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Zywnosci Politechniki Lodzkiej, dr hab. inz. Anny Diowksz, prof. uczelni z dnia 6.06.2023 .

1. Celowos¢ podjecia problemu naukowego

Produkty zbozowe pelnig bardzo wazna role w naszej codziennej diecie. Wsréd nich
glownym produktem jest pieczywo dostarczajace wiele cennych skladnikow odzywczych
takich jak weglowodany (w tym skrobia i btonnik pokarmowy), biatko, witaminy z grupy B i
sktadniki mineralne. W tradycyjnym pieczywie pszennym, zytnim czy mieszanym znajduja sie
biatka glutenowe uczestniczace w tworzeniu struktury ciasta. Z powodu nietolerancji glutenu
coraz wigcej 0s6b musi rezygnowaé ze spozywania takiego pieczywa. Szacuje sie, ze obecnie
dotyczy to okoto 1% spoteczenstwa. Dodatkowo mody zywieniowe powoduja, ze wiele 0sob
rezygnuje ze spozycia produktow zawierajacych gluten. Wobec powyzszego stale rosnie
zapotrzebowanie na pieczywo bezglutenowe, lecz jego jakos¢ nie w pelni satysfakcjonuje
konsumentéw. Z tego wzgledu prowadzi sie wiele badan dotyczacych sktadu recepturowego i
technologii wytwarzania pieczywa bezglutenowego majacych na celu poprawe jego jakosci i
wartosci odzywczej. W nurt takich badan wpisuja sie te podjete przez Mgr inz. Aleksandre
Sadowska. Wybor problemu badawczego jest nowatorski i bardzo aktualny. Przeprowadzone
kompleksowe badania pozwolity Doktorantce uzyskac¢ wyniki, ktére sa cennym osiagnieciem
naukowym przyczyniajgcym sie do rozwoju dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.
Wyniki te poza aspektem poznawczym maja réwniez charakter aplikacyjny i S§ wazne ze

wzgledow spotecznych.

2. Formalna ocena pracy
Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska jest pracg o charakterze eksperymentalnym.

W jej strukturze wyodrebniono nastepujace rozdziaty: Wsiep, Przeglgd literatury, Geneza i cel




pracy, Hipotezy badawcze, Czes¢ doswiadczalna (podrozdzialy: Material i odczynniki, Metody
badawcze, Metody analityczne i Statystyczna analiza wynikow), Wyniki badan i dyskusja,
Whioski, Streszczenie (w jezyku polskim i angielskim), Bibliografia, Spisy (rysunkow, tabel i
wykresow). Lacznie praca obejmuje 115 stron wydruku komputerowego, w tym 27 rysunkdw,
20 tabel i 21wykresow (wyniki przeprowadzonych analiz przedstawiono w 15 tabelach, na 16
rysunkach i 21 wykresach). Ukfad pracy jest typowy, a proporcje poszczegdlnych czesci
whasciwe. Podzial rozdziatow na podrozdzialy sprawia, ze uktad pracy jest bardzo przejrzysty.

Oceniajac dobor literatury nalezy zwrocié uwagge, ze W pracy wykorzystano bogaty zbior
literatury liczacy 157 pozycji. Z tego 59% stanowig oryginalne prace z ostatnich 10 lat, a 73%
to prace w jezyku angielskim. Dobér literatury jest trafny, wszystkie publikacje sa scisle
zwigzane z tematyka dysertacji.

Na koficu manuskryptu na dwéch stronach dodatkowo zamieszezono Osiggnigcia naukowe
Doktorantki.

Merytoryczna ocena rozprawy

Tytut pracy koresponduje z jej tresciag. We wstepie Doktorantka krotko wprowadzila
czytelnika w tematyke pracy. W kolejnym rozdziale, Przeglqdzie literatury, wyjasnione zostato
pojgcie zywnosci funkcjonalnej oraz na czym polega celiakia, szczegotowo opisano problemy
wystepujace w produkcji pieczywa bezglutenowego w odniesieniu do pieczywa tradycyjnego.
Opisano tez zalety gryki i jej przetworéw jako cennego surowca do produkcji pieczywa
bezglutecnowego ze wzgledu na bogaty sktad chemiczny. W ciescie bezglutenowym konieczny
jest sktadnik, ktorego wlasciwosci pozwola na otrzymanie struktury zdolnej do zatrzymywania
CO2 do takich sktadnikow zalicza sie hydrokoloidy. Ich whasciwosci i znaczenie w technologii
piekarstwa, ze szczegélnym uwzglednieniem gumy guar, zostalo przez Autorke pracy
wyjasnione. W przegladzie literatury duzo miejsca zajmuje opis wlasciwosci transglutaminazy
(TG), roznych sposobow jej dziatania w sieciowaniu biatek., wplywu tego enzymu na biatka w
ciescie przeznaczonym do wypieku pieczywa, a co za tym idzie na strukturg tego ciasta i
wlasciwosci pieczywa z niego wypieczonego. Bardzo waznym aspektem jest jakos$c¢ i swiezoé¢
pieczywa, na ktore konsumenci zwracajg duzg uwage. Cechy te zaleza zarowno od receptury
jak i sposobu otrzymywania ciasta i pieczywa, z tego wzgledu Doktorantka w przegladzie
literatury wykazata jakie sktadniki i jakie parametry procesu technologicznego sg szczegélnie
wazne w technologii wytwarzania pieczywa bezglutenowego oraz przedstawila mozliwosci
wykorzystania zakwasu bezglutenowego w produkcji pieczywa specjalnego przeznaczenia
zywieniowego. Tresci zawarte w czesei teoretycznej, jak tez dobor literatury naukowej

swiadezg o bardzo dobrym przygotowaniu Autorki do podj¢cia wykonanych przez Nig badan.




W oparciu o dokonany przeglad pi§miennictwa Doktorantka sformutowata w pehni
uzasadniony cel i 3 hipotezy badawcze. Jako cel badah wskazala ocen¢ efektywnosci
transglutaminazy w poprawie cech jakosciowych gryczanego pieczywa bezglutenowego, ze
szczegdlnym uwzglednieniem struktury miekiszu chleba oraz okreslenie wplywu zakwasu
piekarskiego i suplementéw biatkowych na skuteczno$é dziatania tego enzymu. Postawione
hipotezy badawcze sa spdjne z celem pracy. Do weryfikacji hipotez Doktorantka zaplanowata
zakres prac obejmujacy kilka etapow. Uklad badawczy jest przemyslany i dobrze zaplanowany.
W pierwszym etapie ustalano recepture gryczanego chleba bezglutenowego, w tym optymalng
wielkos¢ dodatku hydrokoloidu (gumy guar). Po opracowaniu receptury chleba dobierano
parametry technologiczne takie jak czas mieszenia ciasta, czas rozrostu ciasta w masie i
rozrostu koncowego oraz czas wypieku w taki sposob by uzyska¢ pieczywo jak najbardziej
wyrosnigte o réwnomiernej porowatosci. W kolejnym etapie okreslano wpltyw roznych
dodatkow transglutaminazy na cechy jakosciowe pieczywa w celu ustalenia optymalnej dawki
tego enzymu do gryczanego pieczywa bezglutenowego. Okreslono tez dynamike starzenia sie
tego pieczywa. Kolejne zadania badawcze realizowane w pracy to okreslenie wplywu
wprowadzenia zakwasu i wptywu dodatku biatka serwatkowego na efektywno$¢ sieciowania
bialek w ciescie przy uzyciu transglutaminazy.

Rozdzial Czesé doswiadczalna zostal podzielony na 4 podrozdziaty Materiaty i
odczynniki, Metody badawcze, Metody analityczne i Statystyczna analiza wynikéw. W
pierwszym z nich wymieniono surowce uzyte do wypieku chleba oraz materiat biologiczny
wykorzystany do przygotowania kultury starterowej do wytworzenia zakwasu. Prosze o
wyjasnienie - co oznacza, ze kultura starterowa zawierata po 2% L. plantarum i L. brevis? W
podrozdziale Metody badawcze przedstawiono sposob  wypieku chlebow i proby
przechowalnicze. Zabraklo w nim dokladnego opisu procedury ustalania optymalnych
parametrow procesu technologicznego. Autorka informuje, ze dane te beda przedstawione w
dalszej czesci pracy, lecz nie znalaztam ich w tekscie. Moim zdaniem schemat procesu
technologicznego zamieszczony na rysunku 9 jest zbyt uproszczony. Powinien on zawieraé
informacje dotyczace temperatury i czasu trwania operacji na poszczegdlnych etapach oraz
uwzglednia¢ wszystkie realizowane warianty. Wtedy sposéb przedstawienia procesu
technologicznego i jego wariantéw bylby jasny i czytelny.

Wsr6d metod analitycznych wykorzystanych w badaniach znajduja si¢ typowe metody
oceny jakosci pieczywa, ale postuzono sie tez nowoczesnymi metodami takimi jak: laserowy
pomiar objetosci bochenkéw przy uzyciu urzgdzenia Volscan profiler 300, wykorzystanie
programu komputerowego do analizy tekstury migkiszu chleba umozliwiajacego wykrywanie
liczby poréw w ciescie i pomiar ich powierzchni, uzycie metody epifluorescencyjnej

mikroskopi optycznej (EELM) do obserwacji mikrostruktury miekiszu. W celu sprawdzenia




stopnia sieciowania bialek przy udziale transglutaminazy w wypieczonych chlebach
przeprowadzono elektroforetyczny rozdziat biatek wyizolowanych z poszczeg6lnych
wariantow pieczywa bezglutenowego. Wszystkie zastosowane metody sg whasciwe i pozwalaja
na sprawdzenie postawionych hipotez badawczych. Mozna zatem twierdzi¢. ze Doktorantka
dobrze opanowata warsztat badawczy niezbedny do realizacji badan.

Do statystycznego opracowania uzyskanych wynikéw zastosowano program Statistica
12.5, StatSoft. Wykonano obliczenia jednoczynnikowej analizy wariancji, a do wyceny
zroznicowania wartosci Srednich uzyto test post-hoc Tukey’a. Wykorzystane metody
statystyczne daja gwarancjg obiektywnej interpretacji wynikow.

Najobszerniejszy rozdziat Wyniki badar i dyskusja (str. 38-95) stanowi zasadniczg czes¢
pracy i jest oryginalnym osiggnieciem Doktorantki. Rozdziat ten zostat podzielony na 5 czesci,
ktére odpowiadaja zadaniom badawczym realizowanym w kolejnych etapach pracy.
Doktorantka szczegélowo omoéwita w nim uzyskane wyniki i przeprowadzita ich dyskusje
poréwnujac je z wynikami uzyskanymi przez inne zespoly badawcze oraz wyjasniajac
obserwowane zaleznosci w oparciu o cytowana literature Zrédtowa. Wnikliwa dyskusja
swiadezy o dobrym przygotowaniu teoretycznym Doktorantki do realizacji badan. Bardzo
dobrym rozwigzaniem w pracy jest zamieszczenie na koricu kazdego podrozdziatu krotkiego
podsumowania etapu badan i przedstawienie w nim najwazniejszych osiggnie¢.

Lektura kolejnych podrozdziatow rozdziatu Wyniki badar i dyskusja pozwala stwierdzi¢,
ze Doktorantka dokonata wlasciwego doboru sktadnikow recepturowych na bezglutenowy
chleb gryczany, a nastgpnie parametréw czasu mieszenia, czasu i temperatury rozrostu w masie
ciasta i koncowego oraz czasu wypieku. Stwierdzila, ze ciasto bezglutenowe dla uzyskania
piankowej struktury zdolnej zatrzymaé wydzielajacy si¢ podczas fermentacji CO» wymaga
dtuzszego czasu mieszenia niz podawany w dostepnej literaturze. W tym wzgledzie nasuwa si¢
pytanie czy ten wydtuzony czas nie byt spowodowany zastosowaniem w badanach konkretnego
typu miesiarki, gdyz wiadomym jest, ze konstrukcja miesiarki, ksztalt miesidta i energia
wlozona w mieszenie majg wplyw na czas zarabiania ciasta. Kolejny podrozdzial poswiecony
jest okresleniu wielkosci dawki transglutaminazy. Sposrod trzech stosowanych dawek, w tym
Jednej zalecanej przez producenta, na podstawie szeregu analiz cech jakosciowych pieczywa,
oceny organoleptycznej, badan struktury migkiszu, rozdziatu elektroforetycznego biatek
wyizolowanych z poszczegdlnych wariantow pieczywa, a takze oceny zmian parametrow testu
TPA i wilgotnosci pieczywa podczas przechowywania, Doktorantka do dalszych badan
wytypowata jeden, najmniejszy ze stosowanych dodatek transglutaminazy czyli 5U/100g
mieszanki. Podobne zakresy analiz wykonywano na etapach okreslenia wplywu zakwasu
gryczanego lub dodatku biatek serwatkowych na efektywnos¢ dziatania sieciujacego

transglutaminazy.




W swoich badaniach Autorka stosowata 3 dawki zakwasu 15, 30 1 50% do
bezglutenowego ciasta gryczanego. Przy czym takie okreslenie dodatku zakwasu nie jest
precyzyjne poniewaz nie podano w odniesieniu do czego dawka stanowita okreslony udziat
procentowy. Poréwnanie wynikow pieczywa kontrolnego z pieczywem z dodatkiem zakwasu
oraz z pieczywem z zakwasem i preparatem transglutaminazy pozwolito stwierdzi¢, ze zakwasy
powoduja zmniejszenie objetosci bochenka i poprawe cech organoleptycznych, a polaczenie
zakwasu 1 transglutaminazy w recepturze korzystnie wplywa na efektywnos¢ dziatania
transglutaminazy, co powoduje poprawe struktury miekiszu, mniejsze zmiany wilgotnosei i
parametrow tekstury okreslanej w tescie TPA podczas przechowywania. Poprawie ulegat tez
smak i aromat pieczywa. Szczegélnie korzystnymi cechami charakteryzowat si¢ chleb z 30%
udzialem zakwasu i dawkg transglutaminazy wynoszaca 5U TG/1 00g mieszanki.

Oceniajac wptyw dodatku biatek zastosowano trzy dodatki bialek serwatkowych WPC
80 (1, 2 i 3%) i wykazano, ze sie¢ biatkowa pieczywa bezglutenowego z dodatkiem biatek i
transgluminazy ulegata znacznemu wzmocnieniu w poréwnaniu z proba kontrolng i chlebami
z biatkami serwatkowymi bez preparatu enzymatycznego. Im wigkszy byt dodatek biatek tym
porowatos¢ migkiszu stawala si¢ drobniejsza, a struktura miekiszu bardziej przypominata chleb
tradycyjny. Warianty pieczywa z 3% dodatkiem WPC80 cechowaly sie najlepszym smakiem i
zapachem sposrod ocenianych probek. Synergistyczne dziatanie biatek serwatkowych i
transglutaminazy powodowato zwigkszenie wigzania wody i diuzsze jej zatrzymywanie w
migkiszu chleba niemniej jednak spoistos¢ i Zujnosé pieczywa wzbogaconego o biatka
serwatkowe ulegata obnizeniu co skutkowato kruszeniem sie migkiszu chleba podczas krojenia.
Wzmocnienie siatki biatkowej w ciescie poprzez dodatek biatek i transglutaminazy
powodowalo zmniejszenie objetosci whasciwej pieczywa.

Na podstawie uzyskanych wynikéw Doktorantka wyciagnela 6 uzasadnionych i w petni
udokumentowanych wynikami wnioskow, ktore trafnie uogolniaja osiagniecia przedstawione
w rozprawie doktorskiej. Dodatkowo sformutowano wniosek aplikacyjny, w ktorym
rekomendowane do zastosowania w produkcji sa trzy warianty pieczywa gryczanego: z
dodatkiem SU TG/100g mieszanki, z dodatkiem 30% zakwasu i SU TG/ 100 g oraz z 3%
dodatkiem biatka serwatkowego i 5U TG/ 100g mieszanki. Wnioski te wskazuja, ze zalozony
przez Doktorantkg cel badan zostat osiagniety, a przyjete hipotezy badawcze zweryfikowane.

Zamieszczone W pracy streszczenie w jezyku polskim i angielskim zawiera syntetyczne
wprowadzenie w tematyke pracy, cel podjetych badan oraz gléwne wnioski. Pozwala na

szybkie zaznajomienie si¢ z najwazniejszymi aspektami i wynikami pracy.




Praca przygotowana jest starannie, mimo to Autorka nie ustrzegta si¢ pewnych btedow,
ktore powinny zosta¢ usunigte w trakcie przygotowania wynikéw pracy do publikacji. Podczas
lektury dysertacji nasunely mi si¢ nastepujace uwagi i pytania:

— Nastr. 12 niewfasciwie sformutowano tytut tabeli 1. Powinien on brzmie¢ np. Porownanie
wartosci odzywczej wybranych asortymentéw pieczywa tradycyjnego i bezglutenowego.

— Na str. 20 niewlasciwie sformutowano tytut rysunku 7, gdyz guma guar to zwiazek
organiczny uzyskiwany z nasion rosliny Cyamopsis tetragonolobus o nazwie zwyczajowej
guar, a na rysunku przedstawiono rosling, nasiona, bielmo i proszek.

— Prosz¢ o wyjasnienie nastepujacej kwestii. W rozdziale Metody analityczne str. 31
wymieniono oznaczenie liczby opadania i powotano sie na norme PN-EN ISO 3093:2010,
natomiast w tabeli 6 str. 38 zamieszczono warto$é liczby diastatycznej (LD) wynoszaca 20
s. W cytowanej normie nie wystepuje taka cecha jak liczba diastatyczna jest tylko liczba
opadania i LU liczba uptynniania wyliczana z odpowiedniego wzoru uwzgledniajacego
wartos¢ liczby opadania. Najmniejsza wartosé jaka moze przyjaé liczba opadania jest 60 s.
Wobec tego jak definiowany jest podany w tabeli 6 parametr Liczba diastatyczna?;

— Opis oceny punktowej pieczywa jest niepetny. Na str. 33 Autorka napisala, ze ocena
obejmowata analizg organoleptyczna i fizykochemiczng po czym kolejno przedstawita tylko
metody oceny fizykochemicznej. Nie podata jakie wyrézniki byty brane pod uwage w ocenie
organoleptycznej.

— W podrozdziale 5.3.4 Analiza obrazu migkiszu pieczywa przedstawiono doktadny opis
sposobu przygotowania probek do analiz, lecz nie podano Jakie parametry byly okreslane w
tej analizie. Dopiero w tabeli 9 na str. 48 w rozdziale Oméwienie wynikéw mozna stwierdzi¢,
ze okreslanymi cechami byly: ..catkowita ilos¢ porow [szt./10 cm?]” i “$rednia wielko$é
wykrytych poréw [cm?]” (choé prawidlowo byloby - catkowita liczba poréw i S$rednia
powierzchnia wykrytych porow).

— Na str. 39 do okreslenia rodzaju maki uzyto skrotu myslowego ,,maka gryczana tuskana”
poprawnie jest - mgka gryczana z ziarna obluskanego.

— Podczas ustalania optymalnej ilosci gumy guar w recepturze chlebow stosowano 3 poziomy
dodatku, a na rysunku 12 ilustrujacym uzyskane wyniki przedstawiono tylko najgorszy
wariant pieczywa. Dlaczego nie pokazano pozostatych wariantow o lepszych
wlasciwosciach?

— W podrozdziale 6.2 dotyczacym wynikéw na etapie doboru parametréw technologicznych
procesu produkcji pieczywa bezglutenowego Autorka napisata, ze pieczywo ,.wypieczono
w trzech partiach kazdy wariant technologiczny”. Jakie warianty stosowano? Nie opisano
tego w metodyce pracy, a na stronie 42 w podsumowaniu tego etapu przedstawiono tylko

wariant najlepszy.




Szkoda, ze na wykresach przedstawiajacych wyniki roznych analiz badanych probek
pieczywa nie podano osiaganych wartosci cech. Stupki przedstawiane na wykresie
pozwalaja tylko szacowaé wartosci, nie mozna okresli¢ ich doktadnie. Ponadto na wykresach
nie zaznaczono grup jednorodnych a w omoéwieniu wynikéw jest mowa o istotnosci réznic.
Czy byly obliczane analizy wariancji wynikéw przedstawianych na wykresach?

Stosujac rézne wielkosci dodatku transglutaminazy badano wlasciwosci miekiszu testem
TPA (str. 49, tab. 10). Autorka w oméwieniu tych wynikéw bardzo szczegdtowo opisuje
stwierdzone statystycznie istotne roznice wartosci twardosci i sprezystosci. Patrzac na rzad
wielkosci i roznic pomiedzy wartosciami nasuwa si¢ pytanie - Czy réznice te beda
wyczuwalne przez konsumentoéw jezeli stanowia one tylko okolo 1% uzyskiwanych
wartosci?

W tekscie pracy zdarzajg si¢ niewlasciwe sformulowania, jak np.: na str. 45 ,.,Tu, podobnie
jak w przytoczonych badaniach, ...” — lepiej byloby — w badaniach wlasnych podobnie jak
w badaniach innych autoréw...: na str. 47 napisano “Pozytywny wpltyw dodatku
transglutaminazy (Rys. 15) zaobserwowali réwniez Gallagher i in. (2003) oraz Dluzewska i
Marciniak- Lukasiak (2014) — jak rozumie¢ to zdanie? Bo mozna tez tak, ze cytowani
autorzy zaobserwowali pozytywny wplyw transglutaminazy na podstawie wynikow
zamieszczonych na rys. 15, a chyba nie o to chodzito;

na sfr. 61 zamieszczono niewlasciwe sformutowanie »fermentacja bakterii mlekowych”
zamiast fermentacja prowadzona przez bakterie kwasu mlekowego lub fermentacja
mlekowa.

Takich przyktadow niejednoznacznych i niewlasciwie sformutowanych wyrazen i zdan w
pracy mozna znalez¢ wiecej.

Pierwsze zdanie we wniosku II ,,Obserwowano poprawe wygladu zewngtrznego bochenka i
struktury porowatej miekiszu dla 5 i 10 U TG/ 100 g mieszanki.” jest sformutowane
niepoprawnie  stylistycznie. Powinno by¢ np.:  Obserwowano poprawe wygladu
zewngtrznego bochenka i struktury miekiszu przy dodatku transglutaminazy w ilosci 51 10U
TG/100g mieszanki uzytej do wypieku.

W moim odczuciu wniosek II i IV powinny by¢ potaczone gdyz dotycza tego samego
aspektu pracy.

Nastr. 107 w ostatniej pozycji literatury nie ma podanego roku wydania.

W pracy wystepuja tzw. literéwki utrudniajace niekiedy zrozumienie czytanego tekstu.

Przedstawione przeze mnie uwagi nie umniejszajg wartosci naukowej pracy i nie wplywajg na

jej ogdlng pozytywna ocene. Jezykowa kompozycja pracy mimo istnienia pewnych

niedoskonatosci spetnia wymagania stawiane pracom dysertacyjnym.




W swojej recenzji chce réwniez odnies¢ si¢ do dorobku naukowego mgr inz. Aleksandry
Sadowskiej. Obejmuje on jedna pracg popularno-naukowa opublikowana w branzowym
czasopiémie Przeglad Zbozowo-Miynarski oraz 3 prace oryginalne, w tym 1 opublikowana w
czasopimie z listy JCR (Food Bioscience IF=5,15). Wszystkie prace swoja tematyka sa
zwigzane z badaniami przedstawionymi w pracy doktorskicj. Ponadto doktorantka
prezentowata wyniki swoich badan na konferencjach krajowych i miedzynarodowych (rowniez
za granica: Leuven — Belgia i Galati — Rumunia) wygtosita na nich 3 referaty 1 prezentowala 6
posterow. Dorobek ten $wiadczy o dobrym przygotowaniu merytorycznym i praktycznym do

pracy naukowe;j.

Whiosek koncowy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska Mgr inz. Aleksandry Barbary Sadowskiej pt.
, Wplyw transglutaminazy na ksztaltowanie cech jakosciowych bezglutenowego pieczywa
gryczanego” spelnia warunek oryginalnego rozwigzania problemu naukowego, wymagania
formalne i merytoryczne stawiane rozprawom na stopien doktora okreslone w art. 13 ust 1
Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach 1
tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 2003 Nr 65 poz. 595). Sposob realizacji badan wskazuje, ze
Doktorantka jest dobrze przygotowana do prowadzenia badafn naukowych, wykazala si¢
dojrzatoscia w projektowaniu i wykonaniu eksperymentu. Uzyskane przez Nia wyniki
dostarczaja cennych informacji naukowych jak i praktycznych, ktére uzupeiniaja wiedze w
zakresie dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Na tej podstawie wnioskuj¢ do Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Politechniki Lodzkiej o dopuszczenie Mgr inz.

Aleksandry Barbary Sadowskiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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dr hab. Anna Czubaszek, prof. uczelni



