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RECENZJA
pracy doktorskiej mgr inz. Bartosza Zimnickiego pt
»Analiza SRC jako narzedzie do zarzadzania jakoScia technologiczna mak waflowych”
wykonanej na Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu pod kierunkiem dr hab. Sylwii Mildner-Szkudlarz, prof. UPP

Oceniana praca doktorska powstata w wyniku realizacji I edycji konkursu w programie
Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego ,,.Doktorat wdrozeniowy” realizowanej na
WNoZiZ UPP w latach 2017-2021 na podstawie umowy nr 52/DW/2017/01/1 zawartej w dniu
16.11.2017 roku pomiedzy Ministrem Nauki i Szkolnictwa Wyzszego a Wydzialem Nauk o
Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu oraz firma GoodMills Polska

sp. z 0.0. z siedzibg w Straduni.

Uzasadnienie tematyki rozprawy

Przemyst ciastkarsko-cukierniczy jest jednym z bardziej stabilnie rozwijajacych
sektorow przemystu spozywczego w Polsce. Podstawowym surowcem wykorzystywanym
przez ten przemyst jest maka pszenna i to od niej w gléwnej mierze zalezy dobér parametrow
i przebieg procesu technologicznego jak i jako$¢ uzyskanych wyrobéw. Stad tez bardzo wazna
jest znajomo$¢ wymagan stawianych temu surowcowi oraz mozliwosci okreSlenia tych
wlasciwosci, ktére w najwiekszym stopniu determinuja jego wykorzystanie w konkretnej
produkcji. Wymagania jak i kryteria i metody badan maki pszennej wykorzystywanej w
produkcji klasycznego pieczywa czy tez makarondw sg dobrze znane. Maka przeznaczona do
produkcji wafli ze wzgledu na specyficzne wlasciwosci ciasta i wzgledy techniczne procesu
technologicznego musi spetnia¢ szczegdlne wymagania. Istotne sa niska absorpcja wody
decydujgca o kruchosci i wytrzymatosci wyrobu, wlasciwosci agregacyjne biatek i lepkosé
wytworzonej masy waflowej gwarantujace dobre przeptywy i réwnomierne rozprowadzenie
masy na powierzchni plyt pieca. Wykorzystanie w charakterystyce surowca do produkcji wafli

metod stosowanych w ocenie mak piekarskich nie spetnia swoich oczekiwan. Dlatego nalezy
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poszukiwaé¢ metod, ktére w miare szybko, fatwo okresla te wlasciwosci maki waflowej, ktore
sprawig, iz proces produkcyjny bedzie stabilny, bezawaryjny, wydajny a jakos¢ wyrobu
akceptowalna. W ostatnich latach zwraca si¢ uwage na metod¢ SRC, w ktérej wykorzystuje si¢
zdolnosci hydratacyjne mak pszennych zalezne od sktadu (m.in. ilosci i stanu skrobi, ilosci i
jakosci glutenu, pentozandéw). Uzyskane ta metoda wyniki uwzgledniajace ilosciowo-
jakosciowe wilasciwosci podstawowych sktadnikéw dostarczaja w miar¢ kompleksowych
informacji o badanej mace. A ze wzglgdu na to, iz wlasciwosci mak waflowych (szczegdlnie
niska wodochtonnos¢ i lepkos¢ masy waflowej) zaleza gldwnie od tych sktadnikéw badanie
mozliwosci jej wykorzystania w charakterystyce mak waflowych jest jak najbardziej
uzasadniona.

Z uwagi na powyzsze uwazam, ze temat podjety w recenzowanej rozprawie doktorskie;j

jest aktualny i wazny szczegdlnie w aspekcie aplikacyjnym ale réwniez poznawczym.

Formalna ocena pracy

Przedstawiona do oceny praca doktorska jest dobrze przygotowanym pod wzgledem
naukowym i graficznym opracowaniem i ma typowy uklad dla tego typu prac. Liczy 96 stron,
23 rys. i 18 tabel zamieszczonych w tekscie. Tre$¢ pracy podzielona jest na rozdziaty, na ktére
sktadajg sie: Wstep (2 strony), Czgs¢ teoretyczna (20 stron), Cel 1 zakres pracy (1 strona),
Materiat i metody badan ( 7 stron), Omdéwienie i dyskusja wynikéw (39 stron), Wnioski (2
strony) Streszczenie (2str w j.pol i 2 w j. ang.) i Literatura (9 stron). Wyniki badan
przedstawiono w postaci 15 tabel i 13 rysunkow w rozdziale ,,Omoéwienie i dyskusja wynikow”.
W pracy zamieszczono rowniez spis rysunkow i tabel oraz jeden zatacznik.

Tre$é pracy oparto na $cisle zwigzanej z tematyka pracy literatura obejmujaca 118
pozycji, z ktorych 59 to opracowania obcoj¢zyczne a prawie polowa to opracowania z
ostatniego dziesieciolecia. Praca zawiera wszystkie niezbgdne czgsci przedstawione we
wiasciwej kolejnosci i proporcjach.

Praca napisana jest z duzg starannoscig, jezyk opracowania poprawny, z latwoscia si¢
go czyta a piszacemu t¢ recenzje udato sie ,,wylapa¢” niewielkg liczbg tzw literdwek czy
potknie¢ jezykowych i sformutowan takich jak: ,,pozytywna korelacja” (str. 69) -powinno by¢
dodatnia czy ,,wlasciwosci reologiczne maki” (str.23) gdzie w rzeczywistosci okreslano
wlasciwosci reologiczne ciasta, ktore obrazujg jako$¢ maki ale nie jej cechy reologiczne.
Wystepowanie tych nielicznych potknig¢ jezykowych nie umniejsza wartosci opracowania ani

nie czyni go w zadnym zakresie niezrozumiatym.



Merytoryczna ocena rozprawy

We wstepie Autor w sposob syntetyczny i przekonujacy uzasadnil podjgcie tematu
dysertacji oraz wskazal na jego wazno$¢ jako narzedzie badan w laboratoriach
przyzaktadowych.

W bardzo obszernym rozdziale zatytutlowanym ,,Czg$¢ literaturowa” Autor zawart
wiele bardzo istotnych z punktu widzenia tematu swojej pracy informacji rozwijajac doglebnie
tezy wskazane we wstepie. W podrozdziale ,,Charakterystyka rynku produktéw zbozowych”-
oméwit produkcje zboz na $wiecie i Polsce oraz trendy w spozyciu przetwordw zbozowych.
Zaznaczyl, iz przy malejagcym ogdlnym ich spozyciu konsumpcja wyrobéw cukierniczych
wykazuje tendencje wzrostowg oraz obserwuje si¢ wzrost ilosci produkowanej maki co
uzasadnil zwigkszong i bardziej skoncentrowang zdolnoscig produkcyjng zaktadéw
wykorzystujagcych magke pszenng jako gléwny surowiec. Zaznaczy! jednoczesnie, iz trend w
zwiekszonej produkcji maki pszennej przeznaczonej na cele ciastkarskie i waflowe widoczny
jest w przedsigbiorstwie, w ktérym realizowal swoja praceg.

Dwa kolejne podrozdziaty doskonale wprowadzajg czytelnika w problem, ktory jest
podstawa podjetych badan. Autor omawia w nich czynniki ksztattujace cechy technologiczne
oraz jakos$¢ wafli, wlasciwosci fizykochemiczne maki pszennej przeznaczonej do produkc;ji
wafli szczegélnie wihasciwosci i role podstawowych jej sktadnikoéw chemicznych (biatka,
skrobi, polisacharydéw nieskrobiowych) oraz wskazuje na mozliwosci modelowania cech
maki w procesie jej produkcji. W konsekwencji tych rozwazan wskazuje na metode SRC jako
istotne narzedzie, ktore moze by¢ przydatnym narzedziem w modelowaniu w ksztattowaniu
wlasciwosci maki waflowe;.

W kolejnym podrozdziale omowit rodzaje wyrobéw waflarskich oraz przedstawit
proces ich produkcji.

Rozdziatl ,,Cz¢s¢ teoretyczna” zakonczony jest podrozdziatem dotyczacym metody SRC
oraz mozliwo$ciami jej zastosowania w ocenie jakosci technologicznej ziarna i1 maki. Autor
zwrdcil w nim uwage na istotne szczegdtly analityczne tej metody jak réwniez przytoczyt
wyniki prac innych Autoréw zajmujacych si¢ wykorzystaniem tej metody w ocenie jakosci
maki przeznaczonej na rézne cele.

Wszystkie te zagadnienia omawiane sg z wykorzystaniem i cytowaniem dostepne;j
literatury $cisle dotyczacej poruszanych zagadnien. Tresci zawarte w czesci teoretycznej
$wiadczg o dobrym przygotowaniu Autora do podjecia badan bedacych celem opracowania.

Cel pracy zostal sformutowany jako okreslenie kryteriow oceny przydatnosci maki

pszennej do produkcji wafli poprzez zbadanie wspdizaleznosci pomigdzy wyrdznikami
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fizykochemicznymi mak pasazowych pszenicy zwyczajnej a wynikami uzyskanymi przy
uzyciu metody SRC. Stwierdzono bowiem, iz wykorzystanie metody SRC umozliwi petniejsze
prognozowanie cech technologicznych maki do produkcji wafli. Uwazam takie sformulowanie
celu jako zawezone. Przy wyznaczaniu kryteriow duze znaczenie miata réwniez opinia
odbiorcéw maki waflowej oraz wykonany w ostatnim etapie test wypiekowy.

Dla realizacji celu badan i weryfikacji przyjetych zatozen przewidziano zakres badan
obejmujacy cztery zadania badawcze:

- okreslenie odtwarzalnos$ci wewnatrzlaboratoryjnej i zewnatrzlaboratoryjnej metody SRC

- analize mak pasazowych uzyskanych z przemystowego przemiatu ziarna pszenicy migkkiej
odmiany Arkeos ze zbioréw 2017-2019

- okreslenie korelacji pomiedzy wyrdznikami oznaczanymi metoda SRC a wlasciwosciami
fizykochemicznymi maki i reologicznymi ciasta

- sprawdzenie stusznosci podjetych decyzji uwzgledniajacych wyniki testu SRC odnos$nie
kompozycji magk pasazowych stanowigcych make¢ waflowa w tescie wypiekowym na
przemystowe;j linii technologiczne;.

Podstawowym materialem badawczym byto ziarno pszenicy odmiany Arkeos
dedykowanej do produkcji maki na cele ciastkarskie. Autor bardzo dokladnie opisal
pochodzenie tego ziarna oraz zasady pobierania prob maki do badan. Przemiatu ziarna
dokonano w mtynie przemystowym firmy Biihler.

Metody zastosowane do oceny jakosci ziarna pszenicy i maki w wigkszosci sg to metody
typowe stosowane w laboratoriach technologicznych zwigzanych z miynarstwem i
piekarstwem wszystkie metody zostaly wiasciwe opisane. Na podkreslenie zastuguje
opracowanie autorskiej metody oznaczania lepkosci wyptywowej, ktora zostata opisana w
zalgczniku do pracy. W osobnym podrozdziale opisano procedurg metody SRC.

Analiza statystyczna wynikéw obejmowala podstawowe wskazniki statystyczne,
analizy wariancji z jedng zmienng (rok zbioru) oraz badanie korelacji pomiedzy analizowanymi
parametrami jakosciowymi maki. Obliczenia statystyczne wykonano z wykorzystaniem pakietu
Statistica v. 13.

Zgodnie z oczekiwaniem najobszerniejszy jest rozdzial ,,Omoéwienie i dyskusja
wynikow”. Autor przedstawia wyniki w naturalnej kolejnosci ich uzyskiwania zgodnie z
zakresem badan podanym w rozdziale ,,Cel pracy i zakres badan”. Najpierw omawia wyniki
dotyczgce odtwarzalnosci wewnatrz- i zewnatrzlaboratoryjnej. Na podstawie obliczen
podstawowych wskaznikow statystycznych obliczonych dla wynikéw analiz wykonanych

przez 9 analitykow laboratorium przyzaktadowego (odtwarzalno$¢ wewnatrzlaboratoryjna)
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oraz uzyskane w 5 réznych laboratoriach dla czterech zréznicowanych jako$ciowo préb maki
(odtwarzalno$¢ zewnatrzlaboratoryjna) Autor wykazal, iz pdtautomatyczna metoda SRC
stosowana w laboratorium firmy GoodMills Polska sp. z 0.0. jest wystarczajaco powtarzalna.

Kolejny podrozdzial dotyczy charakterystyki cech fizykochemicznych ziarna pszenicy,
z ktorej otrzymywano make. Autor stwierdza, iz partie ziarna pszenicy AREOS z réznych
sezondw wegetacyjnych byly zréznicowane pod wzgledem badanych cech jakosciowych ( co
jest istotne dla realizacji tematu rozprawy) jednakze z puntu widzenia przemystowej produkcji
waflowe] wszystkie partie nalezy zakwalifikowaé do jednej grupy surowcowe;j.

Bardzo waznym w kontekscie rozwigzania postawionego problemu jest podrozdziat 5.3.
w ktérym Autor opracowania dokonuje charakterystyki mak waflowych oraz mak pasazowych
uzyskanych z przemystowego przemiatu ziarna. Na podstawie analizy uzyskanych wynikow
dokonywat doboru odpowiednich strumieni mak jako skladnikow gléwnego produktu — maki
waflowej. Realizacja zasadniczego etapu badan dotyczyla poczatkowo wyboru mak
pasazowych nie stanowigcych produktu koncowego (maki waflowej) bez uwzgledniania
wynikow testu SRC- a kierowano si¢ wysoka wodochlonnosciag maki, niemierzalnie wysoka
lepkoscia wyptywowa oraz duzg wydajnoscig glutenu mokrego, zwracajac uwage aby tgczna
ich ilo$¢ nie przekraczata 4 % (co jest istotne w aspekcie ekonomicznym). W kolejnym etapie,
w ktéorym uwzgledniano wyniki testu SRC szczegoélnie parametry Wa SRC i Suc SRC
dokonano weryfikacji mak pasazowych stanowigcych make uboczng i zaobserwowano
poprawe wlasciwosci maki waflowej wyrazonej nie tylko parametrami laboratoryjnymi ale co
bardzo istotne informacjami od odbiorcow maki waflowej, ktérzy wskazywali na wyrazng
poprawe przebiegu procesu wypieku wafli.

W nastepnym etapie (przemiat ziarna ze zbioru 2018) skierowano do maki ubocznej M3
strumienie magk wybrane w poprzednim etapie a po uzyskaniu pelnych wynikéw oceny
jakosciowej mak pasazowych kierujac si¢ gldwnie wartosciami parametréw Suc SRC oraz SC
SRC ustalono wlasciwy dobor mak pasazowych stanowigcych make waflowa. Efektem bylo
uzyskiwanie podczas kolejnych przemiatléw poprawy wlasciwosci mak waflowych szczegolnie
pod wzgledem lepkosci wyplywowe] mierzonej po przetrzymaniu ciasta. Ustalony na tym
etapie dobor mak pasazowych jako najlepszy w kontekscie jakosci maki waflowej
potwierdzono podczas przemiatu do§wiadczalnego pszenicy z ostatniego roku zbioru.

Jeden podrozdziat dotyczy okreslenia wspoizaleznosci pomiedzy wynikami uzyskanym
testem SRC a innymi wyrdéznikami jako$ciowymi maki. Autor w oparciu o dost¢pne dane

literaturowe poréwnuje uzyskane w swoich badaniach wspoélzaleznosci z prezentowanymi



przez innych badaczy. Szkoda, ze na koniec tego podrozdzialu Autor nie pokusit si¢ o jego
podsumowanie, bo to jest istotne w kontekscie przedstawionego celu badan.

W koncowym etapie badan wyprodukowana wedtug wczesniej ustalonego doboru mak
pasazowych uwzgledniajagcego wyniki testu SRC maka waflowa zostala uzyta do
kontrolowanego wypieku listkow waflowych w zakladzie jednego z producentéw wafli.
Uzyskane wyniki poréwnywano z wynikami wypieku ze standardowej maki waflowe;.
Wykazano, ze maka waflowa wyprodukowana w oparciu o dobér mak pasazowych na
podstawie wynikow testu SRC umozliwia poprawny przebieg procesu technologicznego jak
rowniez przynosi korzysci ekonomiczne poprzez redukcje nakladéw energetycznych oraz
zmniejszenie lub nawet eliminacje ilosci stosowanych dodatkéw technologicznych, a takze
zmniejszenie iloSci powstajacych podczas wypieku odpadow.

Praca zakonczona jest 7 wnioskami, ktérych tres¢ jednoznacznie wynika z
przeprowadzonych badan. Uwazam, ze sa one sformulowane prawidlowo, syntetycznie,
stanowig uogolnienie wynikow przeprowadzonych badan i1 drogowskaz wtasciwego
postepowania przy produkcji surowca przeznaczonego do produkcji wafli. Daja one
jednoznaczng odpowiedz, iz metoda SRC jest dobrym narz¢dziem w ksztattowaniu jakosci mak
waflowych.

Praca byla realizowana w ramach programu MNISW ,  Doktorat wdrozeniowy”
spelniajgc wymagania stawiane w tym programie. Efektem jest zamieszczona w pracy ,,Nota
aplikacyjna” dotyczaca produktu MAKA PSZENNA WAFLOWA. Zawarto w niej wymagania
stawiane temu produktowi uwzgledniajace rowniez wartosci analizowanego w pracy testu SRC.

Podsumowujac stwierdzam, ze praca doktorska Pana mgr inz. Bartosza Zimnickiego
jest interesujaca, wartosciowg rozprawg naukowg dotyczaca mozliwosci wykorzystania

stosunkowo nowej metody SRC jak narzgdzia w ksztattowaniu jakosci maki do produkcji wafli.

Whiosek koncowy

Przedlozona do oceny rozprawa mgr inz. Bartosza Zimnickiego jest uzasadniong
podstawa do ubiegania si¢ o0 nadanie stopnia doktora. Wnosi nowe tresci do wiedzy i praktyki
w zakresie mozliwosci wykorzystania nowych metod w ocenie surowca dla przemystu jak i
mozliwosciach modelowana przebiegu procesu technologicznego, ma wyrazny aspekt
aplikacyjny. Autor wykazat si¢ dobrg znajomoscia zagadnien zwigzanych z przedmiotem badan
oraz umiejetnoscig planowania i prowadzenia badan naukowych i wyciggania wnioskow.

Dobre przygotowanie teoretyczne i warsztatowe w zakresie analizowanego tematu umozliwito



wlasciwa realizacje badan i osiggnigcie zamierzonego celu. Przedstawione drobne uwagi maja
jedynie charakter porzadkowy i nie obnizaja wartosci naukowej i praktycznej pracy.

Uwazam, ze praca doktorska Pana mgr inz. Bartosza Zimnickiego spetnia wymogi
formalne i merytoryczne zawarte w Art.13 ust.l1 Ustawy z dnia 14 marca2003 o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. Nr 65, poz.
595, z pézn. zm.). W zwigzku z powyzszym zwracam si¢ do Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o dopuszczenie

mgr inz. Bartosza Zimnickiego do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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