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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Katarzyny Mojki
pt.: “Ocena wlasciwosci fizykochemicznych modelowych dressingow przygotowanych z
uzyciem miesa ryb, wybranych skrobi i mgk funkcjonalnych oraz przeciwutleniaczy ",

{Recenzie wykonano na zlecenie Rady Wydzialu Nauk o Zywnoéci i Rybactwa Zachodniopomorskiego
Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie, stosownie do Uchwaly z dnia 22 marca 2017 r.)

Og6élna charakterystyka rozprawy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska zostata wykonana pod kierunkiem Pani
dr hab. Grazyny Bortnowskiej, prof. nadzw. w Katedrze Technologii Zywnoéci na Wydziale
Nauki o Zywnoéci i Rybactwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w
Szczecinie. Opiniowana rozprawa obejmuje 194 strony. Zasadnicza cze$¢ rozprawy zawiera
wstep, cel pracy, materiaty i metody badan, wyniki badan, omdwienie wynikow, wnioski oraz
zestawienie wykorzystanego piémiennictwa (326 pozycji). Ponadto, do rozprawy dofgczono
wykaz wazniejszych skrétdéw i symboli wykorzystanych w tekscie, wykaz norm odnoszacych sie
do metod analitycznych, zataczniki zawierajace analizy statystyczne (29 tabel), spis rysunkéw
{59 poz.) i tabel {11 poz.) zawartych w zasadniczym tekscie oraz krétkie streszczenia napisane
w jezyku polskim i angielskim. Struktura opracowania jest typowa dla prac doktorskich.

Ocena trafnosci celéw rozprawy.

Problematyka rozprawy Pani mgr Katarzyny Mojki skupia si¢ na ocenie przydatnosci
miesa czterech gatunkéw ryb, tj. sledzia baltyckiego, dorsza baftyckiego, ptoci i leszcza do
przygotowania stabilnych dressingdw (soséw) w postaci emulsji o/w, zawierajacych zagestniki
skrobiowe oraz naturalne barwniki | przeciwutleniacze. Dziatania Doktorantki byty
podyktowane zastapieniem tradycyjnych emulgatoréw, w tym syntetycznych, biatkami migsa
ryb, a ponadto doborem i ocena skutkdw uzycia przy wytwarzaniu dressingdw funkcjonalnych
skiadnikéw naturalnych, jak zagestniki i przeciwutleniacze.

Problem wykorzystania biopolimerdw, w tym biatek, jako emulgatorow stabilizujgcych
emulsje nie jest zagadnieniem nowym. Wiele z naturalnych skiadnikéw zywnodci posiada
wiasciwosci powierzchniowoczynne i adsorbuje sie na powierzchni kropel tluszezu tworzae
ochronng membrane. Naleza do nich przede wszystkim biatka mleka i biatka jaj, a takze biatka
pochodzenia roslinnego, niektére polisacharydy oraz biatka pochodzenia zwierzecego. Tym
ostatnim poswiecono w badaniach naukowych znacznie mniej uwagi, skupiajgc gtéwnie
uwage na biatkach izolowanych z migéni i biatkach modyfikowanych, Poszukujac
funkcjonalnych, naturalnych emulgatoréw pochodzenia zwierzecego, pod uwage brano
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gtéwnie surowce o mniejszej wartosci handliowej i odpadowe. Problematyka wykorzystania
biatek miesa zwierzat rzeinych do stabilizacji niskottuszczowych emulsji, byfa takie w
ostatnich latach tematyka badawcza w osrodku naukowym, w ktérym wykonano oceniang
rozprawe.

Szczegotowe cele rozprawy Pani mgr Katarzyny Mojki mozna ujgé w nastepujgcych
zagadnieniach:

e Okresienie zdoinosci do emulgowania przez homogenaty pozyskiwane z miesa ryb.

e Charakterystyka wiasciwosci fizycznych, chemicznych i sensorycznych dressingéw
sporzadzonych z wybranego migsa ryb w kombinacji z réinymi rodzajami zagestnikdw
i przeciwutleniaczy w celu okreslenia funkcji i znaczenia dodanej substancji.

¢ Ocena wplywu sktadu, czynnikdéw technologicznych i srodowiskowych na stabilnosé
fizyczng dressingdw i ksztattowanie ich cech jakosciowych.

Zadania badawcze okreélone w celach rozprawy Pani mgr Mojki sg trudne i zfozone. Biatka,
w odréznieniu od tradycyjnych emulgatoréow sa bardziej podatne na czynniki $rodowiskowe,
jak pH, sita jonowa czy zmiany temperatury, a emulsje wytwarzane z ich udziatem sa mniej
trwate. Moze dlatego producenci Zywnosci o charakterze emulsji wolg stosowac
LSprawdzone” emulgatory syntetyczne. Istotnym problemem zwigzanym z celem rozprawy byt
takze wybor optymalnego zagestnika, z jednej strony zapewniajgcego stabilnos¢ wytworzonej
emulsji typu dressing, za$ z drugiej nadanie produktowi odpowiednich cech reologicznych,
spetniajgcych wymagania jego funkcjonainosci. Doktorantka planujac doswiadczenia wzigta
pod uwage wszystkie, wymienione czynniki.

Majgc na uwadze zaréwno znaczenie naukowe, jak i praktyczng wartoéé zatozen rozprawy
nalezy podkresli¢, ze cel badan jest bardzo trafny i odnosi sie do opracowania dobrze
zaprojektowanego produktu Zywnosciowego, a to z kolei przyczyni sie do poprawy
wspdtczesnej wiedzy o oddziatywaniach pomiedzy skiadnikami tworzgcymi produkt. Nalezy
dodaé, e podstawowy cel pracy bardzo mocno wpisuje sie we wspbiczesne potrzeby
przetwdrstwa zywnosci, gdzie w dazeniu do poprawy bezpieczenstwa zdrowotnego i
akceptacji konsumenckiej, dazy sie do zastepowania substancji syntetycznych i izolatéw
produktami naturalnymi. Warto takze podkresli¢, ze badania wykonano w przodujgcym,
krajowym o$rodku naukowym o duiych osiggnieciach w dziedzinie studiéw nad
ksztattowaniem cech jakosciowych réznych produktéw zywnosciowych o charakterze emulsji.

Merytoryczna ocena rozprawy

W rozdziale pt. ,Wstep”, na podstawie pismiennictwa, Pani mgr Mojka w sposéb jasny,
zrozumialy i wyczerpujacy przedstawita tematyke pracy, wskazujgc na rosnacy popularnosc
emulsji typu dressing na rynku produktéw spoizywczych, szczegdinie tych o zmniejszonej
zawartosci tluszczu i zawierajacych naturalne skfadniki o cechach prozdrowotnych. Autorka
szczegbtowo omodwita sktadniki wykorzystywane do przygotowywania dressingdw i ich
funkcje, w tym oleie roslinne, emulgatory, substancje stabilizujace i zageszczajac oraz
przeciwutleniacze, a takze biatka ryb jako potencjalne komponenty dressingdw.



emulguigcych. Dalej, Autorka opisala typowe metody oceny wiasciwosci fizykochemicznych
emulsji typu ofw, tj. ocene ich stabilnosci, wiasciwosci reclogicznych, zmian oksydacyjnych
oraz cech sensorycznych, a w odniesieniu do przeciwutleniaczy - tzw. statusu
antyoksydacyjnego. W podsumowaniu, Pani mgr Mojka wskazuje na mozliwos¢ znaczacej
modyfikacji dressingdw, szczegdlnie dostosowywanie ich jakosci do wspétczesnych wymagan
konsumentéw, wskazujgc na sposoby takich modyfikacji, m.in. przez wykorzystanie miesa ryb.
Uwazam, ze rozdziat poswiecony przegladowi zagadnien zwiazanych z tematykg badar jest
opracowany wszechstronnie i dotyczy zagadnien odnoszgcych sie do problematyki celu badari.
Jednoczeénie, za niezasadne uwazam cytowanie przez Autorke nadmiernej liczby pozycji
pismiennictwa naukowego, szczegdlinie wtedy, gdy dotycza one fragmentu tekstu
zawierajacego informacje, ktére mozna znalezé w kazdym z cytowanych opracowan.

W kolejnym rozdziale, Doktorantka definiuje cel pracy i szczegdtowo wymienia zadania
badawcze rozprawy. Rozdzial 3 jest omodwieniem materiaféw i metod zastosowanych w
badaniach, gdzie Autorka przestawia sposdb wytwarzania homogenatéw z migsa ryb, a
nastepnie omawia metody analityczne odnoszace sig do oceny stabilnosci fizycznej i
chemicznej, w tym aktywnosci przeciwutleniajacej, a dalej pomiary wiasciwosci
fizykochemicznych, jak tekstura i cech reologiczne, barwa oraz analize sensoryczng
przygotowanych dressingéw. Zaréwno dobdr meted badawczych, jak ich omdwienie jest
poprawne i szczegétowe. Nalezy takze podkredli¢ dobre opanowanie i wlasciwe wykorzystanie
metod badawczych przez Doktorantke oraz umiejgtnosc postugiwania sig aparaturg naukowa.
Rozdziat ten kofczy opis metod statystycznych zastosowanych do oceny wynikéw badan.
Przedstawiajac materialy i metody wykorzystane w badaniach, Autorka nie ustrzegia sie kilku
niedociagnied | niedomdwien, ktore sy wymienione w koncowej czedei recenzji.

Kolejny, czwarty rozdziat dysertacji {,Wyniki badan”) w sposdb bardzo obszerny
przedstawia rezultaty pracy Doktorantki. Wyniki badan Autorki sa przedstawione z uzyciem
czytelnych wykreséw i stosownych tabel z objasnieniami i s3 poparte wtasciwie wykonang
analizg statystyczna. W pierwszym rzedzie, Doktorantka przedstawita oceng wydajnosci
emulgowania homogenatéw migsa $wiezych ryb oraz po zroiznicowanym czasie
przechowywania migsa w stanie zamrozenia, a takze poréwnanie wydajnosci emulgowania
miesa ryb z popularnymi emulgatorami spozywczymi, jak biatka serwatkowe i sojowe, lecytyna
sojowa, mono- i diglicerydy kwaséw tluszczowych stearyoilomleczan sodu i sél sodowa
oktenylobursztynianu skrobiowego. Nastepnie ocenie poddanc substancje zageszczajgco-
stabilizujace, w tym dwie skrobie kukurydziane i make jeczmienna. W nastepnych akapitach
przedstawiono wyniki badan modelowego dressingu, przygotowanego z migsa $ledzia
battyckiego, oleju rzepakowego, zagestnikdéw, substancji przeciwutleniajacych i dodatkow
ksztattujacych cechy sensoryczne produktu, kolejno prezentujac charakterystyki reologiczne
produktu wytworzonego z udziatem réznych zagestnikéw i jego parametry tekstury. Nastepnie
zaprezentowano instrumentalne parametry barwy dressingdw przygotowanych z udziatem
réznych substancji barwigcych | wywaréw warzywnych. Kolejne wyniki badan dotyczg oceny
stabilnosci fizycznej dressingdw w zaleznoéci od uzytych zagestnikow i sposobu przygotowania
i przechowywania. Dalej Autorka prezentuje dane dotyczace stabilnosci chemicznej



modelowego dressingu, a takze podatnosci na utlenianie roznych olejéw roslinnych (patrz
uwaga w korcowej czesci recenzji). Ocenie poddano dressingi przygotowane z roinych
sktadnikéw, poddane testom przyspieszonego utleniania, tj. po ogrzewaniu mikrofalami,
naswietlaniu promieniami UV oraz ogrzewaniu w tazni wodnej, w tym takze po uzyciu réznych
substancji przeciwutleniajacych. Ostatnim, prezentowanym zagadnieniem sg wyniki oceny
sensorycznej dressingéw przygotowanych z miesa $ledzia i réznych substancji barwigcych i
wywaréw warzywnych. W tej czesci rozprawy, za nieuzasadnione uwazam opisywanie
niektorych wynikéw badan réwnaniami regresji drugiego stopnia, gdy brak ku temu
merytorycznego uzasadnienia, a wielko$¢ wspétczynnika determinancji dla niektérych réwnan
wynasi 0,2,

W rozdziale 5 {,,Omdwienie wynikéw”), Autorka przeprowadzita dyskusje rezultatow
wiasnych badan, poréwnujac je z wynikami i opiniami opublikowanymi w wielu pracach
badawczych. Dyskusja jest bardzo szczegétowa, wyczerpujgca i dotyczy najwazniejszych
spostrzezer, wynikajacych z wykonanych doswiadczen. Warta podkresdlenia jest doskonata
znajomoéé przez Doktorantke publikacji naukowych i wykorzystanie zawartych w nich
informacji. W kilku przypadkach Pani mgr Mojka potwierdza juz znane fakty z literatury, a w
innych formufuje nowe, wartodciowe wnioski. Dotyczy to, na przykiad, wplywu
zamrazalniczego przechowywania miesa ryb na wydajnoéé emulgowania oleju, a takze wptywu
sposobu przygotowania dressingéw na stabilno$¢ rozproszonej fazy olejowej, gdzie Autorka
powigzata zjawisko adsorpcji biatek migsa ryb na kroplach oleju z molekularnymi przemianami
biatek, wywotanych zréznicowang temperaturag w procesie wytwarzania dressingéw. Ponadto,
bardzo interesujaca i wartosciowa pod wzgledem naukowym jest dyskusja o zjawiskach
zwiazanych z procesami utleniania ttuszczu, a cennym spostrzezeniem Doktorantki jest to, ze
substancje stabilizujace i zageszczajace emulsje typu dressing do pewnego stopnia hamuja
proces utleniania frakeji ttuszczowej.

Nastepny rozdziat rozprawy prezentuje osiem krétkich i zwieztych wnioskéw, Tresé
whioskéw jest merytorycznie poprawna, syntetycznie przedstawia naukowe i praktyczne
osiggniecia rozprawy i w catosci wynika z wykonanych badan.

Ocena istotnosci wynikow badan.

W swojej pracy doktorskiej Pani mgr Katarzyna Mojka rozwigzala postawione zadanie
badawcze i osiagneta zatozony cel pracy, planujac oraz realizujgc doswiadczenia w sposéh
zgodny z wymaganiami wspélczesnej nauki. W opinii recenzenta, do najwazniejszych
naukowych i praktycznych osiaggnieé ocenianej rozprawy naleza:

¢ Whykazanie, ze mieso sledzia i dorsza baftyckiego oraz ploci i leszcza przygotowane w

odpowiedni sposdb, wykazuje wiasciwosci emulgujace poréwnywalng do typowych
emulgatoréw spozywezych, nawet po przechowywaniu zamrazalniczym.

s Whykazanie, ze substancje zageszczajgce w postaci wybranych skrobi i mak, zwigkszaja

stabilnoé¢ emulsji typu dressing.

e Wykazanie, 7e dressingi przygotowane z udzialem migsa ryb i zastosowanych

substancji zageszczajacych naleza do nienewtonowskich cieczy posiadajgcych granice



ptyniecia i rozrzedzanych $cinaniem. Jest to bardzo istotne w aspekcie stabiinosci
emulsji i przeznaczenia dressingdw, gdzie poza utrzymaniem odpowiedniej
konsystencji po natozeniu na wybrany produkt, ma wplyw na odczucia sensoryczne w
ustach.

e Wykazanie, ze substancje o charakierze hydrokoloidéw uiyte jako stabilizatory i
zagestniki emulsji hamujg proces utleniania frakcji lipidowej.

Powyzsze osiggniecia sg w petni spéjne z gtdownymi celami rozprawy. Jednakze, niektore
wyniki badan, ich prezentacja i interpretacja jest dyskusyjna. Stosowne uwagi zamieszczono
w kohicowej czedci recenzji. Nalezy takze zaznaczyé, ze ogdlny uklad rozprawy doktorskiej jest
wartosciowym przewodnikiem metodycznym dla wszystkich, ktérzy planujg prace badawcze
zwiazane z opracowaniem nowych produktdéw zywnosciowych.

Ocena formy edytorskiej rozprawy.

Rozprawa jest napisana w sposdb staranny, przejrzysty i dokladny. Edytorskie
przygotowanie rozprawy jest wiasciwe, zar6wno pod wzgledem prezentacji wynikow i jakosci
materiatéw ilustracyjnych. Pisownia Autorki jest poprawna, uiyte nazewnictwo poza
nielicznymi przypadkami, jest prawidfowe. Ponizej przedstawiono szczegdlowe uwagi
dotyczace tresci rozprawy.

Szczegbtowe uwagi dotyczace treséci rozprawy i zagadnienia do dyskusji w czasie obrony

Rozdziat 3

i.  Wrozdziale 3.1, omawiajacym materialy uzyte w badaniach, Autorka wymienia skrobie
o wiasciwosciach funkcjonalnych w tym skrobie z kukurydzy woskowe] wstgpnie
JZelatynizowang”. Czy chodzi tu o skrobie wstepnie skleikowang, czy inny preparat
upodobniony do zelatyny?

il.  Wéréd materiatéw do sporzadzania dressingdw znajdujg sie maki o wilasciwodciach
funkcjonalnych, m.in. make pszenna zagegszczajgca i pszenna teksturotworcza.
PoniewaZz nie s3 to produkty popularne na rynku, w tresci rozdziatu brakuje ich
charakterystyki, a szczegdlnie czynnikéw stanowigcych o ich funkcjonalnosci.

iii. Oleorezyny papryki i kurkumy byly zastosowane w badaniach jako skladniki
ksztattujace barwe dressingdw, choé nie nalezg do typowych barwnikéw spozywczych,
Poza ewentualnym zabarwieniem, wykazuja aktywnos$¢ przeciwutleniajgca oraz
wnosza do produktu takie zwigzki smakowo-zapachowe. Czy mogto to wplywac na
ocene sensoryczng dressingdw?

iv. W czesdci dotyczacej metod oceny wiasciwosci reologicznych Autorka definiuje i
wykorzystuje m.in. lepkoéé efektywng oraz lepkoé¢ pozorng. Proszg o fizyczna
interpretacie tych dwéch wielkosci. Rownanie, ktérym Autorka opisuje lepkosc
efektywna jest przeksztalcong postacig modelu Herschel-Bulkley'a, z uzyciem ktdrej
zwykle przedstawia sie lepkos$¢ pozorng i jest nazywane krzywa lepkosci. Z kolei,
réwnanie wyrazajace lepko$é pozorng prawdopodobnie wynika ze specyfiki



zastosowanego reometru. Czy lepkodc pozorna, obliczona z drugiego rownania rozni
sie od lepkosci efektywnej obliczonej z pierwszego, dla identycznej szybkosci écinania?

Rozdziat 4

iv.

Wyniki pomiaréw reologicznych przedstawione sg w postaci zmian lepkosci pozornej
modelowych dressingéw ze wzrostem szybkosci $cinania (rys. 7-9), a takze zmian
lepkosci efektywnej dla réznych stezen zagestnikOw, obliczonej dla statej szybkosci
écinania, tj. 145,8 s (Tab. 2-4). Czym jest wartos¢ liczhowa 145,8 s ? Brakuje
uzasadnienia dla wyboru tej wielkosci. Ponadto, reostabilno$é dressingdw badano
takze przy stafej szybkoéci écinania réwnej 145,8 s (rys. 12). Ponownie brakuje
uzasadnienia.

Poza olejem rzepakowym uzytym do przygotowania modelowego dressingu, Autorka
poddala takze badaniom przyspieszonego utleniania inne oleje, nie wykorzystywane
nastepnie jako sktadniki dressingu. Jakie byto ku temu uzasadnienie, gdy Autorka pisze
»0lej rzepakowy charakteryzuje sie bardzo korzystnym profilem nienasyconych reszt
kwaséw tluszczowych, a ponadto odporny jest na wiele czynnikéw procesowych,
stosowanych w technologii zywnosci” (str. 123),

Dlaczego do opisu zmian wskaznikéw stabilnosci modelowych dressingdw poddanych
mrozeniu (rys. 37) zastosowano réwnania regresji krzywoliniowej, a nie zrobiono tego
w odniesieniu do podobnych badari dressingéw poddanych ogrzewaniu (rys. 33)? Czy
przedstawione réwnania w jaki§ sposdb utatwity interpretacie wynikéw Jub
przewidywaly tzw. trend poza zbadanym zakresem stezenh zagestnika?

Czym jest wielkoéé EIW (ekwiwalent ilosci warzywa) — brak wyjasnienia (str. 117).

Rozdziaf 5

it

Prosze szczegélowiej wyjasnié nastepujace stwierdzenie: ,mgka uiyta w
doswiadczeniu, zostala przygotowana przez producenta w specjalny sposéb z
mozliwoscig ksztattowania tekstury produktu” {str. 130).

W dyskusji dotyczacej wplywu czynnikéw srodowiskowych na stabiinosé dressingdw
{str. 141), Autorka nawiazuje do ziawiska ,depletion flocculation” jako mozliwe]
przyczyny destabilizacji fazy rozproszonej, nazywajac je ,flokulacja wyczerpujaca”,
Biorgc pod uwage, ze dotyczy ono emulsji zageszczanych koloidami nieadsorbujacymi,
prosze o wyjasnienie mechanizmu tego zjawiska. Poniewaz nazwa ,flokulacja
wyczerpujgea”’ nie oddaje istoty zjawiska, a wynika z bezpoéredniego ttumaczenia z
igzyka angielskiego, czy nie bytoby lepiej nazywacé je po poisku , flokulacja osmotyczna”
lub ,flokulacja zubazajgca”. Warto doda¢, 2e w krajowej literaturze naukowej dosé
rzadko dyskutuje sie ten problem i poza nazwa anglojezyczna brakuje polskiej nazwy
tego zjawiska.

Zamiast okreslenia ,inhibitowad” (str. 143, 145, 149} lepiej napisaé ,inhibowaé” od
»inhibicja”, a najlepiej uzy¢ polskiego ,hamowac”.

Dwa dodatkowe zagadnienia o bardziej ogdlnym znaczeniu, nakreslone panizej,

wymagaja takze szerszej dyskusji w czasie obrony rozprawy doktorskiej.



1. W prezentowanej rozprawie Autorka zbadata wydajnos¢ emulgowania homogenatéw
miesnych ryb, wykazujac poréwnywalne wielkosci tego parametru dla czterech ich
gatunkéw. W kolejnych badaniach, przy sporzadzaniu modelowego dressingu w
kombinacjach z réznymi stabilizatorami, przeciwutleniaczami, barwnikami, itp.,
ograniczono sie do migsa sledzia baftyckiego, istotnie réznigcego sie od pozostatych
ryb zawartoscia ttuszczu. Czy w tym kontekscie jest mozliwe uogélnienie wynikéw
badan Autorki tak, aby wnioski 3-7 dotyczyly wszystkich gatunkow ryb? Czy, z kolej,
Autorka uwaza, ze dla kazdego gatunku ryby nalezatoby powtérzy¢ peing serie badan
lub ograniczy¢ sie tylko do wybranych?

2. Ktére 2z testowanych skiadnikdéw dressingu (zagestniki, barwniki, aromaty,
przeciwutleniacze) uwaza Autorka za hajbardziej odpowiednie do sporzadzenia
rynkowego produktu z udziatem migsa sledzia baltyckiego. Jaka bytaby przyktadowa
receptura takiego produktu, szczegélnie utamek objetosci frakeji ttuszczowej, gdy
wziaé pod uwage wymagania jego prozdrowotnosci?

Uwaga koncowa

Po szczegdtowym zapoznaniu sig z rozprawg doktorska Pani mgr inz. Katarzyny Mojki
stwierdzam, ze rozprawa jest oryginalnym i znaczacym wktadem naukowym do dziatu wiedzy,
ktérej dotyczy. Pani mgr Mojka dowiodta w rozprawie, ze jest doswiadczonym badaczem
dysponujacym duia wiedzg teoretyczng oraz umiejetnosciami praktycznymi w dziedzinie nauk
o izywnoéci, a szczegélnie w zakresie wiedzy o wiasciwosciach i strukturze materiaféw
biologicznych wykorzystywanych do sporzadzania emulsji spozywczych i ksztattowania ich
jakoéci oraz zjawiskach temu towarzyszacych. Chciatbym takie podkreslic osiggnigcie
naukowe Doktorantki w postaci wspdfautorstwa trzech opublikowanych prac twérczych w
miedzynarodowych czasopismach naukowych o wysokiej randze.

Uwazam, ze rozprawa Pani mgr inz. Katarzyny Mojki spetnia wymagania stawiane
pracom doktorskim przez Ustawe o stopniach naukowych i tytule naukowym z dnia 14 marca
2003 roku. Prosze Wysoka Rade Wydziatu Nauk o Zywnoscii Rybactwa Zachodniopomorskiego
Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie o przyjecie pracy i dopuszczenie Panig mgr inz.

Katarzyng Mojke do publicznej obrony.
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