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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr inz. Kamila Krélaka
pt. ,Stabilnos¢ zwigzkéw ksztattujacych potencjat funkcjonalny napojow zielonej herbaty”

Przedstawiona do recenzji praca doktorska zostata wykonana pod kierunkiem dr hab. inz. Edyty
Kordialik-Bogackiej, prof. Politechniki tédzkiej oraz promotora pomocniczego dr inz. Sylwii Scieszki
(Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Politechnika tédzka)

PODSTAWA FORMALNO-PRAWNA PRZYGOTOWANIA RECENZJI

Niniejsza recenzje wykonano w odpowiedzi na Uchwate nr 15/2026 z dn. 20.05.2026 r. podjeta
przez Rade Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Politechniki tédzkiej oraz pisma Dziekan
Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki tddzkiej Pani Prof. dr hab. Edyty
Gendaszewskiej-Darmach z dn. 27.05.2026 r. Recenzje wykonano w oparciu o przepisy Ustawy z dn.
20 lipca 2018 r. - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 2018, poz. 1668 z pdin. zm).

Przestana do recenzji dokumentacja:

- Wydruk rozprawy doktorskiej

- Wykaz opublikowanych prac naukowych, w tym innych osiggnie¢ naukowych (pkt. 5) zdn. 23.04.2026
- Opinia opiekuna naukowego na temat rozprawy doktorskiej Pana mgr inz. Kamila Krélaka z dn.
14.04.2026

- Opinia promotora pomocniczego z dn. 20.04.2026

- Dyplom ukoniczenia studiow drugiego stopnia w formie stacjonarnej przez Pana Kamila Krélaka z dn.
02.09.2021

- Zaswiadczenie o ukoriczeniu ksztatcenia w Interdyscyplinarnej Szkole Doktorskiej Politechniki tédzkiej
oraz uzyskaniu efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 8 Polskiej Ramy Kwalifikacji

- Zaswiadczenie Centrum Jezykowego Politechniki tédzkiej potwierdzajace kompetencje jezykowe z
angielskiego na poziomie B2 wg skali ESOKJ Pana Kamila Krélaka z dn. 14.04.2026

W dostarczonych materiatach nie znalaztam informacji, czy Kandydat ubiegat sie¢ uprzednio o
nadanie stopnia doktora. W dostepnych bazach danych réwniez nie znalaztam takiej informacji.

1. INFORMACJE OGOLNE O KANDYDACIE

Pan mgr Kamil Krélak ukoriczyt w 2021 roku studia stacjonarne drugiego stopnia na kierunku
biotechnologia, specjalno$¢: zywnosé i napoje fermentowane, na Wydziale Biotechnologii i Nauk o
Zywnosci (WBiNoZ) Politechniki tédzkiej (Pt), uzyskujac tytut magistra inzyniera. W latach 2021-2026
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realizowat program ksztatcenia Interdyscyplinarnej Szkoty Doktorskiej Politechniki tédzkiej. Badania w
ramach rozprawy doktorskiej prowadzit gtéwnie w Katedrze Technologii Fermentacji i Mikrobiologii na
macierzystym wydziale pod kierunkiem dr hab. inz. Edyty Kordialik-Bogackiej, prof. Politechniki
tédzkiej, oraz promotora pomocniczego dr inz. Sylwii Scieszki.

Analiza dorobku naukowego Doktoranta wskazuje, ze jego zainteresowania koncentrujg sie w
obszarze technologii zywnosci, zwtaszcza napojéw roslinnych takich jak napary zielonej herbaty,
kombucha i piwo. Gtéwny nurt prac obejmuje ocene wptywu ekstrakcji i fermentacji na sktad,
stabilnos¢ oraz aktywnosc przeciwutleniajgcg polifenoli, ze szczegdlnym uwzglednieniem epikatechin,
a takze ich przemiany podczas symulowanego trawienia. Istotnym obszarem sg réwniez zagadnienia
bezpieczeristwa mikrobiologicznego, w tym ryzyko rozwoju Bacillus cereus w niskotemperaturowo
przygotowywanych napojach oraz naturalne metody ograniczania wzrostu bakterii. Catos¢, Swiadczy o
spéjnym rozwoju zainteresowan i umiejetnym tgczeniu wiedzy z zakresu technologii, chemii i
mikrobiologii Zzywnosci.

Dorobek publikacyjny Doktoranta (wtgczajac prace wskazane jako podstawa rozprawy doktorskiej)
obejmuje 7 publikacji oryginalnych, w tym 5 opublikowanych w renomowanych czasopismach
naukowych indeksowanych w bazie Journal Citation Reports (JCR): LWT — Food Science and Technology,
Food Chemistry, Applied Microbiology and Biotechnology, Scientific Reports oraz European Food
Research and Technology. Wedtug danych przedstawionych przez Doktoranta dorobek ten odpowiada
630 punktom MEIN, a jego sumaryczny wspoétczynnik Impact Factor (IF) wynosi 27,6. Z moich wyliczen
wynika jednak, ze tgczny IF jest wyzszy i osigga wartos¢ 29,4, przy uwzglednieniu piecioletniego
wspotczynnika IF = 7,4 dla czasopisma LWT — Food Science and Technology, poniewaz wartosc IF za rok
2026 nie zostata jeszcze opublikowana (artykut jest z 2026 r.).

Na podkreslenie zastuguje rosngca rozpoznawalnosc publikacji Doktoranta. Przyktadowo, artykut
opublikowany w czasopismie Food Chemistry w 2025 roku zostat dotychczas zacytowany 12 razy
wedtug bazy Scopus oraz 11 razy wedtug bazy Web of Science.

Uzupetnieniem dorobku publikacyjnego jest wspdtautorstwo 12-stu doniesien konferencyjnych, w
tym 3-ch prezentowanych na konferencjach krajowych oraz 9-ciu na konferencjach
miedzynarodowych. Doktorant jest ponadto wspdétautorem 6-ciu sekwencji nukleotydowych
zdeponowanych w bazie GenBank prowadzonej przez National Center for Biotechnology Information
(NCBI).

W latach 2021-2023 Pan mgr Kamil Krélak uczestniczyt w realizacji dwéch projektéw badawczo-
rozwojowych finansowanych przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju: ,Opracowanie i wdrozenie
innowacyjnej technologii produkcji kombuchy” (POIR.01.01.01-00-0910/20-00) oraz , Opracowanie i
wdrozenie technologii produkcji piwa bezalkoholowego typu gruit” (POIR.04.01.04-00-0099/19).

Istotnym elementem rozwoju naukowego Doktoranta byt dwumiesieczny staz naukowy (6.01 -
9.03.2025) w Institute for Nutritional and Food Sciences, Faculty of Agricultural, Nutritional and
Engineering Sciences, University of Bonn (Niemcy). W trakcie stazu, w zespole prof. Benno F.
Zimmermanna — wybitnego europejskiego specjalisty w dziedzinie badan nad zielong herbatg —
Doktorant prowadzit badania nad analiza profilu epikatechin poszerzajagc swoje umiejetnosci w
zakresie nowoczesnych metod analitycznych.
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2. PRZEDSTAWIENIE INFORMACII O OCENIANEJ ROZPRAWIE DOKTORSKIEJ

2.1.0CENA FORMALNA PRACY

Przedtozona do oceny rozprawa doktorska Pana mgra Kamila Krélaka, pt. ,,Stabilnos¢ zwigzkow
ksztaftujacych potencjat funkcjonalny napojow zielonej herbaty” liczy 129 stron i obejmuje
nastepujgce czesci: streszczenie w jezyku polskim i angielskim, wprowadzenie do problematyki
badawczej (pkt. 1), geneze pracy i hipotezy badawcze (pkt. 2), cel i zakres pracy (pkt. 3), wykaz
publikacji stanowigcych podstawe rozprawy (pkt. 4), opis materiatéw i metod badawczych (pkt. 5),
omowienie wynikéw badan (pkt. 6), podsumowanie (pkt. 7), wnioski (pkt. 8) oraz literature
uzupetniajacg (pkt. 9). Zamieszczono w niej réwniez kopie publikacji stanowigcych podstawe rozprawy
doktorskiej (3 publikacje) (pkt. 10) wraz z oswiadczeniami wspoétautoréw nt. ich wktadu w powstate
artykuty (pkt. 11). W ostatniej czesci opracowania Doktorant podsumowat swoje osiggniecia naukowo-
badawcze (pkt. 12).

Struktura rozprawy odpowiada wymaganiom stawianym pracom przygotowanym w formie cyklu
publikacji. Pewne zastrzezenie budzi kolejnos$¢ przedstawienia genezy pracy i hipotez badawczych
przed sformutowaniem celu pracy. Z metodologicznego punktu widzenia bardziej uzasadnione bytoby
wczesniejsze okreslenie celu badan, z ktérego wynikajg przyjete hipotezy badawcze.

Ocena formalna cyklu publikacji bedacych podstawg rozprawy doktorskiej

Zgodnie z deklaracjg Doktoranta (pkt. 4), w sktad cyklu wchodzg nastepujgce publikacje:

1. Oracz J., Krélak K., Kordialik-Bogacka E., Zyzelewicz D. (2025): Optimizing brewing conditions
for low-temperature green tea infusions: Insights into functional and nutritional properties.
Food Chemistry, 474, 143241 (IFx0,s: 10,4; liczba cytowan: 11 (Web of Science)/12 (Scopus))

2. Krélak K., Kordialik-Bogacka E., Scieszka S., Zimmermann B.F. (2026): Improved in vitro
digestive stability of epicatechins in green tea infusion fermented by kombucha SCOOBY. LWT
— Food Science and Technology, 242, 119142 (IFs.ietni: 7,4)

3. Krélak K., Scieszka S., Kordialik-Bogacka E., Oracz J., Ditrych M., Szczygiet T., Dybka-Stepieri K.,
Otlewska A., Zyzelewicz D. (2024): Antibacterial efficacy of berry juices against Bacillus cereus
relative to their phytochemical composition and antioxidant properties. Scientific Reports,
14(1), 28298 (IF2024: 3,9; liczba cytowan: 2 (Web of Science/Scopus))

W/w prace maja charakter eksperymentalny i zostaly opublikowane w renomowanych
czasopismach naukowych z listy Journal Citation Reports (JCR) w latach 2024-2026. Zgodnie z
deklaracja Doktoranta, sumaryczny IF publikacji wynosi 20,3, a faczna suma punktéw, zgodnie z
wykazem MNiSW, z roku publikacji to 440. Wg moich wyliczer wskaznik IF jest wyzszy i wynosi 21,7.
Uzyskanie tak wysokich parametréw naukometrycznych, uwazam za duzy sukces Doktoranta. Pomimo,
ze prace sg wieloautorskie (czterech i dziewieciu wspoétautoréw), to nalezy podkreslic, ze jest On
pierwszym autorem dwdch z nich, natomiast we wszystkich jest autorem korespondencyjnym.

Ponadto, na podstawie zatgczonych o$wiadczen o wspotautorstwie, mozna wnioskowa¢, ze wktad
Kandydata w powstanie w/w publikacji byt znaczacy, a nawet wiodacy. Polegat na tworzeniu lub
wspéttworzeniu  koncepcji badan, opracowaniu metodologii badawczej, samodzielnym
przeprowadzeniu wiekszosci doswiadczen i wykonaniu analiz laboratoryjnych. Istotnym elementem
Jego wkfadu byto réwniez gromadzenie danych, ich analiza, w tym analiza statystyczna i wizualizacja.
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Ponadto nalezy podkresli¢, ze Doktorant byt odpowiedzialny za przygotowanie pierwszych wersji
wszystkich manuskryptéw, ich redakcje oraz ztozenie do publikacji w czasopismach naukowych.

Wydruk rozprawy doktorskiej zawiera réwniez informacje dotyczace wynikdw niepublikowanych,
w tym metodyke (pkt. 5.5.), ich omdwienie (pkt. 6) oraz wnioski (pkt. 8, wnioski 3 i 4), co stoi w
sprzecznosci z deklaracjg Doktoranta (pkt. 4) i stanowi element zaskoczenia dla Recenzenta. W pkt. 4
nalezato wyraznie zaznaczy¢, ze rozprawa ma charakter hybrydowy. Zgodnie z ustawg - Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 2018, poz. 1668 z pdzn. zm) oraz komunikatem 19/2020 Rady
Doskonatosci Naukowej - w sprawie sktadania rozpraw doktorskich z dn. 09.11.2020., taka forma
rozprawy jest dopuszczalna.

W zwigzku z powyiszym stwierdzam, ze przedtozona do recenzji praca spetnia wymogi
formalne stawiane dysertacjom na stopien doktora.

2.2.0CENA MERYTORYCZNA PRACY

Na wstepie chciatabym zaznaczyé, ze tytut rozprawy ,Stabilnos¢ zwigzkow ksztattujgcych potencjat
funkcjonalny napojéw zielonej herbaty” nie w petni odzwierciedla jej tres¢, co znaczaco utrudnito
ocene pracy. Badania zaprezentowane w rozprawie obejmujg dwa wyraznie rézne obszary: (1) analize
stabilnosci epikatechin w rdéznych procesach technologicznych i po ekspozycji na warunki
symulowanego trawienia, oraz (2) aspekt bezpieczeristwa mikrobiologicznego zwigzanego z
mozliwoscig rozwoju Bacillus cereus podczas niskotemperaturowej ekstrakcji zielonej herbaty. W
mojej opinii, w rozprawie oba te obszary potraktowano réwnie istotne i trudno wskaza¢ jeden jako
wiodacy. Zakres badan przeprowadzonych przez Doktoranta w obu obszarach byt poréwnywalny, a
uzyskane wyniki maja istotne znaczenie poznawcze i aplikacyjne. Nalezy jednak przyzna¢, ze w praktyce
oba watki koncentrujg sie na ekstrakcie zielonej herbaty. Swoj dwoisty zamyst badawczy, Doktorant
dobrze zaznaczyt w celu pracy (rozwinieciem sg cele szczegétowe) i uzasadnit w rozdziale 2 — Geneza
pracy i hipotezy badawcze. Potwierdza to przekonanie, ze tytut rozprawy jest mylgcy i bardzo utrudnit
odbidr i ocene pracy.

Dobdr tematyki badawczej

Podjeta tematyka badawcza jest aktualna, naukowo istotna oraz w petni uzasadniona. W ostatnich
latach obserwuje sie dynamiczny wzrost zainteresowania zywnoscig funkcjonalng, w tym napojami
pochodzenia roslinnego, ktérych spozycie wigzane jest z korzystnym wptywem na zdrowie cztowieka.
Napar z zielonej herbaty — wodny ekstrakt z ,nieutlenionych” lisci Camellia sinensis (L.) Kuntze —
stanowi jedno z najbogatszych irédet zwigzkéw polifenolowych w diecie, a w szczegdlnosci
monomerycznych flawan- 3 -oli, gtéwnie galusanu epigallokatechiny (EGCG), epigallokatechiny (EGC),
galusanu epikatechiny (ECG) i epikatechiny (EC), tgcznie okreslanych jako epikatechiny. Ich znamienng
cecha jest wysoka aktywnos$¢ przeciwutleniajaca oraz zdolnos¢ do oddziatywan biomolekularnych. Z
tego powodu zielona herbata i napoje przygotowywane na jej bazie ciesza sie od lat niestabngcym
zainteresowaniem $wiata nauki, konsumentéw i producentéw jako obiecujgce srodki w profilaktyce i
wspomaganiu leczenia nowotwordow i przewlektych choréb metabolicznych, ktérych podtozem jest
stres oksydacyjny. Niemniej jednak, jak wskazuje Doktorant, zwigzek przyczynowo-skutkowy miedzy
spozyciem epikatechin zielonej herbaty, a poprawg lub utrzymaniem prawidtowych funkcji
fizjologicznych organizmu cztowieka, pozostaje jak dotad nieudowodniony. Waznym aspektem w tym
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obszarze jest ich biodostepnos¢, ktéra nierozerwalnie wigze sie ze stabilnoscig tych zwigzkow.
Podkresla sie, ze epikatechiny charakteryzuje ograniczona stabilnos$¢ podczas przygotowania naparow,
proceséw technologicznych oraz trawienia w przewodzie pokarmowym, co moze istotnie wptywac na
ich biodostepnos¢, a tym samym skutecznosé i realne oddziatywanie prozdrowotne w organizmie. Z
tego wzgledu identyfikacja czynnikow determinujgcych stabilnos¢ tych zwigzkdw ma istotne znaczenie
zaréwno poznawcze, jak i aplikacyjne.

W rozprawie Doktorant podjat rowniez wazny aspekt bezpieczeristwa mikrobiologicznego
niskotemperaturowo przygotowywanych ekstraktow zielonej herbaty, wskazujagc mozliwosc
wykorzystania sokéow z owocdéw jagodowych jako naturalnych czynnikéw ograniczajgcych wzrost
Bacillus cereus. Cho¢ watek ten, w mojej opinii, nie jest w zaden sposdb spdjny z pozostatymi
badaniami zaprezentowanymi w rozprawie i powinien by¢ z niej wykluczony, doceniam intencje
Doktoranta. Takie podejscie odpowiada wspodtczesnym trendom zmierzajgcym do ograniczania
stosowania syntetycznych konserwantéw na rzecz naturalnych substancji o wtasciwosciach
przeciwdrobnoustrojowych.

Wprowadzenie (pkt. 1)

W tej czesci pracy Doktorant skupit sie na kluczowych epikatechinach obecnych w zielonej
herbacie, ich budowie i klasyfikacji oraz istotnych przemianach zachodzacych pod wptywem réznych
procesdéw i parametrow technologicznych. Szeroko omoéwit wptyw temperatury, czasu ekstrakcji,
rodzaju wody oraz formy herbaty na stabilno$¢ oraz biologiczng aktywnos$¢ tych zwigzkéw. Waznym
elementem tej czesci jest takze charakterystyka stabilnosci epikatechin w warunkach symulowanego
trawienia. Przedstawione tresci sg spdjne z publikacjami 1 i 2 i pozwalajg w znakomity sposéb
zrozumieé, przesledzi¢ i oceni¢ zamyst badawczy Doktoranta prezentowany w tych pracach, sposéb
jego realizacji, interpretacje otrzymanych wynikdéw badan, i wyciggnigte na ich podstawie konkluzje.
Na uznanie zastuguje cytowana literatura, ktéra odzwierciedla wyczerpujaco aktualny poziom wiedzy
z zakresu tej tematyki badawczej. Te cze$¢ pracy oceniam bardzo wysoko.

Chciatabym podkresli¢, ze w pkt. 1. Wprowadzenie nie poruszono zagadnien zwigzanych z
bezpieczeristwem mikrobiologicznym ekstraktéw zielonej herbaty. Sugeruje to, ze praca doktorska
koncentruje sie tylko na watku epikatechin. Tto i kontekst badawczy dotyczacy B. cereus wyjasniono w
pkt. 2, przy okazji opisu genezy poszczegdlnych hipotez. Z uwagi na fakt, ze badania poswigcone ocenie
ryzyka mikrobiologicznego z udziatem tych bakterii stanowia potowe pracy, uwazam, ze zagadnienia z
tego obszaru powinny znalezé sie w pkt. 1. Wprowadzenie, jako réwnie istotne jak epikatechiny i ich
stabilnos¢.

Cel pracy i hipotezy badawcze (pkt. 2-3)

Gtéwnym celem badan Doktoranta byto okreslenie wptywu proceséw przygotowania i
przetwarzania napojéw zielonej herbaty na stabilnos$¢ epikatechin w warunkach in vitro, z
uwzglednieniem oceny ryzyka mikrobiologicznego w systemie niskotemperaturowej ekstrakcji oraz
mozliwosci jego ograniczenia. Realizacje tego celu Doktorant zaplanowat poprzez wyodrebnienie
nastepujgcych celéw szczegétowych:

1. Ocene wptywu niskotemperaturowej ekstrakcji wodnej zielonej herbaty na profil epikatechin
w napojach herbacianych
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2. Ocene wptywu procesu fermentacji napoju zielonej herbaty z uzyciem kultury SCOOBY na
stabilno$¢ epikatechin w warunkach symulowanego trawienia zotgdkowo-jelitowego

3.  Ocene wzrostu bakterii z gatunku B. cereus w warunkach niskotemperaturowej ekstrakcji
wodnej zielonej herbaty

4, Zbadanie wptywu sokéw z owocdw jagodowych na wzrost B. cereus.

Cele szczegétowe 1 i 2 koncentrujg sie na analizie profilu i stabilnosci epikatechin w napojach
zielonej herbaty oraz wptywie fermentacji na ich zachowanie podczas trawienia invitro, podczas gdy 3
i 4 dotycza zagadnier mikrobiologicznych zwigzanych z wzrostem bakterii Bacillus cereus. Zatem grupy
tych celéw dotyczg dwdch réinych obszaréw badawczych: chemii bioaktywnych zwigzkéw i
bezpieczenstwa mikrobiologicznego. Ta rozbieznos¢ sprawia, ze cele szczegdétowe nie tworzg spojnej,
konsekwentnej catosci, co utrudnia logiczne powigzanie wynikow i wnioskdw w ramach jednej
rozprawy doktorskiej. Dlatego wtasnie w tym miejscu, a nie w niepotrzebnie wydzielonym pkt. 2.,
Doktorant powinien wyraznie wskaza¢ element taczacy te obszary lub sposdb, w jaki sie wzajemnie
uzupetniaja.

Po analizie dostarczonego do recenzji materiatu uwazam, ze cel szczegétowy 1 powinien dotyczy¢
nie tylko oceny profilu epikatechin w napojach herbacianych, ale réwniez ich zawartosci, co zostato
szeroko oméwione w publikacji 1 oraz przedtozonej do oceny rozprawie doktorskie;j.

Ponadto, cel 4 jest niespdjny z celem gtéwnym rozprawy; tj. nie wynika z niego jednoznacznie, ze
badanie wptywu sokéw z owocow jagodowych stanowi element oceny mozliwosci ograniczenia ryzyka
mikrobiologicznego napojow zielonej herbaty.

Sposob realizacji celéw szczegétowych przedstawiony zostat w publikacjach 1-3, oraz w
zamieszczonych w ramach pracy materiatach niepublikowanych. Przeprowadzajgc zaplanowane
badania, Doktorant postawit cztery, jak okreslit falsyfikowalne hipotezy badawcze, w ktérych zatozyt,
2e:

1. Proces ekstrakcji zielonej herbaty z uzyciem wody destylowanej w temperaturze 5 lub 20 °C
prowadzony przez 2-12 godzin znaczgco zwieksza stezenia EGC i EC w napoju herbacianym w
poréwnaniu do wartosci uzyskanych w przypadku procesu 30-minutowej ekstrakcji herbaty
mielonej (<500 um) w statej temperaturze

2. Po ekspozycji na warunki symulowanego trawienia zotgdkowo-jelitowego stezenie epikatechin
ogdtem, a w szczegdlnosci EGC, jest istotnie wyzsze w napoju typu kombucha otrzymanym z
zielonej herbaty niz w napoju niefermentowanym

3. Po 12 godzinach wodnej ekstrakcji zielonej herbaty w 20 °C liczba komdrek wegetatywnych
Bacillus cereus utrzymuje sie na poziomie > 3 log jtk/mL

4. Soki z owocéw czarnego bzu, czarnej aronii, czarnej porzeczki oraz zurawiny
wielkoowocnikowej hamujg wzrost B. cereus podczas 24-godzinnej inkubacji w ptynnym
podtozu wzrostowym TSB w stosunku do proby kontrolnej

Postawiona przez Doktoranta hipoteza 4 jest niespdjna z celem gtéwnym, co jest konsekwencjg
przyjetego celu szczegbétowego 4. Poza tym zastrzezenia budzi sposéb sformutowania hipotez 1 oraz 3
i 4. Zawierajg one liczne szczegdty metodyczne (czas ekstrakcji, temperatura, rodzaj podtoza, wartosci
liczbowe), ktére powinny znalezé sie w opisie metodyki, a nie w hipotezach badawczych. W
konsekwencji hipotezy majg charakter przewidywanych wynikéw ukierunkowanych doswiadczen, a nie
ogdblnych zatozen naukowych dotyczgcych zaleznosci miedzy badanymi czynnikami, np. hipoteza 3 nie
jest w ogdle hipoteza, tylko przewidywanym efektem/wynikiem badan 2z konkretng wartoscia
graniczng. W tej kwestii nie przekonujag mnie obszerne wyjasnienia Doktoranta, dlaczego hipotezy
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badawcze zostaty sformutowane tak drobiazgowo (pkt. 2). Efektem koniecznosci ich weryfikacji sg
niespdjnie zaplanowane badania.

Ponadto, pragne zaznaczy¢, ze cel gtdéwny pracy (wraz z celami szczegétowymi) i hipotezy badawcze
zostaty rozdzielone i przedstawione w dwdéch odrebnych punktach, odp. pkt. 3 i pkt. 2. Rozdzielenie
tych elementéw zaburza przejrzystos$¢ rozprawy i bardzo utrudnia dostrzezenie spdjnosci/zwigzku
pomiedzy nimi. Oba elementy powinny by¢ przedstawione razem, tak by cele szczegétowe i
odpowiadajgce im hipotezy tworzyty jedno logiczne i powigzane ze sobg wyrazenie intencji
badawczych. Ponadto hipotezy powinny wynika¢ bezposrednio z celéw badawczych, bedac ich
testowalnymi zatozeniami, tymczasem umieszczono je przed nimi, wraz z szerokim wyjasnieniem
genezy ich uszczegétowienia. W mojej opinii pkt. 2 to drugi przeglad literaturowy, a informacje w nim
zawarte powinny sie znalezé w pkt. 1. Wprowadzenie, o czym wspomniatam powyzej. Mysle, ze te
logike zauwaza sam Doktorant, gdyz w pierwszym zdaniu, w pkt. 2 podaje, ze informacje
przedstawione w rozdziale 1, tj. Wprowadzenie postuzyty do zidentyfikowania probleméw badawczych
i sformutowania hipotez. Tymczasem, jak rowniez wspomniatam powyzej, w rozdziale tym nie ma
informacji nt. zagrozen mikrobiologicznych ekstraktow zielonej herbaty, w tym zwigzanych z rozwojem
bakterii B. cereus.

Materiaty i metody (pkt. 5)

Rozdziat ten zostat podzielony na sze$¢ podrozdziatéw. Niepotrzebnie wyodrebniono podrozdziaty
5.1.-5.3, tj. oddzielnie Materiat badawczy (gdzie wskazano na zielong herbate i soki owocowe),
Materiat biologiczny (wskazano SCOBY i szczepy B. cereus) i Podtoza mikrobiologiczne. Wszystkie te
elementy powinny sie znalez¢ w jednym nagtéwkiem Materiat badawczy.

W podrozdziale 4 przedstawiono w sposéb bardzo przejrzysty modele eksperymentalne badan
opisanych w publikacjach bedacych przedmiotem rozprawy doktorskiej. Model eksperymentalny
dotyczacy publikacji 3 (rys. 6) wyraznie dowodzi braku spdjnosci z tematem rozprawy (podobnie jak
wspomniane wyzej cel szczegétowy 4 i weryfikowana w tej publikacji hipoteza 4). Uwazam, ze bez
umniejszenia wartosci rozprawy, publikacja ta nie powinna by¢ wtaczona w cykl publikacji/badan
bedacych przedmiotem rozprawy, poniewaz stanowi catkowicie odrebng tematycznie prace. W pracy
tej oceniono bowiem skuteczno$¢ 4-ch sokéw jagodowych oraz ich frakcji fenolowych i
antocyjanowych w hamowaniu wzrostu dwéch szczepéw Bacillus cereus w podiozu TBS, a nie w
$rodowisku ekstraktu zielonej herbaty. Wykorzystanie w badaniach nowo wyizolowanego szczepu z
zielonej herbaty - B. cereus AK1 jest jedynym elementem taczacym te prace z pozostatymi badaniami.
Uwazam jednak, ze jest to zbyt luzny element tgczacy. Jak sam Kandydat zaznacza (str. 53 rozprawy),
otrzymane w ramach publikacji wyniki stanowig dopiero perspektywe do dalszych badan nad
wykorzystaniem antocyjanéw jako dodatkéw stabilizujagcych napdj zielonej herbaty podczas
niskotemperaturowej ekstrakgcji.

W podrozdziale 5.5. przedstawiono metodyke do badan dotyczacg wynikéw niepublikowanych.
Przedstawiono w nim sposéb izolacji czystych kultur bakterii mezofilnych z napoju zielonej herbaty
(ppkt. 5.5.1.), sposéb ich identyfikacji z wykorzystaniem metod biologii molekularnej (ppkt. 5.5.2. -
5.5.5.), a takie metode analizy wzrostu B. cereus w ekstraktach zielonej herbaty (ppkt. 5.5.6.).
Zaproponowany opis doswiadczern w tym podrozdziale jest mato przejrzysty i Zle zorganizowany.
Przede wszystkim dlatego, ze opis przebiegu identyfikacji bakterii nie zostat wydzielony jako odrgbna
cato$é. Zamiast tego poszczegblne techniki, takie jak izolacja DNA, PCR, elektroforeza czy
sekwencjonowanie zostaty przedstawione jako niezalezne procedury, bez wyraznego powigzania ze
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sobg. Utrudnia to zrozumienie nie tylko przebiegu procesu identyfikacji, ale réwniez catego uktadu
doswiadczen prezentowanych w tym miejscu. Ponadto, dobrym rozwigzaniem bytoby przedstawienie
uktadu badan niepublikownych w postaci modelu — konsekwentnie, jak w przypadku publikacji 1-3
(rys. 4-6).

W ostatnim podrozdziale 5.6. tej czesci rozprawy, w tabeli 2 zestawiono procesy technologiczne,
metody badawcze oraz wykaz aparatury

W zwigzku z podrozdziatem 5.5., prosze Doktoranta o ustosunkowanie sie do nastepujacych
kwestii:
- Pomimo oczywistych przestanek dotyczacych potrzeby kontroli bakterii Bacillus cereus w napojach
z zielonej herbaty otrzymywanych w warunkach niskotemperaturowej ekstrakcji, ktére Doktorant
szeroko omawia w pkt. 2, brakuje mi kompleksowej oceny poziomu skazenia mikrobiologicznego
wyjsciowych suszy herbacianych oraz otrzymanych na ich bazie napojéw. Czy takie analizy zostaty
przeprowadzone? Dostarczenie tych informacji umozliwitoby szersza ocene wptywu
niskotemperaturowej ekstrakcji na bezpieczerstwo mikrobiologiczne napoju, jak réwniez na jego sktad
chemiczny. Pytanie to nasuwa sie w zwigzku z publikacjg 3 - w sokach jagodowych obecne sg cukry,
ktére mogg intensyfikowac rozwdj drozdzy i produkcje alkoholu, a nie oceniano wptywu sokdéw na te
grupe drobnoustrojow.

- W przypadku szacowania ryzyka mikrobiologicznego niskotemperaturowych ekstraktéw zielonej
herbat, warto bytoby uwzgledni¢ réwniez ocene wptywu warunkéw ekstrakcji na zawartos¢ cukréw w
napoju, ktére nalezg do kluczowych czynnikéw warunkujgcym rozwdj drobnoustrojow.

- Jaki byt sens zamieszczenia w rozprawie tabeli 1? Przedstawiono w niej 6 réznych wariantow
niskotemperaturowej ekstrakcji w procesie przygotowania napojéw herbacianych z informacja, ze
wyizolowano z nich 6 czystych kultur bakterii (po jednej z kazdego wariantu napoju) (pkt. 5.5.1.). Ta
informacja to rezultat badan i nie rozumiem dlaczego znalazta sie w cze$ci metodycznej. Ponadto, tylko
jeden izolat - B. cereus AK1, wskazany zresztg w pkt. 5.2.2., wykorzystano w badaniach
przeprowadzonych w ramach rozprawy.

W tabeli 1, warianty ekstrakcji 4 i 5 niczym sie nie rézng - przypuszczam, ze to btad zapisu. Oprécz
tego, w przypadku wariantéw 2-5 podano, ze do przygotowania napojéw uzyto mieszanke herbat
zielong i czarng, co jest niespdjne z tematem rozprawy doktorskiej, pozostatymi badaniami
zrealizowanymi w jej ramach oraz samym nagtéwkiem pod ktérym je umieszczono (pkt. 5.5.1). Ponadto
Doktorant wyraznie zaznaczyt, ze w rozprawie uwzglednit tylko wariant 1 ekstrakcji i otrzymanego w
jej rezultacie napoju, z ktérego wtasnie pochodzit B. cereus AK1, jak wspomniano wyzej, jedyny izolat
wykorzystany w badaniach Doktoranta.

- Doswiadczenia dotyczace identyfikacji wszystkich izolatéw sg bez zwigzku z tematyky rozprawy,
celem gtéwnym i szczegétowymi. Nie zaznaczono ich tez w hipotezach badawczych. Niepotrzebnie
zamieszczono je w pracy. W mojej opinii wystarczajgce informacje nt. Zrédta pochodzenia
mikroorganizméw wykorzystywanych w ramach realizacji rozprawy doktorskiej, w tym réwniez
szczepu B. cereus AK1, zamieszczono w pkt. 5.2. Tu brakuje tylko przedstawienia metod ich
przechowywania/zabezpieczenia przed wykorzystaniem w badaniach.

- W pkt. 5.5.6. nie wskazano w jakiej pojemnosci naczyniach prowadzono hodowle inokulum oraz
doswiadczenia dotyczace analizy wzrostu B. cereus w ekstraktach zielonej herbaty? Czy byty to warunki
statyczne?
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Omowienie wynikéw badan (pkt. 6)

W tej czesci pracy Doktorant przedstawia wyniki badan, ktére zostaty opublikowane w
zaftaczonych publikacjach 1-3 (pkt. 10) oraz wyniki uzyskane w ramach badan niepublikowanych,
weryfikujac kolejno hipotezy badawcze.

Publikacja 1

Praca stanowi wartosciowe i kompleksowe studium wptywu réznych warunkéw ekstrakcji na
zawartos¢ i stabilnos$¢ bioaktywnych zwigzkdéw zielonej herbaty oraz na potencjat przeciwutleniajacy
napojéw, przygotowywanych w skali potprzemystowej (100 litrow). W badaniach uwzgledniono trzy
kluczowe zmienne: (1) rodzaj wody (destylowana vs. wodociggowa), (2) parametry ekstrakcji
(temperature i czas), w tym tradycyjne krotkotrwate zaparzanie w 85°C (10 i 30 minut) oraz
dtugotrwate ekstrakcje w niskich temperaturach 5°Ci 20°C (2- 12 godzin), a takze (3) forme lisci (cate
vs. zmielone). Analizowano wptyw powyzszych zmiennych na zawartos¢ i profil polifenoli, ze
szczegdlnym uwzglednieniem epikatechin (flawan- 3-oli): EGC,EC, EGCG i ECG, sktad mineralny,
metyloksantyny, witaminy, wolny azot aminowy (FAN) oraz potencjat antyoksydacyjny
(przeciwrodnikowy - DPPH i redukujgcy — FRAP). Prébe referencyjng stanowit napéj uzyskany w wyniku
30-minutowej ekstrakcji herbaty mielonej z udziatem wody destylowanej w statej temperaturze 85 °C.

Otrzymane wyniki wyraznie wskazaty, ze rodzaj wody zastosowanej w procesie ekstrakcji byt

krytycznym czynnikiem determinujgcym stezenia wiekszosci badanych zwigzkéw bioaktywnych.
Jednoznacznie wykazano, ze woda wodociggowa (o wyzszej zawartosci zwigzkéw mineralnych niz
destylowana) nie powinna by¢ raczej stosowana do niskotemperaturowej produkcji napojow zielonej
herbaty niezaleznie od uzytej formy lisci, gdyz obniza ich potencjat prozdrowotny.
Ekstrakcje prowadzone z udziatem wody destylowanej wykazaty wyraznie niekorzystny wptyw niskiej
temperatury na stezenia estryfikowanych epikatechin (galusanéw: EGCG i ECG) niezaleznie od czasu,
szczegblnie w wariantach z uzyciem herbaty liSciastej. Natomiast w przypadku nieestryfikowanych
epikatechin, najwyzsze stezenia zwigzkéw odnotowano w napojach z herbaty lisciastej po 12-godzinnej
ekstrakcji w 20 °C oraz 6-godzinnej w 5 °C. W przypadku wariantu pierwszego wzrost stezer EGC i EC
wzgledem préby referencyjnej byt statystycznie istotny i wynosit odpowiednio 24% i 19%, co daje
podstawe do przyjecia hipotezy 1. W $wietle przyjetych warunkdw eksperymentu, wariant ten uznano
za najbardziej optymalny w maksymalizacji stezers wszystkich epikatechin zielonej herbaty. Wariant
ten sprzyjat rowniez uzyskaniu wyzszych stezeri witamin C, B2 i B3, a takze charakteryzowat sig
najwyzszym potencjatem przeciutleniajgcym.

Otrzymane w ramach publikacji 1 wyniki majg bardzo duzy walor poznawczy i aplikacyjny.
Prozdrowotny potencjat epikatechin zazwyczaj klasyfikowany jest w kolejnosci: EGCG > ECG > EGC >
EC. Jednoczesnie sugeruje sie, ze efektywnos¢ absorpcji jelitowej epikatechin maleje wraz ze wzrostem
hydrofilowosci i masy czasteczkowej, co skutkuje odwrotna kolejnoscia bioprzyswajalnosci: EC > EGC >
ECG > EGCG. Zatem wskazanie warunkéw promujacych ekstrakcje nieestryfikowanych epikatechin
nalezy uznan, za istotne Osiagniecie, poniewaz umozliwia uzyskanie napojow o wyzszym potencjale
prozdrowotnym. Nalezy jednak zauwazy¢, ze zastosowanie optymalnego wariantu ekstrakcji
niskotemperaturowej prowadzi do obnizenia stosunkéw EGCG/EGC i ECG/EC w poréwnaniu z préba
referencyjng i moze wptywaé na stodszy smak napoju. Ma to istotne znaczenie z punktu widzenia
konsumenta, dlatego w pracy brakuje oceny sensorycznej badanych ekstraktow.
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Niedoskonatoscig pracy jest réwniez brak analizy zawartosci mineratdw w uzytej wodzie, co
ogranicza mozliwo$¢ petnego zrozumienia zmian chemicznych zachodzacych podczas ekstrakcji
(wskazujg na to zresztg sami Autorzy badan).

Publikacja 2

Celem pracy byto zbadanie stabilnosci epikatechin podczas trawienia zotgdkowo-jelitowego in
vitro w naparze z zielonej herbaty (85 °C, 10 min.) i otrzymanej z na jego bazie kombuchy. Kombuche
przygotowano z udziatem kultury SCOBY, ktérej sktad zostat opracowany w Instytucie Technologii
Fermentacji i Mikrobiologii, a wiec w macierzystej jednostce Doktoranta. Zawarto$¢ EGCG, ECG, EGC,
EC i kofeiny w prébkach oznaczono ilosciowo metoda HPLC przed i po ekspozycji na symulowane
warunki trawienia. W prdbkach analizowano réwniez catkowitg zawartos¢ polifenoli (TPC) i ich
potencjat antyoksydacyjny z wykorzystaniem testu FRAP.

Otrzymane wyniki wykazaty, ze fermentacja naparu z zielonej herbaty spowodowata obnizenie,
stezenia EGCG, ECG i EC odpowiednio o 12%, 13% i 9%, ale spowodowata wzrost zawartosci EGC o
19%. Ostatecznie tgczne stezenie epikatechin byto nizsze tylko o 5% w poréwnaniu z
niefermentowanym naparem.

Symulowane trawienie zotgdkowo-jelitowe doprowadzito do strat wszystkich epikatechin, jak
réwniez obnizenia sie wskaznikow FRAP i TPC w obu badanych napojach (niefermentowanym i
fermentowanym). Jednak straty wszystkich epikatechin byty statystycznie istotne jedynie w prébkach
naparu ( p <0,05), aich zawartos$¢ ogdtem obnizyta sie az 0 71 %. Kolejnos¢ odzysku byta nastepujaca:
EC (82 %) > ECG (57 %) > EGC (52 %) > EGCG (3 %). W przypadku kombuchy, straty trawienne EC, EGC
i ECG nie byty statystycznie.istotne ( p > 0,05), a wskaznik odzysku poszczegdlnych epikatechin wynosit
odpowiednio: 95 %, 91 % i 72 %. Co wazine, stezenia EGCG, EGC, ECG i EC po trawieniu byty
odpowiednio 11,8-, 2,1-, 1,3- i 1,05-krotnie wyzsze w poréwnaniu z niefermentowanym naparem. W
rezultacie w kombuchy catkowite stezenie epikatechin po trawieniu byto okoto dwukrotnie wyzsze (i
istotne statystycznie, p < 0,05), co jest podstawg do przyjecia hipotezy 2. Wyniki badarn wskazujg
rowniez, ze fermentacja zwieksza zawartos¢ TPC i wzmacnia wtasciwosci redukujgce napoju, co moze
ogranicza¢ autooksydacje epigallokatechin w warunkach zasadowego pH uktadu trawienia in vitro.

Swiatto jelita cienkiego jest $rodowiskiem, ktdre sprzyja wstepnej degradacji epikatechin wskutek
autooksydacji, co ogranicza ich biodostepnos¢ i w efekcie bioaktywny potencjat, na co wskazujg
rowniez niniejsze badania. O ile stabilnos¢ oksydacyjna epikatechin jest szeroko badana w
niefermentowanych ekstarktach zielonej herbaty podczas trawienia w uktadach modelowych, to
dotychczas nie przeprowadzono takich badan w matrycy kombuchy. Publikacja 2 jest zatem
pierwszym naukowym opracowaniem w tym obszarze i posrednio pozwala lepiej zrozumie¢ wptyw
proceséw fermentacji na stabilnos¢ epikatechin w warunkach uktadu pokarmowego, a tym samym
ich potencjalng biodostepnos¢ i skutecznosé zdrowotna.

Pomimo oczywistych waloréw poznawczych publikacji 2, nie jest ona do korca spdjna z publikacjg
1. Nie uwzgledniono w niej bowiem napojow otrzymanych na drodze niskotemperaturowych
wariantow ekstrakcji, a zwtaszcza wskazanego za najbardziej optymalny w maksymalizacji stezen
wszystkich epikatechin (tj. 20 °C, 12 h, herbata lisciasta), co wydaje sie by¢ logicznym tokiem
kontynuacji badan. Prosze Doktoranta o wyjasnienie w tej sprawie.

Prosze réwniez o wyjasnienie dlaczego hipoteze 2 zawezono tylko do EGC (bez EC, co bytoby
spojne z hipoteza 1), gdyz przedstawiona geneza tej hipotezy nie przemawia do mnie. Tym bardziej, ze
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na str. 20, Doktorant wskazuje, ze proces fermentacji z uzyciem SCOBY moze doprowadzi¢ do
zwiekszenia zawartosci obu nieestryfikowanych epikatechin.

Materiaty niepublikowane (str. 43-48 rozprawy)

Zgodnie z deklaracjg Doktoranta, celem tej czesci pracy byta ocena wzrostu bakterii z gatunku B.
cereus w warunkach niskotemperaturowej ekstrakcji wodnej zielonej herbaty. Jednak najpierw
przedstawiono i oméwiono w tym miejscu wyniki identyfikacji 6-ciu szczepow bakterii z rodzaju Bacillus
(Tab. 4), ktére wyizolowano z napojow herbacianych otrzymanych metodg niskotemperaturowej
ekstrakcji zielonej herbaty, jak rowniez jej mieszanki z herbatg czarng (Tab. 1), o czym wspomniano
wyzej. Nastepnie zaprezentowano wyniki dotyczgce wtasciwego celu badania, ktére dotyczyty wzrostu
komdrek wegetatywnych dwdch szczepdw B. cereus (izolatu AK1 oraz tOCK 0807 z Kolekcji Czystych
Kultur Mikroorganizméw Przemystowych Doktoranta) w ekstraktach dwéch rodzajow zielonej herbaty
(Sencha B i Yunnan) przygotowanych z uzyciem wody destylowanej w temperaturze 20°C przez 12
godzin. Na podstawie danych literaturowych przyjeto, ze wzrost liczby komdrek B. cereus w tych
warunkach ekstrakcji stanowi potencjalny wskaznik ryzyka mikrobiologicznego.

Otrzymane wyniki wyraznie wskazaty, ze przyjete warunki ekstrakcji nie sprzyjajg wzrostowi obu
szczepOw B. cereus, co Swiadczy o potencjalnym bezpieczeristwie mikrobiologicznym tak
przygotowanych napojéw. Niezaleznie od szczepu, stezenia inokulum oraz rodzaju herbaty, w okresie
1-12 godziny ekstrakcji zielonej herbaty, ich liczebnos¢ pozostawata na granicy wykrywalnosci,
pozostajgc w zakresie 1,5-2,7 log jtk/ml, co pozwala na odrzucenie hipotezy 3.

Wyniki te dostarczajg cennych informacji na temat ryzyka mikrobiologicznego zwigzanego z
niskotemperaturowg produkcjg napojéw herbacianych i moga stanowi¢ podstawe do optymalizacji
proceséw produkcyjnych w celu minimalizacji zagrozen zdrowotnych.

Pomimo niekwestionowanych waloréw poznawczych, konsekwentnie podtrzymuje za bezzasadne
wiaczenie do rozprawy badan dotyczacych identyfikacji izolatéw bakteryjnych i tym samym
otrzymanych wynikéw.

3. PODSUMOWANIE

W ramach przedstawionej do recenzji rozprawy doktorskiej zrealizowano szeroki zakres badan,
opartych o prawidtowo dobrane i aktualne metody badawcze. Analize statystyczng przeprowadzono
poprawnie, a otrzymane wyniki zostaly wtasciwie zinterpretowane. Wysoka wartos¢ tych badan
potwierdza publikacja wiekszosci wynikéw w renomowanych czasopismach z listy JCR oraz ich znaczaca
cytowalnoéé, zwtaszcza w przypadku publikacji 1. Niemniej jednak cykl badan nie jest w petni spéjny,
co wynika przede wszystkim z braku kompleksowego przesledzenia jednego, optymalnego wariantu
ekstrakcji zielonej herbaty - zgodnego z rekomendacja publikacji 1 - pod katem wptywu na:

- stabilno$¢ epikatechin w napoju (zaréwno niefermentowanym, jak i fermentowanym),
- zachowanie tych zwigzkéw podczas symulowanego trawienia oraz
- aspekt bezpieczenstwa mikrobiologicznego.

Zaproponowane whnioski s poprawne i odpowiadaja na cel gtéwny pracy, niemniej jednak
konsekwentnie dotyczg dwdch réznych obszaréw badawczych: stabilnosci epikatechin i oceny ryzyka
rozwoju bakterii B. cereus w napojach zielonej herbaty pozyskiwanych na drodze ekstrakcji
niskotemperaturowe;j.
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Pomimo wskazanych uwag uwazam, ze przedstawiona do oceny rozprawa doktorska potwierdza,
ze niskotemperaturowa ekstrakcja wodna zielonej herbaty (z udziatem wody destylowanej) w
temperaturze 20 °C przez 12 godzin jest optymalnym wariantem, ktéry pozwala poprawi¢
funkcjonalno$¢ (maksymalizowacd ekstrakcje epikatechin i potencjat przeciwutleniajacy) i jednoczesnie
zachowac bezpieczenstwo mikrobiologiczne napoju. Tym samym cel gtéwny pracy zostat skutecznie
osiggniety.

Ponadto rozprawa wnosi istotny wktad poznawczy i aplikacyjny w zakresie optymalizacji proceséw
produkcyjnych napojow zielonej herbaty (ekstrakcja i fermentacja) w kierunku poprawy stabilnosci
epikatechin oraz wzmocnienia ich potencjatu przeciwutleniajgcego. Pozwala réwniez lepiej zrozumieé
wplyw procesu trawienia na stabilnos¢ tych zwigzkdw, a tym samym ich potencjalng biodostepnos¢ i
skutecznos¢ zdrowotng.

Na uznanie zastuguje prawidtowy dobdr i wykorzystanie licznych, aktualnych zrédet literaturowych
(153 pozycje anglojezyczne), a takze rozlegta, wieloaspektowa i dojrzata wiedza teoretyczna
Doktoranta, ktdra znalazta odzwierciedlenie w obszernej i wnikliwej dyskusji uzyskanych wynikéw
badan.

Wszelkie wskazane w recenzji niedociggniecia nie umniejszajg wartosci przedtozonego do recenzji
materiatu.

Stwierdzam, ze przedtozona do recenzji praca spetnia wymogi formalne stawiane dysertacjom
na stopien doktora.

4. WNIOSEK KONCOWY

Catosé pracy oceniam pozytywnie i uwazam, ze spefnia ona wymog oryginalnego rozwigzania
problemu badawczego oraz wskazuje na bardzo szeroka wiedze Kandydata w zakresie poruszanej
tematyki badawczej. Na podstawie zakresu przeprowadzonych badarh mozna réwniez stwierdzi¢, ze
dobrze opanowat warsztat badawczy i jest przygotowany do samodzielnej pracy naukowej.

Biorgc pod uwage powyzsze, stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pana Kamila Krélaka pt.
,Stabilnosé zwigzkdw ksztattujgcych potencjat funkcjonalny napojéw zielonej herbaty” spetnia warunki
okreslone w art. 187 ust. 1-4 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.
U. z 2018, poz. 1668 ze zm.). W zwigzku z powyzszym zwracam sie do Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia politechniki tédzkiej z wnioskiem o dopuszczenie mgr inz. Kamila Krélaka do
dalszych etapdéw przewodu doktorskiego.

Podpisata
Prof. UPP dr hab. Barbara Stachowiak

Darborn. Sk ubk
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