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Podstawa wykonania recenzji i przedmiot recenzji

Recenzja zostala wykonana w oparciu o Uchwale z dn. 27 maja 2021 r. Rady
Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu, w zwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora Pani mgr inz.
Annie Rogaskiej. Decyzja zostala przekazana pismem z dn. 8 lipca 2021 i podpisana przez
dziekana Wydzialu Nauk o Zywnosci i Zywieniu prof. UPP dr hab. Bozene Danyluk.
Recenzja uwzglednia wymogi Ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o
stopniach i tytule w zakresie sztuki z dn. 14 marca 2003 r. (opublikowanej w Dz.U. nr 65.

poz. 595, z pozn. zm.).

Ocena strony formalnej przedlozonej do recenzji rozprawy

Rozprawa doktorska mgr inz. Anny Rogaskiej pt. »~Opracowanie receptury chlebow
bezglutenowych wzbogacanych w wybrane skladniki mineralne i ocena ich biodostepnosci w
ukladach modelowych in vitro i in vivo” stanowi sekwencje 4 oryginalnych prac badawczych,
zgodnych tematycznie, opublikowanych w jezyku angielskim w latach 2018-2021 w
czasopismach z listy JCR, po uprzedniej pozytywnej ocenie recenzentdw miedzynarodowych.
Tytul pracy odpowiada wykonanym badaniom.

Na rozprawe doktorska skladajg si¢ nastepujgce publikacje o lgcznym wskazniku IF

wynoszgcym 10,453 i punktach MNiSW o lgcznej sumie 225 pkt. — przy 12 cytowaniach:

I. Regula, J., Cerba, A., Suliburska, I., Tinkov, A.A.: In Vitro Bioavailability of
Calcium, Magnesium, Iron, Zinc, and Copper from Gluten-Free Breads Supplemented



with Natural Additives. Biological Trace Element Research, 2018, 182, 140--146.
doi:10.1007/s12011-017-1065-4 (Wyd. Springer - IF 2,361; MNiSW 15 pkt.),

2. Rogaska, A., Regula, J., Krol, E.: The effect of diets including gluten-free brecad on
content of calcium and magnesium in rats with deficiencies of these elements. Journal
of Elementology, 2020, 25, 21-34. doi:10.5601/jelem.2019.24.2.1830 (Wyd. UWM -
IF 0,733; MINiSW 40 pkt.),

3. Rogaska, A., Regula, J., Suliburska, J., Krejpcio, Z.: 4 Comparative Study of the
Bioavailability of Ie, Cu and Zn from Gluten-Free Breads Enriched with Natural and
Synthetic Additives. Foods, 2020, 9, 1853. doi:10.3390/foods9121853 (Wyd. MDPI -
IF 4,092; MNiSW 70 pkt.),

4. Rogaska, A., Regula, J., Suliburska, J., Krejpcio, Z.: Comparison of the In Vitro
Bioavailability of Selected Minerals from Gluten-Free Breads Enriched with Grains
and Synthetic Organic and Non-Organic Compounds. Molecules, 2021. 26. 2085,
doi:10.3390/molecules26072085 (Wyd. MDPI - IF 3,267; MNiSW 100 pkt.),

co nalezy uzna¢ za wskazniki wystarczajgce przy ubieganiu si¢ o stopien naukowy doktora.

Przedstawiona do recenzji dysertacja ma typowy uklad rozprawy doktorskiej
powstalej na bazie spdjnego tematycznie zbioru publikacji naukowych, a przytoczony cykl
publikacji jest istotny dla nauki o zywnosci i zywieniu i odnosi si¢ do korzystnego wplywu
jaki zywno$¢ wzbogacona w skladniki mineralne moze wywiera¢ na stan odzywienia i
zdrowie 0s6b obcigzonych nietolerancja glutenu lub  0séb charakteryzujacych — sie
nadwrazliwoscig na gluten, przy niedoborach spozycia skladnikow mineralnych z produk tami
i/lub gorszego ich wchlaniania. Ponadto przedlozona dysertacja obejmuje streszczenie w
Jjezyku polskim i angielskim, wykaz skrétow, wstep (co pozwolito lepiej zrozumie¢
zagadnienia stanowigce przedmiot badan), hipotezy badawcze, cel glowny oraz cele
szczegOlowe rozprawy, material i metody, syntetyczne oméwienie wynikow, wnioski,
bibliografig¢ (41 pozycji). Strona edytorska nie budzi wigkszych zastrzezen, przygotowanie
wynikéw do publikacji w formie tabel i wykresow jest czytelne. Doktorantka swobodnie
postuguje si¢ fachowym jezykiem angielskim w opublikowanych pracach, a publikacja prac
w czasopismach $wiatowych zwigksza ich zasieg i liczbe odbiorcow. jak tez mozliwosé
cytacji w przysziosci.

Jednoczesnie w pracy zamieszczono o$wiadczenia wspolautorow, iz wyrazaja zgode,
aby wymienione artykuty zostaly wykorzystane w pracy doktorskiej mgr Anny Rogaskiej, a
udzial Doktorantki w powstaniu prac nalezy uznaé¢ za wiodgcy jako pierwszego autora w
trzech z nich. Doktorantka brala udzial w opracowaniu koncepcji badan, prowadzita
do$wiadezenia in vitro i in vivo, przechowywala dane, pisala publikacje, w pierwszym

artykule byla autorem korespondencyjnym.



Badania finansowano z funduszy Narodowego Centrum Nauki realizujgc projekt
badawczy NCN Opus nr 2011/01/B/NZ9/0013 oraz z dotacji na finansowanie badan
naukowych lub prac rozwojowych Wydzialu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu.

Doswiadczenie uzyskalo zgode komisji bioetycznej przy UPP nr 888/11.

Reasumujgc przedlozona do recenzji rozprawa doktorska spelnia  wymogi

formalne przy ubieganiu si¢ o stopien naukowy doktora.

Ocena merytoryczna pracy

Nietolerancja lub nadwrazliwo$¢ na gluten jest Jedng z najczesciej wystepujacych
przypadiosci uktadu pokarmowego w Europie. W Polsce szacuje sig, ze problem ten dotyka
nawet kilka procent ludnosci (okolo 7-8% populacji). Coraz wicksze zainteresowanie
produktami bezglutenowymi znajduje odzwierciedlenie we wprowadzaniu na rynek nowych
produktow spozywezych pozwalajgcych zapewnié odpowiedni stan odzywienia osobom
zmagajacym si¢ z nietolerancjg tego sktadnika, jak tez we wzroscie wartosci rynku zywnosci
bezglutenowej. Poniewaz choroba ta zwigzana Jest z zanikiem kosmkow jelitowych i
zespolem zlego wchlania skladnikow, m.in. i skladnikow mineralnych, w tym wapnia i
zelaza, ale tez magnezu, cynku i miedzi, temat podjetych przed Doktorantke badan nad
opracowaniem receptury chlebow bezglutenowych wzbogacanych w wybrane sktadniki
mineralne i oceng ich biodostepnoscei w uktadach modelowych in vitro i in vivo nalezy uzna¢
za wysoce wartosciowy naukowo i aplikacyjnie, gdyz u ww. 0sob prawidtowe zbilansowanie
diety jest trudniejsze niz u osob zdrowych ze wzgledu na mniejszg  dostepnosé
bezglutenowych produktow zbozowych, jak tez czesto ubozszg zawartos¢ skladnikow w
produktach na bazie kukurydzy i ryzu.

Niezwykle satysfakcjonujgey jest rowniez zapis nt. powodu podjecia niniejszych
badan podany przez Doktorantke, jak tez uwzglednienie metodyki badan in vivo w
cksperymencie, co uwazam za najcenniejszg i wreez unikatowg czes¢ pracy badawezej:
wPieczywo bezglutenowe jest jednym z najczesciey wzbogacanych i badanych produktéw
specjalnego  przeznaczenia Zywieniowego, jednakze nadal nie ma spojnych informacji
dotyczqcych biodostepnosci skladnikéw mineralnych = tego produktu. Srodowisko naukowe
nadal stara si¢ znalezé rozwigzania poprawiajgce jakos¢ i warlos¢ odzywezg pieczywa
bezglutenowego, (...) cho¢ nadal przewazajgca wiekszo$¢ doniesien literaturowych skupia sig

nad poprawq cech strukturalnych i reologicznych pieczywa bezglutenowego. "



Celem glownym badan w przedstawionej do recenzji dysertacji byla weryfikacja tezy,
1z wartos¢ odzywcza chlebow oraz zawarto$é wybranych skladnikow mine ralnych, jak tez
biodostepnos¢ sktadnikow mineralnych oceniona w badaniach modelowych in vitro i in vivo
zalezy od rodzaju zastosowanej do wypieku maki (gryczana, ryzowa) oraz dodatku
naturalnego (mak, mleko w proszku, mieszanka nasion, mieszanka mak, zo6ttko jaja) lub
syntetycznego (w formie zwigzkéw organicznych - mleczan wapnia, mleczan magnezu,
glukonian  zelaza, glukonian cynku, glukonian miedzi; lub w formie ZwWigzkow
nieorganicznych — weglan wapnia, weglan magnezu, siarczan zelaza, siarczan cynku, siarczan
miedzi). Skfadniki w formie zwigzkéw organicznych lub nieorganicznych dodawano w ilosci
zblizonej do ich zawartosci w chlebach na bazie dodatkow naturalnych. Cel pracy zostal
przedstawiony precyzyjnie i faczy sie w logiczng cato$é¢ z rozdzialem Wstepu.

W realizacji celéw szczegolowych wykonano: (1) opracowanie receptur chlebow
bezglutenowych wzbogacanych w naturalne i syntetyczne dodatki w dwoéch wariantach
chlebow bezglutenowych, tj. z zastosowaniem maki ryzowej oraz z zastosowanie maki
gryczanej, (2) analizg¢ wartodci odzywezej pozyskanych produktow bezglutenowych, (3)
oceng biodostgpnosci w warunkach modelowych doswiadczen in vitro i in vivo wybranych
skfadnikow mineralnych z zaprojektowanych chlebow.

W pracy nie zawarto ogolnego dla calosci badan schematu, co utatwiloby czytelnosé
badan.

Weryfikacji rowniez wymagaja drobne uchybienia zapisane w manuskrypcie pracy
przed Doktorantke zawarte w Streszezeniu i Wstepie typu:
® .po przeprowadzeniu (rawienia in vitro stwierdzono spadek zawarto$ci skladnikéw

mineralnych we wzbogaconym pieczywie” (str. 6) - zapewne myslano o mozliwej do
oznaczenia ilosci, czyli zmniejszeniu dostepnoscei z produktu (prosze¢ o opinig),

° .chleb (...) jest glownym Zrodlem (...) wapnia” (str. 11) - glowne zrodto wapnia w diecie
stanowi mleko i produkty mleczne — w 70-80% (prosze o opinig),

e . poza skladem produktu wazna jest jego wartosé ()di)ﬂ«l’CZ(I” (str. 12) - sklad produktu
opisuje warto$¢ odzywezg produktu, co zawarto w tabelach Wartosci odzywczej
wybranych produktéw spozywezych i potraw,

o .skladnikami mineralnymi okresla si¢ (...) ok. 30 pierwiastkéw, ktorych organizm ludzki
nie jest w stanie sam wytworzy¢” (str. 14) - zaden organizm nie wytwarza pierwiastkow,

° na wzrost wehlaniania (zelaza) wplywa (...) etanol” (prosze o wyjasnienie), (... W%

spadek wchlaniania (...) papierosy” (prosze o wyjasnienie) (str. 15).



Biorge pod uwage, iz praca doktorska sklada si¢ z juz opublikowanych, a uprzednio
weryfikowanych przez recenzentow do prestizowych czasopism artykutow, dobor metod
badawczych, jak tez material i metody oraz wyniki badan, w tym ich przedstawienie, jak tez
dyskusja wynikoéw - nie budza zastrzezen. Praca doktorska jest dobrze zaplanowanym,
przeprowadzonym i opisanym zbiorem tematycznie spdjnych prac badawezych, wykonanym
z wykorzystaniem nowoczesnych procedur i metod badawczych o szerokim zakresie
oznaczen, czesto analitycznie zlozonych, w tym przeprowadzeniu do$wiadczenia na
zwierzgtach i opracowaniu statystycznym wynikéw z wykorzystaniem aktualnych metod.
Doktorantka prawidlowo przeanalizowala, zinterpretowala i przedyskutowata wyniki. Dobor
pismiennictwa do prac nalezy uzna¢ za wlasciwy. Czytelnos¢ pracy w jezyku polskim
ulatwiloby podanie skrotowo wypunktowanych glownych wnioskow po opisie wynikow
zawartych w  poszczegolnych publikacjach (str. 29-37), cho¢ krotkie streszezenia i
podsumowania zawarto w kazdym z artykuléw w jezyku angielskim.

Elementami, ktére moglby ew. uzupelni¢ badania w sg:

® ocena sensoryczna zaprojektowanych produktow,

° ocena poprawy spozycia skladnikow mineralnych z dietg z wybranymi produktami
(Jaki procent normy moze pokrywaé spozycie wybranych skladnikow mineralnych z
zaprojektowanymi produktami i o ile moze poprawia¢ ogolne spozycie wybranych
sktadnikow mineralnych przez pacjentéw, przy znaczaco mniejszym spozyciu
pieczywa przez ludzi niz zastosowano w badaniu in vivo),

® ocena poprawy stanu odzywienia wybranymi sktadnikami mineralnymi pacjentow z
nietolerancja lub nadwrazliwoscig na glutenu, po spozyciu wybranych produktow
cho¢ skfadniki mineralne we krwi 0sob zdrowych sa w duzej mierze regulowane
hormonalnie, a krew nie jest najbardziej miarodajnym medium do ich oznaczenia.
Ponadto Doktorantka przedstawita analogiczne badanie w swojej dysertacji, choé
szczury nie byly obcigzone negatywng reakcja na gluten) (prosz¢ o interpretacje czy
podobnych wynikéw mozna si¢ spodziewaé u ludzi, jak w opisie badan in Vivo).

Przygotowang  rozprawe —doktorskg konczg  wnioski, ktore sg  syntetycznym
podsumowanie calosci badan, jak tez syntetycznym podsumowanie etapow in vitro i in vivo.

Za szczegblnie wazne uwazam wyniki badan in vivo, oceniajgce iz wyzsza zawartosé
wapnia I magnezu w chlebach bezglutenowych nie wptynela na ogolne parametry zywieniowe
ani zawartos¢ tych skladnikow we krwi szczurow, a zastosowane dodatki mialy wplyw na

zawartos¢ tych pierwiastkow w wybranych narzagdach oraz ze ilo$¢ zelaza, cynku i miedzi



wystepujgca w narzadach i krwi szczuréw zalezala w badaniach in vivo od spozycia chlebow
bezglutenowych (prosze o interpretacje tych stwierdzen).

W manuskrypcie pracy zabraklo zdania konczacego Jaki typ pieczywa dedykowanego
osobom z nietolerancjg lub nadwrazliwoscig na glutenu, o okreslonych niedoborach
skladnikow mineralnych, moglby by¢ szczegdlnie polecany z produktow zaprojektowanych i

ocenianych w pracy.

Whiosek koncowy

Na podstawie dokonanej oceny stwierdzam, iz rozprawa autorstwa mgr inz.
Anny Rogaskiej pt. ,,Opracowanie receptury chlebéw bezglutenowych wzbogacanych w
wybrane sktadniki mineralne i ocena ich biodostepnosci w uktadach modelowych in vitro i
in vivo” spelnia wymagania stawiane rozprawom na stopien doktora, ma istotne walory
poznawcze i jest na wysokim poziomie naukowym, a podjety temat badawezy ma
znaczenie w wymiarze poznawczym i aplikacyjnym dla nauki zajmujgcej si¢ badaniem
zagadnien zwigzanych z zZywnoScig i Zywieniem. Przedlozona do oceny rozprawa jest
opracowaniem oryginalnym, prawidlowo przygotowanym, spelniajagcym wymogi
okreslone w art. 13 ust. 1 Ustawy z dn. 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule
naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (opublikowanej w Dz.U. 2003 nr
65. poz. 595, z p6zn. zm.) oraz Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyiszego
z dn. 3 pazdziernika 2014 r. w sprawie szczegolowego trybu i warunkow
przeprowadzania czynno$ci w przewodzie doktorskim, w postepowaniu habilitacyjnym
oraz w postepowaniu o nadanie tytulu profesora (Dz.U. 2014, poz. 1383, z pozn. zm.).
Biorge powyzsze pod uwage stawiam wniosek do Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o jej przyjecie i
dopuszczenie mgr inz. Anny Rogaskiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego

celem nadania stopnia naukowego doktora.




