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pt. ,,Zwigzki zapachowe ksztaltujace aromat pieczywa typu pumpernikiel wytwarzanego
technologia tradycyjna oraz z surowcéw o obnizonej zawartosci bialek glutenowych”,
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pod kierunkiem Promotora prof. dr hab. Malgorzaty Anny Majcher

Podstawa prawna opracowania recenzji
Recenzja rozprawy doktorskiej zostata opracowana na podstawie uchwaty Rady Naukowej

Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu nr
1/XLIX/2024, z dnia 21 marca 2024 roku oraz pisma Przewodniczacej Rady Naukowej Dyscypliny
prof. dr hab. Magdaleny Rudzinskiej z dn. 22.03.2024 r. (NZDT-4000-18/2022).

Sylwetka Kandydatki

Pani mgr inz. Dominika Olszak w 2010 r. ukonczyla IV Liceum Ogolnoksztalcgce im.
Komisji Edukacji Narodowej w Poznaniu i podj¢la studia na Uniwersytecie Przyrodniczym w
Poznaniu na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cziowieka. W 2014 roku uzyskala tytul
zawodowy inzyniera, a w roku 2015 magistra, realizujac prace dyplomowa zatytulowana: ..Ocena
zmian wybranych parametrow fizyko-chemicznych podczas dojrzewania owocow . W latach 2016-
2018 odbyla studia podyplomowe na kierunku Dietetyka i Planowanie Zywienia. W 2017
roku, w ramach pierwszej edycji programu ,,Doktorat wdrozeniowy™, podjeta stacjonarne
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studia doktoranckie w dyscyplinie Technologia Zywnosci i Zywienia na Uniwersytecie
Przyrodniczym w Poznaniu. Od 2020 roku kontynuowala doktorat w ramach niestacjonarnych
studiow doktoranckich. Pani mgr inz. Dominika Olszak posiada bogate doswiadczenie zawodowe.
Po ukonczonych studiach magisterskich odbyla jednomiesi¢czny staz w firmie Glutenex w Sadach.
W latach 2016-2019 pracowata w firmie Lantménnen Unibake w Poznaniu, na stanowisku
Technologa, a w okresie od 2019 do 2023 roku byla zatrudniona jako Technolog ds. Rozwoju
i Projektowania w firmie Terravita Sp. z 0.0. w Poznaniu. Od stycznia 2024 roku do chwili obecne]
pracuje w Firmie DSM Nutritional Products w Niepruszewie na stanowisku Specjalisty ds.
Zapewnienia Jakosci. Rozwijajac karier¢ zawodowa Kandydatka stale poszerzala swoja wiedzg
i umiejetnosci uczestniczac w wielu kursach i szkoleniach. Jej dorobek naukowy obejmuje dwie
publikacje, w tym jedna opublikowana w wysoko punktowanym czasopismie z listy JCR: Journal
of Agricultural and Food Chemistry (MNiSW:140 pkt, [F=5.1) i trzy doniesienia na konferencje o
zasiegu miedzynarodowym. Doktorantka, bedac na pierwszym roku studiow doktoranckich
zdobyla prestizowe miedzynarodowe stypendium Giract 8" European Flavor PhD Research
Awards, a w 2022 roku przeprowadzone przez nig badania pozwolily na opracowanie i ztozenie
wniosku patentowego na wynalazek pt.: ., Sposéb produkcji pieczywa typu pumpernikiel o bardzo
niskiej zawartosci glutenu i bezglutenowego oraz receptura pieczywa typu pumpernikiel o bardzo
niskiej zawartosci glutenu i bezglutenowego”. Z zalaczonej dokumentacji wynika. ze Kandydatka

nigdy wczesniej nie ubiegata si¢ o nadanie stopnia doktora.

Ocena pracy pod wzgledem formalnym

Przedstawiona do oceny praca ma uklad typowy dla prac o charakterze eksperymentalnym.
Wraz z zalacznikami obejmuje 113 stron maszynopisu (bez zalacznikow 109 stron). Zawiera strong
tytulowa, streszczenie w jezyku polskim i angielskim, spis tresci, wykaz skrétow, wstep do tematu
(2 strony), przeglad literatury (40 stron). W kolejnych czgsciach pracy Autorka przedstawita cel 1
hipoteze badawcza, opisala materialy i metody badan (17 stron) oraz zastosowane obliczenia
statystyczne. Wyniki omédwita na kolejnych 32 stronach. Ostatnig czes¢ pracy stanowig wnioski (2
strony) i wykaz literatury (6 stron). Do pracy dotaczono 5 zalacznikow przedstawionych na czterech
ostatnich stronach pracy. Przyjety uklad pracy nie budzi zastrzezen uwazam. ze zachowano
wlasciwe proporcje miedzy poszczegdlnymi rozdziatami.

Praca zawiera 18 tabel i 47 rysunkow, ktore zostaly opracowane w sposob czytelny i na ogol

prawidlowo opisane. Pismiennictwo obejmuje 62 pozycje, z ktérych az 26 (41%) to ksiazki,
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monografie i podreczniki. W wigkszo$ci Doktorantka odwotuje sig do literatury w jezyku polskim.
Cytuje tylko 24 pozycje anglojezyczne co stanowi 38% wszystkich pozycji. Literatura z ostatnich
10 lat obejmuje 22 pozycje, czyli odpowiednio 35%.

Podsumowujac uwazam, ze przedlozona do oceny dysertacja spetnia wymogi formalne

stawiane eksperymentalnym pracom badawczym i moze zosta¢ poddana ocenie merytorycznej.

Uzasadnienie podjecia problematyki badawezej

Tematyka badan podjetych przez mgr inz. Dominikg¢ Olszak byla poswigcona identy fikacji
zwiazkéw zapachowych ksztaltujacych aromat pieczywa typu pumpernikiel wytwarzanego
technologia tradycyjna oraz z surowcow o obnizonej zawartosci bialek glutenowych. Autorka
poddala analizie zwiazki zapachowe ksztaltujgce aromat klasycznego pumpernikla, a nastepnie
zmodyfikowala receptur¢ produktu, zastgpujac w niej czes¢ maki zytniej, bezglutenowa maka
ryzowa lub maka owsiana, cechujaca si¢ obnizong zawartoscia bialek glutenowych. Zbadata wptyw
réznego poziomu dodatku wyzej wymienionych surowcow na ksztattowanie si¢ aromatu, jakos¢
sensoryczng i wybrane wlasciwosci fizyczne pieczywa.

Chleb pumpernikiel jest specjalnym rodzajem pieczywa zytniego, przygotowywanym na
bazie ciasta prowadzonego na zakwasie. Podstawowym surowcem do jego produkcji jest
pelnoziarnista maka zytnia, a surowcami dodatkowymi sg najczesciej stod, cukier, sol 1 drozdze.
Wytworzone ciasto podzielone na kesy wypieka si¢ w szczelnie zamknigtych formach przez diugi
okres czasu, wynoszacy nawet do 20 godzin. Opisana technologia produkcji pozwala na uzyskanie
odpowiedniego smaku i bogatego aromatu pieczywa. W poréwnaniu do tradycyjnego pieczywa
jasnego pszennego lub pszenno-zytniego pumpernikiel wyrdznia si¢ wysoka wartoscia odzyweza.
Jest zasobny w blonnik pokarmowy, witamimy z grupy B (w tym niacyne i kwas foliowy) oraz
elementy mineralne, takie jak zelazo, magnez i cynk. Cechuje go niski IG, dlatego ten rodzaj
pieczywa moze by¢ spozywany przez diabetykow i osoby z insulinoopornoscia.

W ostatnich latach coraz wigkszym zainteresowaniem wsrod konsumentow ciesza si¢ diety
eliminacyjne, w tym dieta bezglutenowa. Szacuje si¢, ze obecnie okolo 20% Europejezykow
z ré6znych powodow wyklucza z diety gluten. Wyeliminowanie z diety produktow zawierajacych
biatka glutenowe jest konieczne w przypadku celiakii, na ktora cierpi okolo 1-2% populacji.
choroby Diihringa (nazywanej skorna odmiana celiakii), nieceliakalnej nadwrazliwosci na gluten
czy alergii na biatka glutenowe. Ograniczenie spozycia produktow zawierajacych gluten zaleca si¢

réwniez osobom chorym na Hashimoto, zespol jelita drazliwego a nawet autyzm.
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Pieczywo bezglutenowe w poréwnaniu z pieczywem tradycyjnym czgsto cechuje si¢ gorsza
jakoscia sensoryczng i nizsza wartoscia odzywcza, wynikajaca z mniejszej zawartosci blonnika
pokarmowego, biatka, elementoéw mineralnych i witamin. Jego jako$¢ czgsto nie spelnia rosnacych
oczekiwan konsumentéw. Dlatego celowe wydaje si¢ poszukiwanie nowych rozwiazan
recepturowych pozwalajacych uzyskac produkty bezglutenowe lub o obnizonej zawartosci glutenu,
cechujace si¢ jednoczesnie wysoka jakoscia i akceptowalnoscia sensoryczng. Obok wygladu
i barwy zapach jest jednym z gléwnych wyréznikow jakosci pieczywa i moze by¢ czynnikiem
wplywajacym na decyzj¢ zakupowa. Badania majace na celu dostarczenie rzetelnych i aktualnych
informacji na temat zmian profilu zwiazkéw zapachowych wystgpujgcych w pieczywie
pumpernikiel w wyniku wprowadzenia do receptury surowcow bezglutenowych i o obnizonej

zawartosci glutenu wydaja si¢ w pelni potrzebne i uzasadnione.

Merytoryczna ocena pracy

Temat pracy zostat sformutowany poprawnie i nie budzi zadnych zastrzezen.

Zamieszczone na poczatku pracy streszczenie w jezyku polskim i angielskim, wprowadza
czytelnika w istot¢ tematu. Autorka krotko opisala w nim zakres zrealizowanych badan
i podsumowala ich rezultaty.

W przegladzie literatury Doktorantka scharakteryzowata chleb typu pumpernikiel i omowita
technologie jego produkcji. Nastepnie przedstawila zwiazki zapachowe wystepujace w pieczywie
i opisala metody ich identyfikacji. Krotko scharakteryzowala surowce wykorzystane w badaniach
oraz pieczywo bezglutenowe i o obnizonej zawartosci glutenu. Sam uklad podrozdzialow w tej
czesci pracy jest odpowiedni i nie budzi zastrzezen. Jednak z obowigzku recenzenta pragng zwrocic
uwage na pewne niedociagnigcia oraz bledne lub niejasne sformutowania. ktérych Autorka uzyla
W tej czgsci pracy:

str. 18: ,,Wykres amylograficzny powstaje dzigki analizie jakosci maki, na ktore skiadajg
sie: jako$¢ skrobi oraz aktywnos¢ enzymdw amylolitycznych. Sa to dwa bardzo wazne parametry
maki zytniej.” — ten fragment jest niezrozumialy, prosz¢ o wyjasnienie,

str. 18: ..Skrobia o wysokiej aktywnosci amylolitycznej (ziarno porosnigte) przyczynia si¢
do wytworzenia chleba niepozadanej jakosci — lepki migkisz, skorka zbyt mocno zbragzowiata™.
Chyba Autorka miata tu na mysli nie ,,skrobi¢™ a make o wysokiej aktywnosci amylolitycznej,

str. 33: ,,W trakcie pieczenia, bialka staja si¢ lepiej przyswajalne, glownie dotyczy to

aminokwaséw: treoniny. tryptofanu, metioniny i leucyny™ - prosz¢ o wyjasnienie,
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str. 36: ,.JJednak zlozonosé niniejszej kompozycji aromatycznej powoduje, Zze badania nad
zwiazkami zapachowymi chleba dzielone sa na te pochodzace z migkiszu oraz ze skorki” — to
stwierdzenie jest niezrozumiale,

str. 48: W sklad nienasyconych kwasow tluszczowych wchodza: kwas palmitynowy.
linolowy, oleinowy oraz dodatkowo ciekawe frakcje tluszezowe: skwalen, tokoferole
i tokotrienole” — kwas palmitynowy jest kwasem nasyconym.

Celem pracy, wskazanym przez Doktorantke, bylo opracowanie receptury chleba typu
pumpernikiel bezglutenowego oraz o bardzo niskiej zawartosci glutenu o dobrej jakosci
sensorycznej poréwnywalnej do pumpernikla klasycznego oraz wyznaczenie kluczowych
zwiazkéw zapachowych ksztaltujgcych aromat pumpernikla klasycznego oraz produktu
uzyskanego z wykorzystaniem surowcOw o obnizonej zawartosci bialek glutenowych.

Uwazam, ze cel pracy powinien by¢ spojny z tematem dlatego w mojej opinii Doktorantka
jako cel gtéwny powinna wskaza¢ nie tyle opracowanie receptury pieczywa bezglutenowego lub o
obnizonej zawartosci glutenu co oznaczenie zwigzkéw zapachowych odpowiedzialnych za aromat
pieczywa typu pumpernikiel wytwarzanego technologia tradycyjna oraz z surowcow o obnizonej
zawartosci biatek glutenowych.

Postawione hipotezy badawcze sa jasno sformutowane i nie budza zastrzezen.

Zakres pracy i etapy badan zostaly szczegdtowo opisane i dodatkowo czytelnie zilustrowane
na schematach (rys. 18 irys. 19, str. 51-52).

Analizujac zastosowane metody badawcze nalezy stwierdzi¢, ze Doktorantka w swoich
badaniach wykorzystata nowoczesne techniki analityczne w tym chromatografi¢ gazowa
z olfaktometria (GC-0) i chromatografi¢ gazowa ze spektrometrig mas (GC/MS), ktére pozwolity
jej na identyfikacje zwiazkow zapachowych. Analize ilosciowa zwiazkow zapachowych
przeprowadzita z wykorzystaniem znakowanych izotopomerow (SIDA). Ponadto dla kazdego
zidentyfikowanego zwiazku okredlita wartos¢ aktywnosci aromatu (OAV), co pozwolilo na
wskazanie kluczowych zwiazkow zapachowych ksztattujacych aromat pumpernikla.

W opisie metod badawczych sa jednak pewne niedociagnigcia. Na str. 53 przedstawiono
sklad recepturowy klasycznego pumpernikla natomiast receptury produktéw o obnizonej
zawartosci glutenu (z dodatkiem maki ryzowej lub owsianej) przedstawiono w rozdziale
Oméwienie wynikéw i dyskusja. W mojej opinii wszystkie sklady recepturowe pumpernikla
powinny zostaé przedstawione w czesci metodycznej pracy. Ponadto analizujac zmodyfikowany

sklad recepturowy pumpernikla nasuwa si¢ pytanie dlaczego w przypadku magki ryzowej
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zastosowano inne poziomy dodatku (odpowiednio 30, 50 i 70 %) niz w przypadku maki owsianej
(50, 70 i 100 %). Dodatek wody do ciasta w recepturach byl rowniez zmienny w poszczeg6lnych
probach i ksztaltowat si¢ w zakresie od 23 do 28%. Co decydowalo o ilosci wody dodawanej do
ciasta na pumpernikiel? Czy zdaniem Doktorantki wilgotnos¢ ciasta moze mie¢ wplyw na
ksztaltowanie sie aromatu i parametry jakosciowe pieczywa?

Bardzo prosze o wyjasnienie w jaki sposob przygotowano zakwasy w celu wyizolowania
z nich zwiazkoéw zapachowych metoda SAFE. Na str. 58 Doktorantka podata, ze probki zakwasu
ze wzgledu na ciekly charakter nie byly poddawane zamrazaniu i rozdrabnianiu przed izolacja,
podczas gdy z rysunku 20 (str. 55) wynika, ze wszystkie probki pobierane do analiz byly zamrazane.
Kolejna uwaga dotyczy opisu analizy statystycznej wynikow (str. 70). Jaki test i jaki poziom
istotnosci zastosowano w celu zbadania réznic statystycznie istotnych pomig¢dzy wartosciami
$rednimi?

W rozdziale Oméwienie wynikéw i dyskusja Doktorantka przedstawila profilowa analize
zapachu pumpernikla, omowita kluczowe zwiazki ksztaltujgce aromat tego pieczywa, a badajac
zawarto$¢ zwigzkoéw zapachowych w probkach pobranych z siedmiu roéznych etapow procesu
produkcji wskazata kluczowe etapy z punktu widzenia ksztaltowania si¢ aromatu pumpernikla.
Dowiodla, ze zwiazki odpowiedzialne za glowne nuty zapachowe w chlebie (slodowa, gotowanych
ziemniakow i lubczyku) powstaja gléwnie na etapie wypieku. W mojej opinii ta czgS¢ pracy jest
szczegolnie wartosciowa, wykazuje zarowno aspekty poznawcze (naukowe) jak tez praktyczne i
wnosi nowa wiedze na temat ksztaltowania si¢ zwigzkow zapachowych w pieczywie.

W omawianym rozdziale pracy moje watpliwosci budzi kolejnos¢ rozdzialow od 6.4 do 6.6.
Autorka w rozdziale 6.4 przedstawia receptury pumpernikla o obnizonej zawartosci glutenu,
podczas gdy tytul kolejnego rozdzialu 6.6. brzmi: “Opracowanie receptury chleba typu
pumpernikiel bezglutenowego oraz o bardzo niskiej zawartosci glutenu”™. W tym rozdziale
Doktorantka po raz kolejny przedstawia dwie takie same receptury pieczywa, wybrane z szesciu
wezesniej juz opracowanych i zaprezentowanych. Ten uktad rozdzialow i zawarte w nich tresci w
mojej opinii zostaty nie do konca przemyslane.

Przeprowadzona ocena sensoryczna prob pumpernikla klasycznego. bezglutenowego i o
obnizonej zawartosci glutenu miala na celu oceng sensoryczng produktow i wskazanie produktow
akceptowalnych przez konsumentow. Na stronie 86 Doktorantka stwierdzita, ze proby z 50 1 100%
dodatkiem maki owsianej uzyskaly noty w ogdlnej ocenie sensorycznej rowne 3. Zgodnie z

wynikami przedstawionymi w zalaczniku 3 (str. 112) noty dla tych wariantéw pieczywa
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wynosza odpowiednio 2.8 i 2,7. Czy w takim wypadku te proby pieczywa mozna uznac za
akceptowalne sensorycznie? Jaki byl prog akceptowalnosci sensorycznej badanego pieczywa?

Moje watpliwosci budza rowniez wyniki tekstury zaprezentowane w tabeli 17 na str. 88.
Podane wartosci twardosci, gumowatosci i zuwalnosci sg bardzo duze. Czy jest mozliwe aby
twardo§¢ pieczywa ksztaltowala si¢ na poziomie kilkudziesigciu tysiecy N? Ponadto analiza
statystyczna wynikéw nie zostala poprawnie przeprowadzona np. twardo$¢ pumpernikla
klasycznego i wariantéw z 70 i 100% dodatkiem maki owsianej zostaly oznaczone taka sama litera
w indeksie gornym, a wydaje si¢ ze wyniki te sg znaczaco rozne.

W kolejnej tabeli - 18 (str. 90) Doktorantka przedstawila wyniki barwy pumpernikla.
Nasuwa si¢ pytanie czy odnotowane réznice w barwie poszczegélnych wariantow pieczywa sa
statystycznie istotne?

Podsumowujac prace Autorka przedstawila 5 wnioskow. W wigkszosei sa one poprawnie
sformutowane i odpowiadaja na postawiony cel pracy jednak niektore stwierdzenia w nich zawarte
nie wynikaja z badan przeprowadzonych w ramach pracy. We wniosku drugim Autorka stwierdzila,
ze dodatek stodow i blonnika pszennego w procesie wytwarzania ciasta wplywa na wzrost stgzenia
kluczowych dla aromatu pumpernikla: 2- i 3-metylobutanalu o zapachu stodowym, maltolu o
zapachu karmelowym oraz waniliny o zapachu wanilii. Na jakiej podstawie wyciagnigto ten
wniosek skoro w modelu do$wiadczenia nie bylo proby kontrolnej bez dodatku stodéw i blonnika
pokarmowego? Réwniez wniosek trzeci w mojej opinii nie jest zgodny z wynikami badan. Wariant
chleba ze 100% dodatkiem maki owsianej uzyskal niskie noty w ocenie sensorycznej (<3) wigc

stwierdzenie, ze posiada on korzystne cechy sensoryczne wydaje si¢ niewlasciwe.

Podsumowanie

Pomimo bledéow i niedociagnigé, ktore z obowiazku recenzenta wskazalam w recenzji
uwazam, ze oceniana-praca doktorska stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego.
Uzyskane wyniki wnosza nowa wiedz¢ z zakresu zwigzkow zapachowych powstajacych w procesie
produkcji klasycznego pieczywa typu pumpernikiel oraz jego wariantow: bezglutenowego i o
obnizonej zawartosci glutenu. Przygotowujac prace, Doktorantka dowiodta, ze potrafi umiejetnie
planowa¢ i samodzielnie realizowa¢ badania, doskonale taczac aspekt naukowy z praktycznym.
Prowadzila badania zaréwno w laboratorium, wykorzystujac nowoczesne techniki analityczne, jak
tez w $rodowisku przemystowym, wykorzystujac swoje doswiadczenie i wiedzg¢ praktyczng

zdobyta w czasie pracy na stanowisku technologa. Zaprezentowane w pracy wyniki maja wigc
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nie tylko warto$¢ poznawcza, ale rowniez duzy potencjal aplikacyjny. W opinii recenzenta
przedlozona do oceny praca doktorska dowodzi, ze Pani mgr inz. Dominika Olszak posiada ogolna

wiedze teoretyczna w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.
Whiosek koncowy

Majac na uwadze zakres i oryginalno$¢ podjetej problematyki badawczej stwierdzam, ze
rozprawa doktorska Pani mgr inz. Dominiki Olszak pt. ..Zwiazki zapachowe ksztaltujace aromat
pieczywa typu pumpernikiel wytwarzanego technologia tradycyjna oraz z surowcow o obnizonej
zawartosci bialek glutenowych” spelnia wymogi okreslone w art. 187 ustawy z dn. 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jednolity: Dz. U. z 2020 r. poz. 85 z p6zn. zm.). W
zwiazku z powyzszym wnosze do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o dopuszczenie Kandydatki do dalszych etapow

przewodu doktorskiego.
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