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Zyto jest od lat tradycyjnym zbozem uprawianym przez polskich rolnikéw. Warunki
glebowe oraz klimatyczne panujgce w naszym kraju, sprzyjajg uprawie tego rodzaju zboza.
Pod wzgledem wielkosci zbioréw zyta Polska zajmuje jedno z czotowych miejsc na $wiecie.
Pomimo Zze ziarno zyta i jego przetwory, w szczegolnosci zytnie pieczywo razowe, wnosza
do codziennej diety wiele cennych sktadnikéw, to jednak nie cieszy sie ono popularnoscia
wsrod konsumentoéw, nie jest takze zbyt chetnie produkowane przez piekarzy (m.in.
skomplikowana technologia produkgji).

Gtéwna role w ksztattowaniu wiasciwosci technologicznych ciast i jakosci pieczywa
zytniego odgrywaja polisacharydy i skrobia. Ich rola rozpoczyna sie od wiazania wody
podczas tworzenia ciasta, przez fermentacje i wypiek, a kofnczy w procesach retrogradacji
skrobi podczas czerstwienia pieczywa. Oprocz skrobi | biatek, magka zawiera substancje
wystepujace w mniejszych ilosciach, ktore takze wptywajg na jej wlasciwosci funkcjonalne.
Wsréd nich bardzo znaczacy wptyw na cechy reologiczne ciasta, a tym samym na jakos¢
pieczywa, wywiera nieskrobiowa cze$¢ polisacharydow — substancje pentozanowe, wsrod
nich arabinoksylany. Pomimo ze biatka maki zytnie] posiadajg podobny sktad chemiczny do
biatek pszenicy, nie biorg jednak udziatu w tworzeniu strukturotworczej matrycy glutenowe;j
ciasta. Wtasciwosci fizyczne ciasta i cechy jakosciowe pieczywa zytniego zalezg gtéwnie od
zawarto$ci i jakosci skrobi oraz arabinoksylanow charakteryzujgcych sie duzg zdolnoscia
wchtaniania wody. | ‘

Ziarno zyta jest zrédtem tatwo przyswajalnych biatek, witamin i btonnika pokarmowego,
niezbednych dla organizmu z punktu widzenia zywienia cztowieka i dietetyki. Zawiera ono
takze specyficzne sktadniki bardzo cenne w profilaktyce niektorych choréb cywilizacyjnych.

Zdecydowana wigkszo$¢ substanciji o charakterze prozdrowotnym, wystepuje podobnie jak



sktadniki btonnika pokarmowego, w zewnetrznych warstwach ziarniaka. Ta czeé¢ ziarniaka
jest zwykle usuwana podczas przemiatu i nie wchodzi w sktad maki handlowej.

Biorgc pod uwage wyzej przedstawione wzgledy uwazam, ze zardwno wybor jak
i zakres problematyki poruszanej w pracy doktorskiej Pani mgr Wioletty Dynkowskiej, a takze
wykorzystanie do do$wiadczen materiatu doswiadczalnego w postaci zaréwno catoziarnowej
maki zytniej jak i jasnych mak zytnich sa celowe zaréwno z punktu widzenia poznawczego
jak i okre$lenia potencjalnych walorow aplikacyjnych.

Konstrukcja pracy jest zgodna z wymogami pisania rozpraw i oparta na podziale
rzeczowym. Obejmuje przeglad pismiennictwa, cel i hipotezy badawcze pracy, rozdziaty
czesci doswiadczalnej z opisem materiatu i metod badawczych, przedstawienie wynikow
i dyskusji oraz wnioskéw. Oceniana rozprawa liczy 180 stron tekstu, oraz zawiera 275
pozycji bibliograficznych. Koncowa czes¢ pracy stanowig aneksy, w ktorych na 45 stronach
przedstawiono 43 tabele zawierajgce wszystkie wyniki wykonanych doswiadczen. Czesé ta
jest szczegolnie istotna dla dociekliwych czytelnikéw, lub badaczy chcgcych poréwnaé wyniki
wtasnych do$wiadczen z obserwacjami innych autoréw. Praca jest przygotowana bardzo
starannie, w sposéb przystepny - jezykowo poprawnie, prezentowane rysunki i wykresy sa
czytelne i zrozumiate.

W czesci teoretycznej Autorka scharakteryzowata wystepujace w ziarnie zyta
substancje chemiczne majgce najwieksze znaczenie zaréwno w ksztattowaniu wtasciwosci
technologicznych surowca jak i jego potencjalng warto$¢ zywieniowg i dietetyczna,
zwracajac szczegoélng uwage na budowe chemiczng i wiasciwosci fizykochemiczne
arabinoksylanow i towarzyszacych im zwiazkow fenolowych. Przy opracowywaniu czesci
teoretycznej Doktorantka wykorzystata informacje  przedstawiane w  publikacjach
dotyczacych zagadnien poruszanych w pracy, pochodzgcych z literatury krajowej, jak
i zagranicznej. Niezrozumiatym dla Recenzenta jest pominiecie i niewykorzystanie
w przegladzie literaturowym prac o podobnej tematyce, wykonanych przez polskich autoréow,
takich jak np. szeregu publikacji dra hab. Krzysztofa Buksy i Zespotu Pracownikow z Katedr};
Technologii Weglowodanéw UR w Krakowie, do niedawna kierowanego przez Panig
Profesor Haling Gambus. Niemniej jednak, duza liczba cytowanych w pracy publikaciji
literaturowych potwierdza zardéwno istotnosé tematu podjetego przez Autorke, jak i Jej dobra
orientacje w zakresie problematyki szczegotowe] bedgcej przedhﬁiotem rozpraWy.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu wybranych metod przygotowywania ciasta
zytniego, rodzaju maki oraz wykorzystanej odmiany zyta na biodostepno$¢ substancii
fenolowych, stopien lepkosci rozpuszczalnej frakcji arabinoksylandéw oraz potencjat
przeciwutleniajgcy  otrzymanego pieczywa. Doswiadczenia wykonano dla ciast

sporzadzonych z catoziarnowych i jasnych mak zytnich.



W czesci doswiadczalnej pracy wykorzystano ziarno siedmiu odmian zyta zebranych
wroku 2012 w Stacji Hodowli Roslin DANKO Sp. z 0.0. w Laskach k. Warki. W wyniku
przeprowadzonego przemiatu laboratoryjnego prob ziarna, otrzymano maki razowe i jasne
maki zytnie. Dla otrzymanych mak okreslono ich podstawowe parametry technologiczne
i fizykochemiczne. Z mak tych sporzadzono ciasta zytnie wykorzystujac laboratoryjne metody
jedno- (z dodatkiem i bez dodatku kwasu mlekowego) i trojfazowe (z udziatem startera
natywnego przygotowanego z zastosowaniem réznych czasow fermentacji), z ktérych po
przeprowadzeniu fermentacji wypiekano chleby zytnie. W analizowanych mgkach i chlebach
zytnich wykonano analizy majgce na celu okreélenie wptywu metody przygotowywania
ciasta, rodzaju maki i odmiany zyta na biodostepnos¢ kwaséw fenolowych i dehydrodimerow
kwasu ferulowego, potencjat przeciwutleniajgcy, profil substancji bioaktywnych w ekstraktach
mak i chleba oraz charakterystyke strukturalnych podjednostek arabinoksylanéw o réznym
stopniu arabinozylacji. Skonstruowany w ten sposéb schemat doswiadczen | jego realizacja,
zapewnia otrzymanie wynikow, stanowigcych odpowiedzi na postawione w pracy hipotezy
badawcze. Wykorzystane metody eksperymentalne stuzgce realizacji celu pracy sg
odpowiednio dobrane.

Omowienie wynikow zawiera bardzo obszerna dokumentacje rezultatéw kolejno
przeprowadzonych analiz. Wszystkie one tworza cigg eksperymentéw zmierzajacych do
osiggnigcia zamierzonych celéw.

Podczas lektury pracy nasuwa sie kilka dyskusyjnych spostrzezen wymagajacych
pewnych wyjasnien, bgdz uzupetnien.

W przypadku kilku analiz, Autorka podaje ich wyniki ze zbyt duzg doktadnoscig, nie
zawsze wynikajgcg z precyzji pomiardw, np. oznaczenia zawartosci skrobi, temperatur
kleikowania, zawarto$ci NSP i ich frakgj, aktywnosci przeciwutleniajgcych ekstraktow, itp.
Zdaniem Recenzenta, przy duzej réznorodnosci materiatu badawczego i wykonywanych
analiz, bez szkody dla wartosci merytorycznej i realizacji celu, Autorka mogta nieco
ograniczy¢ liczbe oznaczen wykonywanych w czesci doswiadczalnej pracy. Ich wyniki nie
zawsze sg w petni wykorzystane w dalszych czesciach pracy, lub nie wnoszg istotnych
informacji dotyczacych rozwigzania zatozonego celu rozprawy. Zauwaza sie brak w pracy
wynikow podstawowej (towaroznawczej) analizy ziarna wykorzystanych odmian zyta oraz
oceny sensorycznej otrzymanych chlebow. Ich zamieszczeniel mogfoby u%atWié cato$ciowg
interpretacje wynikdw i sformutowanie wnioskéw. W swojej rozprawie Autorka postuguje sie
terminologig nieuzywang w technologii zywosci, (technologii piekarstwa, mtynarstwa), a co
za tym idzie nie w petni zrozumiatg dla technologdw. Przyktady takich terminéw to ,potencjat
lepki chleba”, ,chleby wymiatowe” i ,;maki wymiatowe” (bez podania warto$ci wycigagu maki),

jako przeciwienstwo chlebow razowych (sporzadzonych z maki catoziarnowej), itp. Do

%)



doswiadczen wykonywanych w pracy Autorka uzywata jasne maki zytnie otrzymane
z laboratoryjnego przemiatu ziarna réznych odmian zyta. Maki te maki roznity sie miedzy
sobg stopniem ich wyciggu (57-64%), w konsekwencji  sktadem  chemicznym,
a w szczegolnosci zawartoscig i sktadem jakosciowym arabinoksylanow (NSP) wptywajgcych
na wartosc technologiczng i zywieniowa (dietetyczng) produktéw (chleba). Dlaczego Autorka
nie przeprowadzita przemiatu laboratoryjnego wedtug standardowych sposobéw do
otrzymywania mak o statym wyciggu (wydajnosci), co umozliwitoby bardziej obiektywne
zdefiniowanie réznic wystepujacych miedzy makami otrzymanymi z ziarna réznych odmian
zyta.

Bardzo wartosciowg czescig pracy Pani mgr Wioletty Dynkowskiej jest dyskusja
wynikoéw otrzymanych przy badaniu zmian zachodzgcych w obrebie arabinoksylandw
I zwigzkow fenolowych podczas wypieku chleba zytniego.

Wyniki wykonanych w pracy doswiadczen zostaty wtasciwie zinterpretowane
| przedyskutowane z powotaniem sie na odpowiednig literature. Obiektywng ocene
uzyskanych wynikéw doswiadczen zapewnito zastosowanie wtasciwych do tego celu metod
statystycznych.

Efektem analizy wynikéw doswiadczen przeprowadzonych w pracy jest
przedstawienie dwunastu wnioskéw o charakterze zaréwno poznawczym jak i aplikacyjnym.
Potwierdzajg ene osiagniecie zatozonego celu pracy i hipotez badawczych. Przedstawione
w recenzji uwagi majg charakter dyskusyjny i w duzej czesci formalny. W zadnym stopniu nie
zmieniajg pozytywnej oceny pracy. Zakres badan oraz duza réznorodnosé metod
analitycznych wykorzystanych w pracy, postawity przed Autorkg wymodg przedstawienia
otrzymanych wynikéw w sposoéb jasny i zrozumiaty. Z zadania tego Doktorantka wywigzata
si¢ wsposob zadowalajgcy, wykazujgc dobra znajomos¢ tematyki ibardzo dobrze
opanowany warsztat badawczy. Rozprawa jest zredagowana bardzo starannie, napisana
poprawnym jezykiem, a jej forma, wskazuje na dobrg orientacje w obszarze poruszanych
zagadnien. )

Reasumujgc stwierdzam, ze oceniana rozprawa cechuje sie oryginalnoscig i duzg
wartoscig naukowa, posiada tez potencjalne walory aplikacyjne. Znacznie rozszerza zakres
informacji na temat mozliwo$ci wykorzystania roznych metod przygotowywania ciasta
chlebowego oraz wtasciwosci fizykochemicznych i sk%ladu chemiczhego zytnich
arabinoksylanow i zwigzkéw fenolowych oraz znaczenia tych ‘substancji - w ksztattowaniu
cech okreslajgcych przydatnos¢ technologiczng i wartosé zywieniowg (dietetyczng)
catoziarnowej i jasnej maki zytniej. Recenzowana praca wykazuje istotne elementy nowosci
naukowej, swiadczy o dobrym opanowaniu przez Autorke zasad i metod pracy naukowe;.

Oceniana rozprawa spetnia wymagania stawiane pracom doktorskim przez obowigzujgcy



Ustawe o stopniach i tytule naukowym, dlatego w gtebokim przekonaniu o wysokiej jej
warto$ci, wnosze wniosek do Wysokiej Rady Naukowej Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji
Roslin w Radzikowie o dopuszczenie Pani mgr Wioletty Dynkowskiej do dalszych etapow

przewodu doktorskiego.
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