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Podstawa formaina

Ocene, kibref przedmiotem jest rozprawa doktorska nt. ,Studia nad aklywnoscig przeciwdrobnoustrojowg
powiok pullulanowo-propofisowych na wybranym surowcu rodlinnym”™ wykonano na zlecenie Rady Dyscypliny
Technologia zywnosci i Zywienia Szkoly Glownej Gospodarsiwa Wiejskiego w Warszawie, kitra powierzyta mi
recenzje rozprawy doktorskiej mgr inz. Katarzyny Pobiegi.

Wybor i znaczenie tematu

Wedlug Piramidy Zywieniowej opublikowanej w roku 2016 przez Instytut Zywnosci
i Zywienia w Warszawie podstawe diety dorostego cziowieka powinny stanowi¢ warzywa
i owoce. Przedstawiony w roku 2020 na V Narodowym Kongresie Zywieniowym model
Talerza Zdrowia, bedacego graficzng ilustracjg zalecen zdrowego zywienia Panstwowego
Zaktadu Higieny, wizualizuje talerz w polowie zajety przez warzywa i owoce. Zgodnie z tymi
trendami, konsumenci oczekujg od producentow dostarczenia Swiezych i nieprzetworzonych

warzyw i owocow, zachowujgcych éwiezoé¢ i walory zywieniowe w dlugich okresach od
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zakupu. Jednym z rozwigzan jest pokrywanie surowcéw roslinnych jadainymi powlokami,
zabezpieczajgcymi przed zmianami fizyko-chemicznymi oraz zepsuciem mikrobiologicznym.
Wsréd szerokiego wachlarza surowcow dedykowanych do wytworzenia filmow i folii dla
przemystu spozywczego poczesne miejsce zajmuje pullulan. Wybdr pullulanu jako polimeru
stanowigcego baze jadalnych powlok jest uzasadniony nie tylko jego walorami reologicznymi
i neutralnoscig organoleptyczna, ale rowniez aktywnoscig biologiczna, 1. aktywnoscig
przeciwdrobnoustrojows, dziataniem probiotycznym, stymulacja odpowiedzi
immunologicznej, obnizeniem poziomu cholesterolu i trojglicerydéw. Nie bez znaczenia jest
tez jego biodegradowalnos¢ i pozyskiwanie na drodze biotechnologicznej. W dobie
dramatycznego kryzysu klimatycznego, szczegolny nacisk kladzie sie na wykorzystanie na
skale przemyslowg surowcow funkcjonalnych biologicznie o jak najmniejszym $ladzie
weglowym. Chociaz propolis ze wzgledu na swojg aktywnos¢ biologiczng budzi
zainteresowanie czlowieka od wielu lat, to nadal nie jest szeroko wykorzystywany w zywieniu
cztowieka. Charakterystyka propolisu pochodzacego z roznych rejondw Polski oraz uzycie
do modyfikacji powtoki pullulanowej jest pierwszg probg jego wykorzystania w technologii
zywnoscl. Pani mgr inz. Katarzyna Pobiega koncentrujgc sie na modyfikacji filmu
pullulanowego ekstraktem propolisu podjela sie zaprojektowania i weryfikacji funkcji
ochronnej powloki jadainej wytworzonej z naturalnych komponentow o cechach zywnosci
funkcjonalnej. Przedstawione w ramach pracy doktorskiej badania wpisujg sie doskonale
wirend nowoczesnej technologii Zywnosci | zywienia, z uwzglednieniem aspekiow
ekologicznych i naciskiem na wykorzystanie surowcdw pochodzenia naturalnego. Wybor
tematu pracy uwazam za w pelni zasadny, a zastosowanie propolisu do wydtuzenia trwatosci

zywnosci pochodzenia roslinnego jest podejsciem innowacyjnym.
Ocena formalna pracy

Praca doktorska mgr inz. Katarzyny Pobiegi obejmuje 164 strony, w tym 59 stron
prezentacji wynikow badan w jezyku polskim wraz z komentarzem i zestawieniem
pismiennictwa. Kolejne szesé stron zajmuje zestawienie dorobku naukowego Doktorantki,
Publikacje, w jezyku angielskim, stanowiace rozprawe doktorskg zostaly zamieszczone na
62 nienumerowanych stronach. W rozprawie wydzielono 11 giownych rozdziatow, z czego
trzon stanowig. Wstep, Przeglad piémiennictwa, Hipoteza badawcza i cel pracy, Materiaty
i metodyka, Wyniki badan i ich omdwienie, Wnioski, Spis piémiennictwa, Dorobek naukowy,

Publikacje oraz Oswiadczenia wspolautorow publikacji. Pozostate czesci to streszczenia
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w jezyku polskim i jezyku angieiskim, spis tresci oraz zestawienie artykutow sktadajgcych sie
na rozprawe doktorskg. Pod wzgledem edytorskim, tekst rozprawy podzielony jest na dwa
elementy, gdzie zbior artykutdw stanowigcych dysertacie poprzedzony jest zwieztym
omowieniem, zawierajagcym odniesienia do poszczegolnych publikacji oraz prowadzgcym
czytelnika kolejno przez wszystkie etapy badan. Dokumentacja zawarta w czesci stanowigce;
komentarz do zestawu publikacji skiadajacych sie na rozprawe doktorskg obejmuje 8 tabel
oraz 14 rysunkow, w tym 5 grafik, 3 fotografie i 6 wykresow. Komentarz do publikacii
napisany jest fadnym jezykiem, kompetentnie przedstawiajgc etapy pracy i przejrzy$cie
wyjashiajgc motywy decyzji dotyczacych podjetych kierunkéw badan. Materiat ilustracyjny
jest starannie dobrany i dokumentuje zaréwno $ciezke badawcza, jak i osiggnigcia pracy.
Crafiki zamieszczone w ,Przegladzie pismiennictwa” oraz ,Materiatach i metodyce”
przekonujgco itustrujg kluczowe zagadnienia podjetego tematu oraz sposob jego realizacii.
Sekcja noszaca tytut ,Wyniki badani i ich omdwienie” ptynnie lgczy prezentacie wynikow
badan z dyskusjg, precyzyjnie lokujagc wlasne osiggniecia na tle badan opisanych
w literaturze. Ta cz¢s¢ pracy jednoznacznie swiadczy o dogtebnej znajomoséci tematu oraz
wysokich kompetencjach naukowych Doktorantki.

Przedstawiona do oceny praca doktorska oparta jest na homogennym zbiorze pieciu
monotematycznych publikacji (A1-A5) w czasopismach znajdujacych sig na liscie Journal
Citation Reports (JCR) o sumarycznym wspGtczynniku wplywu Impact factor rownym 24,468
(zgodnie z rokiem opublikowania). Czasopisma, w ktorych ukazaly sie publikacie objete
rozprawg doktorskg sg dedykowane dla dyscypliny Technologia zywnosci i zywienia wedtug
Wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatow 2z konferencii
migdzynarodowych wraz z przypisang liczbg punktow (zalgcznik do komunikatu Ministra Nauki
i Szkolnictwa WyzZszego z dnia 18 grudnia 2019 r.), a ich sumaryczna ocena parametryczna
wynosi 540 punktéw. Publikacje pochodzg z ostatnich trzech lat: trzy z roku 2019 (A1, A2
i A3), jedna z roku 2020 (A4) oraz jedna z roku 2021 (A5). Wszystkie publikacje sg
wieloautorskie, od 3 do 7 autoréw. Na podkreslenie zastuguje faki, ze Doktorantka jest
pierwszym autorem we wszystkich publikacjach i autorem korespondencyjnym w czterech
publikacjach (A2, A3, A4, A5). Pani mgr Katarzyna Pobiega deklaruje udziat 60% w jednej
publikacji (A3), 70% udziat w trzech publikacjach (A1, A2, A5) oraz 75% udziat w jednej
pubiikacji (A4). Wszystkie artykuly ukazaly sie w renomowanych czasopismach o zasiegu
migdzynarodowym, koncentrujgcych sie na zagadnieniach technologii zywnosci i zywienia.

Wysokie pozycjonowanie tych czasopism w dyscyplinie swiadczy o aktualnosci i wartosci
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badanh prowadzonych przez Panig Katarzyng Pobiege. Przewazajacy indywidualny udziat
procentowy Pani Magister w tworzeniu koncepcji badan, ich realizacji, interpretacji wynikow
oraz iworzeniu manuskryptu $wiadczy o ponadprzecietnym zaangazowaniu | wiodacej rofi
Daoktorantki.

Ocena merytoryczna pracy

Zwigzie, jednostronicowe streszczenie pracy przedstawia kierunek poszukiwan
badawczych i efekty ich realizacji poprzez opracowanie metody otrzymywania ekstraktu
propolisu o wysokiej aktywnosci biologicznej oraz jego zastosowaniu do tworzenia powlok
pullulanowo-propolisowych, przeznaczonych do wydiuzenia trwatosci przechowalnicze
surowcow rolinnych. Autorka wskazuje na bezposrednie powigzanie wynikow badan
podstawowych z ich aspektem aplikacyjnym, podkreélajgc korzystny wplyw powtok
pullulanowo-propolisowych na zachowanie walorow organoleptycznych i potencjatu

przeciwdrobnoustrojowego na przykiadach pomidoréw kokfajlowych i boréwki amerykarnskiej.

Pani mgr Katarzyna Pobiega na stronach Wstepu i Przegladu pismiennictwa
przedstawia wyczerpujgco aktualny stan wiedzy w obszarze tworzenia powlok jadalnych, ich
modyfikacji i wykorzystania w technologii zywnosci, ze szczegdinym zastosowaniem
puliulanu jako polimeru o optymalnych cechach. Zwracam uwage na uwzglednienie aspektu
ekonomicznego tego surowca, jego dostepnosci i globalnych perspekiyw wykorzystania
rowniez w konserwacji zywnosci. Taka analiza wskazuje na kompleksowe podejécie do
badan naukowych, juz na etapie ich planowania i racjonalne wigzanie z aspektami
aplikacyjnymi w dalszej perspektywie. Interesujgcy jest wybdr propolisu jako zrodia
substancji bioaktywnych. Propolis jest uznawany powszechnie jako cenne Zradlo zwigzkow
dziatajgcych prozdrowotnie i przeciwdrobnoustrojowo, cho¢ jego zastosowanie na skale
przemystowg wigZe sig z zalozeniem braku idealnej powtarzalnosci sktadu ilo$ciowego
i jakosciowego. Szerokie studia literaturowe skoncentrowane na mozliwosci zastosowania
propolisu jako substancji dziatajacej antyoksydacyjnie i wspomagajacej konserwacje
zywnosci przedstawiono w publikacji A1:

- AT Pobiega K., Krasniewska K., Gniewosz M. 2019. Application of propolis in
antimicrobial and antioxidative protection of food quality — A review. Trends in Food
Science & Technology 83, 53-62.

Poczesne miejsce w tej publikacji zajmuja dane literaturowe na temat wptywu propolisu na

jakos¢  fizyko-chemiczng i walory sensoryczne Zywnosci oraz potencialne dziatanie

4



alergiczne. Paragraf 7 tego artykutu ,Legal regulations for propolis use in food®, opisujgcy
aktualny stan prawny i dozwolone zastosowania propolisu w produktach spozywczych
w roznych regionach S$wiata, wskazuje na wyjatkowg staranno$é¢ w ocenie mozliwosci
komercjalizacji zastosowania ekstrakiow propolisu w zywnosci. Przedstawiony w publikacji
A1 aktualny stan wiedzy w obrebie tematu pracy dokiorskiej $wiadczy o doskonatym
przygotowaniu merytorycznym Pani mgr Katarzyny Pobiegi i swiadomym podjgciu tematu

badawczego z jasno wytyczonym celem aplikacyjnym.

Hipoteza badawcza zostata sformutowana jasno, precyzyjnie definiujgc tezy pracy

doktorskiej, oparte na zwigzku przyczynowo skutkowym pomiedzy zastosowaniem jadainych
powiok puilulanowo-propolisowych na powierzchni surowcdw roslinnych i zachowaniem
walorow fizyko-chemicznych i sensorycznych owocow i warzyw oraz ich ochrong
przeciwdrobnoustrojowg. Konsekwentna realizacja logicznie zdefiniowanych celow
szczegdtowych pracy doprowadzita do jednoznacznej weryfikacji zalozonej hipotezy.
Z obowigzku recenzenta zwracam tylko uwage na nieprecyzyjne sformulowanie trzeciego
w kolejnosci celu pracy na s. 27: "Badanie wplywu aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej filmu
pullulanowego z dodatkiem ekstraktu propolisu”, gdzie warto doprecyzowac kierunek badan
przeciwdrobnoustrojowych.
Kluczowym dla badan jest wybor zrodia propolisu oraz metody ofrzymywania ekstraktu
propolisu dedykowanego do wytwarzania powloki jadalnej. Na podkreslenie zastuguje
szeroki zakres doboru prébek propolisu, 7 prébek pochodzgcych z szesciu réznych
wojewodziw pasa od pdinocno-wschodnich do poludniowych obszaréw Polski poprzez
region centrainej Polski (matopolskiego, mazowieckiego, t6dzkiego, podlaskiego, warminsko-
mazurskiego i kujawsko-pomorskiego). Przedstawiona do oceny praca doktorska Pani
mgr Katarzyny Pobiegi jest nowatorska i stanowi pierwszg probe zastosowania ekstraktu
propolisu w technologii zywnosci. Dotychczasowe prace polskich badaczy trakiujg jedynie
o medycznym i farmaceutycznym wykorzystaniu propolisu. Studia nad doborem metody
ekstrakcji propolisu w celu pozyskania substancji o wysokiej aktywnosci biologiczne;
przedstawiono w publikacji A2:

- A2 Pobiega K., Krasniewska K., Derewiaka D., Gniewosz M. 2019. Comparison of
the antimicrobial activity of propolis exiracts obtained by means of various extraction
methods. Journal of Food Science and Technology, 56, 5386-5395.

Dobdr optymalnej metody ekstrakcji przeprowadzono 2z wykorzystaniem propolisu

pochodzgcego z powiatu ostrowieckiego, oceniajgc skiad chemiczny, zawartosé fenoli
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i flawonoidow oraz aktywnos¢ przeciwdrobnoustrojowg wobec zestawu wybranych
drobnoustrojow nalezacych do szesciu gatunkow. Ekstrakcje prowadzono w 12 wariantach,
ze zmiennym czasem wytrzasania, stosunkiem propolisu do etanolu oraz czasem sonikaci.
Polaczenie techniki ekstrakcji wytrzgsanej i ekstrakcji ultradzwiekowej doprowadzilo do
uzyskania ekstrakiow o zadowalajgcych wiasciwosciach biologicznych. Kolejnym krokiem
podjetym przez Doktorantke byta weryfikacja aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej szesciu
ekstraktow propolisu z innych rejondw Polski otrzymanych w optymalnych warunkach
ekstrakcji. Badania te zostaly zawarte w publikacjach A3 i A4:

- A3 Pobiega K., Krasniewska K., Przybyt J.L., Bgczek K., Zubernik J., Witrowa-
Rajchert D., Gniewosz M. 2019. Growth biocontrol of foodborne pathogens and
spoilage microorganisms of food by polish propolis extracts. Molecules, 24, 2965
A4: Pobiega K., Przybyt J.L., Zubernik J., Gniewosz M. 2020. Prolonging the shelf life
of cherry tomatoes by pullulan coating with ethanol extract of propolis during
refrigerated storage. Food and Bioprocess Technology, 13, 1447-1461.

Walorem czesci pracy opisanej w tych trzech publikacjach (A2, A3 i A4) jest nie tyiko
wytonienie ekstraktu o hajwyzszej aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej, ale przede
wszystkim charakierystyka skiadu jakosciowego | ilosciowego ekstrakiow polskich
propolisdw, w ktorych po raz pierwszy zidentyfikowano: kateching, apine, oroxyiine A oraz
kwas cykoriowy, wanifinowy i syryngowy. Jest to niewatpliwy wkiad w rozwoj polskiej
apidologii. Nalezy réwniez podkreslic rozlegtoéé badaf  przeciwdrobnoustrojowych
ekstraktow propolisow, w ktorych uzyto zestawu bakterii, drozdzy i plesni testowych
zawierajacych az 27 szczepow drobnoustrojow nalezacych do 24 gatunkow. W wiekszosci
sg to gatunki patogenne stanowigce zagrozenie dla zdrowia i zycia czlowieka oraz plesnie
srodowiskowe typowe dia érodowiska roslinnego. Aktywno$é przeciwdrobnoustrojows
oceniano zarowno na podstawie wartosci MIC | MBC/MFC poszczegolnych ekstraktow, ale
rowniez poprzez okreslenie dynamiki zamierania populacji (time-kill curves) dia wybranych
drobnoustrojow. Ekstrakty 2z polskich propolisow pochodzace z roznych regiondow kraju
roznity sig aktywnoscig przeciwdrobnoustrojows, ale wszystkie wykazywaty wysokg
aktywnosC wobec testowanych szczepdw bakterii i nizszg wobec grzybéw (zmiany
liczebnosci  populacii odpowiednio po 2 i 24 godzinach kontaktu z komdrkami
drobnoustrojow). Ta ocena umozliwita celowy wybor ekstraktu z propolisu pozyskanego
Zpasieki w powiecie foruiskim, wojewodziwie kujawsko-pomorskim (EE7), jako
dedykowanego dla powloki pullulanowo-propolisowej. O starannosci  Doktorantki
w eksperymentaine] weryfikacji zalozen pracy $wiadczy réwniez fakt uzupelnienia
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zestawienia zakresu aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej ekstrakiow w Tabeli 5 (s. 42)
komentarza polskojgzycznego o dane nie zamieszczone w publikacjach A3 i A4,

Proby aplikacji powlok pullulanowo-propolisowych na powierzchnie surowcéw rodlinnych
zostaty poprzedzone weryfikacjg przeciwdrobnoustrojowej aktywnosci powtok pullulanowych
z dodatkiem 5 lub 10% ekstraktu propolisu EEP7 wobec patogennych bakterii
przenoszonych przez 2ywnos¢ Listeria monocytogenes, Escherichia coli O157:H7,
i Salmonella Typhimurium oraz plesni powodujgcych choroby rodlin i typowych dia
srodowiska roslinnego Fusarium solani, Penicillium chrysogenum i Botrytis cinerea. Etap ten
opisany w publikacji A4 zostal dobrze zaplanowany i stanowi ostatni element badan
podstawowych przed kontrolg w warunkach in sifu. W mojej opinii, wytworzony w tej czesci
badan film puliulanowo-propolisowy mozna byloby dodatkowo ocenié pod katem wasnosci
reologicznych, co stanowitoby ewentuaine przestanki do wykorzystania tego ukiadu nie tylko
w formie powlok, ale rowniez filméw przeznaczonych dia innego rodzaju produktéw
spozywczych, np. przetworéw miesnych. Rozumiem jednak, ze prezentowane przez
Dokiorantkg badania byly ukierunkowane na przediuzenie trwalosci owocow i warzyw
poprzez nanoszenie filmow na ich powierzchnie.

Ostatni etap pracy przynosi weryfikacjg hipotezy badawczej zaktadajacej, ze powleczenie
surowcow roslinnych powloka pullulanowo-propolisowg umozliwia przediuzenie ich trwalosci
mikrobiologicznej i nie niesie niekorzystnych zmian surowca. Tu réwniez Pani mgr Katarzyna
Pobiega konsekwentnie dokonuje oceny trwatosci mikrobiologicznej oraz cech fizyko-
chemicznych | sensorycznych dwoch wybranych surowcow roslinnych:  pomidoréw
koktajlowych (Solanum lycopersicum var. cerasiforme) oraz boréwek amerykanskich
(Vaccinium corymbosum). Badania te zostaly zawarte w uprzednio wymienionej publikacji A4
oraz publikacji Ab:

- A5 Pobiega K., igielska M., Wiodarczyk P., Gniewosz M. 2021. The use of pullulan
coatings with propolis extract to extend the sheif life of blueberry (Vaccinium
corymbosumy fruit. International Journal of Food Science and Technology, 56, 1013-
1020.

Surowiec do badan zostal dobrany wiasciwie, zarowno pomidory koktajlowe, jak i borowka
amerykanska charakteryzujg sie stosunkowo niska trwatoscig i traca walory sensoryczne
przy dtugim czasie ich przechowania. Ponadto, surowce te cieszg sie duza popularnoscia
wsréd  konsumentow, co skutkuje rowniez wzrostem podazy | czesto koniecznoscig
wydiluzenia czasu w drodze od producenta do konsumenta. Czas przechowania surowcow
(21 dni) oraz oceniane parametry fizyko-chemiczne zostaly whasciwie dobrane, pozwalajac
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na wiarygodng ocene jakosci surowcow pokrytych filmem puliulanowo-propolisowym.
Trwatos¢ mikrobiologiczng obu surowcdw oceniono po inokulacji bakteriami Salmonefia
Typhimurium/Salmonella Enteritidis, Listeria monocytogenes, Escherichia coli i konidiami
plesni Penicillium chrysogenum, Fusarium sofani, Botritis cinerea, podobnie jak w badaniach
powiok pullulanowo-propolisowych in vitro, a borowki dodatkowo jeszcze Colletotrichum
gloesporoides. Doktorantka szczegélowo uzasadnia wybdr poszczegolnych parametrow
oceny przechowanego surowca, co Swiadczy o ich $wiadomym wyborze opartym na
znajomosci zagadnienn przechowalniczych. Siwierdzenie korzystnego efektu pokrycia
powierzchni obu stosowanych w badaniach surowcéw zaprojektowana powioka pullulanowo-
propolisowg poprzez opéznienie ich dojrzewania oraz z zachowaniem cech fizyko-
chemicznych jest dobrym prognostykiem na wykorzystanie tych powlok w  skali
przemystowej. Udowodnione dziatanie przeciwdrobnoustrojowe powloki pullulanowej
wzbogacanej 5 lub 10% dodatkiem etanolowego ekstrakiu propolisu wobec groznych
patogendw przenoszonych z zywnoscig oraz fitopatogenow zwieksza ich potencjat
komercjalizacyjny. Optymizmem napawa réwniez ocena organoleptyczna przeprowadzona
na probce pomidordw koktajlowych pokrytych filmem puliuianowo-propolisowym. Powioka ta
nie tylko nie wplyngta negatywnie na walory sensoryczne pomidordw, ale dodatkowo
zwigkszata ich potysk i atrakcyjnosé w odbiorze konsumentow.

Komentarz do publikacji zawiera 139 pozycji bibliografii, w wiekszosci pokrywajacych
sig z pozycjami literaturowymi cytowanymi w publikacjach stanowigcych rozprawe doktorska.
Przytoczone pismiennictwo jest ilustracjg aktualnego stanu wiedzy oraz dokumentacjg
postepu w obszarze tematycznym pracy dokiorskiej Pani mgr inz. Katarzyny Pobiegi.
Publikacie z lat 2015-2021 stanowig 67% bibliografii, co wskazuje na bardzo dobra
znajomosc aktualnej literatury problemu.

Uwagi edytorskie

Recenzent, pomimo staran, nie znajduje istotnych usterek edytorskich, zarowno
w komentarzu do publikacji, jak i calosci pracy. Rozprawa doktorska zostata edycyjnie
bardzo starannie przygotowana, z wrecz doskonatg korekia.



Konkluzje recenzji

Podsumowujgc, stwierdzam ze postawiona hipoteza badawcza zostata pozytywnie
zweryfikowana, a wszystkie sformuiowane cele szczegdlowe zostaty w petni zrealizowane.
Praca istotnie poszerza stan wiedzy w dyscyplinie Technologii zywnosci i zywienia,
szczegbinie w obszarze wiedzy o potenciale przeciwdrobnoustrojowym etanolowych
ekstraktow propoliséw i ich zastosowar w technologii zywnosci. Ponadto, wykrycie zwigzkow
dotychczas nienotowanych w profilu chemicznym ekstraktow z polskich propolisow stanowi
niewatpliwy wktad w rozwoj polskiej apidologii. Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Katarzyny
Pobiegi ma rowniez cenny aspekt aplikacyjny, po raz pierwszy wykazujgc celowosé
zastosowania powtok pullulanowo-propolisowych do przediuzenia trwatosci surowcow

roslinnych.

Stwierdzam, ze bedgca przedmiotem oceny rozprawa Pani mgr inz. Katarzyny
Pobiegi spetnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim zawarte w art. 13.1 Ustawy
z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule
w zakresie sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 z pozZniejszymi zmianami) i przediiadam Wysokiej
Radzie Dyscypliny Technologia Zywnosci i zywienia Szkoly Glownej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie wniosek o przyjecie rozprawy i dopuszczenie mgr inz. Katarzyny
Pobiegi do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Ze wzgledu na kompleksowe podejscie do postawionej hipotezy badawczej oraz
znaczgcy wklad w rozwoj dyscypliny Technologia zywnosci | zywienia, rozprawe doktorska
mgr inz. Katarzyny Pobiegi oceniam jako wyrGzniajacy sie. Wniosek o wyroznienie wraz

z jego szczegblowym uzasadnieniem przedstawiam w osobnym pismie.
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