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Recenzja
pracy doktorskiej mgr inz. Dominiki Olszak

pt. Zwiazki zapachowe ksztaltujgce aromat pieczywa typu pumpernikiel wytwarzanego
technologia tradycyjng oraz z surowcow o obnizonej zawartosci bialek glutenowych

wykonanej pod kierunkiem:
promotora — prof. dr hab. Malgorzaty Anny Majcher

w Pracowni Badania Zwiazkow Lotnych i Aktywnych Sensorycznie
w Katedrze Technologii Zywnosci Pochodzenia Ro$linnego
na Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

— Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jednolity
Dz.U. 22020 r. poz. 85 z pdzn. zmianami),

— Uchwata Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia nr 1/XLIX/2024
w sprawie powotania recenzentdw w postgpowaniu o nadanie stopnia doktora w
dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia czlowieka Pani
mgr inz. Dominice Olszak,

— Pismo prof. dr hab. Magdaleny Rudzifiskiej Przewodniczacej Rady Naukowej
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu
z dnia 22.03.2024 r.

Sylwetka Kandydatki

Pani mgr inz. Dominika Olszak studia II stopnia realizowata na Wydziale Nauk o Zywnosci i
Zywieniu, Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu na kierunku technologia zywnosci i
zywienia cztowieka. Ukonczyta je w 2015 roku uzyskujac tytut magistra inzyniera. Zaraz po
ukonczeniu studidw odbyta miesieczny staz w firmie GLUTENEX w Sadach, a od stycznia
2017 roku do stycznia 2019 roku byla zatrudniona w Firmie Lantaméinnen Unibake w
Poznaniu zajmujac kolejno stanowiska miodszego technologa, technologa i technologa
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produkec;ji.

W okresie od maja 2019 roku do stycznia 2023 roku pracowata w firmie Terravita Sp. z 0.0.
w Poznaniu na stanowisku technologa ds. rozwoju i projektowania, a od lutego 2024 roku jest
zatrudniona na stanowisku specjalisty ds. zapewnienia jakosci w DSM Nutritional Products w
Niepruszewie. Rownolegle z pracg zawodowa w latach 2017-2019 realizowata studia
doktoranckie w ramach 1-edycji programu doktorat wdrozeniowy (dyscyplina technologia
zywnosci i zywienia). W trakcie tych studiow zdobyta nagrode w 8-mej edycji konkursu
GIRACT European Flavour PhD Research Awards. Po zmianie pracy od lutego 2020 roku
realizacje pracy doktorskiej kontynuowata na Niestacjonarnych Studiach Doktoranckich przy
Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu w
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Z przedstawionych dokumentow nie wynika,
czy Doktorantka juz ubiegata si¢ o nadanie stopnia doktora.

Mgr inz. Dominika Olszak stale podnosi swoje kompetencje poprzez studia podyplomowe
(Dietetyka i planowanie zywienia) oraz rdézne kursy i szkolenia, w tym kurs Enzymes for the
Baking Industry w Danii. Podczas studiow doktoranckich zdobyla doswiadczenie
dydaktyczne prowadzac zajecia z przedmiotu Chemia zywnosci. Nalezy zwrdci¢ uwagg, ze
Doktorantka posiada dorobek naukowy tj.: publikacje w czasopismie Journal of Agriculture
and Food Chemistry (IF,02,=6,1) z listy JCR, oraz w czasopismie branzowym Przeglad
Zbozowy i Mtynarski oba czasopisma w roku publikowania znajdowaly sie w wykazie

czasopism naukowych MNiSW. Jest réwniez wspolautorkg zgloszenia patentowego.

Informacje ogolne — uzasadnienie podj¢cia tematyki badawczej

Problematyka rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Dominiki Olszak dotyczy wyznaczenia
kluczowych zwigzkow zapachowych ksztaltujacych aromat klasycznego pumpernikla oraz
pieczywa tego typu otrzymanego z wykorzystaniem surowcdéw o obnizonej zawartosci biatek
glutenowych (maka owsiana) lub bezglutenowych (maka ryzowa). Doktorantka analizowala
ponadto powstawanie zwiazkéw lotnych na roéznych etapach produkcji pumpernikla
klasycznego. Nowoscig naukowa omawianej rozprawy jest oznaczenie kluczowych zwigzkow
lotnych charakterystycznych dla pumpernikla i poszczegolnych faz jego wytwarzania.
Opracowata tez receptury pieczywa typu pumpernikiel o obnizonej zawartosci glutenu, ktore
w ocenie sensorycznej bylo akceptowane przez osoby oceniajgce. Badania takie sa potrzebne,
gdyz coraz czgsciej wystepujace alergie i nietolerancja biatek glutenowych sprawiaja, ze
ro$nie zapotrzebowanie na produkty bezglutenowe lub o obnizonej zawartosci glutenu,

ktérych jakos¢ jest podobna do tych zawierajacych gluten. W zwigzku z tym tematyka
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badawcza podjeta przez Doktorantke jest moim zdaniem w peini uzasadniona i bardzo
aktualna, a biorac pod uwage niewielka ilos¢ informacji w dostepnej literaturze na temat
profilu zwigzkow zapachowych pumpernikla, oraz mozliwosci otrzymania tego typu
pieczywa o zmniejszonej zawartosci biatek glutenowych nalezy uznac, ze s one innowacyjne
i stanowig powazny wklad do nowoczesnej technologii zywno$ci. Maja charakter zaréwno
poznawczy jak i aplikacyjny.

Nalezy tez zwroci¢ uwage, ze doktorat byl czgsciowo realizowany w ramach 1 edycji

projektu Ministerstwa Nauki i Oswiaty Wyzszego program doktorat wdrozeniowy.

Ocena formalna rozprawy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska Mgr inz. Dominiki Olszak ma typowa strukture
przyjeta w pracach z dziedziny nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i
zywienia. Zawiera ona streszczenie w jezyku polskim i angielskim (po 1,5 str.), 7 rozdzialow
takich jak: Wstep (2 str.), Przeglgd literaturowy (40 str.), Cel i hipoteza badawcza (2 str.),
Czes¢ metodyczna z przedstawieniem materialu badawczego 1 stosowanych metod
analitycznych (18 str.), Obliczenia statystyczne (0,5 str), Omowienie wynikow i dyskusja (32
str.) oraz Whioski (2 str.). Na koncu manuskryptu znajduje si¢ spis literatury i Zalgczniki. W
sumie praca obejmuje 109 stron maszynopisu i 5 zatacznikéw. W pracy zamieszczono 47
rysunkéw 1 18 tabel, z ktorych czgs$¢ zamieszczona jest w rozdziale Przeglgd literatury (rys.
1-17 i tab. 1-7), 2 rysunki zamieszczono w rozdziale Cel pracy i hipoteza badawcza. W czesci
metodycznej zamieszczono tabele 8-10 i rysunki 20-26. Uzyskane wyniki przedstawiono w
tabelach 11-18 i na rysunkach 27-47. W czterech zalgcznikach zamieszczono dodatkowo
szczegotowe wyniki (wartosci Srednie 1 odchylenia standardowe) niektorych cech, ktore w
rozdziale Omdwienie wynikéw i dyskusja byly przedstawiane na rysunkach. Piatym
zalacznikiem jest potwierdzenie zgloszenia wniosku patentowego 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.

Doktorantka w nietypowy dla prac doktorskich sposob umiescita opis niektérych metod
badawczych np.: opis sposobu wytwarzania pumpernikla, ktory byl przedmiotem badan,
zostal zamieszczony w rozdziale Przeglqd literaturowy, a sklad recepturowy poszczegélnych
wariantow pieczywa z udzialem maki owsianej i ryzowej zamieszczono w podrozdziale 6.4
rozdziatu  Omdwienie wynikéw i dyskusja, pozostale metody badawcze opisano w

podrozdziale 4.4 Metody analityczne.



Praca napisana jest nie w pelni poprawnym jezykiem. W treSci wystepuja liczne skroty
mys$lowe jak np. na str. 18 .skrobia o wysokiej aktywnosci amylolitycznej”, str. 29 —
,Fermentujgce ciasto rozktada cukry do etanolu oraz dwutlenku wegla” czy w tytule
zalagcznika 2 na str. 111- ,Kluczowe zwigzki zapachowe wraz z odchyleniem
standardowym...”. Na str. 40 Doktorantka stwierdza ,jedna z metod izolacji zwigzkow
aromatycznych jest aparat Likens’a-Nikerson’a”, aparat nie jest metodg jest narzedziem
stosowanym w metodzie.

W pracy znajduja sie¢ tez liczne bledy stylistyczne — np. str. 18 - ,,Wykres amylograficzny
powstaje dzigki analizie jakosci maki, na ktore skladaja sie jakos¢ skrobi oraz aktywnosé
enzymow amylolitycznych™ 1 zwrot ,,zbyt mate scukrzanie si¢ cukréw”, str. 19 — skrobia
pod wplywem a-amylazy wytwarza dekstryny”, str. 38 ,,Zwigzkami zawierajagcymi najnizszg
wartos¢ OAV, ponizej 5.0...”7 i ,, Autorzy podaja, ze ciezki jest do okreslenia konkretny
zwigzek aromatyczny, ktory charakteryzowalby specyficzny smak wyrobow owsianych,
lekko ttuszczowy oraz orzechowy”, str. 48 ,,Weglowodany ksztattujg sie na poziomie 75%, z
czego wigksza czgs¢ to skrobia a reszte zajmuje btonnik”, str. 49 — | Teff mozna spotkaé
gtownie w formie maki, stuzacej do zageszczania zup, sosOw oraz ciastek.”, str. 90 —
»Wartosci parametru b* ponizej zera, zblizajace si¢ w kierunku barwy niebieskiej,
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zlokalizowano w trzech probach.....”, str. 94 — ,Zapach karmelowy wyrdznit si¢ w probie
klasycznego pumpernikla, natomiast w pozostatych probach z dodatkiem mak
bezglutenowych zapach ten ksztaltowat sie na poziomie pomigdzy 4,0 a 4,5 pkt.” Tego typu
niedociggnigC jest w pracy wiele. Sg tez literowki zmieniajace sens wypowiedzi np. na str. 91
w pierwszym wersie dwukrotnie zamiast parametru barwy b5* podano a*, na str. 93 w
ostatnim wersie niewlasciwie podano numer rozdziatu, na ktéry Autorka sie powoluje,
powinno by¢ 4.4.9, a jest 4.4.7. W niektorych miejscach brakuje odsylaczy do wiasciwych
tabel lub rysunkéw (np. w omoéwieniu wynikow przedstawionych na rysunkach 38-42). W

Spisie literatury zastosowano niejednolity sposob opisu bibliograficznego, a w poz. 2, 21, 25,

28, 33, 34 opis bibliograficzny jest btedny.

Ocena merytoryczna

Tytut rozprawy koresponduje z jej trescia. Zamieszczone na poczatku pracy streszczenia
W jezyku polskim i angielskim obejmuja najwazniejsze uzyskane wyniki i wnioski
wynikajace z nich. W streszczeniu zabrakto mi przedstawienia celu badan.

Wstep stanowi krétkie, wprowadzenie do tematyki pracy, a na jego koncu zamieszczono

cel badan, ktory ,stowo w stowo™ jest powtérzony w rozdziale Cel pracy i hipoteza
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badawcza, a to nie powinno mie¢ miejsca. Kolejny rozdziat - Przeglgd literatury, obejmuje
zagadnienia zwigzane z charakterystyka pumpernikla, uzywanych do jego produkcji
surowcow i technologii oraz wartoscig odzyweza tego produktu. W rozdziale tym, oméwiono
tez jakie zwiazki zapachowe wystepuja w réznych rodzajach pieczywa i przedstawiono
metody shuzace identyfikacji zwigzkéw lotnych. Autorka  scharakteryzowala réwniez
wybrane surowce o obnizonej zawartosci biatek glutenowych i nie zawierajace glutenu oraz
wyjasnifa co rozumie si¢ pod pojeciem pieczywa bezglutenowego, a co pod pojeciem
pieczywo o obnizonej zawartosci glutenu. Rozdzial ten to w duzej czesci opis technologii
wytwarzania pumpernikla w przedsigbiorstwie Lantménnen Unibake Poland Sp. z 0.0. Liczba
cytowanych prac jest niewielka. Przede wszystkim sa to podreczniki, a nie prace oryginalne.
Prawdopodobnie wynika to z tego, ze niewiele prac naukowych dotyczy zagadnienia
wytwarzania i wlasciwosci pieczywa takiego jak pumpernikiel. Niemniej jednak uwazam, ze
w przegladzie literatury powinno znalez¢ si¢ wigcej prac badawczych, naukowych, a mniej
podrecznikow i skryptow. W podrozdziale 2.4 na str. 48 w akapitach dotyczacych
charakterystyki wtasciwosci amarantusa i komosy ryzowej Autorka nie powotata si¢ na zadng
literature.

W moim odczuciu tres¢ tego rozdziatu jest miejscami chaotyczna. Niektore fragmenty nie
majg logicznego powigzania, a niektore sa nie na temat (np. w podrozdziale 2.1.2 Autorka
opisujgc wlasciwosci maki zytniej, wiraca zdania o technologii wytwarzania pumpernikla, o
budowie ziarna zyta i charakteryzuje metody oceny wartosci technologicznej maki zytniej).
Zastanawia mnie tez w jakim celu w podrozdziale 2.1.2 Surowce wykorzystywane do
produkcji pumpernikla zamieszczono dane dotyczace wartosci odzywczej maki pszennej,
ryzowej i owsianej jesli do klasycznego pumpernikla nie stosuje si¢ ich. Podobnie
scharakteryzowano ekstrakty stodowe, a w recepturze jest stod i maka stodowa.

W odniesieniu do tego rozdzialu mam tez inne uwagi - na str. 17 w wierszu 2 od gory
znajduje si¢ informacja, ze jasne maki pszenne zawieraja 0,8% popiotu, a zytnie 0,5% - moim
zdaniem jest odwrotnie. W podrozdziale dotyczagcym opisu technologii wytwarzania
pumpernikla przedstawiono schemat technologiczny wytwarzania ciasta, zakwasu I i zakwasu
II, ktére w moim odczuciu sg zbyt ogdlne, nie zawieraja wszystkich danych, ktére powinny
si¢ w takich schematach znalez¢. Na przyktad w schemacie wytwarzania pumpernikla brakuje
jakie surowce s3 dozowane do dziezy podczas wytwarzania ciasta, czasu mieszenia ciasta i
studzenia pieczywa, w schemacie wytwarzania zakwasu I nie podano jakg make si¢ stosuje do
jego produkcji, ile trwaja poszczegdlne fazy fermentacji i jakie sa ich wydajnoscei, a w

schemacie wytwarzania zakwasu II nie podano czasu fermentacji i wydajnosci fazy. W opisie
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technologii wytwarzania wystepuja niedociagnigcia np. na str. 23 Autorka napisala, ze
podczas wytwarzania zakwasu [ ,,Maka zmieszana z woda ulega samoczynnej fermentacji
drozdzy oraz bakterii pochodzacych z surowcow”, a w schemacie jest zaznaczone, ze do
wytwarzania zakwasu | stosuje si¢ kulture starterowa (i tu pytanie jaka?), wigc mamy do
czynienia z zainicjowaniem procesu fermentacji odpowiednimi kulturami drobnoustrojéw, a
nie z samoczynng fermentacjg prowadzong przez drobnoustroje rodzime z surowcoéw. Moim
zdaniem nie jest wlasciwe postugiwanie si¢ zwrotami zakwas I i zakwas II, gdyz do produkcji
pumpernikla, wedlug opisu w pracy, uzywa si¢ jednego zakwasu produkowanego
dwuetapowo, przy czym w pierwszym etapie wytwarzania zakwasu uzywa si¢ maki zytniej
typu 997 i wystepuja 3 fazy o zroznicowanej temperaturze fermentacji (brak jest informacji o
pozostatych parametrach), a w drugim etapie stosowana jest maka zytnia typu 2000, a dalsza
fermentacja przebiega w jednej fazie.

Podsumowujac ocene¢ tej czgsci pracy stwierdzam, ze mimo zauwazonych uchybien,
przewaznie natury edytorskiej, Kandydatka wykazata si¢ ogolng wiedza teoretyczng z zakresu
tematyki podjetych przez Nig badan. Za cenne w tej czesci pracy uwazam aktualne
opracowanie przedstawiajgce mechanizm powstawania zwigzkow aromatycznych podczas
wypieku chleba oraz charakterystyke zwiazkéw zapachowych wystepujacych w pieczywie.

W rozdziale 3 przedstawiono cel pracy, hipotezy badawcze i zakres pracy. Jako cel pracy
Doktorantka okreslita opracowanie receptury chleba typu pumpernikiel bezglutenowego i o
bardzo niskiej zawartosci glutenu, ktore beda cechowaly si¢ dobra jakoscig sensoryczng oraz
wyznaczenie kluczowych zwiazkow ksztattujacych aromat pumpernikla klasycznego i
zmodyfikowanego przez wykorzystanie surowcOw o obnizonej zawartosci bialek
glutenowych. Wysuneta tez dwie hipotezy badawcze. Pierwsza dotyczy wptywu interakcji
sktadnikow chleba pumpernikiel i technologii jego produkcji na tworzenie si¢ zwiazkow
zapachowych, wlasciwosci sensoryczne i parametry reologiczne produktu koncowego, a
druga mozliwosci wytworzenia chleba typu pumpernikiel bezglutenowego i o bardzo niskiej
zawartosci glutenu. Cel, hipotezy badawcze, zostaty zredagowane jednoznacznie i zwiezle.
Nawigzuja one do omoéwionego przegladu pismiennictwa. Doktorantka okreslita réwniez
zakres pracy obejmujacy 4 etapy, a dzieki przedstawieniu na rysunkach 18 i 19 schematéw
doswiadezen w poszczegdlnych etapach badan mozna szybko ocenié jak szeroki byt zakres
badan i stwierdzi¢, ze uklad doswiadczalny byt przemyslany i dobrze zaplanowany.

W nastepnym rozdziale przedstawiono material badawczy, ktéry stanowit pumpernikiel
wypieczony wedlug podanej receptury. Wsréd surowcéw wymieniono magke owsiang i

ryzowa, ktorymi zastepowano w réznych ilosciach make zytnig w zmodyfikowanej metodzie
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wypieku jednak tylko receptur¢ na pumpernikla klasycznego podano w tym rozdziale, a

pozostale receptury mozna znalez¢é dopiero w rozdziale Omdéwienie wynikow i dyskusja w

tabeli 13 i 14. Material do badan stanowity rowniez probki pobierane na roznych etapach

wytwarzania zakwasu i ciasta oraz po wypieku pumpernikla klasycznego. Uwazam, ze

material badawczy zostal odpowiednio dobrany. Mam jednak zastrzezenia co do opisu

probek pobieranych na réznych etapach powstawania pumpernikla, a wilasciwie opisu

technologii wytwarzania ciasta i pieczywa. Pytania jakie si¢ nasuwajg to:

— W jakich proporcjach mieszano kultury starterowe z wodg w celu ich uaktywnienia?

— Czy 20 godzin fermentacji zakwasu I to byl catkowity czas wszystkich faz jego
wytwarzania?

— Jakie proporcje zakwasu I, maki zytniej typu 2000 i wody stosowano podczas
otrzymywania zakwasu II?

Do realizacji badan analitycznych Doktorantka wykorzystala proste standardowe metody
jak: oznaczenie glutenu metodg Elisa, pomiar tekstury testem TPA, barwy w skali CIE
L*a*b* i ocena organoleptyczna, a takze nowoczesne techniki analizy zwigzkéw lotnych z
wykorzystaniem réznych metod izolacji (SAFE, SPME) i identyfikacji tych zwigzkow w tym
chromatografia gazowa potaczona z olfaktometrig (GC-O), chromatografia gazowa potaczona
ze spektrometrig mas (GC/MS) oraz kompleksowa dwuwymiarowa chromatografia gazowa z
analiza danych przy uzyciu oprogramowania ChromaTOF (GCxGC-TOFMS). Zastosowanie
metody ze standardem wewnetrznym izotopowanym (SIDA) w analizie iloSciowej zwigzkow
zapachowych pozwolito uzyskanie duzej wiarygodnosci otrzymanych wynikow. Wszystkie
wyniki badan zostaty opracowane statystycznie przy uzyciu wiasciwych metod. W rozdziale
Obliczenia statystyczne zapomniano wspomnie¢ o analizie wariancji, ktérg wykorzystano do
opracowania wynikéw analizy tekstury. Na uzycie tej] metody wskazuja indeksy goérne przy
warto$ciach srednich w tabeli 17 oznaczajace grupy jednorodne. Za uchybienie w opisie
metodyki uwazam tez brak powotywania si¢ na zrédla literaturowe w niektérych metodach
jak np. pomiar tekstury, barwy, oznaczenie zawartosci glutenu, analiza profilowa zapachu,
ocena organoleptyczna w skali hedonicznej (nazwana przez Autorke metoda
pieciopunktowg). Czy sg to metody autorskie Doktorantki?

Inne uwagi dotyczace tego rozdziatu sa nastepujace:

— podrozdzialty 4.4.1 1 4.4.2 rozpoczynaja si¢ od stow ,opisang technike izolacji
wykorzystano do...”. Uwazam, ze najpierw nalezato opisa¢ metod¢ metody, a potem

podac jakie probki byty nig analizowane;



— na str. 58 zauwazylam sprzecznos¢ z informacjami podanymi na rys. 20 ze str. 55. Na
wymienionym rysunku podano, ze probki pobrane z kazdego etapu produkcji
pumpernikla byly mrozone przed przystgpieniem do dalszych analiz, a na str. 58 jest
informacja, ze probki zakwasu I i II nie byly mrozone tylko od razu przystgpowano do
analiz. Prosze o wyjasnienie tej niejasnosci;

— na str. 58 zamieszczono informacje, ze zasada dziatania aparatu SAFE ,.opisana byla w
punkcie 2.3”, z czym nie moge¢ si¢ zgodzi¢ poniewaz w wymienionym podrozdziale
przegladu literatury podano tylko schemat tego aparatu bez opisu zasady dziatania;

— bardzo prosze o wyjasnienie czym kierowano si¢ w wyborze standardow wewngtrznych
dla poszczegdlnych probek w metodzie SIDA?;

— c¢zy wykonane w badaniach ,,analiza profilowa zapachu™ i ,metoda pigciopunktowa”
rzeczywiscie moga by¢ zaliczone do analiz sensorycznych? Czy moze byly to analizy
organoleptyczne?

W rozdziale ,,Omowienie wynikow i dyskusja” szczegdtowo omdéwiono wyniki uzyskane w
kolejnych etapach badan i czes¢ z nich poddano dyskusji. Tylko w podrozdziatach
dotyczacych analizy kluczowych zwiazkow zapachowych w pumperniklu klasycznym oraz
zawartosci tych zwigzkow na réznych etapach procesu jego wytwarzania Doktorantka
porownata wyniki wlasne z wynikami innych autorow i omawiajac zawartos¢ glutenu w
roznych wariantach zmodyfikowanego pieczywa odniosta wuzyskane wyniki do
Rozporzadzenia Wykonawczego Komisji (UE) nr 828/2014 oceniajac do jakiego typu
pieczywa mozna zaliczy¢ poszczegélne warianty. Pozostate wyniki przedstawione w
rozprawie nie zostalty poddane dyskus;ji.

Do osiaggnig¢ Doktorantki, udokumentowanych wynikami badan, nalezy zaliczy¢é
okreslenie glownych nut zapachowych pumpernikla klasycznego w ocenie profilowej zapachu
tego pieczywa. Dzigki wykorzystaniu zaawansowanych technik izolacji i identyfikacji
zwigzkoéw zapachowych okreslita Ona jakie zwiazki lotne ksztaltujg zapach pumpernikla.
Stwierdzita, ze sposréd 32 zidentyfikowanych zwiazkow gldéwnie cztery (3-metylobutanal, 2-
metylobutanal, 3(metylotio)propanal i 3-hydroksy-4,5-dimetylo-2(5H)—furanon) ksztattuja
zapach tego produktu, gdyz ich OAV bylo znacznie wyzsze niz pozostatych zwiazkow.
Ustalifa, ze za nut¢ stodowa pumpernikla odpowiadaja 3-metlobutanal i 2-metylobutanal,
natomiast za nut¢ karmelowa 4-hydroksy 2.5 dimetylo-3(2H)furanon. Na pozostale nuty
zapachowe pumpernikla prawdopodobnie ma wptyw mieszanina réznych zwiazkow.

Analizujgc zmiany zawartosci zwiagzkow zapachowych podczas procesu wytwarzania

pumpernikala Doktorantka stwierdzilta, ze kluczowe dla pumpernikla zwiazki zapachowe
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tworza si¢ od momentu wyrobienia ciasta, a najwigkszy przyrost ich ilosci ma miejsce
podczas wypieku. Niektore zwiagzki jak np. 2-fenyloetnol, o zapachu r6zanym, octan etylu, 3-
metylo-1-butsnol, maslan etylu oraz 3-metylo maslan etylu powstawaly na etapie fermentacji
zakwasow i w kolejnych etapach ich ilo§¢ zmniejszata sie. Kwas octowy o intensywnym,
ostrym zapachu byl identyfikowany na wszystkich etapach produkcji, a najwiecej bylo go w
gotowym pieczywie. Heksanian etylu o nucie owocowej i mleczan etylu o zapachu
fermentacji powstawaly podczas fermentacji zakwasu I, po czym ich ilos¢ w kolejnych
etapach stopniowo zmniejszata si¢. Dzigki wykonanym badaniom okreslono jakie zwiazki
powstajg na etapie wypieku, a jakie podczas fermentacji zakwasow i ciasta.

W kolejnym etapie Doktorantka zaproponowata kilka receptur na pieczywo typu
pumpernikiel, w ktérych wytworzenia zakwasu uzywano magki zytniej typu 997 i 2000, a
make zytnig dodawang do ciasta zastgpowano maka owsiang i ryzowg. Przy czym maka
owsiang zastgpowano 50, 70 i 100% maki zytniej, a maka ryzowag 30, 50 i 70%. Technologia
produkeji pozostalty takie same jak przy produkcji pumpernikla klasycznego. Opis sposobu
wytwarzania tych chlebow znajduje si¢ w podrozdziale 6.4 sa to informacje dotyczace
metodyki badan, i w zwigzku z tym nie powinien znalez¢ w rozdziale Omowienie wynikéw i
dyskusja. Zastanawia mnie tez dlaczego Doktorantka przedstawiajac receptury pieczywa typu
pumpernikiel o obnizonej zawartosci glutenu z goéry zakladata otrzymanie pieczywa
bezglutenowego. Takie zalozenie wydaje si¢ niestuszne poniewaz ciasto wytwarzano na
zakwasie zytnim 1 mgkg owsiang oraz ryzowa zastgpowano tylko tg magke Zytnig, ktora byla
dodawana na etapie mieszenia ciasta. Maka owsiang zastgpowano 50, 70 i 100% maki
zytniej, a makg ryzowg 30, 50 i 70%. Przy takim postgpowaniu mozna bylo spodziewaé sie
obnizenia zawartosci glutenu, a nie catkowitej eliminacji. W wypieczonych chlebach
oznaczono zawartos¢ glutenu metoda Elisa. Wynik zawartosci glutenu w pieczywie ,,wariant
100% maki owsianej” (9,6 ppm) tak bardzo odbiega od pozostalych wynikow, ze zastanawia
mnie w ilu powtorzeniach wykonywano ta analizg? Czy powtérzenia wykonywano na
probkach pochodzacych z jednego bochenka czy z réznych? Czy sprawdzono ten wynik
wykonujac kolejna seri¢ wypiekow? Na podstawie wynikow zawartosci glutenu i zgodnie z
Rozporzadzeniem  Wykonawczym Komisji (UE) nr 828/2014 sposrod wypieczonych
chlebow okreslono ,,wariant 100% maki owsianej” jako chleb bezglutenowy i ,,wariant 70%
maki ryzowej” jako chleb o bardzo niskiej zawartosci glutenu. Wypieczone chleby poddano
ocenie ich jakosci réznymi metodami. Przeprowadzono ocene sensoryczna, ktora wykazata,
ze najbardziej pozgdanym pieczywem bylo to z udzialem 30% maki ryzowej, oceniano je

wyzej niz pumpernikiel klasyczny. Sposrod wariantow zawierajacych make owsiana probka z
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jej 50% udziatem uzyskata najwyzsze noty (w pracy chyba omylkowo napisano z 70%
udzialem) lecz uzyskane oceny byly nizsze niz dla pumpernikla klasycznego.

W dalszej kolejnosci testem TPA zbadana zostata tekstura chlebow oraz oceniono barwe
pieczywa wykorzystujgc system CIE L*a*b*. Uzyskane wyniki oméwiono bardzo
szczegdltowo, a w podrozdziatach dotyczacych tych wynikéw zabrakto mi podsumowania. W
odniesieniu do tych wynikow nalezy tez zwrdci¢ uwage na niewlasciwe oznaczenie grup
jednorodnych w tabeli 17. Niemozliwe jest by wartos¢ 26945 (twardos¢ [N]) byta w jednej
grupie z wartoscig 51687 (obie te wartosci w indeksie géornym maja litere ..a”"), a wartos¢
stojaca migdzy nimi w uporzadkowanym szeregu malejacym lub rosngcym 37955 nalezata do
grup ,.¢” i ,d”. Ponadto podczas omowienia wynikow parametru L* barwy Doktorantka
stwierdza, ze ,,wartosci tego parametru pomigdzy poszczegdlnymi prébami nie roznily sie
istotnie”, a z tabeli 18 nie wynika by ta istotno$¢ byta zbadana metodami statystycznymi.

Bardzo ciekawym rozwigzaniem zastosowanym w pracy byto uzycie do opracowania
wynikow analizy skladowych gléwnych (PCA), ktéra pozwala zauwazy¢ zaleznosci
niewidoczne przy analizowaniu duzej liczby zmiennych. Dzigki tej metodzie Doktorantka
stwierdzita, ze probki chleba zawierajace 30% maki ryzowej i 100% maki owsianej znaczgco
réznity sie od pozostatych probek pieczywa. Przy czym chleb z 30% udzialem maki ryzowe;j
réznit si¢ od pozostatych pod wzgledem cech oceny sensorycznej i zawartosci zwigzkow
lotnych takich jak maltol, furanometanol, 5-metylofurfural, 2-metoksy-4-winylofenol, furfural
1 heksanian etylu. Natomiast pumpernikiel ze 100% dodatkiem maki owsianej
charakteryzowal si¢ odmiennymi cechami okreslanymi w tescie TPA. Omdwienie wynikéw
analizy sktadowych glownych PCA jest bardzo zawile, a dodatkowo cytowano w tym
rozdziale wyniki oceny sensorycznej i testu TPA bez odwotania si¢ do odpowiednich tabel.

W ostatnim etapie badan Doktorantka zajeta si¢ ocena profilowg zapachu i okresleniem
zawartosci kluczowych zwiazkéw zapachowych w pumperniklu bezglutenowym oraz o
niskiej zawartosci glutenu i poréwnaniu uzyskanych wynikow do wynikéw klasycznego
pumpernikla. Stwierdzita, ze chleb ze 100% udzialem maki owsianej charakteryzowat sie
zapachem tluszczowym i owsianym, a chleb z 70% udzialem maki ryzowej zapachem
maslanym, co odréznialo je od klasycznego pumpernikla cechujacego sie zapachem
karmelowym, stodowym i waniliowym. Do kluczowych zwigzkéw zapachowych w badanym
pieczywie zaliczono 2-metylobutanal, 3-metylobutanal, metional, trisiarczek dimetylu, 3-
metylo-1-butanol, 2,3-butanodion, stolon, wanilina, norfuraneol oraz furaneol. Badane chleby
roznity si¢ pod wzgledem ilosci tych zwiazkoéw. Chleb bezglutenowy i o bardzo niskiej

zawartosci glutenu zawieraly mniej zwiazkoéw o zapachu stodowym (2-metylobutanal, 3-
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metylobutanal,), waniliowym (wanilina), karmelowym (norfuraneol, furaneol), a wigcej 3-

metylo-1-butanolu o zapachu owocowym. Chleb o bardzo niskiej zawartosci glutenu (70%

maki ryzowej) wyrdzniat sie znacznie wigksza niz w pozostatych chlebach zawartoscia 2,3-

butanodionu o zapachu maslanym i brakiem furaneolu oraz norfuraneolu o zapachu

karmelowym.
Pozostate uwagi do rozdziatu Omowienie wynikoéw i dyskusja:

— na str. 75 Autorka uzyla okreSlenia .korelujgc wyniki”, poniewaz do opracowania
wynikéw nie wykorzystywano obliczen wspdtczynnika korelacji, wigc lepszym
okresleniem bytby ,,poréwnujac” lub ,,zestawiajac wyniki”;

— nastr. 78 w 7 wersie od dotu strony zamieszczono stwierdzenie: dodatek stodu i btonnika
pokarmowego do ciasta wplyngt na wzrost stgzenia kilku kluczowych substancji

2

zapachowych w produkcie koncowym...”. Moim zdaniem jest to stwierdzenie ,na
wyrost”, poniewaz w pracy nie badano chlebow bez wymienionych dodatkow;

— dlaczego w tabeli 11 zawartosci zwigzkéw lotnych podano w mg/kg, a w tekscie
omoéwienia wynikow sa one przeliczone na pug/kg? W tabeli tej zamieszczono wartosci
progu zapachu - OT. W jaki sposdb wyznaczano te wartosci, a moze sa to dane
literaturowe? Autorka w metodyce nie podata tego;

— dlaczego receptury na pieczywo zostaly podane w formie udzialu poszczegoélnych
sktadnikow w ciescie, a nie tak jak stosuje si¢ w piekarstwie w odniesieniu do 100 kg
maki (patrz - Piekarstwo. Receptury, normy, porady i przepisy prawne. Zaktad Badawczy
Przemystu Piekarskiego, Handlowo-Ustugowa Spoétdzielnia ,,Samopomoc Chiopska”,
Warszawa 2002)?;

— podrozdzial 6.6 jest powtdérzeniem tresci zawartych w dwoch poprzedzajacych go
podrozdziatach;

— fotografie na rysunkach 32 i 33 sg zupelnie nieczytelne;

— Jjaka jest interpretacja chromatograméw uzyskanych w analizie GCxGC-TOFMS i
przedstawionych na rys. 37? Co mozna o nich powiedzie¢? Nie zostaly one omdwione

przez Autorke.

W przedstawionej do recenzji pracy badania podsumowano 5 wnioskami, ktore sa
uzasadnione 1 udokumentowane wynikami. Tylko we wniosku 2 nie moge sie zgodzi¢ ze
stwierdzeniem, ze ,.dodatek stodéw i blonnika pszennego w procesie wytwarzania ciasta
wplywa na wzrost stezenia kluczowych dla aromatu pumpernikla : 2- i 3-metylobutanolu o

zapachu stodowym, maltolu o zapachu karmelowym i waniliny o zapachu wanilii”. W
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badaniach nie analizowano prébek surowcéw ani pieczywa bez ich dodatku, dlatego nie
mozna wyciggnaé takiego wniosku. Przedstawione w rozprawie wnioski pozwalajg
stwierdzié¢, ze zalozony przez Doktorantke cel badan zostal osiagnigty, a przyjete hipotezy

badawcze zweryfikowane.

Ocena zastosowanego piSmiennictwa w ramach rozprawy doktorskie;j.

Odnoszac si¢ do wykorzystanej w opracowaniu literatury nalezy stwierdzi¢, ze jest ona
bardzo skromna, ale Scisle zwigzana z tematem pracy. W spisie bibliograficznym znalazty si¢
62 pozycje literatury z czego 23 opublikowano w ostatnich 10 latach (okoto 37%), 28 pozycji
to monografie i podreczniki (45%) i 27 pozycji (43%) stanowily oryginalne prace tworcze
opublikowane w renomowanych czasopismach. Ponadto do opracowania wykorzystano 4
rozporzadzenia UE, informacje z 2 stron internetowych i jedng Polska Norme¢. Ta niezbyt
duza liczba pozycji literaturowych, z ktoérych korzystata Doktorantka Swiadczy, ze temat jest
malo poznany i w dostepnej literaturze brakuje prac z tego zakresu, a to z kolei pozwala
twierdzi€, ze przeprowadzone badania sg innowacyjne i wnosza nowg wiedze do dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia. Niemniej jednak uwazam, ze mozna bylo do opracowania
rozprawy wykorzystaé wiekszg ilos¢ oryginalnych prac z zakresu zblizonego do tematyki
pracy np. dotyczacych pieczywa zytniego i pszennego, a mniej podrecznikow. Dyskusja

wynikéw powinna by¢ obszerniejsza i dotyczy¢ wszystkich wynikow.

Uwagi przedstawione w recenzji w wigkszosci maja charakter redakcyjny lub dyskusyjny i

nie maja one wpltywu na pozytywna ocene merytoryczng pracy.

Whniosek koncowy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska mgr inz. Dominiki Olszak pt. Zwigzki
zapachowe ksztaltujgce aromat pieczywa typu pumpernikiel wytwarzanego technologiq
radycyjna oraz z surowcéw o obnizonej zawartosci bialek glutenowych mimo pewnych
niedociggnie¢, w moim przekonaniu, spetnia wymagania formalne i merytoryczne stawiane
rozprawom na stopien doktora w artykule 187 ust. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jednolity Dz.U. z 2020 r. poz. 85 z pézn. zm.).
Praca ta stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego o charakterze poznawczym w
zakresie analizy zwigzkéw zapachowych w chlebie pumpernikiel i na réznych etapach jego
produkeji oraz w chlebie typu pumpernikiel o obnizonej zawartosci glutenu, w ktérym czesé
maki zytniej zastapiono makg owsiana lub ryzowa. Na podkreslenie zastuguje jej aplikacyjny

charakter ze wzgledu na opracowanie receptury pieczywa typu pumpernikiel o obnizonej
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zawartosci glutenu, ktéra moze byé zastosowana w skali przemystowej, a w Urzedzie
Patentowym zlozono wniosek o patent. Sposob realizacji pracy wskazuje, ze Doktorantka jest
przygotowana do prowadzenia badan naukowych, a uzyskane wyniki dostarczaja nowych
informacji z zakresu dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Na tej podstawie wnioskuje
do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu o dopuszczenie mgr inz. Dominiki Olszak do dalszych etapéw przewodu

doktorskiego.

-

dr hab. Anna Czubaszek, prof. uczelni
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