Olsztyn, 3.07.2023 1.
Dr hab. inz. Malgorzata Tanska, prof. UWM -
Katedra Przetworstwa i Chemii Surowcdéw Roélinnych
Wydziat Nauki o Zywnosci
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Opinia promotora o rozprawie doktorskiej
pt. ., Wplyw maki z zoledzi na warto§¢ odzywcza oraz wlasSciwosci fizyczne wyrobow
piekarskich i ciastkarskich”,
wykonanej przez
mgr inz. Emili¢ Szablowska

Prace doktorskg mgr inz. Emilii Szablowskiej stanowi monografia, w sklad ktore;
wchodzi rowniez publikacja przegladowa:

P1. Szabtowska E., Tanska M., 2021. Acorn flour properties depending on the production
method and laboratory baking test results: A review. Comprehensive Reviews in Food
Science and Food Safety, 20(1), 980-1008, https://doi.org/10.1111/1541-4337.12683

IF = 15,786; MEiN2021 = 200 pkt.

Warto podkresli¢, ze w publikacji mgr inz. Emilia Szablowska jest pierwszym autorem,
a Jej deklarowany udzial jest znaczacy i wynosi 75%. Wkiad Doktorantki w powstanie tej
publikacji dotyczyt wspédtudziatu w opracowaniu koncepeji manuskryptu, zebraniu i dokonaniu
przegladu dostepnej literatury, udzialu w opracowaniu wstgpnej i ostatecznej wersji
manuskryptu.

Badania prowadzone w ramach rozprawy doktorskiej mgr inz. Emilii Szabltowskiej
zostaly sfinansowane ze $rodkéw Narodowego Centrum Nauki w Krakowie w ramach
konkursu PRELUDIUM 20, projekt o numerze 2021/41/N/NZ9/02668, pt. ,,Badania modelowe
dotyczace zastosowania obrobki zotedzi i/lub maki zotedziowej oraz warunkéw prowadzenia
ciasta na cechy jako$ciowe i zawarto$¢ biodostgpnych polifenoli w produktach piekarskich
i ciastkarskich”.

Glownym celem naukowym przygotowywanej przez mgr inz. Emili¢ Szablowska
rozprawy doktorskiej byta ocena mozliwosci zastosowania maki zoledziowej do wytwarzania
wyrobow piekarskich i ciastkarskich o akceptowalnych cechach fizycznych i sensorycznych
oraz o podwyzszonej zawartosci biodostepnych zwiagzkéw fenolowych. Szczegétowymi celami
byta: (1) Ocena zmiennosci jakosci i wiasciwosci wypiekowych mak zoledziowych
produkowanych w rdznych krajach; (2) Ocena jakosci dostgpnej na rynku polskim maki
zoledziowej w porownaniu do maki zotedziowej innego pochodzenia oraz mak chleboWych;
(3) Ocena wlasciwosci wypiekowych dostepnej na runku polskim magki zoledziowej
w poroéwnaniu do wybranej maki chlebowej; (4) Okreslenie wptywu pochodzenia i dodatku

maki zotedziowej oraz metody prowadzenia ciasta na jako$¢ chleba pszennego i zytniego



oraz biodostepno$é zwigzkow fenolowych; (5) Okreslenie wplywu dodatku i metody
fermentacji maki zotedziowej na jako$¢ muffindw pszennych oraz biodostgpnos$¢ zwiazkow
fenolowych; (6) Okreslenie wptywu pochodzenia i dodatku maki zotedziowej na jakos¢ ciastek
kruchych pszennych i bezglutenowych oraz profil zwigzkow lotnych.

Doktorantka postawila nast¢pujaca hipotezg badawcza: Zastosowanie maki zolgdziowe;j
w produkcji wyrobow piekarskich i ciastkarskich moze poprawi¢ ich wartos¢ odzywczg
i biodostepnos¢ zawartych w nich zwiazkéw fenolowych, a ograniczenie niekorzystnego
oddzialywania tej magki na cechy fizyczne i sensoryczne produktéw finalnych jest mozliwe
poprzez ustalenie odpowiedniego jej dodatku, zastosowanie odpowiedniej jej obrébki i/lub
dobor metody wytwarzania produktu. Aby zweryfikowaé przyjeta hipoteze badawcza
mgr inz. Emilia Szablowska zaprojektowata, przy wsparciu promotora, szeroki zakres badan.
Material badan wykorzystany podczas realizacji rozprawy doktorskiej stanowily handlowe
maki zotedziowe pochodzgce z Polski oraz Grecji, a takze maki zbozowe (pszenna i Zytnia)
i maka bezglutenowa, ktore stanowily podstawowe surowce do wytworzenia wybranych
wyrobow piekarskich i ciastkarskich. Doktorantka w ramach rozprawy doktorskiej dokonata
oceny sktadu chemicznego oraz wlasciwosci mak zotedziowych, ktore nastgpnie wprowadzita
do receptur chleba pszennego i zytniego prowadzonego réznymi metodami, ciastek kruchych
pszennych i bezglutenowych oraz ciastek biszkoptowo-tluszeczowych (muffin). Wypieczone
produkty Doktorantka oceniala pod wzgledem wlasciwosci fizycznych, sensorycznych
i przeciwutleniajgcych, oraz sktadu chemicznego, w tym szczegolng uwage zwrdcita na profil
zwigzkow fenolowych. W pracy Doktorantka analizowata wpltyw zaréwno wielkosci dodatku
(w zakresie 5-70%) i pochodzenia (maki z Zotedzi polskich i greckich), jak rowniez obrobki
maki zoledziowej przed jej wprowadzeniem do produktu (brak obrobki, fermentacja
spontaniczna i kierowana). Wyniki wszystkich badan Doktorantka analizowata statystycznie
z zastosowaniem programu Statistica 13.3 wykorzystujac analiz¢ wariancji (jedno-
i wieloczynnikowa) oraz analiz¢ glownych skladowych.

Najwazniejszymi osiggnigciami przeprowadzonych badan przez mgr inz. Emilig
Szablowska bylo wskazanie, ze: maka zoledziowa rézni si¢ pod wzgledem wiasciwosci
wypiekowych od mak tradycyjnie stosowanych, a tym samym wplywa na cechy fizyczne
produktow piekarskich i cukierniczych z jej udzialem, w tym przede wszystkim barwg, cechy
tekstury, strukture i objetosé. Istotnym bylo réwniez wykazanie wplywu maki zotedziowej
na sktad i zawarto$§¢ zwigzkow fenolowych, wsrod ktorych najbardziej charakterystyczne
dla surowca sg kwasy fenolowe, gtownie elagowy i galusowy. Doktorantka stwierdzila,
ze sposob oddziatywania maki zoledziowej na jakos¢ wyrobow piekarskich i ciastkarskich
zalezny jest od jej pochodzenia i poziomu dodatku oraz zastosowanej obrobki wstepnej
(fermentacji) i moze byé zmieniany w procesie produkcyjnym poprzez wybor metody
prowadzenia ciasta.

Stwierdzam, ze Pani mgr inz. Emilia Szablowska w pelni zrealizowala cele

szczegolowe, zweryfikowala postawiona hipoteze¢ badawcza, a Jej rozprawa doktorska



rozszerza $wiatowg wiedze naukowa o wlasciwosci maki zoledziowej réznego pochodzenia
oraz ich wplyw na jakos¢ wyrobow piekarskich i ciastkarskich. Warto podkresli¢, ze wyniki
badan wykonanych w ramach rozprawy doktorskiej maja réwniez potencjat aplikacyjny.

Uwazam, ze przygotowana przez mgr inz. Emilie¢ Szablowska praca doktorska jest
wynikiem samodzielnej i skrupulatnej pracy, a poziom publikacji stanowiacej czgs¢ rozprawy
doktorskiej jest wysoki, co potwierdza opublikowanie jej w czasopiSmie o zasiegu
miedzynarodowym, ktdrego ranga naukowa jest znaczaca. Przygotowana rozprawa doktorska
$wiadczy o umiejetnosciach mgr inz. Emilii Szablowskiej w zakresie planowania i prowadzenia
badan naukowych, analizy, interpretacji i dyskusji wynikow oraz wnioskowania, spetniajgc tym
samym wymogi stawiane osobom ubiegajacym si¢ o stopien naukowy doktora. Mgr inz. Emilia
Szablowska posiada og6lng wiedze teoretyczng w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia
oraz umiejetnodei samodzielnego prowadzenia pracy naukowe;j. Swiadczy o tym réwniez
dorobek naukowy Doktorantki (publikacje naukowych oraz doniesienia na konferencjach
i seminariach naukowych) oraz fakt kierowania przez Doktorantk¢ projektem naukowym
zkonkursu NCN Preludium 20. Doktorantka wykazata si¢ duzym zaangazowaniem
w realizacje badan i redagowanie publikacji oraz rozprawy doktorskiej, zdobyla duza wiedze
nt. skladu chemicznego mak zoledziowych oraz cech jakosciowych wyrobéw piekarskich
i ciastkarskich z ich udzialem, w tym rowniez analityczng. Dzigki tej wiedzy moze byc
w przysztosci bardzo dobrym pracownikiem naukowym.

We wniosku koncowym stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Emilii
Szablowskiej pt. ,,Wplyw maki z zol¢dzi na warto$¢ odzywcza oraz wlasciwosci fizyczne
wyrobow piekarskich i ciastkarskich” spetnia wymogi Ustawy z dnia 14 marca 2003 r.
o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Tekst
jedn.: Dz.U. z 2014 r., poz. 1852 z p6zn. zm.), art. 179 Ustawy z 3 lipca 2018 r. — Przepisy
wprowadzajgce ustawe — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2018 r., poz. 1669

Z pOZn. zm.).
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