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Nowoczesne zalecenia dotyczace prawidtowego odiywiania zwracajg szczegéing
uwage na wprowadzanie do diety surowcdéw pochodzenia roslinnego. Sg one irédtem nie
tylko wielu podstawowych makrosktadnikéw odizywczych ale takie szeregu
mikrosktadnikéw, ktére sg aktywne w organizmie cztowieka i moga petni¢ w nim funkcje
regulacyjne. Aktualnie ocenia sie, Zze dostepnos¢ podstawowych skiadnikow odiywczych
zaspokajajgcych niezbedne potrzeby zyciowe dla wiekszoéci ludzi jest wystarczajgca.
Natomiast w wielu wypadkach notowane sg niedobory sktadnikéw dodatkowych takich jak
witaminy, skfadniki mineralne czy tak zwane sktadniki nieodzywcze ale aktywne wobec
procesow metabolicznych w organizmach ludzi i zwierzat. Wérdd surowcédw roslinnych,
ktére moga dostarczad cztowiekowi wielu wymienionych sktadnikow szczegéing role zwraca
sie dzisiaj na owoce i warzywa. W tej grupie, aktualne zalecenia zywieniowe wazniejsza role
przypisuja warzywom jako zywnosci o mniejszej kalorycznosci. Z kolej owoce charakteryzujg
sie przecigtnie wigkszg zawartoscig korzystnych mikrosktadnikow i sg zwykle bardziej
atrakcyjne sensorycznie,

Wirdd wielu grup owocow dostepnych w naszym kraju na szczegdlng role zastugujag
owoce jagodowe. Za ich znaczeniem dla konsumentoéw przemawia kilka czynnikdw, miedzy
innymi réznorodnos¢ gatunkow i odmian, ktdéra skutkuje wielorakos$cig cech sensorycznych
mogacych zaspokoi¢ réznorodne oczekiwania konsumentéw. Istotnym czynnikiem jest
réwniez mozliwos¢ uprawy tych owocdéw w warunkach kiimatycznych Polski. Zresztg w kilku
przypadkach Polska jest znaczacym ich dostawcg na rynki Swiatowe. Co prawda ich
produkcja nie jest tak istotna dla gospodarki jak najwazniejszych dla krajowego sadownictwa
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jabtek ale wobec obserwowanego od kilku lat kryzysu na rynku jabtkowym owoce jagodowe
moga by¢ ponownie interesujacy alternatywa dla polskich rofnikéw,

Obok najbardziej znanych w tej grupie truskawek, malin i czarnych porzeczek, w
ostatnich kilku latach bardzo duzym zainteresowaniem producentéw i konsumentéw cieszy
sig boréwka wysoka. Co prawda wielko$¢ jej produkeji jest nieporéwnywalnie mniejsza niz
wymienionych powyzej gatunkdw, ale mimo to zbiory na poziomie okoto 25 tys. t. plasuja
rodzimg produkcje na 6. miejscu na $wiecie. Dane statystyczne wskazujg, ze wiekszosé
owocOw bhordwki wysokiej trafia na rynek w stanie Swiezym, nieprzetworzonym.
Znamiennym faktem jest réwniez to, ze wiekszo$¢ krajowe] produkcji jest eksportowana.
Poniewaz jednak produkcja tego owocu szybko rosnie nalezy przypuszczaé, ze zwiekszy sie
jego dostgpnos¢ dla krajowego konsumenta, nie tylko w postaci $wiezej ale takie
przetworzonej. Koniecznosé przetwarzania chociazby czesci tej produkcji wynika takze z
podstawowej cechy wszystkich owocéw jagodowych jaka jest niewielka trwalodé
przechowainicza.

W zwigzku z powyzszym uwazam, ze przedstawiona do oceny rozprawa doktorska mgr
inz. Eweliny Tryzno wpisuje sie bardzo celnie w problematyke wykorzystania i przetwarzania
owocow boréwki wysokiej, gdyz podejmuje prébe oceny potencjatu krajowych odmian pod
katem ich wiasciwosci odzywczych i technologicznych, a takie oceny mozliwosci
efektywnego sposobu utrwalania tych owocow.

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska zawiera 237 numerowanych stron tekstu,
w tym 11 tabel umieszczonych bezposrednio w tekscie i az 204 tabele zamieszczone na
koficu pracy jako zatgczniki, a takie 77 rysunkow w tekécie, w tym 7 zdjec - 3 makro-i 4
mikroskopowe. Wszystkie materiaty ilustracyjne zostaty odpowiednio przywotane w tekécie
pracy. Do tabel umieszczonych w zatgczniku, oprdcz tabel A27, A28 i A204, Autorka nie
odwotuje sie w tekscie.

Uktad pracy i podziat na rozdziaty jest typowy i prawidtowy dla eksperymentalnych prac
badawczych. Pracg rozpoczynaja dwa krétkie pofstronicowe streszczenia w jezyku polskim i
angielskim, nie ujete w spisie tresci. Wiasciwy tekst pracy rozpoczyna rowniez krotki
jednostronicowy ‘Wstep’, w ktérym nakreslono przestanki do wyboru problemu i materiatu
badawczego. Nastepny rozdziat ‘Przeglad literatury’ omawia kolejno nastepujgce
zagadnienia: owoce jagodowe jako grupe uzytkowg — ich charakterystyke botaniczng,
mozliwe oddziatywania na organizm cztowieka wynikajace z ich spozycia, uzasadniajace
zaliczenie ich do tzw. super owocéw oraz budowe morfologiczng owocu, whasciwosci
technologiczne i potencjat produkcyjny; samg boréwke wysoka, gdzie zamieszczono opis
wybranych do doswiadczenia odmian; metody moiliwe do zastosowania w przedtuzeniu



trwatosci owocéw jagodowych, ze szczegblnym uwzglednieniem suszenia. W kolejnym
krotkim, dwustronicowym rozdziale opisano giéwne cele pracy i w pogladowy sposéb
przedstawiono kolejne cztery etapy ich realizacii.

Czg$C metodyczna, zawierajaca opis materialu  badawczego, procedur
technologicznych i wykorzystane metody analityczne zamieszczono na 14 stronach.
Omowienie i dyskusje wynikédw podzielono na czesci, zgodnie z wezesniej zdefiniowanymi
celami pracy. Zajety one az 130 stron tekstu rozprawy i zostaty zwiericzone 13 wnioskami. W
spisie literatury zamieszczono 221 pozycji Zrédtowych, wéréd ktérych ponad 50% stanowia
publikacje wydane w ostatnich 5 latach i jedynie 25% stanowig pozycje wydane wczesniej
niz przed 10 laty. W tym obszernym zestawieniu znalazly sie dwie pozycje (nr 66 i 138),
ktorych nie znalaztem w tekscie oraz jedna pozycja Sirisaboon i wsp. (2012}, ktdrej zabrakto
w spisie.

Ocena merytoryczna pracy

Wskazanym przez Autorke, pierwszoplanowym celem pracy bylo okreslenie
przydatnosci réznych sposobéw obrébki wstepnej owocdéw boréwki wysokiej na przebieg i
efektywnosé proceséw suszenia. Celem dodatkowym natomiast byto scharakteryzowanie
owocéw réznych odmian tej rosliny pod wzgledem przydatnosci technologicznej. Wybdr
powyzszych celdw uwazam za stuszny i uzasadniony dotychczasowym stanem wiedzy, a
takze niezwykle istotny z punktu widzenia praktyki przemystowej. Owoce tego typu jak
boréwki wysokiej s3 trudne w przetwarzaniu przede wszystkim ze wzgledu na budowe
morfologiczng. Poza tym, ze wzgledu na niewielkg jeszcze podaz surowca, ktéry jest
kierowany gtéwnie na rynek $wieiy, mozna sie sp'odziewa(:, ze producenci bedg mieli do
dyspozycji surowiec niejednolity. Mam jednak zastrzeZenia do uzasadnienia tych celéw w
tekscie rozprawy. Powinno ono wynikaé z tresci zamieszczonych w rozdziale Przeglad
literatury opisujgcych stan dotychczasowych prac w tym zakresie. Rozdziat ten mimo, ze jest
bardzo obszerny gdyz liczy 35 stron, nie daje jednak w peini takiego jednoznacznego
wyjasnienia. O ile wskazanie podjgcia sie problemu doboru obrébki wstepnej owocdw przed
wtasciwym przerobem technologicznym zostato dobrze objasnione wspomniana powyiej
budowg owocu boréwki o tyle nie jest do korica jasne uzasadnienie wyboru suszenia jako
metody utrwalania owocéw. Wydaje sie, ze sens tego wyboru gubi sie nieco w mnogoéci
opisanych tu mozliwych do zastosowania sposobdéw utrwalania, zaréwno termicznych jak i
nietermicznych. Na to zagadnienie Autorka poswigcita az 10 stron tekstu. W mojej ocenie
ten fragment moina byto skrécié, skupiajac sie gtéwnie na suszeniu i réinych jego
wariantach jako metodzie, ktdrg uwzgledniono péiniej w do$wiadczeniu. Natomiast w
odniesieniu do celu drugiego, problem wykorzystania w do$wiadczeniu az szeé¢ odmian -
staje sig jednoznaczny w kolejnym rozdziale — Materiat i metody, w p. 3.1 {Materiat
badawczy). Dopiero tutaj Autorka wyraznie wskazuje, e wybrata odmiany o roinej



wczesnosci dojrzewania. Uwazam, ze ten skadinad bardzo wazny aspekt technologiczny,
ktory dla praktyki przemystowej ma kolosalne znaczenie jezeli chodzi o organizacje kampanii
przerobowej, nalezato zasygnalizowac wczeéniej, np. w p. 1.3.2. W tym rozdziale mozna byto
zresztg pomingd szczegétowy opis wybranych odmian, a umiesci¢ go wiasnie w p. 3.1, ktéry
dotyczy wykorzystanego w pracy, konkretnego materiaty badawczego.

Realizujgc powyzsze cele badawcze, zaréwno w czesci technologicznej jak i
analitycznej, Doktorantka wykonata niezwykle obszerng ale potrzebng prace. Polegata ona
kolejno na ocenie:

~ owocow swiezych 6 odmian pod katem 14 wyrdznikéw jakosciowych obejmujgcych
analizy sktadu chemicznego oraz wybranych parametréw fizycznych w 1. etapie;

— 8 parametréw w owocach 6 odmian poddanych 10 wariantom obrébki wstepnej w 2.
etapie;

— z kolei w etapie 3a i 3b badania dotyczyty suszy owocowych na podstawie oceny,
odpowiednio 5 i 3 warianty obrébki wstepnej oraz 7 i 2 parametry produktéw
gotowych.

Charakterystyke powyiszych dziatah zamieszczono w rozdziale ‘Materiat i metodyka
pracy’. Wybrano metody analityczne w wiekszodci powszechnie stosowane w obszarze
badan materiatéw roélinnych, ktére nie budzy zastrzezen. Jedynie do metody oznaczania
ogolnej zawartosci polifenoli w procedurze z odczynnikiem Folina-Ciocalteau nalezy
podchodzi¢ z dystansem gdy? jest ona mato precyzyjna jesli chodzi o te grupe zwigzkow i
nalezy ja traktowac jedynie jako oznaczenie wskaznikowe. Opisy postepowan analitycznych,
mimo ze w przedstawionej formie sg wystarczajace, moina byto jeszcze uzupetni¢ o krétkie
przedstawienie zasady kazdego z oznaczeri. Natomiast nieco zbyt oszczedny jest opis metod
obrébki wstepnej owocow. Niedostatek przedstawionych w tym fragmencie informacji
przektada sig péiniej na watpliwoéci podczas interpretacji  wynikéw badan. W
przedstawionym opisie postgpowania zabrakto wyjasnienia ponizszych zagadnien:

- czym charakteryzowaly sie owoce zaliczone do kiasy |,

- czym sig kierowano przy doborze parametréw blanszowania owocéw (80 °C/1 min),

- w jakim czasie nastgpito wymrozenie wody podczas operacji zamrazania owocow,

- czym roznity sie preparaty pektynolityczne Ai C,

-czy kontrolowano gtebokos$¢ naktué i czy glebokosé nakiucia mogta mie¢ wptyw na
przebieg procesu suszenia,

-0 ile wzrastata temperatura owocéw po operacji sonikacj,

- dlaczego nie poddano suszeniu owocéw po blanszowaniu i zamrazahiu,

- jak suszono puree owocowe,

- czy w kazdym roku badan byt wykonany ten sam zestaw oznaczen, a uzyskane wyniki sg
srednimi z dwdéch lat?



Czgs¢ odpowiedzi na powyisze pytania pojawia sie dopiero przy dyskusji wynikéw, ale dla
klarownosci tekstu powinny by¢ one przedstawione wiasnie w metodyce.

Pomimo powyzszych uwag oceniam czes¢ metodyczng pracy bardzo pozytywnie, a za ta
oceng przemawia kilka czynnikéw. Przede wszystkim nalezy tu wymienié: wiasciwy dobdr
materiatu — sze$¢ odmian najbardziej charakterystycznych dla krajowego rynku i rézniacych
sig terminem dojrzewania - od czerwca do wrzesnia; dobre rozeznanie w charakterze tych
owocdw, np. $wiadomosé nieréwnomiernosci w ich dojrzewaniu, na co Autorka zwraca
uwage pozniej, w interpretacji wynikow; bardzo interesujgcy dobdr réznych sposchéw
obrdbki wstepnej, zaréwno tradycyjnych i typowych dia materiatu roslinnego cieplnych i
enzymatycznych, jak i metod rzadziej stosowanych jak obrébka ultradzwiekami. Bardzo
interesujgcym postepowaniem byta préba wykorzystania kiedy$ znanej i stosowanej w wieiu
procesach przetworczych, a obecnie juz chyba catkowicie zarzuconej metody naktuwania
skorki w celu usprawnienia wymiany masy miedzy wnetrzem owocu a otaczajgcym medium.
Warto rownie? zaznaczy¢, ze wirdd wybranych metod obrébki wstepnej dominuja metody
nietermiczne, mniej energochtonne niz inne, czyli takie ktérymi powinny sie
charakteryzowal nowoczesne sposoby zréwnowaionego gospodarowania, takie w
przetworstwie zywnosci. Jedynym dyskusyjnym sposocbem obrébki wstepnej jest
rozdrobnienie owocdw do postaci puree, dlatego e uzyskano produkt o znacznym stopniu
przetworzenia, bezpostaciowy, o catkowicie zmienionej strukturze w poréwnaniu do
pozostatych, ktére pozwalaly zachowywad niezmieniong lub niewiele zmieniong postad
materiatu  wyjsciowego. Natomiast na podkreslenie zastuguje szerokie spektrum
przeprowadzonych badan, ktére byly liczne ale merytorycznie uzasadnione. Sktadaty sie na
nie zaréwno analizy najwainiejszych parametrow sktadu chemicznego, mikroskopowe
badania struktur tkankowych materiatu roélinnego oraz analizy wybranych wtasciwosci
fizycznych, w tym niezwykle interesujgce badania wtasciwoéci akustycznych wysuszonych
owocow. Ten zestaw analiz umozliwit wykonanie dogtebnej oceny czynnikéw jakosciowych
opisujgcych materiat wyjéciowy w postaci owocéw $wiezych. Nastepnie, w kolejnych
etapach w ktérych oceniano oddziatywanie najpierw obrébki wstepnej, a potem suszenia,
spektrum analiz sukcesywnie zmniejszano skupiajac sie na tych, ktére byly najbardziej
przydatne do oceny zachodzgcych zjawisk.

Uzyskane wyniki zostaty przedstawione i poddane analizie oraz skonfrontowane z
literaturg w jednym rozdziale, w podziale na czesci .zgodne z kolejno realizowanymi etapami
pracy. Taka organizacja rozdziatu oraz zamieszczenie w sgsiedztwie omawianych zagadnief:
najwazniejszych wynikow w postaci wykreséw lub tabel, a takze wprowadzenie do kazdej
czesci krétkich podsumowan sprawito, ze pomimo wielosci i réznorodnosci omawianych
parametréw prezentowane tresci sg przedstawione w sposéb czytelny, klarowny i
zrozumiaty. Nalezy doda¢, Zze podsumowanie wynikdw i ich dyskusja nie byty zadaniem



tatwym wiasnie ze wzgledu na mnogos¢ uzyskanych danych, a takze na ich rdéznorodny
charakter. Na szczegélne podkredlenie zastuguje fakt, ze Doktorantka w dyskusji wiasnych
rezultatow nie poprzestata na ich analizie wytacznie przez pryzmat doniesierr innych
autorow, ale starata sie przedstawic¢ wtasng interpretacje. W najmniejszym stopniu wiasne
interpretacje dotyczyty oceny parametrow akustycznych, przy ktérych Autorka ograniczyta
sig praktycznie do opisu wynikéw i odniesieniu sie do statystyki. Mysle, ze tu interpretacja
mogfa by¢ petniejsza chociazby przy wykorzystaniu osiggnie¢ osrodka, w ktérym
Doktorantka zrealizowata badania.

Przy takiej mnogosci i réznorodnosci opisywanych parametréw nie sposéb bylo uniknaé
takze kitku ewidentnych bteddw, niescistosci fub niedopowiedzen. Absolutnie karkofomnym
bylo stwierdzenie, ze pH owocdw zalezy od zawartosci cukréw (s. 68). Réwniez trudno sie
zgodzi¢ ze stwierdzeniem, ze woskowata skérka sprzyjata gromadzeniu sie wody na
powierzchni owocdw (s. 94), albo ze utrata wody z tkanki odbywa sie bez sktadnikéw
rozpuszczalnych co w tym wypadku sprzyjato zwigkszeniu sig kwasowosci (s. 104). Poza tym
Autorka stwierdzita takze, ze ze wzgledu na Scista korelacje miedzy pH i kwasowoscia przy
ocenie surowca nie ma koniecznosci wykonywania tych dwéch pomiaréw jednoczeénie nie
wskazujgc przy tym, ktéry z nich uwaza za bardziej uzasadniony (s. 71, nb. w tym miejscu, a
takze w innych gdzie jest mowa o kwasowosci powinno sie uzy¢ pefnego okreslenia —
kwasowos$¢ ogdlna/ogbtem, ogéina zawarto$é kwasdw). W pracy pojawily sie réwniez
stwierdzenia niejasne, np. przedostatnie zdanie pierwszego akapitu na s. 73 (innym Zrédtem
zmiennosci moze by¢ ocena dojrzatoéci jagdd na podstawie samej barwy, poniewaz wielko$¢
jagdéd moie wzrosnac po petnym zabarwieniu....}, podobnie pierwsze zdanie na s. 76 {Waph
jest akumulowény przez owoce podczas transpiracji, ktére sg w stanie najwiecej go
zakumulowa¢, kiedy wzrost pedow jest ograniczony). Tego typu lapsusy sa jednak nieliczne
i nie wptynety na mdj pozytywny odbidr rozprawy. Tym bardziej, ze daje ona niezwykle
szeroki zestaw informacji o bardzo specyficznym surowcu jakim jest owoc boréwki wysokiej.
Jednak nie na wszystkie pytania zwigzane z tg specyficznoécia, jakie pojawiajg sie podczas
czytania pracy, znalaztem wyjasnienie. Na przyktad bardzo interesujgca jest informacja o
wysokiej zawartosci magnezu w owocach. Literatura nie jest jednomyséina w tym wzgledzie,
a podawane w niej zawartosci tego pierwiastka sg podobne do przedstawionych lub o rzad
wietkosci mniejsze. Z kolei w soku z owocdw boréwki literatura podaje ilosci wrecz $ladowe
w pordwnaniu do tych, ktére sq w owocach. Ciekaw jestem czy moina by ten fakt jako$
wyjasni¢, np. wystepowaniem magnezu, a by¢ moze i innych pierwiastkéw w postaci
nierozpuszczalne] w wodzie? Poza tym, omawiajac wptyw obrébki wstepnej Doktorantka
zwraca uwage na rozne czynniki mogace mieé wptyw na oceniane parametry. W odniesieniu
do sonikacji (s. 100) i blanszowania (s. 110) mozna by pozytywna role w tym wzgledzie
przypisac takze odpowietrzeniu tkanki. Jednak nie natknatem sie w pracy na uwzglednienie



tego czynnika. Czy jego pominiecie moglo wynikaé z faktu, ze tkanka boréwki jest na tyle
zwarta, ze nie zawiera w sobie wolnych przestrzeni gdzie mogtoby gromadzi¢ sie powietrze?

Niezwykle istotnym elementem, szczegdlnie z punktu widzenia przetwdrstwa s3
obserwacje dotyczace budowy skérki. Jest to waine nie tylko ze wzgledu na transpiracje
wody podczas przechowywania, transportu czy suszenia ale takie na odpornosé na sciskanie
czy scinanie zwigzane z rozdrabnianiem, co z kolei wigze sig bezposrednio ze zuiyciem
energii w tych operacjach. Podobnie istotna informacja dotyczy roznej wrazliwosci owocéw
o roznej dojrzatosci na przemiany skfadnikow chemicznych, w tym wypadku na przyktad
polifenoli, ktére w odmianach wczesnych charakteryzowaty sie mniejszg retencja niz w
cdmianach péinych. Natomiast najwazniejszym praktycznym osiggnieciem pracy jest
wskazanie tych sposobdéw obrébki wstepnej, ktére przyniosty najlepsze skutki w
przygotowaniu materiatu do suszenia, tj. naktuwania i obrébki enzymatycznej. Doktorantka
z tych dwdch skiania sie ku traktowaniu owocéw enzymami jako operagji mniej ktopotliwe;j.
Zgadzam sig z takim podejéciem ale warto by wyjaénié¢ czytelnikowi dlaczego.

Prace konczy trzynascie wnioskéw. W mojej ocenie jest to najmniej dopracowana cze$é
rozprawy. Uwazam, ze wnioskéw jest zbyt wiele. Niektdre sg zbyt szczegétowe. Inne z kolei
powinny byC inaczej sformutowane, tak zeby byly odniesieniem wprost do problemdw
zasyghalizowanych w celu pracy. W rozprawie takie informacje moina znales¢ przede
wszystkim we wnioskach 4, 5, 6, 7. Poza tym powinny mieé¢ one odzwierciedlenie w
uzyskanych wynikach, natomiast tre$¢ wniosku 2 ma charakter dyskusji wynikow, a nie ich
podsumowania.

Uwagi dodatkowe do opracowania edytorskiego pracy

Oprdcz wymienionych powyzej uwag merytorycznych cheiatbym zwrécié uwage

Doktorantki na kilka uchybien dotyczacych strony redakeyjnej pracy:

-~ zmieniona Piramida Zdrowego Zywienia, w ktérej u podstawy znajduja sie warzywa i
owoce, obowigzuje juz od 2016 .,

w zapisie jednostek nie umieszcza sie spacji obok kreski utamkowej;

- w tekécie pojawito sie sporo literéwek,

- w tytutach tabel i rysunkéw po numerze powinna by¢ kropka,

- w opisie rysunkéw zabrakfo informacji co przedstawiajg wasy umieszczone na
stupkach, szczegélnie jest to potrzebne na rys. 17 gdzie pokazano liczbe zdarzen, a
w3s obejmuje wartosci ponizej zera,

- w Aneksie 7 umieszczono 204 tabele z wynikami obficzen statystycznych. Ten zestaw
mozna byfo ograniczy¢ do tabel A28 i A204 gdyz pozostate informacje odnogénie
statystyki s3 powtdrzeniem tego co zamieszczono wcezeéniej na rycinach i tabelach
wigczonych do tekstu.



W podsumowaniu chciatbym jednak wyraZnie zaznaczy¢, ze powyzsze krytyczne uwagi
i sugestie nie umniejszajg mojego pozytywnego odbioru rozprawy. Pani mgr inz. Ewelina
Tryzno swoje umiejetnosci i znajomo$é opracowywanych zagadnien potwierdzita
profesjonalnym zaplanowaniem i przeprowadzeniem pracy badawczej, doborem materiatu
i metod oraz interpretacjg wynikéw.

Whiosek koncowy

Rozprawa doktorska mgr inz. Eweliny Tryzno pod tytutem ,Wplyw procesow
wstegpnych i metody suszenia na wtasciwosci owocdw wybranych odmian boréwki wysokiej”
jest oryginalnym, interesujgcym, poprawnie zaplanowanym i przeprowadzonym
opracowaniem naukowym majgcym charakter zaréwno badawczy jak i aplikacyjny. W
zwigzku z powyzszym stwierdzam, ze przedstawiona rozprawa spetnia wymagania stawiane
pracom na stopien doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i zywienia
oraz formalne okreélone w ustawie z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach i tytule naukowym
oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. nr 65, poz. 595, art. 13.1 z p6zn. zm.). Na
tej podstawie wnioskuje do Wysokiej Rady Wydziatu Nauk o Zywnoséci o dopuszczenie mgr
inz. Eweliny Tryzno do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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