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pracy doktorskiej mgr inz. Pauliny Ewy tysakowskiej pt. ,Wptyw czeéciowej substytucji
maki pszennej sproszkowanymi owocnikami wybranych grzybéw leczniczych na cechy
technologiczne, wfasciwosci fizykochemiczne, potencjat antyoksydacyjny i jakos¢
sensoryczng pieczywa pszennego” wykonanej pod kierunkiem dr hab. Aldony Soboty,
prof. uczelni w Katedrze Inzynierii i Technologii Zbéz, Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie.

Podstawa prawna i formalna

Recenzja zostata wykonana zgodnie z wymaganiami okreslonymi w Ustawie z dnia
20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r. poz. 1571 z péin.
zm.). Podstawa sporzadzenia recenzji byto pismo Przewodniczacego Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, prof. dr hab.
Waldemara Gustawa z dnia 09.10.2025 r. informujgce o uchwale Rady Dyscypliny TZiZ
UP w Lublinie podjetej na posiedzeniu w dniu 08.10.2025 r.

Uzasadnienie podjecia tematu

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska mgr inz. Pauliny Ewy tysakowskiej
podejmuje tematyke wzbogacania pieczywa w zwigzki bioaktywne pochodzenia
grzybowego, ukierunkowanego na uzyskanie wysokiej jakosci produktu o walorach
zywnosci funkcjonalnej.

Wraz ze wzrostem sSwiadomosci Zzywieniowej konsumentéw wzrasta ich
zainteresowanie produktami spozywczymi, ktére oprdcz zaspokojenia gtodu, spetniajg
dodatkowe funkcje fizjologiczno—zywieniowe, wptywajac na poprawe stanu zdrowia lub
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zmniejszajac ryzyko wystgpienia choréb. Zywnosé¢ o takich walorach mozna otrzyma¢
przez wzbogacenie produktéw spoiywczych w substancje biologicznie aktywne,
sprzyjajace zdrowiu czfowieka. W ostatnim czasie w tym kontekscie duzg uwage skupiajg
grzyby lecznicze stosowane od tysigcleci w tradycyjnej medycynie Dalekiego Wschodu.
Cechuja sie one naturalnym bogactwem zwigzkéw o potencjalnie terapeutycznym
oddziatywaniu na uktad odpornosciowy, nerwowy, sercowo-naczyniowy i metaboliczny.

Pieczywo, stanowigce szeroko dostepny, spoiywany codziennie i stosunkowo tani
produkt, wydaje sie byé¢ idealnym nosnikiem stuzacym do wzbogacania diety w sktadniki
funkcjonalne. Nalezy jednak wzigé pod uwage, 7e kazda reformulacja z udziatem surowca
niezawierajgcego glutenu moze niekorzystnie wplynaé na wilasciwosci reologiczne ciasta
i jako$¢ powstatego chleba. Ostabienie siatki glutenowej moze mieé zauwazalny wptyw
zwiaszcza na strukture miekiszu i objetos¢ wyrobu. Odrebng kwestig, o kluczowej roli
w akceptowalnosci fortyfikowanego produktu, jest potencjalny wplyw zastosowanego
dodatku na ocene organoleptyczng pieczywa.

Koncepcja przedstawionej do oceny rozprawy doktorskiej wpisuje sie w niezwykle
aktualny nurt poprawy jakosci Zzycia spoteczenstwa poprzez oferte Zywnosci
o sprzyjajacych zdrowiu cechach. Wybér tematu badawczego sSwiadczy o dobrym
zorientowaniu Doktorantki w wiodacych trendach w obszarze technologii zywnosci
i zywienia. Jednoczesnie swiatowe dane literaturowe dotyczace wzbogacania pieczywa
w preparaty pozyskiwane z owocnikéw grzybdow leczniczych sa bardzo skape, stad
istnieje potrzeba poszerzenia wiedzy w przedmiotowej tematyce.

Reasumujac, tematyka pracy wpisuje sie w nurt aktualnych badan z zakresu nauk
0 zywnosci i zywienia, stanowi uzupetnienie wiedzy w tym zakresie, a wyniki podjetych
badan mogg potencjalnie znaleZ¢ zastosowanie praktyczne w aplikacjach piekarskich.

Ocena formalna pracy

Oceniana rozprawa doktorska zostata przedstawiona jako cykl powigzanych
tematycznie publikacji. Cykl ten skiada sie z jednej publikacji przegladowej i trzech
publikacji oryginalnych opublikowanych w czasopismach ujetych w wykazie
punktowanych czasopism MNiSW z listy JCR. Doktorantka zadbata o zréznicowanie
miejsca ich publikacji, dwa artykuly ukazaty sig w czasopismach wydawnictwa MDPI, dwa
pozostate w tytutach wydawanych pod auspicjami Polskiej Akademii Nauk. Ich taczny
Impact Factor wynosi 13,3 i stanowig one 440 punktow wedtug listy MNiSW. Ponadto do
rozprawy wigczono niepublikowane jeszcze wyniki badan. Zbiér publikacji zostat
poprzedzony streszczeniem w jezyku polskim i angielskim oraz komentarzem, na ktéry
sktadajg sie rozdzialy: Wprowadzenie teoretyczne, Hipoteza i cel badar, Materiaty
i metody, Omowienie wynikéw i dyskusja (w czterech nastgpujacych po sobie
podrozdziatach obejmujacych wyniki prezentowane w artykutach oryginalnych oraz
niepublikowane badania wiasne witgczone do rozprawy, wraz z odno$nymi



Podsumowaniami), Whioski, Bibliografia. Zataczono kopie artykutéw wchodzacych
w sktad rozprawy i oswiadczenia wspétautorow okreslajgce indywidualny wktad kazdego
z nich w powstanie publikacji oraz aneks przedstawiajacy zyciorys naukowy Doktorantki.

Wszystkie pozycje stanowiace cykl to publikacje wieloautorskie, gdzie Doktorantka
jest pierwszym autorem, a w swoich oswiadczeniach wykazata swdj znaczacy wktad
w powstanie kazdej z prac wigczonych do rozprawy, co znajduje potwierdzenie
w oswiadczeniach wspdétautordw. Byta nie tylko inicjatorkg badar, ale pozyskata tez
fundusze na realizacje zaproponowanych modeli badawczych, przeprowadzita proby
technologiczne i wiekszo$¢ analiz laboratoryjnych, opracowata i zinterpretowata wyniki
prac eksperymentalnych, przygotowata manuskrypty artykutéw oraz uczestniczyta
w petnym procesie recenzyjnym. Ponadto, jak wskazano wczesniej, uzupetnieniem cyklu
publikacji sg niepublikowane jeszcze wyniki badan wtasnych Doktorantki. Tym samym
wymog formalny zostat w petni spetniony.

Ocena merytoryczna pracy

Komentarz poprzedzajacy cykl publikacji obejmuje wprowadzenie w badane
zagadnienia opracowany na podstawie przegladu literatury, omowienie i dyskusje
wynikéw zaprezentowanych w zatgczonych artykutach oryginalnych oraz przedstawienie
wynikdw niepublikowanych jeszcze badan wiasnych. Bardzo bogata bibliografia
recenzowanej rozprawy liczy az 227 pozycji. Sg to artykuty anglojezyczne, niemal
wytgcznie z ostatnich dziesieciu lat.

Pierwsza z publikacji wchodzacych w skiad cyklu - “Medicinal Mushrooms: Their
Bioactive Components, Nutritional Value and Application in Functional Food Production
- AReview” zostata opublikowana w Molecules w 2023 roku i jest to artykut o charakterze
przegladowym. W artykule tym zawarto czes$¢ informacji wykorzystanych przez
Doktorantke w komentarzu do cyklu publikacji. Stanowi on doskonate wprowadzenie
w tematyke badawcza i jednoczednie uwypukla potencjalne walory proponowanego
rozwigzania technologicznego. Za szczegdlnie ciekawe w tej czesci rozprawy uwazam
ujecie tabelaryczne charakterystyk uzytych owocnikéw grzybow leczniczych (Tabela 1)
oraz B-glukandw grzybowych i zbozowych umozliwiajgce analize poréwnawczg (Tabela
2), a stanowigce opracowania wiasne. Mam jednak pytanie, czy wymienianie kapsutek
i suplementdéw wsréd zastosowan grzybéw leczniczych w zywnosci funkcjonalnej, jak to
ujeto w tabeli 1, nie jest btedem?

Gtéwnym celem badawczym rozprawy wyznaczonym przez Doktorantke byta ocena
wptywu czesciowej substytucji maki pszennej sproszkowanymi owocnikami wybranych
grzybéw leczniczych na wiasciwosci technologiczne, fizykochemiczne, potencjat
antyoksydacyjny i jako$¢ sensoryczng pieczywa pszennego.



Uwazam, ze nie bytoby btedem pokuszenie sie o wskazanie szerzej, tak w celu, jak
i hipotezie badawczej oraz w tytule pracy, potencjalnych waloréw prozdrowotnych tak
fortyfikowanego pieczywa. Jak dowodza sformutowane cele szczegétowe i zakres
przeprowadzonych badann, praca obejmowata nie tylko zbadanie aktywnosci
antyoksydacyjnej, ale rowniez m.in. zawartosci btonnika pokarmowego z podziatem na
frakcje, B-glukandw, makro- i mikroelementéw, weglowodanéw przyswajalnych oraz
ocene strawnosci biatka i skrobi.

Te cze$é rozprawy uzupeiniajg hipotezy badawcze, ktére powigzano z celami
szczegotowymi, etapami realizacji badan, zastosowanymi metodami oraz oczekiwanymi
efektami, co Doktorantka przedstawita w bardzo przejrzysty i tatwy do przesledzenia
sposdb ujmujac je w syntetyczng tabele (Tabela 3). Zestawienie to unaocznia
jednoczesdnie dobrze przemyslang koncepcje eksperymentu oraz wielowymiarowos¢
badan i komplementarnos¢ przeprowadzonych doswiadczen.

W realizacji postawionych zadari przyjeto trzy modele badawcze réznigce sie
zastosowanym surowcem funkcjonalnym. W badaniach Doktorantka wykorzystywata
sproszkowane owocniki reishi (Ganoderma lucidum), soplowki jezowatej (Hericium
erinaceus) i maczuznika chinskiego (Cordyceps sinensis). Nalezy mie¢ na uwadze, ie
stosowanie w suplementacji lub produkcji zywnosci preparatow grzybowych niesie ze
soba ryzyko zwigzane ze zdolnoscig grzybéw do kumulowania metali ciezkich, izotopéw
promieniotwdrczych, czy innych potencjalnie szkodliwych substancji, np. pestycydéw.
Tu zadbano o bezpieczenistwo uzytych preparatéw, gdyz wszystkie posiadaty certyfikat
rolnictwa ekologicznego UE i byly przebadane pod katem zanieczyszczei chemicznych
i biologicznych oraz zawartosci metali cigzkich i drobnoustrojéw. Doktorantka uzyskata
tez zgode Komisji Bioetycznej Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie na
przeprowadzenie badan sensorycznych.

Jednak tu, w konteksécie aktywnosci biologicznej i bezpieczeristwa stosowania
preparatow grzybéw leczniczych do fortyfikacji pieczywa, nasuwa sie kilka pytan:
- czy znane jest Doktorantce pochodzenie tych owocnikéw: czy byly to grzyby
pozyskiwane z kontrolowanych upraw, czy tez dziko rosngce (zbierane w obszarach
poddanych certyfikacji)?
- jaki wptyw na zawartos¢ substancji biologicznie czynnych majg warunki uprawy
{czynniki srodowiskowe)?
- czy zawarto$¢ tych substancji w proszkach z owocnikdw jest standaryzowana
(i deklarowana w specyfikacji)?
- czy istnieje ryzyko przedawkowania?
- jakie sg przeciwwskazania do stosowania preparatéw grzybow leczniczych?
- i wobec powyiszych, czy wzbogacanie produktu powszechnego spoziycia, jakim jest
chleb, w grzyby lecznicze jest bezpieczne z punktu widzenia zdrowia publicznego?



Zakres badan przedstawionych w cyklu publikacji obejmowat:
- charakterystyke stosowanych proszkéw grzybowych, na ktdrg sktadaly sie oznaczenia
zawartosci makro- i mikroelementéw, B-glukanéw, polifenoli, flawonoidéw oraz ocena
aktywnosci antyoksydacyjne;j
- badania reologiczne fortyfikowanych ciast przy substytucji maki pszennej proszkiem
grzybowym na poziomie 3, 6,91 12%
- analize sktadu pieczywa (w tym oznaczenie zawartosci biatka, ttuszczu, btonnika,
popiotu, skfadnikéw mineralnych, B-glukandéw, polifenoli, flawonoidéw i obliczenie
zawartosci  weglowodanéw  przyswajalnych) oraz ocene jego potencjatu
antyoksydacyjnego i wartosci energetycznej
- wyznaczenie parametréow technologicznych i fizycznych pieczywa oraz ocene
sensoryczna.

Wyniki tych badan zaprezentowano w trzech publikacjach dedykowanych
poszczegolnym gatunkom grzybow leczniczych. Pierwsza publikacja oryginalna cyklu —
»The Impact of Ganoderma lucidum (Curtis) P. Karst. Supplementation on the
Technological, Chemical, and Quality Parameters of Wheat Bread” zostata opublikowana
w Foods w 2024 roku. Drugim oryginalnym artykutem przedstawionym w rozprawie jest
»Lion’s Mane (Hericium erinaceus (Bull.) Pers.) as a functional component for wheat
bread production: influence on physicochemical, antioxidant, and sensory properties”,
ktéry ukazat sie w International Agrophysics w biezagcym roku. Trzecim oryginalnym
artykutem cyklu jest ,Evaluation of the Physicochemical, Antioxidant and Sensory
Properties of Wheat Bread with Partial Substitution of Wheat Flour with Cordyceps
sinensis Powder” opublikowany tym roku w Polish Journal of Food and Nutrition
Sciences. Wyniki badan prezentowanych w tematycznym cyklu publikacji stanowigcym
rozprawe doktorska uzupetnia rozdziat poswiecony niepublikowanym wynikom badan
wiasnych. Ta cze$¢ eksperymentow stuzyta ocenie strawnosci biatka i skrobi w warunkach
in vitro oraz wyznaczeniu wspoéfczynnikéw rozpuszczalnosci i wodochtonnosci probek
pieczywa.

Analiza poréwnawcza wynikéw zgromadzonych w wyniku realizacji trzech
zaplanowanych modeli badawczych wykazata, ze efekt technologiczny, jak i jakosciowy
wywierany przez substytucje czesci maki pszennej wybranymi proszkami grzybowymi
jest silnie uzalezniony od specyfiki gatunkowej zastosowanego grzyba leczniczego, co
otwiera ogromny obszar eksploracyjny wobec wielosci gatunkow grzybow.

Pomimo, iz trzykrotnie powtdrzono ten sam plan badawczy zmieniajagc w kolejnych
modelach jedynie rodzaj zastosowanego surowca funkcjonalnego, a uzyskane dla
poszczegélnych gatunkéw grzybow wyniki choé¢ wykazywaty pewne réinice, ale
cechowaty podobne tendencje, to przy omawianiu wynikow Doktorantka nie ulegta
pokusie powtdrzen, zastosowania uproszczen i splycenia dyskusji. Narracja jest
urozmaicona, poprowadzona w ciekawy sposdb, a tekst ,,dobrze sie czyta”.



W odniesieniu do prezentowanych w rozprawie wynikéw badan i ich interpretacji
nasuwaja sie pewne pytania:
- czy obserwowane zmniejszenie objetosci pieczywa fortyfikowanego dodatkiem
owocnika grzyba rzeczywiscie wynika z ograniczenia zdolnosci ciasta do zatrzymywania
gazéw fermentacyjnych (jak zasugerowano na str. 59) lub zmniejszenia intensywnosci
proceséw fermentacyjnych (str. 60), czy moze raczej odnotowane nadmierne
usztywnienie ciasta (str. 59) powodowato zwiekszony opér i ograniczenie rozciagliwosci
ciasta, co uniemozliwiato swobodne rozprezanie pecherzykédw zatrzymanych w ciescie
gazdw i w efekcie powodowato takze wzrost twardosci miekiszu?
- czy w kontekscie ograniczonej biodostepnosci biatka, wynikajacej z obecnosci
w owocnikach grzybéw inhibitoréw proteaz, Doktorantka oprécz wymienionych na str.
101 strategii, widziataby szanse zmiany tego niekorzystnego zjawiska, w zastosowaniu
technologii produkcji pieczywa na zakwasie?

Rezultaty przeprowadzonych eksperymentéw postuiyly weryfikacji hipotez
badawczych i formutowaniu koricowych wnioskéw. W $wietle zgromadzonego materiatu
badawczego pozytywnie zweryfikowano wszystkie przyjete hipotezy. Potwierdzono, ze
badane proszki grzybowe wykazujg istotnie wyzsza niz maka pszenna zawartos¢ btonnika
pokarmowego, biatka, ttuszczu, sktadnikéw mineralnych, zwigzkéw fenolowych i mata
zawartos¢ weglowodanow przyswajalnych, a cechuje je niska kalorycznosé i wysoka
aktywnos¢ antyoksydacyjna, co predysponuje je do zastosowania w recepturach
piekarskich w charakterze surowcéw funkcjonalnych (hipoteza 1). Wykazano, ie
czgsciowa substytucja maki pszennej sproszkowanymi owocnikami grzybéw leczniczych
wptywa na wiasciwosci farinograficzne ciasta (czas rozwoju, stabilno$¢, stopien
rozmigkczenia oraz wodochtonnosc), przy czym wielkoéé i kierunek zmian zalezy od
gatunku zastosowanego grzyba i zastosowanej w cieécie dawki (hipoteza 2).
Potwierdzono, ze zastagpienie cze$ci maki pszennej proszkami grzybowymi determinuje
wiasciwosci funkcjonalne pieczywa — zwigksza zawartoéé biatka, btonnika pokarmowego
(w tym szczegdlnie B-glukandw), sktadnikéw mineralnych, zwigzkéw fenolowych oraz
zwigksza potencjat antyoksydacyjny produktu, natomiast ogranicza zawartoé¢
weglowodandéw przyswajalnych i obniza kaloryczno$é pieczywa (hipoteza 3).
Dowiedziono, ze wprowadzenie preparatow grzybow leczniczych do receptury wptywa
na parametry technologiczne (wzrost wydajnosci, obnizenie strat) i wtasciwosci fizyczne
pieczywa (zmniejszenie objetosci wiasciwej, zwiekszenie twardosci, zmniejszenie
sprezystosci i spéjnosci, przyciemnienie barwy i zmiana tonacji), zwiekszenie
wodochfonnosci i rozpuszczalnosci suchej substancji, a jednocze$nie nie wptywa
negatywnie na akceptowalnos¢ sensoryczng pieczywa (hipoteza 4). Ponadto wykazano,
Ze czesSciowa substytucja maki pszennej sproszkowanymi owocnikami grzybéw ogranicza
strawnos¢ skrobi i biatka w pieczywie (hipoteza 5).



Przedstawione w ocenianej rozprawie doktorskiej wyniki badan niewatpliwie niosa
ze sobg duzy potencjat aplikacyjny. W ciggu ostatnich lat obserwuje sie rosnacg liczbe
rejestrowanych produktow mogacych petni¢ role zywnosci funkcjonalnej. Niezmiennie
jest to atrakcyjny segment rynku stwarzajacy wiele mozliwosci wprowadzenia nowych
produktéw. Zalet proponowanego rozwigzania jest to, ie nie wigie sie ono
z koniecznoscia zmiany usprzetowienia piekarni i zwigzanymi z tym naktadami.
Wprowadzenie rezultatéw prac prowadzonych w skali laboratoryjnej do praktyki
produkcyjnej wymaga jednak, poza skalowaniem, rozwazenia pewnych aspektéw natury
logistycznej i ekonomicznej:

- czy w przypadku decyzji producenta pieczywa o wdrozeniu proponowanych technologii
konieczne jest sprowadzanie owocnikéw grzybowych z krajéw Dalekiego Wschodu, czy
tez dostepne s3 preparaty produkowane w Polsce lub innych krajach europejskich?

- jak, szacunkowo, stosowanie proponowanych dodatkéw funkcjonalnych wptynie na
koszt pieczywa?

- jak na tle sktadu badanych grzybdw leczniczych i zawartych w nich zwigzkéw
bioaktywnych ksztattuje sie¢ kompozycja rodzimych grzybéw lesnych?

Prosze doktorantke o ustosunkowanie sie do wskazanych w recenzji dyskusyjnych
kwestii podczas publicznej obrony.

Na szczegblng uwage zastuguje starannos¢, z jakg przygotowano przedstawiong do
recenzji rozprawe doktorska. Z obowigzku recenzenta wymienie nieliczne dostrzezone
w tym obszernym, bo liczacym tacznie 223 strony opracowaniu, uchybienia redakcyjne
w tresci komentarza
- brak konsekwencji w pisowni zwyczajowej nazwy grzybéw Ganoderma lucidum -
w tekscie pojawia sie¢ zaréwno forma Reishi, jak i reishi. Wydaje sie, ze inaczej niz
w j.angielskim, zgodnie z zasadami pisowni w j.polskim, poprawna jest forma pisana
maftq literg, podobnie jak w przypadku nazw innych gatunkéw roslin
- proces, w ktérym pod wplywem podgrzewania w wodzie ziarna skrobi pecznieja i traca
swoja strukture krystaliczng, tworzac koloidalny roztwér, nalezatoby w rozprawie
naukowej nazywac terminem , kleikowanie”, a nie , zelatynizacja”

- drobng niescistoscia jest rozbieznos¢ w opisie metod badawczych, gdzie na str. 34
podano, ze objetos¢ wiasciwg pieczywa oznaczano z wykorzystaniem ziarna prosa,
podczas gdy w publikacjach wskazano ziarna gorczycy
- na str. 15 brak fragmentu tekstu w ostatnim akapicie.



Whiosek koncowy

Podsumowujac recenzje stwierdzam, ze Doktorantka zapoznata sie z obszerng
literaturg przedmiotu badan, dobrze uzasadnita potrzebe podjecia badan, sformutowata
cel gtowny i cele szczegétowe oraz hipotezy badawcze, zaplanowata i przeprowadzita
doswiadczenia oraz przedstawita wnioski, ktére odnosza sie do celéw pracy i weryfikuja
postawione hipotezy. Doktorantka tym samym dowiodta swoich umiejetnosci
samodzielnego prowadzenia pracy, w tym dokumentowania i publikowania wynikdw
badan. Przedstawiona dysertacja zawiera elementy nowosci, czym spetnia wymagania
formalne i merytoryczne stawiane rozprawom na stopieri naukowy doktora.

Niewatpliwie gléwnym walorem pracy jest integracja wiedzy z zakresu biochemii
grzybow i technologii zbéz, umozliwiajgca projektowanie pieczywa o wysokim potencjale
funkcjonalnym. Jak dowiodta Doktorantka, zastosowanie biomasy grzybowej
w wypiekach moze stanowi¢ wartosciowy element strategii dietoprofilaktycznej,
wspierajgcej zdrowie populacji w kontekscie narastajacej czestosci wystepowania choréb
cywilizacyjnych.

Biorac powyisze pod uwage stwierdzam, ze recenzowana rozprawa doktorska mgr
inz. Pauliny Ewy tysakowskiej pt. ,Wptyw czesciowej substytucji maki pszennej
sproszkowanymi owocnikami wybranych grzybéw leczniczych na cechy technologiczne,
wtasciwosci fizykochemiczne, potencjat antyoksydacyjny i jako$¢ sensoryczng pieczywa
pszennego” spefnia warunki okreslone w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r. poz. 1571 z pézn. zm.) i wnioskuje do
Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie o dopuszczenie mgr inz. Pauliny Ewy tysakowskiej do dalszych etapdw
przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie szczegdlnie wysoko oceniam wartosé naukows i praktyczng dysertacji
oraz znaczacy wktad zrealizowanych badan w poszerzenie dotychczasowej wiedzy. Majgc
na uwadze nowatorski charakter przedstawionej pracy, catosciowe, wielowatkowe
podejscie do poruszanego problemu badawczego, jako$é przedstawionych wynikéw oraz
staranny sposob przygotowania rozprawy, zgtaszam wniosek o wyrdznienie
przedstawionej do recenzji rozprawy doktorskiej mgr inz. Pauliny Ewy tysakowskiej
stosowng nagroda.
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