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UWAGI WSTEPNE

Badania nad skrobia oporna (RS) trwaja od wielu lat. Dotycza zaréwno jej skladu,
metod produkcji, badania zawartosci w zywnosci, a takze wplywu na zdrowie ludzi.
Wyniki badan wskazuja, ze RS moze miec¢ korzystny wplyw na poprawe zdrowia
pacjentow, u ktorych wystepuja przewlekle choroby niezakazne, w tym cukrzyca i
otytosé. Korzystny wplyw RS na zdrowie zwiazany jest z jej fermentacja w jelicie
grubym i tworzeniem si¢ - pod wplywem obecnych w jelitach mikroorganizmow -

krotkotancuchowych kwasow ttuszczowych.

Wiasciwosci fizykochemiczne RS sg determinowane przez wiele czynnikow, w tym
fizyczna forme skrobi oraz strukture ziaren. Istotne znaczenie maja rowniez typ
granulek skrobi oraz ich rozmiar, a takze interakcje miedzy skrobia, a innymi

sktadnikami odzywczymi. Na zawartoS¢ RS w zZywnosSci maja wplyw metody



przetwarzania, w tym: gotowanie, mielenie, obrébka wysokociSnieniowa,
fermentacja, autoklawowanie oraz ekstruzja. Rowniez warunki 1 czas
przechowywania Zywnosci wplywaja na jej zawartosc

w produktach/potrawach.

W Polsce badania dotyczace powstawania skrobi opornej w Zywnosci sa nieliczne.
Wobec korzysci zdrowotnych zwigzanych ze spozyciem skrobi opornej, za wazne

nalezy uznac, podjete przez Doktorantke badania.

OCENA FORMALNA PRACY

Rozprawe doktorska stanowi spéjny tematycznie zbior trzech nw. artykulow
naukowych opublikowane w latach 2022-2024 oraz czes¢ uzupelniajaca, w ktorej

podano nieopublikowane dane.

1. Adrianna Bojarczuk, Sylwia Skapska, Amin Mousavi Khaneghah, Krystian
Marszatek; 2022, Health benefits of resistant starch: a review of the
literature, Journal  of  Functional  Foods, 93(3):105094; DOLI:
10.1016/j.jff.2022.105094; IF2023 =3.8; 100 pkt. MEiN

2. Adrianna Bojarczuk, Joanna Le-Thanh-Blicharz, Dorota Michalowska,
Danuta Kotyrba, Krystian Marszatek; Application of High Hydrostatic
Pressures and Refrigerated Storage on the Content of Resistant Starch in
Selected Legume  Seeds, Applied Sciences. 2024; 14(16):70409.
https://doi.org/10.3390/app14167049 IF2023 =2.5; 40 pkt. MEiN

3. Adrianna Bojarczuk, Paulina Keszycka, Krystian Marszalek, Danuta
Gajewska; Effect of cooking and cooling chickpea pasta on resistant starch
content, glycemic response and glycemic index in healthy adults;
Metabolites, 2024; 14(11), 585. https://doi.org/10.3390/metabo14110585;
IF2023 =3.4; 100 pkt. MEiN

o lacznej punktacji MEiN - 240 pkt. i IF 2023 9,7

Doktorantka podaje, ze Jej udzial w przygotowaniu ww. publikacji obejmowat
opracowanie konceptualizacji badania oraz metodologii, przy wsparciu
promotora oraz pozostalych wspotautorow. Pani mgr Bojarska samodzielnie
przeprowadzila badania oraz dokonala analizy statystycznej wynikow (wspierana

przez wymienionych w dysertacji wspotautorow).



Pierwszy artykul jest praca przegladowa, dwa kolejne omawiaja wyniki badan
wlasnych Autorki. Jezykiem publikacji jest jezyk angielski, co sprawia, ze mozna
oczekiwac ich szerokiego upowszechnienia. Doktorantka w kazdym przypadku jest
pierwszym autorem, a jej wiodacy udzial w przygotowaniu prac (70-85%), zostatl

potwierdzony oswiadczeniami wspoétautorow.

Przedstawiona do recenzji dysertacja liczy 55 stron (bez zalaczonych artykulow
stanowiacych czes¢ dysertacji oraz anekséw). Rozpoczyna sie streszczeniem w
jezyku polskim i angielskim, po ktérym Autorka podata spis tresci rozprawy, wykaz
stosowanych skrétow i wykaz opublikowanych artykulow. Kolejne rozdzialy pracy
obejmuja: 2. Wprowadzenie, 3. Cel i hipotezy badawcze; 4. Zakres pracy; 5. Materiat
i metody badawcze; 6. Materialy opublikowane; 7. Materialy niepublikowane. 8.
Wnioski dotyczace rozprawy doktorskiej; 9. Spis literatury rozprawy doktorskiej
obejmujacy 122 pozycje, 70% cytowanych prac pochodzi z lata 2015-2024.

OCENA MERYTORYCZNA PRACY

W rozdziale: Wprowadzenie Doktorantka na 15 stronach, w oparciu o 98 pozycji
piSmiennictwa, w sposob zwiezly opisuje witasciwosci skrobi opornej, procesy,
podczas ktorych powstaje oraz korzysSci zdrowotne wynikajace z jej spozycia.
W mojej opinii rozdzial ten powinno konczy¢é uzasadnienie podjecia wlasnych,
odniesienie sie do ewentualnych badan/publikacji krajowych lub zwrocenie uwagi,
ze brak jest ich w Polsce, zwlaszcza, ze na 122 cytowane w dysertacji publikacje

tylko 2 pochodza z Polski.

Rozdzial: Cel i hipotezy badawcze obejmuje 3 cele i 4 hipotezy. Cele pracy
obejmowaly: Ocene wplywu metody HPP oraz chlodniczego przechowywania
wybranych produktow skrobiowych na zawartos¢ skrobi opornej. Ocene wplywu
produktu ze zwiekszona zawartoscia RS na glikemie popositkowa i1 indeks
glikemiczny u os6b zdrowych. Ocene spozycia RS wsrod badanej grupy dorostych
Polakow. Hipotezy pracy to: Technika HPP ma wplyw ma zawartosS¢ skrobi opornej
w produktach roslinnych. Przechowywanie produktow skrobiowych w warunkach
chtodniczych po wczesniejszych ich przetworzeniu zwieksza zawartos¢ skrobi
opornej. Spozywanie produktow ze zwiekszong zawartoSciga skrobi opornej obniza
glikemie popositkowsg i indeks glikemiczny. Spozycie skrobi opornej wsrod badanej
grupy doroslych Polakow jest niskie i wymagana jest edukacja zZywieniowa w tym

zakresie.



Po lekturze kolejnych podrozdzialow Wprowadzenia do pracy mozna odniesSc
wrazenie, ze cele i hipotezy postawione w pracy nie wymagaly badan. Uzasadnienie
ich podjecia mozna znalez¢ dopiero w ostatnim zadaniu rozdziatu: Zakres pracy
i w publikacjach nr 2 i 3. Podane tam wyjasnienia wskazuja, Ze Doktorantce
przyswiecal cel poszerzenia wiedzy o pewne elementy dotyczace powstawania skrobi
opornej jej wplywu na zdrowie oraz wielkosci jej spozycia w grupie dorostych

mieszkancow Polski.

Doktorantka prowadzila badania w ramach 6. zadan, ktore krok po kroku
prowadzily do kolejnych badan/analiz. Rozpoczely sie analiza i oceng produktow
skrobiowych pod katem zawartosci blonnika calkowitego, frakcji rozpuszczalnej
i nierozpuszczalnej, poprzez analize wybranych produktow skrobiowych (pod katem
zawartosci skrobi calkowitej, strawnej i opornej (na podstawie piSmiennictwa),
badanie wplywu przechowywania w warunkach chlodniczych po ugotowaniu na
ilos¢ skrobi opornej w: fasoli, soczewicy zielonej, ciecierzycy oraz badanie wplywu
HPP oraz HPP w polaczeniu z chlodniczym przechowywaniem na zawartos¢ skrobi
opornej w ww. nasionach roslin straczkowych (w oparciu o badania chemiczne),
ocene wplywu gotowania i chlodzenia makaronu z ciecierzycy na odpowiedz
glikemiczna i IG u zdrowych oséb (badania biochemiczne), a konczy badaniami
spozycia skrobi opornej w grupie dorostych mieszkancow Polski (badanie

ankietowe).

Biorac pod uwage szeroki zakres prac podjetych przez Doktorantke oraz
roznorodnosc¢ zastosowanych metod — uzupelnienie tego rozdzialu o schemat badan
ulatwiloby sledzenie kolejnych etapow pracy. Zasadnym, w mojej opinii, bylo takze
potaczenie zadan 1 i 2, ktorych celem bylo wybranie na podstawie piSmiennictwa
trzech produktow z najwicksza zawartoscia blonnika (fasola, soczewica zielona,

ciecierzyca) do dalszych badan.

W rozdziale Material i metody badawcze Doktorantka przedstawila zastosowane
metody, podata nazwy i producentow badanych produktow. Wymienita grupy
badanych os6b oraz zastosowane metody z udzialem ludzi. Badania u ludzi
przeprowadzila zgodnie z wytycznymi okreslonymi w Deklaracji Helsinskiej. Protokot
badania zostal zatwierdzony przez Rektorska Komisje ds. Etyki Badan Naukowych z
Udzialem Czlowieka - SGGW (Uchwala nr 5/RKE/2023/U).

Na podkreslenie zastuguje przeprowadzanie badania wplywu gotowania makaronu z

ciecierzycy na odpowiedz glikemiczng i IG u zdrowych os6b. Badanie bylo



randomizowane, prowadzone metoda pojedynczej Slepej proby — przeprowadzono je
u 12 osob, a sposob jego przeprowadzenia opisano w sposob wystarczajacy.
Doktorantka podala, ze przeprowadzono je u zdrowych, dorostych osob, czy nie bylo
innych kryteriow wiaczenia/wyltaczenia z badania?. Odpowiedz glikemiczna i IG
badane byly po spozyciu makaronu z ciecierzycy, produktu zawierajacego najwiecej
skrobi opornej, co oczywiscie jest wazne z naukowego punktu widzenia, ale jego
spozycie w Polsce wydaje si¢ niskie. Ciekawe byloby odniesienie si¢ do tego po

przeprowadzeniu badan spozycia produktéw zawierajacych skrobie oporna.

Jak okazalo sie w zakoficzeniu zadania nr 5 Doktorantka dokonala takze oceny
sensorycznej ugotowanego makaronu z ciecierzycy przy uzyciu 7-punktowej skali
hedonicznej- szkoda, ze nie wspomniala o tym w celach badania lub w zakresie

prowadzonych badan, wyniki nie znalazly odzwierciedlenia we wnioskach.

Badanie ankietowe oceniajace spozycie skrobi opornej przez mieszkancéw Polski
przeprowadzono u 115 dorostych oséb w wieku 18-65 lat zrekrutowanych metoda
kuli Snieznej. Pani mgr Bojarczuk podata: ,Wlaczenie do badania nastapilo na
podstawie kwestionariusza osobowego, zawierajacego informacje niezbedne do
zakwalifikowania na podstawie kryteriow wlaczenia” — ale w dysertacji nie podata
tych kryteriéw, nie zalaczyla tez wspomnianego kwestionariusza. W opisie metody
podala, ze ,Przeprowadzono przeglad artykulow opublikowanych miedzy 1985 r. a
listopadem 2023 r., ktore analizowaly obecnos¢ RS w Zzywnosci, korzystajac z
PubMed, Scopus i Science Direct. Kryteria wykluczenia obejmowaly stosowanie RS z
preparatéw, suplementow, skrobi modyfikowanej lub izolowanej skrobi surowe;j.... ,
Jest to kolejne zadanie wykonane przez Doktorantke, o ktorym nie wspomina, np. w
celu badania. Pod koniec omawianego punktu Pani Magister podaje, ze oceny
spozycia skrobi opornej w badanej grupie dokonatla w oparciu o dane =z

wypelnionych 3-dniowych biezacych notowan.

W moim przekonaniu dla wiekszej czytelnosci wynikéw przeprowadzonych badan
oraz pokazania bardzo duzego zakresu przeprowadzonych badan po rozdziale
»Metody badawcze” powinno znalez¢ sie¢ podsumowanie uzyskanych wynikéow
badan. W dysertacji natomiast kolejnym rozdzialem jest rozdzial ,Materialy
publikowane” — tytul ten wprowadza w blad. W mojej opinii powinien on brzmiec,
np. Omowienie publikacji stanowiacych czes¢ dysertacji. W tej czesci Doktorantka

przedstawita krotkie omowienia publikacji stanowiacych czes¢ dysertacji.



Kolejnym rozdzialem pracy byla czes¢ zatytulowana (Materialy niepublikowane).
Jest to bardzo cenna czeS¢ wynikow. Natomiast ich Sledzenie utrudniajg
powtorzenia obejmujace uzasadnienia podjecia kolejnych krokéw badawczych, opisy
zastosowanych metod. Rozdzial ten koncza Wyniki i wnioski, po ktérym nastepuja
»~Wnioski dotyczace rozprawy doktorskiej” zawarte w 5 punktach, sposrod ktérych
pierwszy ,Skrobia oporna stanowi funkcjonalny skladnik zywnosci, o wielu
potencjalnych korzysciach zdrowotnych” jest stwierdzeniem znanym, a ponadto
zakres pracy Doktorantki nie pozwalal na wysuniecie tego typu wniosku. Wniosek 4
powinien odnosi¢ sie do badanej grupy osoéb, a nie do osob zdrowych. Badanie
objeto 12 os6b. W ostatnim wniosku stwierdzono, ze ,,Spozycie skrobi opornej wsrod
badanej grupy dorostych Polakow nie jest wysokie i wymagana jest edukacja
zywieniowa w tym zakresie”. Stwierdzenie ,nie jest wysokie” nic nie méwi. Druga

czes¢ wniosku dotyczaca edukacji wg mnie powinna by¢ oddzielnym wnioskiem.

Warto podkreslié, ze wnioski przedstawione w podsumowaniach publikacji

oryginalnych znacznie lepiej odzwierciedlaja wyniki uzyskanych badan.
Podsumowanie

Pani mgr Adrianna Bojarczuk przeprowadzila szereg badan majacych na celu
poszerzenie wiedzy na temat skrobi opornej. Wykazala sie dobra znajomoscia
piSmiennictwa z omawianego w dysertacji obszaru oraz znajomoscig réznych metod
badawczych i umiejetnoscia przygotowania artykulow naukowych, czego wynikiem

sa 3 publikacje, w tym 2 oryginalne, opublikowane w recenzowanych czasopismach.

Przygotowujac dysertacje Doktorantka nie unikneta bledow redakcyjnych.
Spowodowatly one, ze bardzo duzy naklad pracy Doktorantki i Jej umiejetnosci
wymagaly czasochlonnej analizy tekstu. Szczegdlnie dotyczylo to rozdziatu
,Materialy i metody”. Potrzebne informacje sa podane, ale w nieoczywistej
kolejnosci, np. pkt. 5.1 rozpoczeto od produktow badanych, nastepnie podano
pochodzenie odczynnikow i sposob mielenia produktow, aby w kolejnym punkcie
poinformowa¢ o zastosowanej metodzie i badanym skladniku. Podobnie jest w
innych punktach. Rozdziat Material i metody nie zawiera oddzielnego punktu dot.
analizy statystycznej, wiadomosci te sg podawane w roéznych miejscach. W
dysertacji umieszczono informacje o przeprowadzonych badaniach sensorycznych,
nie odnoszac sie do ich wynikow. Taki opis ,ukrywal” czes¢ prac wykonanych przez

Doktorantke.



Biorac pod wuwage cato§é przedstawionych materialéw, stwierdzam, ze
przedstawiona mi do recenzji praca Pani mgr Adrianny Ewy Bojarczuk ,Ocena
wplywu przetwarzania i przechowywania produktéw roslinnych na zawarto§é skrobi
opornej oraz wplyw jej spozycia na gospodarke weglowodanowa u ludzi” jest
wartosciowa, praca badawcza. Doktorantka posiada szeroka wiedze i znajomosé
badanych zagadnien. Dysertacja ma warto§¢ poznawcza i praktyczna.

Uwagi zawarte w recenzji nie umniejszaja warto§ci merytorycznej pracy.
Wniosek koficowy

Praca spelnia warunki okreSlonew art. 187 pkt. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca
2018 r. — Prawo o Szkolnictwie Wyzszym i Nauce (Dz. U. 2024.1571 t.j). W zwiazku z
powyzszym wnosze do Wysokiej Rady Naukowej Instytutu Biotechnologii Przemyshu
Rolno-Spozywczego im. Profesora Wactawa Dabrowskiego — Panistwowego Instytutu
Badawczego - wniosek o dopuszczenie mgr Adrianny Bojarczuk do dalszych etapow

przewodu doktorskiego.
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