakter poznawczy i aplikacyjny, 1 dobrze wpisuja si¢ we wspodlczesne trendy i
zapotrzebowanie na zywnos$¢ funkcjonalng, jakg moze stanowi¢ chleb pszenny z dodatkiem
grzybow leczniczych.

Przedstawiona do recenzji dysertacja obejmuje 223 strony maszynopisu, w tym wihasciwa
cze$¢ pracy to 141 stronicowe opracowanie na podstawie zbioru 4, spdjnych tematycznie
artykutdéw naukowych, opublikowanych w czasopismach o zasiggu mig¢dzynarodowym
(umieszczonych w bazie JCR Journal Citation Reports, ktore sg zamieszczone przez Ministra
Nauki na liScie czasopism punktowanych) oraz rozdzialu stanowigcego omowienie wynikow
badan wtasnych niepublikowanych. Praca zawiera 11 rysunkéw oraz 30 tabel, zacytowano 227
pozycji literatury, z czego ponad 67% pochodzi z ostatnich 5 lat. Na poczatku pracy
zamieszczone sg streszczenia w jezyku polskim i angielskim. Przed streszczeniami znajduje sie
wykaz uzywanych skrétow, co utatwia lekture. Uktad rozdziatow pracy jest poprawny i zgodny
z wymogami stawianymi pracom naukowym. Rozdziat 1-szy stanowi wprowadzenie
teoretyczne, w ktorym wydzielono 4 podrozdziaty odpowiadajace tradycyjnemu przegladowi
literatury. Kolejne rozdziaty to: hipoteza i cel badan (2), materiaty i metody (3), omowienie
wynikow i dyskusja (4), wnioski (5), bibliografia (6), nie numerowane spis tabel i rycin, tacznie
141 str. Kolejne rozdziaty to publikacje sktadajace si¢ na rozprawe doktorska (7), oswiadczenia
(8) 1 aneks zawierajacy zyciorys naukowy. Poszczegdlne rozdziaty zostaly ulozone z
zachowaniem wlasciwych proporcji objetosciowych. Najwazniejszg czg¢$¢ pracy (ponad 50%
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maszynopisu) stanowi rozdziat 4 - omowienic wynikow i dyskusja. Spis treSci pracy zostat
poprzedzony lista publikacji stanowiacych podstawe rozprawy doktorskiej. Zyciorys naukowy
Doktorantki to nie numerowany rozdzial, na ktory sktadajg si¢: wyksztatcenie, staze naukowe,
publikacje, wykaz udziatu w konferencjach i wykaz posterow oraz wykaz udziatu w projektach
naukowych.

L.aczna punktacja osiggniecia, obejmujacego 4 prace opublikowane w jezyku angielskim, w
latach 2023-2025, zgodnie z zatacznikiem do komunikatu Ministra Nauki z dnia 5 stycznia
2024 r. wynosi 440 pkt. ministerialnych, a sumaryczny Impact Factor publikacji to 13,3.

W sktad rozprawy doktorskiej wtaczone zostaly nastepujace publikacje:

(P1) Lysakowska, P., Sobota, A., Wirkijowska, A. Medicinal Mushrooms: Their Bioactive
Components, Nutritional Value and Application in Functional Food Production - A Review.
Molecules, 2023, 28(14), 5393. (MNiSW= 140, IF = 4,2)

(P2) Lysakowska, P., Sobota, A., Wirkijowska, A., Zarzycki, P., Blicharz-Kania, A. The Impact
of Ganoderma lucidum (Curtis) P. Karst. Supplementation on the Technological, Chemical, and
Quality Parameters of Wheat Bread. Foods, 2024, 13(19), 3101. (MNiSW =100, IF =5,1)

(P3) Lysakowska, P., Sobota, A., Wirkijowska, A., IvaniSova, E. Lion’s Mane (Hericium
erinaceus (Bull.) Pers.) as a functional component for wheat bread production: influence on
physicochemical, antioxidant, and sensory properties. International Agrophysics, 2025, 39(1),
13-28. (MNiSW= 100, IF = 1,7)

(P4) Lysakowska, P., Sobota, A., Zarzycki, P. 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, 2025, 75(2), 170-183. (MNiSW
=100, IF =2,3).

Sktadajace si¢ na dysertacje prace stanowig spojny tematycznie cykl, sag wieloautorskie, co
potwierdza umieje¢tno$¢ Doktorantki pracy w zespotach. Nalezy podkresli¢, ze Doktorantka byta
pierwsza autorka i jej wktad w przygotowanie wszystkich publikacji stanowiacych rozprawe
doktorskg byt dominujacy. Zgodnie z zamieszonymi oswiadczeniami wspotautoréw inicjatywa
podjetych badan przez Doktorantke jest jej intelektualny wktadem, ktory obejmuje wspotudziat
w opracowaniu koncepcji 1 metodyki realizowanych badan, pozyskanie srodkow finansowych
na realizacj¢ doswiadczen, analizg 1 interpretacj¢ wynikoéw, przygotowanie manuskryptow oraz
udzial w odpowiedziach na recenzje.

Ponadto, na uwage zashuguje to, ze niepublikowane wyniki zawarte w dysertacji
przedstawionej do recenzji, w ostatnim czasie (13.11.2025) ukazaty si¢ w publikacji pt. ,,Effect
of Wheat Flour Substitution with Medicinal Mushroom Powder on Protein and Starch
Digestibility and Functional Properties of Bread” w Molecules 2025, 30(22), 4380.
https://doi.org/10.3390/molecules30224380 (MNiSW= 140, IF = 4,6).

Ocena merytoryczna rozprawy
Tytul rozprawy: ,Wplyw czgsSciowe] substytucji maki pszennej sproszkowanymi
owocnikami wybranych grzybow leczniczych na cechy technologiczne, wtasciwosci

fizykochemiczne, potencjat antyoksydacyjny i jako$¢ sensoryczng pieczywa pszennego”,
odpowiada tematyce zawartej w cyklu publikacji. Uwazam, jednak ze nalezato zastosowac
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w tytule zamiast stowa substytucja — zamiana. Wg stownika jezyka polskiego substytucja to
podstawienie, zastgpienie, a substytut to surowiec, ktéry moze zastapi¢ inny. Uwazam tez, ze
w tytule nalezato uzyc¢ okreslenia ,,chleba” a nie ,,pieczywa”, tak jak to jest w tytutach publikacji
P2-P4.

W czeSci teoretycznej ocenianej dysertacji Autorka w prawidtowy sposob wprowadza do
tematu pracy oraz wskazuje na potrzebe badan wiasciwosci proszkéw z leczniczych grzybow,
w celu poznania ich potencjalu odzywczego i prozdrowotnego i mozliwosci zastosowania
w pieczywie pszennym. Czg$¢ teoretyczna zostata podzielona na 4 podrozdzialy, w ktorych
Autorka przedstawita szczegétowa charakterystyke 3 gatunkow grzybow leczniczych,
stosowanych w badaniach wlasnych oraz wykazata znaczenie i mozliwosci ich wykorzystania
do fortyfikacji pieczywa pszennego. Zestawienie tabelaryczne najwazniejszych cech
fitochemicznych 1 farmakologicznych oraz potencjatu neuroprotekcyjnego,
przeciwnowotworowego i wptywu na mikrobiotg jelitowa utatwia porownanie i dobrze obrazuje
charakterystyke grzybow leczniczych w kontekscie najnowszych badan i aktualnego stanu
wiedzy. Autorka wykazata rowniez potencjalne zagrozenia jakie mogg wystagpi¢ W wyniku
spozywania leczniczych grzybow (alergie, ograniczona strawno$¢ biatka i biodostepnos¢
niektorych sktadnikéw mineralnych). Doktorantka zawarta przeglad aktualnej literatury,
umiejetnie przytaczajac stanowiaca czg$¢ rozprawy publikacje przegladowa P1, w ktorej
opisano 6 gatunkow grzybow, i wskazano 3 0 najwigkszym potencjale prozdrowotnym
I mozliwosciach ich zastosowania w produkcji zywnos$ci. Niewielka czg¢$¢ przegladu literatury
Doktorantka poswiecita charakterystyce chleba pszennego w kontek$cie mozliwosci
wprowadzenia komponentéw funkcjonalnych.

Uwazam, ze przeglad literatury zawarty w niniejszej dysertacji jest wlasciwy, oparty
0 aktualne publikacje naukowe, w pelni uzasadnia podjete przez Doktorantk¢ badania oraz
stanowi dobrg podstawe do sformutowania celu pracy.

W rozdziale Hipoteza i cel badan Doktorantka przedstawita hipoteze badawczg i glowny
cel rozprawy, ktorym byla ,ocena wplywu czeSciowej substytucji maki pszennej
sproszkowanymi owocnikami z wybranych grzybow leczniczych Ganoderma lucidum (Curtis)
P. Karst.; Hericium erinaceus (Bull.) Pers.; Ophiocordyceps sinensis (Berk.) na wtasciwosci
technologiczne, fizykochemiczne, potencjat antyoksydacyjny i jako$¢ sensoryczng pieczywa
pszennego”. Jednoczesnie Doktorantka sformutowata 8 celow szczegdtowych, ktore poprzez
szczegbtowos¢ spowodowaty stworzenie 5 szczegdtowych hipotez badawczych. Uwazam, Ze
postawiony cel gtowny, byl bardzo jasny 1 dobrze sprecyzowany, a jego uzasadnienie we wstepie
teoretycznym do dysertacji i publikacjach zalaczonych jako cykl tematyczny, zdecydowanie
precyzowato zakres badawczy, uprawniajacy do postawienia hipotez do zweryfikowania.
Nalezy podkresli¢, ze podjete przez Doktorantke badania byly dobrze przemyslane o czym
Swiadczy jasne 1 przejrzyste zestawienie tabelaryczne przedstawiajgce powigzania
szczegotowych hipotez badawczych z celami szczegdétowymi, etapami realizacji badan,
zastosowanymi metodami, oczekiwanymi efektami i wynikami zawartymi w publikacjach i
niepublikowanymi.

W rozdziale Materialy i metody Autorka zamiescita informacje o materiale badawczym
oraz zastosowanych metodach analitycznych i statystycznych. Do wytworzenia chleba uzyta
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make pszenng typ 750 oraz sproszkowanych owocnikow grzybdéw leczniczych z certyfikatem
rolnictwa ekologicznego UE, w ilosci 3, 6, 9 1 12%. Doktorantka wykonata szereg oznaczen za
pomoca powszechnie stosowanych analitycznych metod (ocena farinograficzna reologii ciasta,
kolorymetryczny pomiar barwy, mikroskopowy obraz struktury, instrumentalny pomiar
tekstury) oraz metod chemicznych (sktad chemiczny, zawarto$¢ sktadnikow mineralnych,
zwigzkow bioaktywnych, wlasciwosci przeciwutleniajace w mace, proszku z grzybow jadalnych
i chlebach). Na podkreslenie zastuguje wykonanie analitycznych badan sensorycznych zgodnie
z normami ISO, a nie konsumenckich, a takze pomiary nie tylko zawartosci, ale rowniez
strawno$ci skrobi i biatka (metodami enzymatycznymi) w surowcach i chlebach. Metody
badawcze sg wystarczajgco opisane w publikacjach, a stosowane do uzyskania wynikow
niepublikowanych Autorka zamiescita w dysertacji. Metodyka badan analitycznych
w publikacjach P2-P4 i w czgsci dysertacji zostala dobrana prawidlowo i pozwolita na
zrealizowanie zaplanowanych prac badawczych w odniesieniu do postawionych celow
badawczych oraz poszczegolnych etapéw badan. Zastosowane techniki i metody badawcze
wymagaly zarowno dobrego przygotowania merytorycznego jak i analitycznego Doktorantki.

W przedstawionej do recenzji dysertacji, w rozdziale Oméwienie wynikéw i dyskusja
Doktorantka wykazata si¢ umiejetnoscia prezentowania wynikéw badan naukowych, co
umozliwilo przedstawienie w logiczny sposob zagadnien badawczych zwigzanych z tematyka
pracy. W dysertacji w 3 podrozdziatach Autorka zawarta wyniki badan wlasnych dotyczace
oceny wplywu proszkow z grzybow leczniczych Ganoderma lucidum (Curtis) P. Karst.;
Hericium erinaceus (Bull.) Pers.; i Ophiocordyceps sinensis (Berk.) na wlasciwosci
technologiczne, fizykochemiczne, potencjal antyoksydacyjny i jako$¢ sensoryczna chleba
pszennego, opublikowane w publikacjach P2-P4.

Glownym osiggnigciem tej czeSci rozprawy bylo wykazanie, istotnego potencjatu
odzywczego proszkdw grzyboéw leczniczych i1 ich wptywu na wilasciwosci farinograficzne
ciasta, cechy fizykochemiczne i warto$§¢ odzywcza i zywieniowg wzbogaconego chleba
pszennego. W publikacji P2 Autorka dowiodta, ze mozna czgsciowo zamieni¢ make pszenng na
proszek z grzybow Ganoderma lucidum, poniewaz to Kkorzystnie wptywato na wilasciwosci
reologiczne ciasta, wydajno$¢ pieczywa, poprawito warto$¢ odzywcza 1 potencjal bioaktywny
chleba. Jednak wykazata, ze decydujace byly cechy sensoryczne chleba, ktore byty dobre przy
udziale proszku z grzybow w iloSci nieprzekraczajacej 6%.

Podobnie proszek z grzyboéw Hericium erinaceus stosowany w ilo$ci od 3 do 12% wptywat
pozytywnie na cechy reologiczne ciasta, wydajno$¢ chleba i zwigkszenie jego wartosci
odzywczej, co zostato zaprezentowane w publikacji P3. Dowiedziono, ze zastosowany jako
zamiennik maki pszennej w ilosci powyzej 6% proszek z grzybow Hericium erinaceus
powodowat istotne zmiany w teksturze ocenianej instrumentalnie i negatywnie wplywat na
smak. Z kolei w dysertacji wystapily drobne niescistosci. Autorka w oméwieniu wynikoéw (Str.
66) stwierdzita, ze ,,zwigkszenie udziatu Hericium erinaceus powyzej 6% w recepturze wptywa
negatywnie na smak i znaczgco obniza jego akceptowalnos¢ sensoryczng”. Podczas gdy na str.
74 w Podsumowaniu podrozdziatu 4.2 Doktorantka stwierdzita: ,,nawet przy 12% udziale
proszku z Hericium erinaceus otrzymane produkty byly akceptowalne”. Uwazam, ze Autorka
nie badata akceptowalnosci (akceptowalno$¢ oceniana jest w badaniach konsumenckich), ale
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jakos$¢ sensoryczng, na ktorg skladaty si¢ parametry sensoryczne: wyglad, zapach, barwa,
elastycznos¢, smak oraz ogdlna ocena. Prawdopodobnie uzywanie okreslenia ,,akceptowalne,
akceptowalnos$¢ sensoryczna” wynikato z ttumaczenia z j¢zyka angielskiego.

W publikacji P4 przedstawiono wyniki badan wptywu poziomu zamiany maki pszennej
proszkiem z grzybow Ophiocordyceps sinensis na wilasciwosci reologiczne ciasta,
fizykochemiczne, potencjat antyoksydacyjny i jako$¢ sensoryczng chleba. Stosowane byty takie
same metody badan jak w publikacjach P2 i P3. Dowiedziono, ze wprowadzenie proszku
z grzybow Ophiocordyceps sinensis do receptury chleba korzystnie wptywato na wlasciwosci
reologiczne ciasta, wydajnos¢ chleba i zwigkszenie jego wartosci odzywczej i zywionej, ale
takze na zachowanie jakos$ci sensorycznej nawet przy 12% zamianie maki proszkiem z tych
grzybow.

Na str. 82 dysertacji znajduje si¢ omdowienie porow np. ,,charakteryzowaty si¢ grubsza
$ciang”, podczas gdy na zamieszczonych obrazach nie jest to widoczne. Chociaz metoda oceny
mikrostruktury i porowato$ci zostala opisana w metodyce, w dysertacji i w publikacjach
Doktorantka nie przedstawita wynikow pomiarow. Zostaty pokazane obrazy migkiszu badanych
chlebow, ktore dobrze obrazuja strukture, ale to nie upowaznia do stwierdzenia réznic w
porowatosci.

Bardzo interesujace i ciekawe wyniki dotyczace strawnosci in vitro skrobi i biatka we
wszystkich badanych rodzajach chleba pszennego, przedstawita Doktorantka w podrozdziale 4.4
dysertacji pt. ,,Wyniki badan strawnosci in vitro skrobi i biatka oraz wybranych wtasciwosci
fizycznych pieczywa — badania wtasne niepublikowane”. Pani mgr inz. Paulina E. Lysakowska
wykazata, ze zastgpienie maki pszennej proszkami grzybow leczniczych w recepturze chleba
skutkowalo istotnym zmniejszeniem strawnosci biatka. Najmniejsze zmiany strawnosci biatka
(1,86 p.p.) zostaly stwierdzone w chlebie pszennym z 3% iloscig proszku grzybow Ganoderma
lucidum. W chlebie, w ktorym zastosowano 3% zamiang maki proszkiem z grzybow
Ophiocordyceps sinensis, stwierdzono az o ponad 24 p.p. zmniejszenie strawnos$ci biatka.
Zastosowanie w recepturze chleba proszkéw z grzybow skutkowato zmniejszeniem zawartosci
skrobi strawnej i zwigkszeniem zawartosci skrobi oporne;j. Z kolei strawnos$¢ skrobi zmniejszyta
si¢ umiarkowanie. Doktorantka podjeta probe wyjasniania takich zmian 1 przedyskutowata
z aktualna literaturg przedmiotu. Jak wskazatam powyzej, wyniki te zostalty w ostatnim czasie
opublikowane.

Podsumowujac uzyskane wyniki badan i weryfikacje postawionych hipotez badawczych
Autorka w rozdziale Wnioski sformutowata az 16 wnioskow i podsumowanie. Whnioski sa
prawnie sformutowane i odpowiadajg na postawiong hipoteze i cel badan. Jednak w mojej opinii,
niektore powinny by¢ bardziej zwigzte, a niektore z nich sg stwierdzeniami np. wniosek 9.
Uwazam, ze rozdzial ten mogl nosi¢ tytul Wnioski i stwierdzenia. We wniosku 16 podano, ze
»proszek z grzybow leczniczych w wigkszo$ci przypadkdéw nie wptywat istotnie negatywnie
(p<0,5) na wlasciwosci sensoryczne pieczywa”. A w kolejnym zdaniu wskazano, ze Gonoderma
Lucidum i Hericium erinaceus miaty niekorzystny wptyw na smak...”. Wniosek 13 mowi o
porowatosci, podczas gdy analizowane byly wizualnie obrazy mikrostruktury, a porowato$¢ nie
byta mierzona. Wnioski 14 i 15 dotyczace wodochtonnosci i rozpuszczalnosci suchej masy
mogly stanowi¢ jeden. Chociaz we wnioskach jest wskazany poziom zastgpienie maki pszennej
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proszkami z badanych grzybow i jego wpltyw na badane cechy chleba, to w moim odczuciu
zabrakto wniosku aplikacyjnego, wskazujacego jednoznacznie poziom zamiany maki pszennej
proszkami z grzyboéw leczniczych, przy ktérym nie tylko podniesiona byta wartos¢ odzywcza,
ale rowniez zywieniowa i zachowana dobra jako$¢ sensoryczna chleba.

Uzyskane w pracy wyniki sg przedstawione z wystarczajacg dokladnoscia, poddane
rzeczowej dyskusji naukowej, a mimo uwag wnioski sg uzasadnione. Opis prezentowanych
badan w publikacjach P2-P4 wraz z materialem uzupetniajacym §wiadcza o duzej dojrzatosci
naukowej i dobrym warsztacie badawczym Doktorantki. Zrealizowany przez Doktorantke
szeroki zakres badan prowadzi do poszerzanie wiedzy na temat sktadu chemicznego wybranych
grzybow leczniczych i ich zastosowania jako sktadniki prozdrowotne w chlebie pszennym.
Ponadto, wyniki maja znaczenie praktyczne, szczegolnie w zakresie rozpoznania wartosci
odzywczej 1 zywieniowej chleba pszennego wzbogaconego w proszki grzybow leczniczych.
Doktorantka wykazata si¢ umiejetnoscia podjecia i zorganizowania zadania badawczego,
wpisujgcego si¢ w aktualne trendy naukowe i zdrowotne.

Uwagi szczegélowe

Nalezy podkresli¢, ze rozprawa jest przygotowana bardzo starannie pod wzgledem
edytorskim. Wystapity tylko drobne btedy redakcyjne np. str. 26 w hipotezie szczegoétowej 2
brakuje stowa ,,cz¢$ciowa”; str. 30 brak konsekwencji w podpisie rysunku; str. 51 — obnizenie
udziatu, nalezato uzy¢ obnizenie zawartos$ci; Str. 68 — literowka; str. 86 kohezja, a powinna by¢
spojno$¢é. W obszernym spisie literatury znajduje si¢ tylko drobne uchybienia np. w kilku
miejscach brakuje spacji.

W metodyce nie podano liczby prob technologicznych oraz w opisie, niektérych metod
badawczych zabrakto informacji w ilu powtdrzeniach wykonywane byty analizy.

Chociaz w publikacji P2 podano, ze liczono ilo§¢ 1 wielko§¢ poréw, to wynikdw nie
zamieszczono. W jaki sposob liczona byta grubos¢ $cian porow, wielkos¢ porow?

W tabelach jest r6zna doktadno$¢ odchylen standardowych.

Na rys. 10 powinna by¢ jednakowa skala, utatwitoby to porownanie wynikow, podobnie na
rys. 11.

W tresci pracy Autorka postuguje si¢ okresleniem ,,akceptowalno$¢ sensoryczna”, ktora nie
jest wyjasniona. W tabelach wynikéw réwniez nie ma takiego okreslenia. Nasuwa si¢ pytanie,
co Doktorantka uznawala za akceptowalno$¢ sensoryczna?

Uwagi przedstawione powyzej maja charakter dyskusyjny i nie wptywaja na merytoryczna
warto$¢ pracy 1 moja jej bardzo wysoka oceneg, nie umniejszajg warto$ci poznawczej i naukowe;j
rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Pauliny E. Lysakowskie;j.

Po przeanalizowaniu pracy nasuwajg si¢ pytania:

1. Dlaczego w tytule pracy uzyto okreslenia ,pieczywa pszennego” a nie chleba? W
publikacjach P2-P4, w tytule jest chleb. Czy pieczywo pszenne nie jest zbyt ogdlnym
okresleniem?
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2. Jaki rodzaj 1 jaka ilo$¢ proszku z badanych grzybow jest zalecana do zastgpienia maki
pszennej, w celu otrzymania chleba, ktory zwigkszy wartos¢ odzywcza i zywieniowg oraz
zachowa dobrg jako$¢ sensoryczng?

3. Czy zastgpienie maki pszennej proszkiem z grzybow leczniczych moze przedtuzyé trwatosé
chleba? Jak proszek z grzybow leczniczych moze wplywac na proces czerstwienia?

4. Jaki jest koszt proszku z grzybow leczniczych? Jak jego uzycie wptynie na ceng chleba?
5. Jak zawarto$¢ wody w chlebie wptywa na jego cechy teksturalne?
Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska pani mgr inz. Pauliny E. Lysakowskiej pt.
»Wplyw czeSciowej substytucji maki pszennej sproszkowanymi owocnikami wybranych
grzyboéw leczniczych na cechy technologiczne, wlasciwosci fizykochemiczne, potencjat
antyoksydacyjny i jako$¢ sensoryczng pieczywa pszennego” wykonana na Uniwersytecie
Przyrodniczym w Lublinie merytorycznie miesci si¢ w zakresie dziedziny nauk rolniczych, w
dyscyplinie technologia zywno$ci i zywienia. Praca charakteryzuje si¢ duza warto$cig
poznawczg i praktyczng w zakresie rozpoznania wartosci odzywczej i potencjatu bioaktywnego
wybranych proszkéw grzyboéw leczniczych oraz mozliwosci ich uzycia do otrzymania chleba
pszennego 0 zwickszonej wartosci odzywczej 1 wlasciwosciach prozdrowotnych. Dysertacja
stanowi samodzielne rozwigzanie problemu badawczego oraz nie budzi zastrzezen ani pod
wzgledem formalnym ani merytorycznym i $wiadczy o bardzo dobrym przygotowaniu
merytorycznym mgr inz. Pauliny E. Lysakowskiej.

Stwierdzam, ze rozprawa przedlozona przez Panig mgr inz. Pauling E. Lysakowska spetnia
wymagania stawiane pracom doktorskim zgodnie z Ustawg z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
0 szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2024 r. poz. 1571 z p6zn. zm.) i wnioskuje do Rady
Dyscypliny Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o przyjecie rozprawy i dopuszczenie jej
Autorki do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Jednoczes$nie, biorac pod uwage kompleksowos$¢ badan, dominujacy udziat Pani mgr inz.
Pauliny E. Lysakowskiej w ich realizacji, jakos¢ uzyskanych wynikow, ich znaczenie naukowe
1 praktyczne oraz rozpowszechnienie wynikow badan w renomowanych czasopismach o zasiegu
mi¢dzynarodowym i wysokim wspotczynniku oddziatywania, wnioskuj¢ do Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia w Lublinie o jej wyrdznienie.
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