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Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

RECENZIA

Osiggniecia naukowego — cyklu publikacji naukowych pod tytutem: ,, Analiza wtasciwosci
funkcjonalnych i strukturalnych skrobi modyfikowanych fizykochemicznie.” oraz ocena
osiggnie¢ w pracy naukowo-badawczej, dydaktycznej i organizacyjnej dr inz. Marzeny
Wiodarczyk-Stasiak.

Podstawa wykonania recenzji

Oceny dokonano na podstawie Ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz. U. z 2014 r. poz. 1852 ze zm.),
Rozporzqdzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa WyzZszego z dnia 30 pazdziernika 2015 r. w
sprawie szczegdétowego trybu i warunkéow przeprowadzania czynnosci w przewodzie
doktorskim, w postepowaniu habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytutu profesora
(Dziennik Ustaw RP, Poz. 1842), Rozporzqdzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa WyzZszego z
dnia 1 wrzesnia 2011 r. w sprawie kryteriow oceny osiggniec¢ osoby ubiegajqcej sie o nadanie
stopnia doktora habilitowanego (Dziennik Ustaw Nr 196, Poz. 1165) Komunikatu Nr 1/2015
Centralnej Komisji do Spraw Stopni i Tytutow dotyczgcego toku postepowania
habilitacyjnego.

Ocena zostata przygotowana na podstawie Autoreferatu i dotgczonej do niego
dokumentacji charakteryzujgcej dorobek i sylwetke naukowa Kandydatki.

Sylwetka Habilitantki

Pani dr inz. Marzena Wtodarczyk-Stasiak jest absolwentkg Akademii Rolniczej w Lublinie
(obecnie Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie), ktérg ukonczyta w 2000 roku. W 2001 roku
rozpoczeta studia doktoranckie na Wydziale Rolniczym Akademii Rolniczej w Lublinie w
Zaktadzie Analizy i Oceny Jakoéci Zywnosci. Prace doktorska zatytutowana: ,Badanie
struktury ekstrudatéw skrobiowych z zastosowaniem metod sorpcyjnych” obronita 13
pazdziernika 2006 roku przed Rada Wydziatu Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Warmifsko —
mazurskiego w Olsztynie. W tym samym roku zostata zatrudniona na stanowisku starszego
technika w Zaktadzie Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci dwczesnej Akademii Rolniczej w
Lublinie, a w roku 2007 rozpoczeta prace na stanowisku asystenta w tym samym Zaktadzie.
W roku 2010 awansowata na stanowisko adiunkta, na ktérym pracuje do chwili obecnej.



Ocena osiggniecia naukowego wskazanego ustawowo, jako rozprawy habilitacyjnej

Przedstawione przez Habilitantke osiggniecie naukowe bedgce podstawg do ubiegania
sie o stopien naukowy doktora habilitowanego stanowi cykl pieciu publikacji naukowych
ujetych pod wspdlnym tytutem: ,,Analiza wtasciwosci funkcjonalnych i strukturalnych skrobi
modyfikowanych fizykochemicznie.”. Odnoszac sie do cyklu publikacji, stwierdzam ze ich
zakres tematyczny pokrywa sie z podanym przez Habilitantke tytutem. Prace zostaty
opublikowane w latach 2016-2019 w czasopismach tematycznie zwigzanych z dyscypling
naukowg technologia zywnosci i zywienia. Kandydatka ocenia swoéj wkiad w wartos¢
naukowa publikacji od 20% w jednej publikacji, poprzez 70% w trzech publikacjach do 80% w
jednej publikacji. O wartosci naukowej ocenianego Osiggniecia $wiadczg czasopisma, w
ktorych ukazaty sie zatgczone publikacje. Cztery sposréd wymienionych pozycji znajdujg sie
na liscie JCR, tj.: jedna w Journal of Food Engineering (IF=3,1992, pkt MNiSW= 40) oraz trzy
w Food Hydrocolloids (IF= 5,089, pkt MNiSW= 45). Pigta publikacja zamieszczona jest w Acta
Sci. Polish Technol. Aliment. (IF= 0 pkt MNiSW= 15). Szczegdlnie czasopismo Food
Hydrocolloids, o IF powyzej 5 jest w zasadzie najlepszym czasopismem, w ktérym
publikowane sg prace z zakresu technologii zywnosci poswiecone polisacharydom.

Sumaryczny Impact Factor publikacji wchodzacych w skfad osiggniecia naukowego
wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 18,466 a
suma punktow wedtug wykazu czasopism naukowych MNiISW zgodnie z rokiem
opublikowania wynosi 190, co wskazuje na dobrg wartos¢ naukowa przedstawionego dzieta.
Liczba cytowan publikacji zaliczonych do Osiggniecia naukowego nie jest zbyt wysoka, co
wynika gtéwnie z krétkiego czasu funkcjonowania ich w obiegu naukowym (lata 2016-2019).
Wszystkie publikacje to prace zespotowe. W czterech z nich Kandydatka jest pierwszym
autorem, w trzech petnita réwniez role autora korespondujgcego. Oswiadczenia
wspotautoréw prac prezentowanych jako Osiggniecie (Zatacznik 1V) potwierdzajg wiodgcy
udziat dr inz. Marzeny Wtodarczyk-Stasiak w koncepcji i przeprowadzeniu badan naukowych
oraz w przygotowaniu prac do druku.

Problematyka badawcza przedstawionego do oceny cyklu publikacji miesci sie w
zagadnieniach zwigzanych z technologia zywnosci. Postep cywilizacyjny i zwigzany z tym
wzrost tempa zycia zmusza konsumentéw do poszukiwania tzw. ,, zywnosci wygodnej”, ktéra
nie ulegnie zbyt szybko zepsuciu i ktdrej przygotowanie nie zajmie duzo czasu. Na
technologach zywnos$ci spoczywa zadanie tworzenia receptur zywnosci wygodnej i
jednoczesnie zdrowej. Wykorzystanie réznych typéw modyfikowanych skrobi w produkcji
zywnosci daje takie mozliwosci. Produkty zawierajgce skrobie modyfikowane sg relatywnie
trwate oraz w wielu przypadkach nie wymagajg klasycznego gotowania. Skrobie
modyfikowane charakteryzujg sie zréznicowaniem pod wzgledem strukturalnym co niesie za
sobg rdznice w ich wtasciwosciach funkcjonalnych, a to z kolei determinuje ich zastosowanie
w szerokim asortymencie produktow spozywczych. Z tego wzgledu dogtebna analiza
wiasciwosci  funkcjonalnych skrobi modyfikowanych jest Scisle zwigzana 1z ich
przeznaczeniem w szeroko pojetej produkcji zywnosci. Wyniki badan przedstawionych jako
Osiggniecie wpisujg w zapotrzebowanie rynku zywnosciowego tego rodzaju dodatki.



Cel gtéwny prezentowanych badan stanowi analiza struktury i wtasciwosci
funkcjonalnych skrobi réznego pochodzenia botanicznego, ktére poddawano modyfikacjom
fizykochemicznym lub/i fizycznym.

Cele szczegdtowe przyjete w prezentowanym Osiggnieciu obejmowaty:

1. Analize zmian wifasciwosci funkcjonalnych skrobi kukurydzianej wstepnie
prezelowanej modyfikowanej fizykochemicznie na drodze podstawienia i sieciowania
[02, O3].

2. Analize zmian wiasciwosci funkcjonalnych i strukturalnych modyfikowanej
hydrotermicznie skrobi kukurydzianej i tapiokowej [O5].

3. Analize nowopowstatej struktury w materiale skrobiowym podczas ekstruzji przy
roznym poziomie wilgotnosci [01] oraz ze zrdznicowanym udziatem ilosciowym i
jakosciowym frakcji ttuszczowych w mieszance [04].

W przedstawionym Osiggnieciu Kandydatka analizowata skrobie pochodzgce z czterech
gatunkow roslin, byty to: kaszka ryzowa o 80% zawartosci skrobi oraz skrobie kukurydziana,
ziemniaczana i tapiokowa. Wymienione skrobie poddawane byty réznego rodzaju procesom
modyfikacji, ktérych celem byto otrzymanie materiatu o specyficznych wtasciwosciach
funkcjonalnych. W swoich badaniach stosowata fizyczng metode modyfikacji skrobi, byta to
ekstruzja prowadzona przy zrdéinicowanym poziomie wilgotnosci. Wsréd metod
fizykochemicznych nalezy wymienic¢ ekstruzje mieszanki skrobi ziemniaczanej z wybranymi
frakcjami ttuszczowymi oraz ogrzewanie skrobi w etanolu. Analizowata tez struktury
modyfikowanych skrobi dostarczonych przez firme TATE&LYLE.

Zmiany struktury i witasciwosci modyfikowanej skrobi Kandydatka analizowata
wykorzystujgc dedykowane tego rodzaju oznaczeniom metody badawcze. Byty to metody
niskotemperaturowej adsorpcji azotu, sorpcji pary wodnej oraz porozymetrii rteciowej. W
swoich badaniach wykonywata réwniez piknometrie helu, oznaczata zmiany lepkosci skrobi
w gradiencie temperatury i czasu. Przeprowadzita rdéwniez analize wtasciwosci
funkcjonalnych nowo modyfikowanych skrobi, badajac ich rozpuszczalnosé¢ (WSI),
wodochtonnos¢ (WAI), zdolno$¢ adsorpcji ttuszczu (FAIl), zdolnos¢ do tworzenia i
stabilizowania emulsji oraz podatnos¢ na retrogradacje i synereze.

W Zataczniku 2 Kandydatka omawia uzyskane wyniki badan nie odnoszac sie jednak do
zatozonych celdw szczegdétowych. W gtéwnej mierze skupita sie na wynikach w odniesieniu
do stosowanych metod badawczych. Ta niekonsekwencja w konstrukcji tematycznej
prezentowanego Osiggniecia utrudnia w znacznym stopniu jego wifasciwg interpretacje. W
zwigzku z tym w moim odczuciu przedstawione cele szczegétowe powinny by¢ inaczej
sformutowane. Jednak z uwagi na to, ze o jakosci Osiggniecia decydujg zatgczone publikacje,
a W mniejszym stopniu sposob ich prezentacji w Autoreferacie, uwazam ze wartos$¢ naukowa
przedstawionego dzieta jest dobra.

Cel pierwszy, dotyczacy analizy wtasciwosci funkcjonalnych skrobi kukurydzianej
wstepnie prezelowanej, ktérg poddano modyfikacji fizykochemicznej zostat opisany w



publikacjach 02 i 03. Obydwie prace dotyczyty analizy tych samych modyfikacji skrobi, a
uzyskane w wyniki mozna potraktowac catosciowo jako kompleksowg analize ich wtasciwosci
reologicznych oraz wtasciwosci funkcjonalnych.

Realizacje celu drugiego, ktdéry dotyczyt badania zmian wtasciwosci modyfikowanej
hydrotermicznie skrobi kukurydzianej i tapiokowej przedstawiono na bazie publikacji 05. W
pracy tej, opierajgc sie na wynikach badan adsorpcji pary wodnej, wielkosci rozpraszania
SAXS oraz krzywych lepkosci, Kandydatka potwierdzita roéznice we wtasciwosciach
funkcjonalnych skrobi réznego pochodzenia botanicznego.

Cel trzeci, czyli analiza struktury materiatu skrobiowego podczas ekstruzji przy réznym
poziomie wilgotnosci oraz ze zréznicowanym udziatem ilosciowym i jakosciowym frakcji
ttuszczowych w mieszance zostata przedstawiona w publikacjach O1 oraz 04. Praca O1
dotyczyta analizy struktury ekstrudatéw otrzymanych z grysiku ryzowego, natomiast w pracy
04 przeprowadzano ekstruzje skrobi ziemniaczanej w potaczeniu z rdéznymi stezeniami
olejéw roslinnych.

Na podstawie wynikéw badan stanowigcych Osiggniecie Kandydatka sformutowata az 14
whnioskdéw, ktérych w moim odczuciu jest zbyt duzo. Wnioski odnoszg sie zaréwno do
pochodzenia botanicznego skrobi, stosowanych modyfikacji, wykorzystywanych metod
badawczych, a w szczegdlnosci do informacji na temat struktury skrobi modyfikowanych. W
tej czesci Kandydatka w precyzyjny sposéb wskazuje zalezno$é pomiedzy metodg modyfikacji
skrobi a jej okreslonymi wtasciwosciami funkcyjnymi, co moze mie¢ przetozenie w ich
wykorzystaniu w produkcji zywnosci.

Analiza prac stanowigcych podstawe do uzyskania stopnia doktora habilitowanego
pozwala na stwierdzenie, ze prezentowane prace eksperymentalne zrealizowane zostaty w
oparciu o szeroki warsztat analityczny Kandydatki. Przedstawiony cykl prac charakteryzujg
wazne aspekty poznawcze zwigzane z dogtebng analizg struktury modyfikowanych skrobi i
ich witasciwosci funkcjonalnych i otwiera mozliwosé wtasciwego ich zastosowania w
przemysle spozywczym. W zwigzku z czym wielopoziomowa analize struktury skrobi
modyfikowanych uwazam za najwazniejszy element nowosci prezentowanego Osiggniecia.

W podsumowaniu tej czesci stwierdzam, ze kandydatka wnosi w swoich publikacjach
nowe elementy do nauki o zywnosci i Zywieniu a przedstawione osiggniecie naukowe spetnia
kryteria okreslone w art. 16 ustawy z dnia 14 marca 2003 roku.

Charakterystyka dorobku naukowego

Od momentu rozpoczecia studiow doktoranckich prowadzonych na Wydziale Rolniczym
owczesnej Akademii Rolniczej dr inz. Marzena Wiodarczyk-Stasiak zajmowata sie analiza
struktury surowcdw i produktédw spozywczych. Szczegdlng uwage poswiecita analizie
strukturalnej ekstrudatdw skrobi ziemniaczanej oraz surowcdéw skrobiowych. Wyniki swoich
badan prezentowata na trzech konferencjach naukowych. Finalnym efektem wspomnianych
dziatan byta praca doktorska wykonana w Zakfadzie Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci pod
kierunkiem prof. Jerzego Jamroza, ktérg obronita w 2006 roku.



Pracujac juz jako asystent w macierzystym Zaktadzie, dr inz. Marzena Wfodarczyk-
Stasiak kontynuowata badania nad wptywem ekstruzji na zmiany struktury otrzymanych
produktow. W tym czasie analizowata szczegdétowo mechanizmy sorpcji wykorzystujgc do
tego celu réznorodne metodyki badawcze, byly to zalecana przez IUPAC metoda
niskotemperaturowej sorpcji azotu oraz sorpcja pary wodnej. Kolejny temat zainteresowan
naukowych Kandydatki stanowito wykorzystanie substancji stodzagcych do dehydratacji
osmotycznej, poprzedzajacej liofilizacje owocow. Tematyka ta ma szczegdlne znaczenie w
wykorzystaniu liofilizowanych owocow jako naturalnych srodkéw aromatyzujgcych zywnosé
o obnizonej wartosci kalorycznej. Kolejnym zagadnieniem zgtebianym przez Kandydatke byty
badania dotyczace aromatyzacji oleju rzepakowego ekstraktem z rozmarynu oraz analiza
stabilizacji olejow spozywczych dodatkami wyciggdéw z zidét. W tej czesci swojej pracy
naukowo-badawczej Kandydatka skupiata sie na ocenie wtasciwosci przeciwutleniajgcych
olejéw z dodatkami naturalnych antyoksydantow.

W swoim dorobku naukowo-badawczym pani dr inz. Marzena Wtodarczyk-Stasiak
prezentuje bogaty warsztat analityczny. Obok klasycznych metod analitycznych, takich jak
spektrofotometria, czy metody chromatograficzne, stosuje réwniez  metody
elektrochemiczne. Jedng z nich jest impulsowa polarografia réznicowa (DPP), ktorg
wykorzystywata w analizie zawartosci witaminy C w prébkach zywnosci o zréznicowanych
matrycach. W badaniach tych wykazata, ze wspomniana metoda byta poréwnywalna z
metoda chromatograficzng oznaczania witaminy C pod wzgledem precyzji i wiarygodnosci
wynikéw, a sama analiza byfa prostsza i szybsza. Drugg z metod elektrochemiczych
wykorzystywanych przez Kandydatke stanowito pulsacyjne pole elektryczne (PEF). Stosowata
ta metode w oznaczaniu wptywu PEF na zdolnos¢ akumulacji wybranych jonéw przez
biomase komérek Saccharomyces cerevisiae.

Na dorobek publikacyjny Habilitantki sktadajg sie w wiekszosci prace zespotowe. Jest
Ona autorkg badz wspdtautorkg ogdtem 15 oryginalnych prac twdrczych, w tym 13
wydanych po uzyskaniu stopnia doktora, trzech monografii lub rozdziatéw w monografiach,
oraz w sumie 14 komunikatow prezentowanych na krajowych i miedzynarodowych
konferencjach naukowych.

Swdj rozwdj naukowy dr inz. Marzena Wtodarczyk-Stasiak uzupetniata kursami i
szkoleniami, ktore dotyczyty obstugi i eksploatacji wysokocisnieniowego chromatografu
cieczowego, metod statystycznych i wykorzystania programow komputerowych. Warsztat
analityczny doskonalita szkoleniami ,Ekstrakcja i oczyszczanie biatka”, prowadzonym przez
firme Merck w 1016 roku oraz ,Charakterystyka tekstury porowatej ciat statych z pomiaréw
adsorpcji fizycznej par i gazéw”, prowadzonym przez Towarzystwo Badan Przemian
Srodowiska ,GEOSFERA” w 2017 roku. W swoim rozwoju zawodowym poéwiecita wiele czasu
na doksztatcanie w celu podniesienia kompetencji zawodowych do prowadzenia zajeé
praktycznych na kierunkach Dietetyka oraz Gastronomia i sztuka kulinarna. Egzaminy
zawodowe w zawodzie Kucharz, Technik zywienia i ustug gastronomicznych, Technik
technologii zywnosci oraz Cukiernik zdawata przed uprawnionymi komisjami: Lubelskg Izbg



Rzemieslniczg i Okregowg Komisjg Egzaminacyjng. Kandydatka posiada réwniez certyfikat
znajomosci jezyka angielskiego Telc English B1.

Uczestniczyta réwniez w programach europejskich, ktére niewatpliwie przyczynity sie do
rozwoju naukowego jak réwniez poszerzyty jej kompetencje zawodowe w kierunku
dydaktycznym, byty to:

- Program ,Nauka stymulatorem rozwoju gospodarki” realizowany w ramach projektu
unijnego przez CITT LPNT Sp. Z 0.0., od 2 marca 2009 do 26 lutego 2010.

- Szkolenie ,,Sztuka kulinarna i sztuka carvingu” organizowane przez Instytut Ksztatcenia Kadr
w 2013 roku, wspotfinansowane ze srodkédw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego
Funduszu Spotfecznego- Cztowiek najlepsza inwestycja.

- Program ,Innowacje w zaktadach spozywczych, wykorzystanie nowoczesnych technologii i
produktow” organizowany przez Centrum Ksztatcenia Kadr ,Omega” w 2014 roku
wspotfinansowany ze s$rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu
Spotecznego- Cztowiek najlepsza inwestycja.

Podsumowujgc catoksztatt dorobku naukowego dr inz. Marzeny Wtodarczyk-Stasiak
stwierdzam jej dos¢ wysoka aktywnos$é naukowa. Wymiernym efektem tej aktywnosci sg
dobre wskazniki dorobku naukowego wyrazone danymi bibliometrycznymi. Suma punktow
za publikacje, wg. MNiSW za odpowiedni rok wynosi 516, sumaryczny Impact Factor
publikacji naukowych wg JCR zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 43,2771. Liczba
cytowan opublikowanych prac wedtug bazy Web of Science wynosi 61, wedtug bazy Scopus
86, uzyskany przez Habilitantke h-indeks wynosi 5 (WoS) oraz 6 (Scopus). Analizujgc dorobek
naukowy Kandydatki pod wzgledem ilosciowym nalezy stwierdzié, iz jest on dobry,
wartosciowy merytorycznie przez co przyczynia sie do rozwoju dyscypliny naukowej
technologia zywnosci i zywienia i spetnia kryteria okreslone w art. 18a ustawy z dnia 14
marca 2003r.

Ocena dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i wspétpracy z przemystem

Od poczatku swojej pracy zawodowej jako nauczyciela akademickiego dr inz. Marzena
Wiodarczyk-Stasiak uczestniczyta w procesie dydaktycznym. Prowadzita zajecia w formie
wyktadéw oraz éwiczen realizowanych w Katedrze Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci dla
studentdw studidéw stacjonarnych i niestacjonarnych I-go i ll-go stopnia. Prowadzita wyktady
dla studentéw kierunkéw Technologia zywnosci i zywienie cztowieka, Gastronomia i sztuka
kulinarna, Dietetyka i zywienie cztowieka, Biotechnologia z nastepujgcych modutow:
Technologie weglowodandw i ttuszczéw, Analiza i ocena jakosci zywnosci, Specjalizacja:
Analiza zywnosci |, Specjalizacja: Analiza zywnosci Il, Specjalizacja: Analiza zywnosci I,
Sztuka kulinarna i kuchnie swiata, Cukiernictwo, Procesy technologiczne a warto$é¢ odzywcza
zywnosci, Metody badawcze surowcow i produktéw rolniczych. Rdwnolegle prowadzita tez
¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne z wymienionych przedmiotéw.

W latach 2006-2019 byta promotorem 34 prac magisterskich oraz 33 prac inzynierskich.
Jest opiekunem roku kierunku Technologia Zywnosci i Zzywienie cztowieka.



Petnita funkcje cztonka Rady Programowej kierunku Technologia Zywnosci i Zzywienie
cztowieka w latach 2012-2016, a obecnie jest cztonkiem Rady Programowej kierunku
Gastronomia i sztuka kulinarna. Byta i jest cztonkiem Wydziatowej Komisji do spraw Promocji
w latach 2012-2016 oraz 2016-2020.

Kandydatka jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologdéw Zywnosci.
W ramach wspodtpracy z przemystem opracowata recepture butki pszennej z dodatkiem
pokrzywy dla firmy ORTEX P.P.H.U. Krzysztof Orzet w Lublinie.

Aktywnos$¢ naukowa, organizacyjna, popularyzujgca nauke i wdrozeniowa dr inz. Marzeny
Wtodarczyk-Stasiak zostata doceniona w formie nagrdéd i wyrdznien JM Rektora UP w
Lublinie w 2008, 2009 oraz 2018 roku.

Podsumowujac, Kandydatka wykazuje sie dorobkiem dydaktycznym i organizacyjnym,
ktéry oceniam pozytywnie i uwazam ze spetnia on wymagania stawiane osobom
ubiegajgcym sie o stopien naukowy doktora habilitowanego.

Whniosek koncowy

Dorobek naukowo-badawczy dr inz. Marzeny Wrtodarczyk-Stasiak, w tym
monotematyczny cykl pieciu publikacji, stanowi oryginalny wkfad do wiedzy na temat
kompleksowej analizy struktury i zwigzanej z nig witasciwosci funkcjonalnych skrobi
modyfikowanych.

Nowosci naukowe zaprezentowane w przedstawionym osiggnieciu, na ktére sktadato sie
wykorzystanie potgczonych metod kompleksowej analizy struktury skrobi, ktéra w znacznym
stopniu ukierunkowuje ich pdzniejsze wykorzystanie dowodzg celowosci tego rodzaju badan.

Przedstawiony Osiggnieciu dorobek naukowy jest tematycznie zwarty, publikowany w
czasopismach o zasiegu miedzynarodowym. W prezentowanych pracach Kandydatka jest
pierwszym autorem co swiadczy o jej predyspozycjach do pracy zespotowe;j.

W mojej pozytywnej ocenie osiggniecia naukowego, pozostatego dorobku naukowego,
dziatalnosci dydaktycznej, popularyzatorskiej i organizacyjnej dr inz. Marzeny Wtodarczyk-
Stasiak, stwierdzam ze Kandydatka spetnia wymogi zawarte w Ustawie z dnia 14 marca 2003
roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach naukowych i tytule w
zakresie sztuki (Dziennik Ustaw z 2014 r., poz. 1852 ze zmianami).

Stosownie do powyzszych opinii, przedktadam Senatowi Uniwersytetu Przyrodniczego w
Lublinie wniosek o dopuszczenie Pani dr inz. Marzeny Wtodarczyk-Stasiak do dalszych
etapow zmierzajacych do nadania Jej stopnia doktora habilitowanego nauk rolniczych w
dyscyplinie naukowej Technologia Zywnosci i Zywienia.
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