Instytut Nauk Biologicznych, Wydziat Biologii i Biotechnologii el Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej w Lublinie

Lublin, 20.02.2021 .
dr hab. Jolanta Jaroszuk-Sciset, prof. UMCS
Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Srodowiskowej
Instytut Nauk Biologicznych
Woydziat Biologii i Biotechnologii
Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej
ul. Akademicka 19, 20-033 Lublin

Recenzja rozprawy doktorskiej

mgr inz. Magdaleny Anny Michalak-Tomczyk
pt. ,Fermentowany jarmuz (Brassica oleracea var. sabellica) jako nowe Zrédto bakterii
kwasu mlekowego i substancji biologicznie aktywnych”,
wykonanej w Katedrze Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka,
Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
pod kierunkiem promotora dr hab. Magdaleny Polak-Boreckiej, prof. uczelni
i promotora pomocniczego dr Katarzyny Skrzypczak

Oceniana rozprawa doktorska przedstawia bardzo wartosciowe wyniki badan
o charakterze aplikacyjnym i podstawowym uzyskane dzieki pomystowi znalezienia nowego
zrodta bakterii kwasu mlekowego oraz wykorzystania tych bakterii do produkcji zywnosci
funkcjonalnej. Mocng strong ocenianej rozprawy jest wprowadzenie wielu elementéw
nowosci do cieszgcego sie szerokim zainteresowaniem tematu fermentacji przeprowadzanej
przez bakterie fermentacji mlekowej (LAB). Doktorantka wybrata na substrat poddawany
procesowi fermentacji jarmuz - rosline, ktérg dotad nie poddawano takiemu sposobowi
przetwarzania, mimo bliskiego pokrewienstwa tej rosliny z innym przedstawicielem rodzaju
Brassica — kapusty gtowiastg. Poddanie Brassica oleracea var. sabellica spontanicznej
fermentacji byto poczatkiem szeregu dziatarh zmierzajgcych do komercyjnego wytwarzania
zywnosci funkcjonalnej o cennych prozdrowotnych wifasciwosciach. Mgr Magdalena Anna
Michalak-Tomczyk nie poprzestata na spontanicznej fermentacji jarmuzu, ale postuzyta sie nig
w celu uzyskania izolatéw mikroorganizméw o najlepszych cechach i opracowania sktadu ko-
kultury starterowej o optymalnym skfadzie, ktéra zapewnitaby uzyskiwanie fermentowanego
produktu o stabilnych wtasciwosciach.

Opracowanie nowych technologii byto mozliwe dzieki zastosowaniu nowoczesnych
technik badawczych wtasciwe dobranych, dobrze opanowanych i wykorzystanych w celu
dogtebnego poznania procesu fermentacji jarmuzu oraz oceny wtasciwosci produktow
zywnosciowych tworzonych przy uzyciu ko-kultur starterowych oraz z zastosowaniem soku po
fermentacji jarmuzu. Fermentowany sok z jarmuzu uzyto do otrzymania sera Feta, czyli
produktu zywnos$ciowego wytwarzanego z substratu pochodzenia zwierzecego, w celu
optymalizacji etapu koagulacji biatka mleka. Sok uzyskany z nowatorsko poddanej fermentacji
Brassica oleracea var. sabellica istotnie wptynat na jakos¢ wytwarzanego sera Feta, w tym na
profil aminokwasow i kwaséw ttuszczowych zawartych w tym serze.

Do najwazniejszych i najcenniejszych elementédw ocenianej pracy doktorskiej nalezy
zbadanie wilasciwosci prozdrowotnych (przeciwzapalnych i antynowotworowych) wybranych
kwaséw fenolowych znalezionych w fermentowany jarmuzu. Kwasy te wytypowano po
przeanalizowaniu profilu substancji biologicznie czynnych wytwarzanych podczas fermentacji.
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Dostrzezono, ze profil ten podlega w procesie fermentacji dynamicznym zmianom. Za pomoca
spektrometrii mas MALDI-TOF, sekwencjonowania genu 16S rRNA i amplifikacji genu recA
wykazano zachodzenie zmian w sktadzie mikrobioty fermentowanego jarmuzu podczas
42-dniowego procesu.

Analiza gtéwnych sktadowych (PCA) pozwolita na ocene izolatéw na postawie danych
o ich wtasciwosciach technologicznych i funkcjonalnych. Metody LC-MS i HPLC postuzyty do
przeanalizowania zmian skfadu zwigzkéw fenolowych, a szczegdélnie kwasu gentyzynowego
i salicylowego. Kwasy te przebadano pod wzgledem ich cytotoksycznosci wobec linii
komdrkowych. Poddano tez analizie szereg czynnikdw immunologicznych: stezenie interleukin
i NO oraz aktywnos¢ cyklooksygenazy. Ponadto okreslono zmiany morfologiczne zachodzgce
pod wptywem tych kwasoéw w liniach nowotworowych. W trakcie fermentacji wykazano, po
raz pierwszy dla roslin zrodziny Brasicaceae, obecnos¢ kwasu gentyzynowego, ktérego
stezenie wzrastato wraz z okresem fermentacji. Doktorantka stwierdzita aktywnos¢
przeciwnowotworowg kwaséw gentyzynowego i salicylowego oraz ich wptyw na morfologie
komdrek nowotworowych. Kwasy te przy niewielkich stezeniach obnizaty liczbe komodrek
nowotworowych raka okreznicy dwdch testowanych linii. Hamowaty one takze ekspresje
czynnikéw prozapalnych (interleukiny 1I-1B, tlenku azotu, leukotriendw cysteinowych,
prostaglandyny E2). Doktorantka wykazata, ze fermentacja przeprowadzona z uzyciem
ko-kultury szczepédw pozwalata uzyskaé produkt o znacznie lepszych wtasciwosciach niz
produkt otrzymywany przy uzyciu pojedynczych szczepow. Jarmuz fermentowany przez
ko-kulture miat wyziszg aktywnos$¢ przeciwutleniajgca oraz antybakteryjng wobec
enteropatogendw.

Nowatorskie byto nie tylko zastosowanie fermentowanego jarmuzu w mleczarstwie, ale
takze uzyskanie funkcjonalnych wtasciwosci otrzymanego produktu — sera Feta o zwiekszonej
zawartosci aminokwaséw i nienasyconych kwaséw ttuszczowych. Fermentowany sok
z jarmuzu ponadto skracat czas tworzenia skrzepu i zwiekszat jego stabilnosé.

Na szczegdlne podkreslenie zastuguje ogromna liczba metod z zakresu biologii
molekularnej, mikrobiologii i technologii zywnosci czy technik mikroskopowych
wykorzystanych na poszczegdlnych etapach pracy. Ciekawym etapem byto monitorowanie
dynamiki wytwarzania skrzepu kwasowego z zastosowaniem technik reologicznych przy
uzyciu reometru Kinexus, rejestrowanie zmian modutu zachowawczego i modutu stratnosci
oraz stabilnosci skrzepu za pomocg aparatu Turbiscan. Cenne i $Swiadczgce o doskonatym
opanowaniu technologii produkcji jest przedstawienie etapéw wytwarzania sera typu Feta
za pomocg schematu.

Rozprawa doktorska mgr Magdaleny A. Michalak-Tomczyk stanowi doskonaty przyktad
wykorzystania mikroorganizmdéw autochtonicznych wyizolowanych z naturalnego srodowiska.

Ko-kultura starterowa zostata opracowana po przeprowadzeniu prac optymalizacyjnych dla
10 izolatow, ktére przyporzadkowano do pieciu (5) odrebnych rodzajow: Weisella (dwdch
gatunkéw W. hellenica i W. cibaria), Lactobacillus (czterech gatunkéw Lb. curvatus,
Lb. plantarum, Lb. paraplantarum, Lb. brevis), Pedicoccus (dwéch gatunkéw P. pentosaceus,
P. acidilactici) oraz reprezentowany przez jeden szczep Lactococcus (L. lactis) i Leuconostoc
(L. mesentericus). Bardzo waznym osiggnieciem bylo wykazanie odrebnego sktadu
gatunkowego szczepow bakterii w kolejnych fazach spontanicznej fermentacji: wczesnej
(dzien 1.), burzliwej (dzien 4.) i cichej (w dniu 21. i 42.), w ktérych obserwowano stopniowe
zakwaszenie i silne ograniczenie roznorodnosci w ostatnim 42. dniu fermentacji. Jako sktadniki
kultury starterowej do efektywnej fermentacji jarmuzu zapewniajgcej uzyskiwanie stabilnego
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produktu wybrano tylko trzy izolaty nalezgce do gatunkéw: Lb. paraplantarum, Lb. plantarum,
P. pentosaceus.

Przyjeto, ze optymalny sktad ko-kultury starterowej o wtasciwosciach probiotycznych
zostanie dobrany na podstawie analizy szeregu cech adaptacyjnych i funkcjonalnych:
opornosci na wysokie stezenie NaCl, obecnos¢ zdtci oraz niskie wartosci pH wynikajgce
ze zwiekszonej produkcji kwasoéw, zwtaszcza kwasu mlekowego dziatajgcego konserwujgco
i antybakteryjnie. Z kolei szczepy-kandydaci do kultury starterowej nie powinny wykazywac
opornosci na antybiotyki i izolaty z fermentowanego jarmuzu spetniaty ten warunek wykazujac
tylko naturalng opornosé na kwas nalidyksowy, streptomycyne i kanamycyne. Fermentowany
sok powstaty w wyniku zastosowania ko-kultury wykazywat silng aktywnosc
antymikrobiologiczng w stosunku do enteropatogendw Escherichia coli i Salmonella enterica
a nieco stabszg w stosunku do Staphylococcus aureus.

Okreslono roéwniez aktywnosci enzymatyczne wykluczajac obecnos¢ aktywnosci
B-glukuronidazy o dziataniu kancerogennym. Wsrdéd wielu aktywnosci potwierdzonych
za pomocg testu APl ZYM stwierdzono aktywnos¢ B-glukozydazy zwiekszajgcej biokonwersje
glikozyddw izoflawondw oraz wazng u bakterii probiotycznych zmniejszajgcych nietolerancje
pokarmowg aktywnos¢ B-galakozydazy utatwiajgcg trawienie laktozy. Wzieto takze pod uwage
wazng ceche bakterii jaka jest zdolnos¢ adhezji do nabtonka jelitowego oszacowang w tescie
adhezji do ksylenu z wyznaczeniem zakresu hydrofobowosci w przedziale ok. 30-45%.

Do niezwykle waznych osiggnie¢ niniejszej pracy nalezy wykazanie bardzo silnych (przy
niemal 10-krotnie nizszych stezeniach niz u innych badaczy) zdolno$ci hamowania wzrostu
komarek linii komorkowej glejaka przez kwas gentyzynowy. Kwas ten wykazywat wtasciwosci
przeciwzapalne w niskich stezeniach i okazat sie dobrym inhibitorem leukotrienéw
cysteinowych (CysLT) redukujgc liczbe komodrek nowotworowych o 40%. Natomiast wraz
ze wzrostem innego zwigzku fenolowego - kwasu salicylowego obserwowano niemal
dziesieciokrotny spadek uwalniania przez linie nowotworowg SW620 czynnika prozapalnego
jakim jest NO. W tej linii ludzkich komoérek nowotworowych kwas gentyzynowy hamowat
ekspresje IL-1P.

Ocena uktadu rozprawy doktorskiej i formalnej strony

Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Magdaleny Anny Michalak-Tomczyk przygotowana zostata
jako cykl czterech publikacji doswiadczalnych opublikowanych w latach 2018 (jedna
publikacja) i 2020 (trzy publikcje).

Podkresli¢ nalezy, ze wszystkie prace sktadajgce sie na cykl zostaty opublikowane
w renomowanych, i co takze wazne, w réznych czasopismach z listy JCR (Microbiological
Research, Journal of Functional Food Food, Applied Sciences, Journal Citation Reports) o bardzo
wysokich wspoétczynnikach wptywu oraz wysokiej punktacji MNiSW. Sumaryczna wartosc
wspotczynnika IF dla tych prac wyniosta 12,943 (Sredni IF=3,236) i 265 punktow MNiSW
(Srednio 66,25). We wszystkich publikacjach sktadajgcych sie na cykl, bedacy podstawa
rozprawy, Doktorantka jest pierwszym autorem i autorem korespondencyjnym, a ponadto
zgodnie z zamieszczonymi oswiadczeniami, miata Ona bardzo duzy 55, 60, 65 i 70% udziat
w tworzeniu tych publikacji. We wszystkich pracach recenzowanego cyklu mgr Magdalena
Anna Michalak-Tomczyk byta wspdtautorem koncepcji, brata udziat w opracowaniu zatozen,
realizowata badania laboratoryjne, analizowata wyniki, formutowata wnioski i redagowata
manuskrypt, co $wiadczy o bardzo duzym zaangazowaniu i samodzielnosci Autorki.
Jednoczesnie sktad autorski tych publikacji wskazuje na duze wsparcie i wspoétdziatanie
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zespotu badawczego w realizacji badan, ktorych wyniki zawarte sg w niniejszej rozprawie
doktorskiej. Wysoka jako$¢ publikacji wskazuje na bardzo duzg wiedze Doktorantki
i zainteresowanie tematem, a zarazem na doswiadczenie oraz wysokie umiejetnosci zespotu
autoréw w pisaniu tego typu prac. Wyraznie widoczne jest, ze do$wiadczenia zostaty bardzo
dobrze zaplanowane i rzetelnie wykonane. Poszukiwanie nowych rozwigzan byto mozliwe
przy wtasciwym doborze metod badawczych, co zaowocowato spektakularnymi wynikami.
Publikacje skfadajgce sie na cykl, sg bardzo dobrze i starannie przygotowane, zawierajg
przejrzystg, wtasciwie dobrang do prezentowania okreslonego typu wynikow dokumentacje
graficzng, w tym dokumentacje fotograficzng badan mikroskopowych zastosowanych do
zobrazowania zmian morfologicznych. Podobnie wysokg jakoscia jak publikacje odznacza sie
catarozprawa. Autorka potrafita w bardzo przystepnej, syntetycznej formie przedstawié catos¢
zagadnienia, naswietli¢ cele i przebieg badan oraz podkresli¢ waznos¢ uzyskanych wynikéow,
wskazujgc na wktad w badania podstawowe jak i w rozwdj technologii produkcji zywnosci.

Dokumentacja zawarta w publikacjach objeta 14 tabel i 20 rysunkdw, w tym
przedstawiajgce zdjecia mikroskopowe. Natomiast w rozprawie zamieszczono 5 tabel i 11
rysunkéw. Caty materiat graficzny zostat wyraznie opisany, a wiekszo$é zawartych w nim
wynikéw zostata poddana analizie statystycznej dla podkreslenia istotnosci ich réznic.

W rozprawie Doktorantka zacytowata 56 publikacji. Natomiast przeglad wiedzy
zaprezentowany w publikacjach zostat przeprowadzony na podstawie 214 warto$ciowych,
dobrze dobranych pozycji literatury. W kolejnych pracach doswiadczalnych Doktorantka
odwotata sie, odpowiednio, do 58, 52, 43 i 61 publikacji.

Uktad rozprawy doktorskiej Pani mgr Magdaleny Anny Michalak-Tomczyk jest zgodny
z normami przyjetymi dla tego typu opracowan, a na podkreslenie zastuguje bardzo duza
syntetycznos¢, systematycznos$é i przejrzystos¢ wynikajgca z wilasciwie przyjetej koncepcji
przygotowania rozprawy.

Rozprawa doktorska zawiera, poza cyklem publikacji poprzedzonych spisem i danymi
biometrycznymi oraz streszczeniem i abstraktem, 6 rozdziatéw: (I) wprowadzenie,
(1) hipoteza badawcza i cel; (Ill) materiaty i metody i (IV) wyniki i dyskusja (V) podsumowanie
i wnioski, (VI) literatura

Doktorantka sformutowata hipotezy, ktéore weryfikowata dazgc do osiggniecia
szczegbtowych celéw badawczych. Autorka rozprawy doktorskiej wytyczyta takze, co bardzo
wazne, nadrzedny cel pracy.

Dazac do osiggniecia postawionych celow Doktorantka wykorzystata szereg
nowoczesnych narzedzi badawczych oraz metod bardzo dobrze dobranych i zmodyfikowanych
na potrzeby badan wtasnych.

Doktorantka w rozprawie w sposob klarowny nie tylko przedstawita uzyskane wyniki,
ale takze bardzo dojrzale je zinterpretowata i poréwnata z wynikami innych badaczy.

Autorka syntetycznie podsumowata badania podkreslajagc najwieksze osiggniecia
recenzowanej pracy formutujgc zarowno wnioski szczegétowe jak i wniosek ogdlny.

Reasumujac recenzowana rozprawa doktorska jest kompleksowym opracowaniem,
ktorego niewatpliwymi osiggnieciem jest uzyskanie nowego 7Zrdodta bakterii LAB
i ich metabolitéw o bardzo waznych cechach funkcjonalnych. Na szczegdlne podkreslenie
w rozprawie doktorskiej mgr Magdaleny A. Michalak-Tomczyk zastuguje nowatorski pomyst,
nowoczesne, adekwatne do zatozonego celu i zréznicowane metody, wysoka jakos¢ publikacji,
w ktorych przedstawione zostaty uzyskane wyniki.




Instytut Nauk Biologicznych, Wydziat Biologii i Biotechnologii el Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej w Lublinie

Wyniki opisane w recenzowanej rozprawie doktorskiej majg znaczacy wktad w tworzenie
efektywnej technologii produkcji zywnosci funkcjonalnej z substratéw roslinnych
i zwierzecych. Sg niezwykle istotne z punktu widzenia poznawczego i aplikacyjnego, gdyz
otwierajg perspektywy praktycznego zastosowania metabolitdw czynnych oraz wybranych
izolatéw jako kultur starterowych.

Rozprawa doktorska mgr inz. Magdaleny A. Michalak-Tomczyk prezentuje peten opis
zaawansowane] biotechnologii, ktéra powinna jak najszybciej znalezé powszechne
zastosowanie, aby dostarczy¢ cennych zwigzkéw aktywnych i rozszerzy¢ diete o cennag
zywnosc funkcjonalng w postaci fermentowanego jarmuzu produkowanego z wykorzystaniem
ko-kultur a zatem daje oryginalne rozwigzanie bardzo istotnego problemu badawczego.
Opisane w rozprawie doktorskiej wyniki zgodnie z postawiong hipotezg potwierdzity,
ze fermentowany przez autochtoniczng mikrobiote jarmuzu jest cennym nowym Zzrédtem LAB
i zwigzkow biologicznie aktywnych. Badania przeprowadzone w ramach pracy doktorskiej mgr
inz. Magdaleny Anny Michalak-Tomczyk znaczaco poszerzyty wiedze na temat aplikacyjnych
zastosowan fermentacji réznych, nieznanych pod tym wzgledem substratéw roslinnych,
jak réwniez uswiadomity celowos¢ testowania nowych zastosowan fermentowanych roslin do
wytwarzania  zywnosci  funkcjonalnej o cennych  wtasciwosciach  medycznych
i technologicznych.

Na wyrdznienie zastugujg bardzo dobrze dobrane modele doswiadczalne (jarmuz jako
zrédto autochtonicznego mikrobiomu, izolaty bakterii kwasu mlekowego) oraz techniki
doswiadczalne, ktére poddano odpowiednim modyfikacjom. Wysoka jako$¢ opublikowanych
prac bedacych podstawg rozprawy doktorskiej wskazuje, ze Doktorantka doskonale
opanowata techniki mikrobiologiczne, molekularne, biochemiczne i technologiczne, a stosujac
je w petni wywigzata sie z zadan, jakie zostaty postawione w hipotezie i celach pracy.

Recenzowana praca napisana zostata w sposéb wskazujgcy na duzg wiedze teoretyczng
i praktyczng, dazenie do rozwigzywania probleméw o charakterze aplikacyjnym
oraz umiejetnos¢ interpretacji wynikow, ich syntetycznego przedstawienia oraz wnikliwej,
tworczej dyskusji.

Przy lekturze rozprawy doktorskiej mgr inz. Magdaleny Anny Michalak-Tomczyk nasuwaja
sie tylko drobne uwagi:

Wprawdzie na wykresach i w tabelach zaznaczono odchylenia standardowe
od prezentowanych $rednich wartosci wynikéw, albo wprowadzono literowe oznaczenia
istotnosci réznic, co $wiadczy o poddaniu wynikéw analizie statystycznej, ale Autorka powinna
w rozprawie zamiesci¢ podrozdziat opisujgcym zastosowane metody statystyczne w rozdziale
Materiat i metody. Poza tym w tytutach materiatu graficznego, w ktérym prezentowane sg
wyniki, powinno znalezé sie odniesienia do analizy statystycznej, jakiej poddane zostaty wyniki
prezentowane w tabelach lub za pomocg wykreséw. W rozdziale Materiat i metody powinno
by¢ takie odniesienie do metod mikroskopowych jakie wykorzystano do wizualizacji
produktow czy komorek.

Zdecydowanie Autorka nie powinna uzywa¢ w rozprawie doktorskiej pojecia
,mikroflora” w stosunku do autochtonicznych mikroorganizmoéw. Pojecie , mikroflora”
nawigzuje do dawnej systematyki zaliczajgcej mikroorganizmy do krélestwa roslin i nalezy
zastgpic je stowami mikroorganizmy, mikrobiota lub mikrobiom.

Niniejsze uwagi, majg charakter marginalny i nie umniejszajg zupetnie wartosci
rozprawy.
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Chciatabym prosi¢ Doktorantke o odpowiedzi na pytania nawigzujace do przeprowadzonych
badan i uzyskanych wynikow:

W rozprawie zaproponowano sktad kultury starterowej zawierajgcej zaledwie trzy
izolaty: Lb. paraplantarum, Lb. plantarum, P. pentosaceus. Czy nie bytoby wskazane
w kulturze starterowej taczy¢ 2-3 izolaty o optymalnych cechach z przedstawicielem innego
rodzaju np. Weisella czy Lactococcus w celu uzyskania odmiennych produktéw fermentacji
o nowych cechach?

Intensywnym testom poddano dwa z licznych zwigzkédw fenolowych pojawiajacych sie
w fermentowanym jarmuzu. Ktére ze zwigzkdw fenolowych poza kwasem gentyzynowym
i salicylowym wedtug wiedzy Doktorantki mogtyby mie¢ podobne funkcjonalne oddziatywanie
lub wnosié¢ inne ciekawe biologicznie cechy?

Jak dobrano okres fermentacji i czy jego przedtuzenie 42-dniowej fermentacji o kolejne
dni jest technologicznie mozliwe i prowadzitoby do wytworzenia produktéw o nowych
cechach? Czy dla przeprowadzenia dtugotrwatej fermentac;ji kultura starterowa powinna by¢
dobrana na podstawie sktadu autochtonicznej mikrobioty pojawiajacej sie w péznym okresie
fermentac;ji?

Rozprawa doktorska mgr inz. Anny Michalak-Tomczyk jest opracowaniem
spetniajacym
wszystkie warunki wymagane odpowiedniag ustawg dla dysertacji doktorskich.

Whiosek koncowy

W podsumowaniu stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca doktorska Pani mgr
inz. Magdaleny Anny Michalak-Tomczyk zatytutowana ,Fermentowany jarmuz (Brassica
oleracea var. sabellica) jako nowe Zrddto bakterii kwasu mlekowego i substancji biologicznie
aktywnych”, stanowi oryginalne rozwigzanie istotnego problemu naukowego oraz spetnia
wymogi Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym
oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z 2016 r. poz. 882 ze zm.) oraz Rozporzqdzenie
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 26 wrzesnia 2016 r. w sprawie szczegdtowego
trybu przeprowadzania czynnosci w przewodach doktorskich i  habilitacyjnych
oraz w postepowaniu o nadanie tytutu naukowego (Dz. U. z 2016 r. poz. 1586)
i przeprowadzany jest na zasadach dotychczasowych — w dziedzinie nauk rolniczych,
dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia — w zwiqgzku z art. 179 ust. 1 Ustawy z dnia 3 lipca
2018 r. - przepisy wprowadzajgce Ustawe prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 30
sierpnia 2018 r. poz. 1669).

W zwigzku z powyzszym, przedstawiam Wysokiej Radzie Dyscypliny Naukowej
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie wniosek
o dopuszczenie Pani mgr inz. Magdaleny Anny Michalak-Tomczyk do dalszych etapow
przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie, biorgc pod uwage bardzo wysoki poziom recenzowanej rozprawy, warto$é
naukowg przeprowadzonych badan oraz dorobek naukowy Autorki wnioskuje o wyréznienie
rozprawy doktorskiej mgr Magdaleny Anny Michalak-Tomczyk stosowng nagroda.
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