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RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Wojciecha Motyla pt.: Opracowanie i wdrozenie technologii
produkeji lodéw bez dodatkéw ,,E”, wzbogaconych w prebiotyki i probiotyki wykonanej
w Katedrze Biotechnologii Srodowiskowej Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Politechniki F.odzkie;j
pod kierunkiem dr hab. inz. Piotra Dziugana, prof. uczelni jako promotora

oraz mgr inz. Stefana Witonia jako opiekuna naukowego z Kilargo Sp z o.0.

Podstawa wykonania recenzji

Podstawa wykonania recenzji jest pismo Dziekana Wydzialu Biotechnologii i Nauk
o Zywnoéci dr hab. inz. Anny Diowksz prof. uczelni z dnia 14 grudnia 2023 r.
(W5D.530.849.2023). W zwigzku z art. 179 ust. 1 Ustawy z dnia 3 lipca 2018 r. Przepisy
wprowadzajgce ustawe - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2018 poz. 1669 z pdzn.
zm.), przedmiotem recenzji jest ocena czy rozprawa spetnia warunki okreslone w art. 13 ust. 1
Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach
i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. 2003 Nr 65 poz. 595 z pdzn. zm.).

Uzasadnienie podje¢cia tematu

Dynamiczny rozwdj technologii produkeji zywnosci skutkuje wprowadzeniem nowych
asortymentéw $rodkéw spozywezych. Konsumenci coraz bardziej swiadomi wplywu diety na
organizm czlowicka oczekujg by produkty spozyweze dostarczaty jak najwigcej skiadnikow
odzywezych oraz bioaktywnych o korzystnym wplywie na zdrowie. Wprowadzenie do
zywnosci bakterii probiotycznych stalo si¢ juz powszechng praktyka. Na skutek swojej
dziatalnodci ksztaltuja cechy sensoryczne, przedtuzajg trwatos¢ i poprawiaja mikrobiologiczne
bezpieczenstwo $rodkéw spozywcezych, prowadzac do poprawy wartosci odzyweze;.

W zwiazku z powyzszym producenci poszukujg réznych surowcow, zwlaszcza naturalnych,

1/9




ktére moglyby wzbogaci¢ wartos¢ odzyweza i prozdrowotng lodow i co wigeej nada¢ im
wlagciwosei zywnodei funkcjonalnej z jednoczesng eliminacja substancji dodatkowych
powszechnie stosowanych przy produkeji tego typu asortymentu.

Tendencje te uzasadniajg podjgcie przez Pana mgr inz. Wojciecha Motyla badan zmierzajgcych
do opracowania receptury lodéw naturalnych wyprodukowanych w najbardziej popularnych
smakach (waniliowe, czekoladowe, truskawkowe), wzbogaconych w bakterie probiotyczne
oraz substancje prebiotyczne a nastepnie przeprowadzenie prob technologicznych w skali
laboratoryjnej oraz prac rozwojowych zwigzanych z uruchomieniem technologii i jej
dostosowaniem do pracy w istniejacym ukladzie instalacji przemystowej. Niewatpliwie
pomocnym w ocenie stopnia przezywalnogci bakterii probiotycznych w lodach bylo okreslenie
obecnodci bialek szoku termicznego oraz badanie przezywalnosci szczepow testowych

w warunkach pasazu jelitowego.

Ocena formalna pracy

Rozprawa ma charakter monotematycznej monografii liczgcej 119 numerowanych stron
wydruku, w tym 30 rysunkéw i 37 tabel oraz wykaz 200 Zrodlowych materialow
bibliograficznych. Jej struktura jest typowa dla prac eksperymentalnych i sktada si¢ z siedmiu
rozdziatéw: Czesci teoretycznej bedgcej przeglgdem pismiennictwa (28 stron), Genezy, celu
i zakresu pracy (8 stron), Metodyki prowadzenia badar (14 stron), Omdwienia i dyskusji
wynikéw badar (51 stron), Wnioskéw (1 strona), Bibliografii (11 stron) poprzedzonych
Streszczeniami w jezyku polskim (2 strony) i angielskim (2 strony), strong tytufowg oraz spisem
tresci. Uktad pracy jest logiczny i przejrzysty, a proporcje objetosci rozdzialow wlasciwe.
Przeglad literatury i cze$¢ doswiadezalng Doktorant podzielit na podrozdzialy, ktérych tytuly
w zwiezly sposob odzwierciedlajg zawarte w nich tresci. Rozprawa zostala przygotowana
7 nalezyta starannoscig i wskazuje na dobrg orientacj¢ Doktoranta w obszarze poruszanych
zagadnien. Chociaz cel pracy zostat szczegblowo poparty jego genezg to w opinii recenzenta,
zabraklo jasno sformutowanej hipotezy badawczej wynikajacej z tematu pracy, moggcej by¢
testowana, umozliwiajaca planowanie, kierunkujaca dalsze prace badawcze na poszukiwanie

zwigzkow miedzy czynnikami.

Ocena merytoryczna pracy
Sformutowany przez Doktoranta tytul pracy jest zwiezly, jasny i w pelni odpowiada tresciom
zawartym w dysertacji. Pewng watpliwos¢ budzi zastosowanie w tytule dos¢ potocznie

uzywanego sformutowania ,, bez dodatkéw E”. Jakkolwiek rozumiem intencje Autora pracy,
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ktory pragnat podkresli¢ te warto$¢é marketingowag opracowanej technologii, tak istotng dla
wspblczesnego konsumenta, to w opinii recenzenta sformutowanie to nalezatoby zupetnie
usunaé lub zamienié na ,, w trendzie/idei czystej etykiety”. Rozdziat 1 stanowi Wstep, w ktérym
Doktorant w skondensowanej formie wprowadza czytelnika w tematyke badawczg rozprawy,
a przeglad pismiennictwa pozwala na kompleksowe zapoznanie sig z obecnym stanem wiedzy
dotyczacym glownych aspektéw zwigzanych z jakoscig funkcjonalnych lodéw spozywezych
oraz jej determinantami.

Przeglad literatury Autor rozpoczal od zdefiniowania pojecia i podziatu zywnosci
funkcjonalnej ze szczegdlnym uwzglednieniem Zywnodci wzbogaconej o szczepy bakterii
o udokumentowanych wiadciwosciach probiotycznych. Najobszerniejsza czes¢ przegladu
pi$miennictwa Autor pos$wiecil charakterystyce procesu produkeji przemystowej lodow
spozywezych co jest w petni zrozumiate biorac pod uwage temat rozprawy doktorskiej. Tej
problematyce w catoéci poswiecone sg dwa kolejne podrozdziaty, w ktérych Autor omawia role
poszezegdlnych sktadnikow lodow takich jak: thuszez mleczny, biatka mleka, substancje
stodzace, laktoza, substancje stabilizujgco-emulgujagce oraz poszczegdlne operacje
jednostkowe (m. in. mieszanie, pasteryzacja, homogenizacja, dojrzewanie mieszanki lodowej,
zamrazanie, napowietrzanie, pakowanie) jako najwazniejsze czynniki recepturowe
i $rodowiskowe ksztaltujace jakosé produktu. Kolejny podrozdzial jest Scisle zwigzany
7 badaniami wlasnymi Autora i odnosi si¢ do przegladu dotychczasowych kierunkow
i wynikéw badaf zwigzanych z mozliwoscig aplikacji bakterii probiotycznych do matrycy
produktéw mrozonych oraz czynnikéw wplywajacych na ich przezywalnos¢ w trakcie
produkeji i przechowywania lodéw. W ostatnim podrozdziale przegladu literatury Doktorant
omawia efekt utrwalania materialow biologicznych przez zamrazanie ze szczegdlnym
uwzglednieniem procesu krystalizacji 1 rekrystalizacji lodu bedacego krytycznym
w odniesieniu do przezywalnosci prozdrowotnych bakterii. Podrozdziat ten stanowi doskonate
wprowadzenie do czesei eksperymentalnej pracy, wynika bowiem z niego celowos¢ realizacji
badaf prowadzacych do wyjasnienia wplywu zastosowania bialek szoku termicznego jako
czynnika krioprotekeji na proces adaptacji niskotemperaturowej mikroorganizmow
probiotycznych.

Podsumowujac, przeglad literatury zostal opracowany w oparciu o prace zrodiowe
powigzane z tematyka rozprawy i stanowi dobre uzasadnienie podjgtego problemu naukowego.
Tredci w nim zawarte $wiadcza o przygotowaniu teoretycznym Doktoranta do realizacji badan

i wprowadzajg czytelnika w zagadnienia zwigzane z czgscig eksperymentalng rozprawy.
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7 obowigzku recenzenta wskazuje fragmenty przegladu literatury, ktore wymagaja

uzupetnienia lub modyfikacji w oparciu o podane ponizej drobne uwagi:

— Nalezy poda¢ odwotania literaturowe potwierdzajgce uzyte W pracy sformutowanie
., Korzysci zdrowotne wywolane stosowaniem probiotykéw zostaly udowodnione w wielu
badaniach klinicznych” (str. 8-9).

— Nalezy zmienié¢ prognozy dotyczace rozwoju rynku zywnosci funkcjonalnej na bardziej
aktualne (str. 10).

— W podrozdziale 3.4. , Lody probiotyczne” czynniki wplywajace na przezywalno$é
probiotykéw w lodach przedstawione na rysunku 3 nalezato przettumaczy¢ na jezyk polski.

—  TPodrozdziat 3.2.2. , Rola skladnikéw lodéw” powinien brzmie¢ nieco inaczej np.
Charakterystyka ogélna oraz funkcje technologiczne poszczegdlnych sktadnikow lodow
(str. 17).

—  Prosze Doktoranta o odpowiedz czy utwardzone oleje palmowe, kokosowe oraz ich
mieszaniny s powszechnie stosowane w procesie produkcji lodéw przemystowych oraz
jakie korzysci i zagrozenia s zwigzane z ich stosowaniem?

Po wprowadzeniu Autor pracy przedstawia szeroko opisang genezg pracy oraz jasno

sformulowany cel pracy bedacy konsekwencja przegladu literatury. Autor wskazuje w nim na
opracowanie receptury lodéw naturalnych bez dodatkéw z symbolami ,,E” w najbardziej
popularnych smakach wzbogaconych w bakterie probiotyczne, substancje prebiotyczne
a nastgpnie opracowanie technologii wytwarzania lodéw. Podjecie tego celu uwazam za
zasadne.
W podrozdziale 4.1 Autor przedstawit rozbudowany zakres pracy skiadajacy sie z dziewigciu
podpunktéw. W drugim punkcie odnoszacym si¢ do zakresu pracy Autor pisze, cytuje: ,, Dobor
prostych  skladnikéw naturalnych odpowiednikow dla standardowo wykorzystywanych
substancji dodatkowych z symbolami E”. W opinii recenzenta zdanie to nalezaloby
uszezegdlowié, podajge informacje o jakie doktadnie sktadniki naturalne chodzi oraz ktore
dodatki maja zastgpi¢ (funkcja technologiczna).

Rozdzial Metodyka prowadzenia badari zawiera charakterystyke materiatu do badan wraz
z opisem przygotowania mieszanki lodowej wedlug réznych receptur uwzgledniajacych
zmienny skiad w tym np. r6zng zawarto$¢ tluszczu, ilos¢ zottek jaja kurzego oraz innych
sktadnikéw z wykorzystaniem algorytméw systemu AX Microsoft Dynamics AX. Nastgpnie
Doktorant przeprowadzit proby technologiczne majace na celu dostosowanie nowych receptur

lodéw do pracy w istniejgcym uktadzie instalacji przemystowej. Autor opracowat recepturg
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lodéw naturalnych o smaku waniliowym, truskawkowym i czekoladowym, bedacych matryca
dla prebiotykéw i probiotykéw, kiérych technologie przedstawil w dysertacyi (Tabela 3,
Rysunek 6 i 7). Doktorant w swoich badaniach wykorzystat 24 préby mieszanek lodow
o roznym stopniu napowietrzenia (30 i 80%) w trzech smakach. Kolejny podrozdzial dotyczy
analiz mikrobiologicznych, ktére sg najwazniejszymi analizami w recenzowanej pracy
doktorskiej. W badaniach Autor zastosowal szes¢ roznych szczepow bakterii kwasu
mlekowego z rodzaju Lacticaseibacillus pochodzacych z kolekeji ezystych kultur Politechniki
Lodzkiej, cztery preparaty handlowe drobnoustrojow powszechnie stosowanych w przemysle
mleczarskim a takze dziewieé prebiotycznych preparatow handlowych zawierajgcych inuling
(4 preparaty), blonnik kakaowy, jablkowy, owsiany, Iniany, ryzowy, skrobig funkcjonalng
zestawione w tabeli 6. Pewien niedosyt budzi brak szczegétowych charakterystyk szczepow
zastosowanych przez Doktoranta w badaniach, ktére stanowityby jednoczesnie uzasadnienie
wyboru przez Autora tych mono- i polikultur. Jest to czgsciowo rekompensowane przez Autora
pracy na etapie omowienia i dyskusji wynikéw badan wiasnych. Sposéb opisu podtoz
hodowlanych stuzacych do aktywacji i oznaczania réznych drobnoustrojow nie budzi
zastrzezen. Nastepnie Doktorant opisuje metodyke aktywacji szczepow bakterii fermentacji
mlekowej, badania przezywalnosci bakterii probiotycznych w lodach, badanie wykorzystania
przez wybrane bakterie probiotyczne blonnika jako jedynego Zrédia wegla w podlozu w tym
oznaczanie kwasowosci ogolnej oraz iloéci kwasu mlekowego wytworzonego przez badane
szczepy oraz oznaczanie profilu weglowodanowego frakeji polisacharydowych z uzyciem
wysokosprawnej chromatograficznej cieczowej (HPLC). Doktorant dokonat podstawowej
charakterystyki wyprodukowanych lodow oceniajge wage netto, zawartos¢ suchej masy oraz
thuszezu w masie lodowej oraz ocenil réwniez liczbe bakterii z rodziny Enterobacteriaceae,
obecno$é L. monocytogenes oraz Salmonella sp. stanowigcych odpowiednio kryteria higieny
produkeji oraz kryteria bezpieczenstwa produktu zgodnie z rozporzagdzeniem komisji (WR) nr
2073 z 15 listopada 2005 r. z pozn. zm., w sprawie kryteriow mikrobiologicznych Zywnosci.
Badania mikrobiologiczne lodéw zostaty zrealizowane bezposrednio po produkcji oraz po 14,
28 i 42 dniach a takze po polrocznym, rocznym oraz poltorarocznym okresie przechowywania
w temp. okolo 20 °C. W tabeli 8 zatytutowanej , Metodyka badan mikrobiologicznych”
w ktorej wskazano odwotanie do metod referencyjnych zabrakto metodyki oznaczania drozdzy
i ple$ni (wyniki analiz dostgpne w tab. 12, 16, 20)

Na podkreslenie zastuguje opis badania obecnosci biatek zimnego szoku Csp w zastosowanych
bakteriach probiotycznych ktdre w prosty a zarazem szczegélowy sposob przedstawiajg etap

po etapie wykonywane badania w tym wyznaczanie mas czasteczkowych biatek Csp, ekstrakeje
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biatek wewnatrzkomérkowyceh, rozdzial elektroforetyczny jedno- oraz dwukierunkowy.
Wysoko oceniam réwniez badania zwigzane z oceng przezywalnosci szczepow testowych
w warunkach pasazu jelitowego.

Doktorant przeprowadzit réwniez oceng organoleptyczng lodéw wedlug metodyki
wewnatrzzaktadowej Kilargo Sp. z o. o. bezposrednio po ich wyprodukowaniu oraz w trakcie
poltorarocznego przechowywania. Autor przeprowadzit réwniez test konsumencki
w odniesieniu do lodéw naturalnych o smaku waniliowym, truskawkowym i czekoladowym
przed wprowadzeniem produktu do sprzedazy. Okreslenie stopnia akceptacji, preferencji
i popytu na testowane wyroby uwazam za bardzo cenne. Przeprowadzenie, przez Doktoranta,
tego rodzaju badan marketingowych pozwolilo rowniez na okreslenie szansy danego produktu
na trafienie w upodobania szerokiego grona konsumentéw, a co za tym idzie odniesienia
sukcesu rynkowego. Pewien niedosyt budzi brak bardziej szczegétowej charakterystyki
zastosowanej metody organoleptycznej oraz testu konsumenckiego. Bazujac na uzyskanych
wstepnych wynikach badai organoleptycznych moze nalezalo zmieni¢ metodg oceny na
bardziej szczegbtowa np. zblizong do ilosciowe] analizy opisowej (QDA) z wytypowanymi
wyréznikami jakosciowymi, ich wartodciami brzegowymi oraz definicjami, co ulatwiloby
interpretacje wynikow badan oraz poszerzyto warto$¢ poznawczg analizy.

Wyniki badan zostaly opracowane statystycznie z wykorzystaniem analizy wariancji. Istotnos¢
r6znic migdzy $rednimi uzyskanymi w doswiadczeniach weryfikowano testem Tukeya.

Po zapoznaniu si¢ z trescig rozdziatu dotyczacego Materiatu i metod badan stwierdzam, ze
Doktorant w stopniu dobrym opanowat umiejetnosci organizacji doswiadczenia oraz doboru
metod analitycznych pozwalajacych na prawidlowe zrealizowanie celu pracy. Swiadezy to
0 opanowaniu przez Doktoranta narzedzi wykorzystywanych w technologii zywnosci. Godnym
podkreslenia jest szeroki zakres badan, ich pracochlonno$¢, a takze zastosowanie
nowoczesnych metod analitycznych.

W czesci wynikowej rozprawy mgr inz. Wojciech Motyl polgezyt w jeden rozdzial
oméwienie i dyskusje wynikéw badan. Rezultaty przeprowadzonych oznaczen zostaly
oméwione i poréwnane z danymi literaturowymi w trzech podrozdzialach, na 51 stronach
i wzbogacone 54 wykresami i fotografiami oraz 28 tabelami utatwiajgcymi analiz¢ danych
do$wiadczalnych. Zaréwno wykresy jak i tabele rozmieszczono w korespondujgcych
fragmentach podrozdziatéw, co utatwia szybkie poréwnanie opisu znajdujacego si¢ w tekscie
z ich graficznym przedstawieniem. Omowienie dotyczy wszystkich istotnych rezultatow
przeprowadzonych badaf, a wyniki analizy statystycznej uwiarygodniajg prezentowang

interpretacje. Przy omawianiu uzyskanych wynikow Doktorant przywoluje pozycje
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pismiennictwa majgce zwigzek z analizowanym zagadnieniem, co pozwala mu na uwypuklenie

wielu spéjnosci z badaniami innych autoréw. Wyniki omawiane sg przez Doktoranta z pewng

doza ostroznosci w ocenie przyczyn i skutkéw oraz w poszukiwaniu mozliwych zaleznosci. Po
lekturze tego rozdziatu pojawiajg si¢ jednak pewne uwagi i pytania:

— Tab. 12, 16, 20 Rozpatrujac zapisy rozporzadzenia 2073/2005 z pézn. zm., dotyczgce L.
monocytogenes, bedacej jedng z kryteriow bezpieczefistwa zywnosci prosz¢ o odpowiedz
dlaczego zdecydowano o wyborze wymagania ilosciowego (do 100 jtk/g(ml))?

— Pewna trudno$é w ocenie analizowanej tresci dysertacji dostarczyto zbyt ogélne opisy
poszczegolnych tabel np. Tab. 31 i 36 ,, Wyniki analiz mikrobiologicznych dla badanych
lodéw” Tab. 29 |, Wyniki organoleptyczne dla badanych lodéw”. Tytuly tabel nalezato
bardziej zréznicowaé oraz uszezegdtowié np. Tab. 31 Charakterystyka mikrobiologiczna
lodéw wzbogaconych w preparaty blonnikowe, dokonana bezposrednio po produkeji oraz
po szeSciomiesiecznym okresie przechowywania (-20°). Tab. 36 Charakterystyka
mikrobiologiczna potencjalnie synbiotycznych lodéw, dokonana bezposrednio po
produkeji oraz po szesciomiesi¢cznym okresie przechowywania (-20°).

Pragne podkregli¢, ze powyZzsze uwagi majg charakter polemiczny i nie podwazajg walorow

naukowych i poznawczych recenzowanej pracy.

Autor sformutowal siedem stwierdzen i wnioskéw, ktérych tresé¢ jest merytorycznie
poprawna i wynika z przeprowadzonych badan, a zwigzty sposéb ich opracowania pozwala na
szybkie zapoznanie si¢ z najwazniejszymi rezultatami recenzowanej pracy.

Whiosek pierwszy oraz siédmy stanowi podsumowanie naukowych i praktycznych
osiagnie¢ rozprawy i wskazuje, iz Autor zrealizowal wyznaczony cel pracy. Watpliwosci
Recenzenta budzi wniosek drugi, w ktérym Autor stwierdza iz, cytuje: ,, Lody wzbogacone
o kultury bakterii probiotycznych wykazaly wysokq przezywalno$¢ mikroorganizmow procesu
technologicznego wytwarzania lodéw, na poziomie funkcjonalnym 109 jtk/g oraz w trakcie ich
2 letniego przechowywania w temperaturze -20°C, co gwarantuje dlugi okres trwalosci
produktu bez utraty jego jakosci”. Proszg Doktoranta o dodanie stowa ,,podezas™ do procesu
technologicznego oraz doprecyzowanie, o jaka utratg jakosci chodzi? W przedstawionej do
oceny pracy doktorskiej nie znalazly si¢ informacje dotyczace kalkulacji cenowej zwigzanej
7 procesem produkcji lodéw naturalnych, potencjalnie probiotycznych lub synbiotycznych
wobec tego wniosek 6 nalezatoby umiedcié na koncu tego rozdziatu, bardziej jako
podsumowanie.

W mojej opinii, przeprowadzone badania maja wysoka warto$¢ naukowa, a takze sg

niewatpliwie cenne pod wzgledem praktycznym. Rozprawa wskazuje na odpowiedni poziom
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wiedzy teoretycznej i praktycznej Doktoranta oraz umiejetnos¢ samodzielnego prowadzenia
pracy naukowej.

Wykorzystana w pracy literatura obejmuje 200 pozycji bibliograficznych, z ktorych
wiekszoé¢ stanowig publikacje w jezyku angielskim, co potwierdza znajomos¢ i umiejgtnosé
postugiwania si¢ mig¢dzynarodowym pismiennictwem zwigzanym z tematem rozprawy.
Obecno$é w spisie literatury prac z ostatniej dekady $wiadczy o biezacym $ledzeniu
omawianego zagadnienia przez Autora, jak i o aktualnoéci podjgtego problemu naukowego.

Na zakoficzenie pragne zwrocié uwage Autorowi aby w przyszlosci dokladal wigkszej
starannoéci w unikaniu bledow stylistycznych, interpunkeyjnych oraz literowych, a takze na
fakt, ze nie wszyscy autorzy przywolani w tekscie znalezli si¢ w spisie literatury, a w spisie sg

autorzy do ktérych nie ma odniesienia w tekscie opracowania.

Whniosek koncowy

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska stanowi oryginalne rozwigzanie problemu
naukowego i praktycznego tj. opracowania i wdrozenia receptury lodéw wzbogaconych
w bakterie probiotyczne i substancje prebiotyczne spelniajace kryteria ,, czystej etykiety”.

Problematyka rozprawy miesci si¢ w obszarze nauk o zywnodci i zywieniu, a sposob jej
przedstawienia §wiadczy o dobrym przygotowaniu Doktoranta do pracy naukowo-badawcze,
znajomosci nowoczesnych metod analitycznych oraz obszernej wiedzy teoretycznej zwigzanej
z podjetym zagadnieniem. Na podkredlenie zastuguje bardzo dobry wybér tematu i rzetelna
realizacja kolejnych etapéw badawczych z wykorzystaniem zaawansowanych metod
analitycznych. Wyniki otrzymane przez mgr inz. Wojciecha Motyla niewatpliwie mogg mie¢
znaczenie naukowe i praktyczne. Nieliczne uwagi krytyczne przedstawione w niniejszej
recenzji nie umniejszaja wartodci poznawczej rozprawy doktorskiej, znaczenia podjgtego
problemu naukowego i sposobu jego realizacji a jedynie wskazujg niedociggnigcia, ktére moim
zdaniem nalezy uwzgledni¢ w przygotowaniu dzieta do druku. Mam nadziej¢, ze praca ta
umozliwi przygotowanie cennych naukowo publikacji.

Stwierdzam, ze praca doktorska pt. ,,Opracowanie i wdroZenie technologii produkcji
lodéw bez dodatkéw ,,E”, wzbogaconych w prebiotyki i probiotyki”, przygotowana przez
Pana mgr. inz. Wojciecha Motyla pod kierunkiem promotora pracy dr hab. inz. Piotra Dziugana,
prof. uczelni oraz opiekuna naukowego mgr inz. Stefana Witonia z firmy Kilargo Sp z o.0.
odpowiada warunkom zawartym w art. 13 ust. 1. Ustawy o stopniach naukowych i tytule
naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. 2003 Nr 65 poz. 595 z pozn.

Zm.).
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Na tej postawie przedkladam Wysokiej Radzie Wydziahi Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Politechniki 1.6dzkiej wniosek o dopuszczenie Pana mgr inz. Wojciecha Motyla do dalszych

etapow przewodu doktorskiego.
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