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RECENZJA

osiagniecia naukowego pt. ,,Wplyw proceséw bio-technologicznych na immunoreaktywne
wlasciwosci biatek pszenicy w aspekcie ich celiakotoksycznosci” oraz dorobku naukowo-
badawczego, dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzujacej nauke dr inz. Bartosza
Brzozowskiego w zwiazku z postgpowaniem 0 nadanie stopnia doktora habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplina: technologia zywnosci i Zywienia.

1. Podstawa prawna

Podstawa prawna przygotowania recenzji jest Uchwata nr 22/2023 Rady Naukowe;j
Dyscypliny technologia zywnosci i zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
z dnia 19 maja 2023 w sprawie powotania Komisji Habilitacyjnej w celu przeprowadzenia
postgpowania habilitacyjnego wszczetego na wniosek dr inz. Bartosza Brzozowskiego
na podstawie ustawy zdnia 20 lipca 2018 r. Prawo o0 szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz. U.z 2023 r. poz. 742 ze zm.).

Opinie  przygotowano woparciu 0 przestang dokumentacje: kopie¢  dokumentu
potwierdzajacego posiadanie stopnia doktora, autoreferat, wykaz osiagnie¢ naukowych, kopie

publikacji wchodzacych w sktad osiggnigcia naukowego wraz z o§wiadczeniami wspotautorow.
2. Podstawowe dane o kandydacie

Pan doktor Bartosz Brzozowski ukonczyt studia w 1998 roku na Wydziale Technologii
Zywnosci, Akademii Rolniczo-Technicznej w Olsztynie bronigc prace pt. ,,Proba otrzymywania
modyfikowanych ziaren kefirowych”, ktorej promotorem byt prof. dr hab. Andrzej Babuchowski
i otrzymatl tytul magistra inzyniera W dyscyplinie: technologia Zywnosci i zywienie cztowieka,
specjalnos¢: biotechnologia zywnosci. Stopien doktora nauk rolniczych, dyscyplina: technologia
zywnosci i zywienie uzyskat w2004 roku na Wydziale Nauki 0 Zywnosci, Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Rozprawa doktorska pt. ,.Studia nad wytwarzaniem
egzopolisacharydow przez termofilne bakterie fermentacji mlekowej” realizowana byla pod

opieka prof. dr hab. Andrzeja Babuchowskiego.



W latach 2002-2003 Habilitant pracowat jako inzynier technolog w Stacji Doswiadczalnej
w Olsztynie Instytutu Mleczarstwa w Warszawie, a od 2003 do chwili obecnej na Wydziale
Nauki 0 Zywnosci, Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie poczatkowo jako
technolog (2003-2005) a nast¢pnie adiunkt (2005-2021) w Katedrze Biotechnologii, a od 2021
roku Katedrze Inzynierii, Aparatury Procesowej i Biotechnologii Zywnoéci.

W ramach projektu Tempus Phare S-JEP-09770-95 Habilitant odbyl staze poszerzajace
kompetencje zawodowe dotyczace technologii fermentacyjnych W Ecole Nationale Supérieure
d’Agronomie et des Industries Alimentaires, Nancy, Francja, 1-14 lipiec 1997, ,,Biochemical
engineering in malting, brewing and fermentation technology” oraz Universita degli Studi della
Basilicata, Potenza, Wilochy, 1-14 wrzesien 1997, ,,Biotechnological processes for improvement
in fermented food and beverage quality”.

Uczestniczyt rowniez W 9 szkoleniach i 1 kursie podnoszacych kwalifikacje zawodowe.

Z dostarczonej dokumentacji wynika, ze kandydat nie ubiegat si¢ dotychczas o0 nadanie

stopnia doktora habilitowanego.
3.  Ocena osiagniecia naukowego bedacego przedmiotem postepowania habilitacyjnego

Autor przedstawil do oceny jako osiggniecie naukowe cykl 4 publikacji opublikowanych
w latach 2016-2020 pod wspdlnym tytutem: ,Wplyw procesow bio-technologicznych
na immunoreaktywne wiasciwosci biatek pszenicy Ww aspekcie ich celiakotoksyczno$ci”.
Sa to nastgpujace prace:

1. Brzozowski B, Stasiewicz K. Effects of water stress on the composition and immunoreactive
properties of gliadins from two wheat cultivars: Nawra and Tonacja. J Sci Food Agric. 2017,
97(4): 1134-1142, DOI: 10.1002/jsfa.7839

(Habilitant btednie zapisat w dokumentacji tytut: Brzozowski B., Stasiewicz K. Effects of
water stress on the composition and immunoreactive properties of wheat storage proteins.
Journal ofthe Science of Food and Agriculture. 2017, 97(4), 1134-1142, DOI:
10.1002/jsfa.7839)

2. Brzozowski B. Immunoreactivity of wheat proteins modified by hydrolysis and
polymerisation. European Food Research and Technology. 2016, 242(7), 1025-1040, DOI:
10.1007/500217-015-2608-6

3. Brzozowski B., Stasiewicz K., Ostolski M., Adamczak M. Reducing immunoreactivity of
gliadins and coeliac-toxic peptides using peptidases from L. acidophilus 5e2 and A. niger.
Catalysts. 2020, 10, 923. DOI: 10.3390/catal10080923



4. Brzozowski B. Impact of food processing and simulated gastro-intestinal digestion on gliadin
immunoreactivity in rolls. Journal of the Science of Food and Agriculture. 2018, 98(9),
3363-3375, DOI: 10.1002/jsfa.8847

W autoreferacie i w wykazie osiggni¢¢ naukowych, stanowigcych znaczny wkitad W rozwoj
okreslonej dyscypliny dr Bartosz Brzozowski btgdnie podat tytut pierwszej publikacji — ,,Effects
of water stress on the composition and immunoreactive properties of wheat storage proteins”.
Prawidtowy tytut tej publikacji to: “Effects of water stress on the composition and
immunoreactive properties of gliadins from two wheat cultivars: Nawra and Tonacja”. Pomytka
dotyczy jedynie tytutlu, pozostate parametry (autorzy, nazwa czasopisma, rok wydania, nr
woluminu, strony i DOI) publikacji sag prawidtlowe. Do dokumentacji Habilitant dotaczyt
prawidtowa kopie publikacji.

Wszystkie  prace opublikowano  w indeksowanych czasopismach 0 zasiegu
miedzynarodowym, a ich sumaryczny Impact Factor (zgodnie z rokiem wydania) wynosi 10,568,
natomiast liczba uzyskanych punktéw wg MEIN wynosi 200. Prace acznie zostaly zacytowane
(wg Web of Science na dzien 22 lutego 2023 r.): 24 razy (19 bez autocytowan) (na dzien 20 lipca
2023 r. zacytowane juz 27 razy). We wszystkich pracach z cyklu Kandydat jest pierwszym
autorem oraz autorem korespondencyjnym, a Jego wktad w powstanie artykulow byt znaczacy
i polegal na postawieniu hipotezy badawczej, opracowaniu koncepcji imetodyki badan,
wykonaniu doswiadczen i pomiarow, selekcji, analizy statystycznej, opracowania i omowienia
uzyskanych wynikdw, opracowania graficznego wynikow, dyskusji wynikow, napisaniu artykutu,
przygotowaniu odpowiedzi na recenzje ikoncowa edycje manuskryptu. Prace zostaly
opublikowane w renomowanych czasopismach z obszaru technologii zywnosci | zywienia to jest
Journal of the Science of Food and Agriculture, European Food Research and Technology,
Catalysts. Rygorystyczny charakter recenzji obowigzujacy W tych czasopismach daje gwarancjg
wysokiego poziomu merytorycznego artykutow.

Tematyka osiggniecia naukowego Habilitanta dotyczy wplywu wybranych operacji
technologicznych i biotechnologicznych na zmiany wilasciwosci immunoreaktywnych biatek
pszenicy istotnych w etiologii celiakii od surowca do produktu gotowego z uwzglednieniem
procesow jego trawienia W uktadzie modelowym przewodu pokarmowego.

Habilitant podaje, ze za glowny cel badan cyklu publikacji tworzacych osiggni¢cie naukowe
przyjeto:

- Okre$lenie wplywu wybranych  warunkéw  hodowli  pszenicy na  zawarto$¢

immunoreaktywnych biatek istotnych w etiologii celiakii.



- Okreslenie wptywu modyfikacji enzymatycznych biatek pszenicy katalizowanych
transglutaminaza i peptydazami na ich wlasciwos$ci immunoreaktywne.
- Okreslenie mozliwosci  zastosowania mieszaniny peptydaz syntezowanych przez

L. acidophilus i A. niger w hydrolizie gliadyn i celiakotoksycznych peptydow.

- Okreslenie wptywu fermentacji ciasta i wypieku pieczywa pszennego na peptydy uwalniane
podczas trawienia i ich wlasciwo$ci immunoreaktywne.

W moim odczuciu sg to cele szczegotowe, acel gtowny powinien by¢ bardziej ogolnie
sformutowany.

W pierwszej publikacji podjeto si¢ proby weryfikacji hipotezy czy hodowla pszenicy
w warunkach deficytu wodnego wplywa na wlasciwosci immunoreaktywne biatek ziarniakow.
Zmniejszenie wilgotnosci podtoza z 60-70 do 30-35 % kapilarnej pojemnosci wodnej podczas
rozwoju pszenicy powodowato formowanie mniejszych ziarniakow i zawierajacych mniej biatka.
Habilitant zaobserwowal, ze deficyt wody wystepujacy od kwitnienia do wyksztalcenia
ziarniakow pszenicy powoduje zmiany ilosci isktadu biatek syntezowanych i gromadzonych
w ziarniakach oraz zmienia sktad frakcyjny gliadyn zwigkszajac w nich udzial o-gliadyn oraz
zwicksza ilosci reszt proliny i glutaminy/kwasu glutaminowego w gliadynach. Waznym
odkryciem byt rowniez fakt, ze stres wodny powoduje zwickszenie immunoreaktywnos¢ gliadyn
z przeciwciatami RS wykrywajacymi epitopy celiakotoksyczne i reaktywnos$¢ z przeciwciatami
IgE od osob z alergia na gluten. Sg to cenne spostrzezenia W aspekcie wykorzystania pszenicy
w technologii piekarniczej. Autor podkres$la, ze wykorzystanie pszenicy uprawianej przy
niedoborze wody w okresie wegetacji nalezy rozwazy¢ do innych celow niz technologia
piekarnicza. Badania zaprezentowane w pierwszej publikacji zrealizowano w ramach projektu
PBZ-KBN 097/P06/2003 ,,Identyfikacja i sposoby przeciwdziatania toksycznos$ci i alergennosci
biatek waznych ro$lin uprawnych”.

W kolejnej publikacji wchodzacej w cykl stanowigcy osiggnigcie naukowe dr Bartosz
Brzozowski podjat si¢ odpowiedzi na pytanie, czy enzymatyczne modyfikacje bialek pszenicy,
jedno- i dwuetapowe, zmniejszajg ich immunoreaktywno$¢ do poziomu bezpiecznego dla osob
Z celiakia. Badania zrealizowano w ramach projektu N N312 170739 ,,Charakterystyka znaczenia
aktywnosci inhibitorow enzymow proteolitycznych w procesie wyrobu pieczywa i jego trawienia
z uwzglednieniem  oddzialywan alergennych 1  patogenezy celiakii”. W  wyniku
przeprowadzonych  doswiadczen  Habilitant  zaobserwowal, ze reakcje  katalizowane
transglutaminazg wraz ze zwigkszaniem si¢ zasadowos$ci §rodowiska powoduja zmiany skladu
frakcyjnego  gliadyn poprzez efektywniejsze sieciowanie -gliadyn izmniejszenie

immunoreaktywnosci bialek. Ciekawym efektem badan bylo stwierdzenie, Ze hydroliza biatek
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katalizowana endopeptydaza prolinowa z A. niger (EPP) i peptydazami z L. acidophilus 5e2 (LA)
I L. sanfranciscensis DSM20663 (LS) sprzyja degradacji glownie HMW-glutenin i o-gliadyn,
oraz biatka zapasowe ziarniakow pszenicy degradowane peptydazami z LA i LS charakteryzuja
si¢ mniejsza immuno-reaktywnoscig niz te degradowane endopeptydaza prolinowa z EPP, czy
sieciowane transglutaminazg z S. mobaraense (TG). Na podstawie wynikoéw badan Pan
dr Bartosz Brzozowski stwierdzil, ze dwuetapowa enzymatyczna modyfikacja maki pszennej
zmniejsza immunoreaktywno$¢ hydrolizatow biatek usieciowanych w wyniku reakcji
katalizowanych transglutaminaza/peptydaza LS, jak i bialek sieciowanych transglutaminaza
po hydrolizie peptydazami LS wodniesieniu do maki natywnej. Zaproponowane
w doswiadczeniach modyfikacje enzymatyczne biatek pszenicy umozliwiaja zmniejszenie
zawarto$ci glutenu z 61400mg/kg dla probki maki natywnej do 7200mg/kg przy zastosowaniu
TG w srodowisku 0 pH 8,5. Pozwolito to uzyska¢ surowiec 0 obnizonej zawarto$ci glutenu,
ktorego jednak nie mozna traktowaé jako bezglutenowy. Habilitant wyraznie podkresla,
ze proponowane metody enzymatycznej jedno- idwuetapowej redukcji immunoreaktywnosci
bialek pszenicy mogg by¢ wykorzystane jako dodatkowy etap modyfikacji maki w produkcji
pieczywa, gdyz zastosowana modyfikacja biatek pszenicy nie obniza ich immunoreaktywnos$ci
do poziomu uznanego za bezpieczny dla osob z celiakia. Spostrzezenie to sktonito Habilitanta
do podj¢cia kolejnych badan oceniajacych czy hydroliza bialek katalizowana przez mieszaning
peptydaz syntezowanych przez bakterie fermentacji mlekowej (BFM) iendopeptydazy
prolinowej redukuje immunoreaktywnos$¢ gliadyn oraz celiakotoksycznych peptydow
do poziomu bezpiecznego dla osob z celiakig. Wyniki przedstawiono w trzeciej publikacji
z cyklu. Pan doktor w autoreferacie podaje, ze badania zrealizowano w ramach projektu N N312
170739 ,,Charakterystyka znaczenia aktywno$ci inhibitorow enzymow proteolitycznych
w procesie wyrobu pieczywa ijego trawienia z uwzglednieniem oddziatywan alergennych
| patogenezy celiakii”, jednak takiej informacji nie zamieszczono W publikacji, ktora Habilitant
prezentuje jako osiggniecie. W zalgczonym manuskrypcie natomiast widnieje informacja,
ze badania byty finansowane z projektu "Regional Initiative of Excellence” w latach 2019-2022
nr 010/RID/2018/19. Znaczacymi osiagnigciami uzyskanymi W wyniku przeprowadzonych badan
bylo uzyskanie znacznej degradacji gliadyn zudzialem peptydaz z L. acidophilus 5e2
i endopeptydazy prolinowej z A. Niger. Hydroliza gliadyn i celiakotoksycznych peptydow
zachodzita z r6zng wydajnoscig W zalezno$ci do odczynu $rodowiska i temperatury. Degradacja
prowadzona w $rodowisku 0 kwasowosci pH 4,0 i w 37°C zmniejszyta stezenie gliadyn ponad
110 krotnie redukujac immunoreaktywno$¢ wzgledna hydrolizatu do 0,91 % wartosci

wyjsciowej, ahydroliza celiakotoksycznych peptydow 0 sekwencjach aminokwasowych



LGQQQPFPPQQPY i PQPQLPYPQPQLP zachodzita najwydajniej w srodowisku 0 kwasowosci
pH 4,0 i w37°C, dlaktorych stopien hydrolizy wynosit 99,8 i97,5%. Habilitant stwierdzit,
ze mieszanina peptydaz z LA i EPP degraduje zarowno bialka jak i peptydy oporne na hydrolize
enzymami przewodu pokarmowego cztowieka, zmniejszajac ich immunoreaktywnos$c.
Zastosowanie tej mieszaniny peptydaz w czasie klasycznej fermentacji ciasta pszennego moze
skroci¢ czas potrzebny na degradacje biatek i produktow ich hydrolizy.

Waznym elementem badan prowadzonych przez dr Bartosza Brzozowskiego byto
zweryfikowanie hipotezy, czy enzymatyczne modyfikacje biatek pszenicy na etapie fermentacji
ciasta, anastepnie podczas symulowanego trawienia pieczywa zmniejszaja  jego
immunoreaktywnos¢. Wyniki  przedstawiono w czwartej publikacji  stanowigcej  cykl.
Habilitantowi udato si¢ potwierdzi¢, ze dodatek enzymow: endopeptydazy prolinowej z A. niger,
peptydaz z L. acidophilus 5e2 lub transglutaminazy z S. mobaraense podczas fermentacji obniza
immunoreaktywno$¢ bialek ciasta pszennego, anajbardziej podatnymi na modyfikacje
enzymatyczne sposrod gliadyn sg frakcje v i . Wykazano rowniez, ze dodatek endopeptydazy
prolinowej z A. niger podczas trawienia in vitro pieczywa, wspomaga dzialanie enzymow
trawiennych degradujac immunoreaktywne biatka ipeptydy wstepnie hydrolizowane przez
peptydazy z L. acidophilus 5e2 na etapie fermentacji ciasta pszennego.

Podsumowujac ocen¢ osiaggni¢cia naukowego Pana dr Bartosza Brzozowskiego stwierdzam,
ze zakres tematyczny przedstawionych publikacji odpowiada podanemu przez Habilitanta
tytutowi osiagnigcia i stanowi zwarty cykl. Badania prawidtowo zaplanowano i przeprowadzono
z wykorzystaniem odpowiednich dobrze dobranych metod badawczych, a wyniki odpowiednio
zinterpretowano i podsumowano. Uzyskane wyniki majg duzg warto$¢ poznawcza, ale rOwniez
aplikacyjna. Wnosza cenne informacje do aktualnego stanu wiedzy na temat zmian wtasciwosci
biatek pszenicy, istotnych w etiologii celiakii, pod wplywem proceséw technologicznych

i biotechnologicznych, ich alergennosci i immunogennosci.

4. Ocena aktywnosci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni, instytucji

naukowej, w szczegolnoSci zagranicznej.

Pan dr Bartosz Brzozowski jest wspotautorem 21 prac, wtym 18 oryginalnych prac
tworczych (wszystkie po uzyskaniu stopnia naukowego doktora), 3 rozdziatow w monografiach,
opublikowanych po uzyskaniu stopnia naukowego doktora (w 2 rozdziatach jest jedynym
autorem). Nalezy podkresli¢c, ze 15 artykulow naukowych bylo opublikowanych
w renomowanych czasopismach indeksowanych w JCR takich jak: Biomass Conversion and
Biorefinery, Przemyst Chemiczny, Agriculture., Molecules, Electronic Journal of Biotechnology,
Bioresource Technology, Food Technology and Biotechnology, Journal of the Science of Food
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and Agriculture, Annals of Microbiology, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences,

Milchwissenschaft, European Food Research and Technology, Catalysts. Sa to w wigkszo$ci

publikacje wieloautorskie, a w 10 z nich Habilitant jest pierwszym autorem (jedynym autorem

jest w 2 artykutach z cyklu 4 publikacji stanowigcych osiggniecie). Niestety w dokumentacji nie
podano jaki byt wktad Pana dr Brzozowskiego w tworzenie publikacji (poza wymienionymi jako
prace wchodzace W sktad osiggnigcia naukowego). Habilitant 23 razy (17 po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora) wystepowal na krajowych lub migdzynarodowych konferencjach
naukowych prezentujgc postery (15) i ustne wystgpienia (8), w tym 1 referat plenarny. Laczna
uzyskana ilos¢ punktow wg oceny MEIN wynosi 850 (wszystkie po uzyskaniu stopnia doktora),

a sumaryczny Impact Factor opublikowanych prac wedtug roku wydania 35,29 (po uzyskaniu

stopnia doktora: IF=35,29). Habilitant podaje, ze prace byly cytowane wedtug Web of Science

Core Collection 141 razy (bez uwzglednienia autocytowan — 126), a Indeks Hirscha wynosit 8

(stan na 22 lutego 2023 r.). Przygotowujac recenzje¢ stwierdzitam, ze wartosci te sg juz wyzsze

(151 cytowan) co $wiadczy 0 wzroScie popularnosci publikowanych prac. O znaczeniu

dr Brzozowskiego w srodowisku naukowym §wiadczg takze wykonane recenzje artykulow

naukowych dla renomowanych czasopism takich jak: Journal of the Science of Food and

Agriculture, Food Biotechnology, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, Probiotics and

Antimicrobial Proteins, Journal of Food and Nutrition Research, Journal of Agricultural and Food

Chemistry, Food Science and Technology International.

Pan dr inz. Bartosz Brzozowski wykazywatl rowniez aktywno$¢ naukowa realizowang poza
swojg macierzysta uczelnig i przed uzyskaniem stopnia doktora odbyt 2 staze naukowe:

e Ecole Nationale Supérieure d’Agronomie et des Industries Alimentaires, Nancy, Francja, 16-
28 listopad 1997 (staz naukowy fundowany przez Ambasad¢ Francji wramach projektu
PROJET 7021 POL/3TO/201 ,,Modification of physiological characteristics of kefir grains
microorganisms influencing the healthy and organoleptic properties of the products™)

e Vrije Universiteit Brussel, Bruksela, Belgia, 27 wrzesien — 26 pazdziernik 2000 (staz
naukowy w ramach projektu INCO-COPERNICUS IC15-CT98-0905 ,,Controlled Production
of Functional Exopolysaccharides by Thermophilic Lactic Acid Bacteria to Obtain Uniform,
High Quality Fermented Milks (EPS from LAB)”).

Na podkreslenie zastuguje aktywna wspotpraca Habilitanta z innymi os$rodkami i udziat

w projektach badawczych i badawczo-rozwojowych. Uczestniczyt W pracach  zespotow

realizujacych 9 projektow (3 migdzynarodowych) finansowanych w drodze konkursow.

W 2 projektach byt kierownikiem, a W pozostalych wykonawca lub liderem zespotu badawczego.

Doktor Bartosz Brzozowski wyrdznia si¢ rowniez aktywnoscig we wspOlpracy z sektorem
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gospodarczym. Przed uzyskanie stopnia naukowego doktora wspotpracowal z przedsiebiorstwem
BIOLACTA TEXEL Spoéltka z o.0., p6ézniej Rhodia Food Biolacta Spoétka z 0.0. w Olsztynie,
natomiast po uzyskaniu stopnia doktora z przedsigbiorstwem DSD Betaprocess, Wemeldinge,
Krolestwo Niderlandow oraz 2z przedsigbiorstwem Quercus Sp. z 0.0. Pasym, Polska
I Z przedsiebiorstwem ChemProf s.c., Olsztyn, Polska.

Jako recenzent zobowigzana jestem do zaznaczenia brakow w dorobku dr Brzozowskiego
takich jak: informacje o czlonkostwie w redakcjach naukowych monografii, cztonkostwie
w miedzynarodowych lub krajowych organizacjach i towarzystwach naukowych, uczestnictwie
W zespotach oceniajgcych wnioski 0 finansowanie badan i 0 przyznanie nagrod naukowych,
dorobku technologicznym, wdrozonych technologiach, wykonanych ekspertyzach lub innych
opracowaniach i udziale w zespotach eksperckich lub konkursowych. Uwzgledniajac jednak
potencjal naukowy ibardzo dobre kontakty mig¢dzynarodowe i z sektorem gospodarczym
uwazam, ze braki te wkrotce zostang nadrobione inie maja wplywu na ostateczng oceng
aktywnosci naukowe;j.

Zainteresowania naukowo-badawcze Pana dr Bartosza Brzozowskiego przed uzyskaniem
stopnia doktora dotyczyly opracowania technologii otrzymywania modyfikowanych ziaren
kefirowych oraz charakterystyki egzopolisacharydow (EPS) produkowanych przez termofilne
bakterie fermentacji mlekowej (BFM), maksymalizacji ich biosyntezy i produkcji mlecznych
produktow fermentowanych 0 polepszonych wiasciwosciach reologicznych i teksturze. Czgsé
badan do pracy magisterskiej realizowat na stazu naukowym W Ecole Nationale Supérieure
d’Agronomie et des Industries Alimentaires, w Nancy, we Francji w ramach projektu PROJET
7021 POL/3TO/201 pt.,,Modification of physiological characteristics of kefir grains
microorganisms influencing the healthy and organoleptic properties of the products” w zespole
Pana dr Joseph’a Boudrant oraz badania do pracy doktorskiej w ramach projektu
miedzynarodowego INCO-Copernicus IC15-CT98-0905 ,,Controlled production of functional
exopolysaccharides by thermopbhilic lactic acid bacteria to obtain uniform, high-quality fermented
milks”. Habilitant wykazat, ze mozliwe jest otrzymanie z naturalnych ziaren kefirowych izolatow
bakterii i drozdzy, ktore po immobilizacji tworza modyfikowane ziarno kefirowe oraz mozliwa
jest, przy ich udziale, produkcja kefiru o parametrach jako$ciowych nieodbiegajacych od kefiru
z ziaren naturalnych. Realizujac badania do doktoratu Habilitant stwierdzit, ze maksymalna
produkcja EPS jest zalezna od fazy wzrostu bakterii. Ponadto okreslit wartosci optymalne
temperatury, odczynu s$rodowiska, sktadu pozywki dla wzrostu bakterii i biosyntezy EPS.

Przeprowadzone badania poszerzyty wiedz¢ 0 produkcji EPS in situ.



Po uzyskaniu stopnia doktora Habilitant wspolpracujgc z wieloma osrodkami i realizujgc
zadania w ramach projektow badawczych zajat si¢ badaniami dotyczacymi wptywu obcych
I rodzimych peptydaz ziarniakéw zboz na whasciwosci ich biatek zapasowych. Wykazano miedzy
innymi stymulujagcy wplyw skazenia ziarna pszenicy grzybami na aktywno$¢ inhibitoréw
enzymdéw proteolitycznych oraz ze kielkowanie ziarna pszenicy zmnicjsza aktywno$¢
inhibitoréw peptydaz iprzez to umozliwia grzybom zrodzaju Fusarium hydrolize biatek
zapasowych. W trakcie realizacji projektu PBZ-KBN-097/P06/2003, pt. ,,Identyfikacja i sposoby
przeciwdziatania toksycznosci i alergennosci biatek waznych roslin uprawnych” dr Bartosz
Brzozowski wraz z zespotem wykazal, Ze porazenie ziarna pszenicy grzybami Fusarium
graminearum nie poddanego kietkowaniu nie zmienia wlasciwosci immunoreaktywnych
uwalnianych peptydéw, stwierdzono natomiast istotne zmiany w sktadzie gliadyn, gdy byty
izolowane z kietkujacego ziarna pszenicy skazonego Fusarium graminearum. Wskazano réwniez
przydatnos¢ peptydaz syntezowanych przez bakterie fermentacji mlekowej do degradacji biatek
zapasowych pszenicy. W kolejnym projekcie badawczym KBN nr 2 PO6T 013 27
pt. ,,Opracowanie warunkéw biotechnologicznej syntezy biosurfaktantow 0 wlasciwosciach
przeciw-drobnoustrojowych  przydatnych ~ w produkcji ~ zywnosci”, jako  wykonawca
dr Brzozowski analizowal budowe i wiasciwo$ci biosurfaktantow z zastosowaniem technik
elektroforetycznych, spektroskopii FTIR izdolnosci do obnizania napigcia powierzchniowego
wody. Jednoczes$nie rowniez Habilitant wspolpracowal w zakresie opracowania metody szybkiej
identyfikacji gatunkowej bakterii fermentacji mlekowej z zastosowaniem technik spektrometrii
w bliskiej podczerwieni z transformacjg Fouriera (FTIR) oraz identyfikacji ich metabolitow.
Powyzsze dziatania udokumentowane zostaty w 7 artykutach naukowych (opublikowanych
w Polish Journal of Natural Sciences, Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jakoéé. 2005, Polish
Journal of Food and Nutrition Sciences, Food Technology and Biotechnology, Annals of
Microbiology, Journal of the Science of Food and Agriculture, Milchwissenschaft)
I prezentowane byly na konferencjach.

Zainteresowanie biotechnologicznymi metodami zmniejszania immuno-reaktywnos$ci biatek
zboz istotnych w etiologii celiakii przyczynity si¢ do ztozenia przez dr Brzozowskiego wniosku
grantowego. W roku 2006 r otrzymat finasowanie badan w ramach projektu badawczego nr N312
066 31/3701 pt. ,,Zastosowanie wysokowydajnego skriningu mikroorganizmow i metod
bioinzynierii W pozyskiwaniu peptydaz prolinowych przydatnych w degradacji peptydow
immunoreaktywnych w zywnosci”. Efektem projektu byta selekcja z puli 66 szczepow dwoch
szczepow bakterii fermentacji mlekowej: L. acidophilus 5e2 i L. sanfranciscensis DSM20663

syntezujacych prolino-specyficzne peptydazy efektywnie degradujgce biatka zapasowe pszenicy.



Wykazano, ze pozyskane peptydazy mogg by¢ stosowane do degradacji biatek zbdz podczas
fermentacji ciasta pszennego, czego efektem jest obnizona jego immunoreaktywnosé. Wyniki
opublikowano w czasopismie Electronic Journal of Biotechnology i zaprezentowano na
konferencjach.

Badania nad efektywng hydrolizg biatek zapasowych pszenicy zuwzglednieniem ich
immunoreaktywnosci kontynuowane byly przez Habilitanta w ramach kolejnego projektu
badawczego KBN/NCN nr N N312 170739, realizowanego w latach 2010-2013,
pt. ,,Charakterystyka znaczenia aktywnosci inhibitorOw enzymow proteolitycznych w procesie
wyrobu pieczywa ijego trawienia z uwzglednieniem oddziatywan alergennych i patogenezy
celiakii”, ktorego byl kierownikiem. W projekcie zwrdcono uwage na role produktéw hydrolizy
prolamin pszenicy, owsa, jeczmienia i zyta W aspekcie ich celiako-toksycznosci. Wymiernym
efektem badan bylo wykazanie obecno$ci biatkowych inhibitoréw peptydaz izolowanych
z pszenicy odmiany Nawra i Tonacja. W ramach projektu prowadzono réwniez hydrolize glutenu
i gliadyn w warunkach odpowiadajacych fermentacji ciasta pszennego zibez inhibitorow
trypsyny w srodowisku reakcji. Wykazano, ze dodatek inhibitorow izolowanych z pszenicy
Nawra i Tonacja zmniejszal stopien enzymatycznej degradacji gliadyn oraz ze temperatura,
wielkos¢ inokulum bakterii i czas fermentacji istotnie wptywaja na zwickszenie degradacji biatek
zapasowych pszenicy, w tym gliadyn. Wyniki zaprezentowano na konferencjach.

Kolejny obszar zainteresowan Habilitanta dotyczyt produkcji biopaliw i syntezy biodiesla.
W latach 2010-2013 uczestniczyt jako wykonawca zadan w projekcie badawczym nr N N312
235838 ,,.Dobor oraz doskonalenie warunkow degradacji surowcoéw lignocelulozowych oraz
intensyfikacja biokonwersji pochodnych sacharydow do etanolu”. W ramach projektu okreslono
wpltyw réznych kombinacji preparatow celulazy ihemicelulazy na efektywnos¢ hydrolizy
enzymatycznej polisacharydow stomy rzepakowej i miskanta olbrzymiego po wstgpnej obrobce
alkalicznej. Badania dotyczace hydrolizy biomasy miskanta olbrzymiego i cukrowego,
po hydrotermicznej obrobce alkalicznej, z uzyciem preparatu celulaz (Accellerase 1500)
I mieszaniny enzyméw wspomagajacych Pan dr Brzozowski realizowal we wspotpracy
z zespolem Pana dr hab. Marka Adamczaka, prof. UWM. Uzyskane wyniki potwierdzity
mozliwo§¢ zastosowania enzymoéw  litycznych zwigzanych z frakcja stala surowca
lignocelulozowego do jego hydrolizy. Wyniki badan opublikowano W czasopismie Przemyst
Chemiczny. Habilitant zauwazyt rowniez, ze nasiona modraka abisynskiego (Crambe abyssinica)
majg wysoka zawarto$¢ oleju i duzy potencjat do produkcji biodiesla. Optymalizacja warunkow

syntezy biodiesla z oleju z nasion modraka zudziatem lipazy z Thermomyces lanuginosus
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wykazata istotny wplyw stosunku molowego metanolu do oleju, stezenia katalizatora i iloSci
wody na wydajnos¢.

W latach 2015-2017 Pan dr Brzozowski uczestniczyl w realizacji zadania pt. “Badania
eksperymentalne nad: charakterystyka odpadéw, otrzymaniem bioproduktow oraz bioplastiku
ze strumienia odpadoéw biorafinerii” w miedzynarodowym projekcie ERA-NET BIOENERGY
CHEMBEET/01/2015 pt. “Biofuels and green chemicals from sugar beet through direct
processing CHEMBEET” pod kierownictwem Pana prof. dr hab. Mariusz Stolarskiego.
W ramach projektu zaproponowano =zalozenia do opracowania technologii produkcji
rozpuszczalnikoéw organicznych metodami biotechnologicznymi. Wyniki prezentowano na
konferencjach.

Innym nurtem badawczym w ktérym Habilitant uczestniczy sa badania dotyczace
otrzymywaniem zwigzkow aktywnych biologicznie z wieloletnich roslin przemystowych (WRP)
i ich aplikacji w technologii zywnosci. Wspotpracujac z zespotem pod kierunkiem Pana dr hab.
Marka Adamczaka, prof. UWM Habilitant uczestniczyt w realizacji zadania pt. ,,Biotechnologia
ckstraktow irafinatow na cele spozywcze i/lub paszowe” wramach projektu NCBIR
BIOSTRATEG3 /344253/2/NCBR/2017 pt. ,,Bioprodukty z biomasy lignocelulozowej
pozyskanej z gruntow marginalnych Wwcelu wypelnienia luki obecnej W narodowej
biogospodarce”, ktorego kierownikiem byt Pan prof. dr hab. Mariusz Stolarski. W projekcie
scharakteryzowano sktad chemiczny iaktywno$¢ przeciwutleniajaca ekstraktow otrzymanych
z kory, drewna oraz mieszaniny kory i drewna WRP w tym wierzby wiciowej (Salix viminalis),
wierzby purpurowej (Salix purpurea) oraz topoli czarnej (Populus nigra). Wykazano, ze biomasa
S. purpurea, S. viminalis i P. nigra jest atrakcyjnym zrodlem zwigzkoéw biologicznie czynnych
do r6znych mozliwych zastosowan w zywnosci, lekach czy kosmetykach. Analizowano roéwniez
zmiany sktadnikow bioaktywnych w ekstraktach w zaleznosci od terminu zbioru rosliny
W réznych fazach jej wzrostu. Waznym aspektem prowadzonych badan byla mozliwose
zastosowania ekstraktow roslinnych zawierajacych substancje aktywne biologicznie w produkcji
pieczywa, napojow fermentowanych oraz otrzymywania preparatow kapsutkowanych.
Wprowadzenie ekstraktow roslinnych do ciasta pszennego, jego fermentacja i wypiek pozwolito
otrzyma¢ pieczywo wzbogacone 0 zwigzki polifenolowe. Wyniki badan opublikowano
w Animals, Agriculture, Molecules.

Pan dr Bartosz Brzozowski za indywidualne osiggniecia W dziedzinie naukowej byt
dwukrotnie (w 2016 12019 r.) nagrodzony przez J.M. Rektora Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie, aw 2022 otrzymal nagrod¢ J.M. Rektora za wyrdzniajaca si¢
publikacj¢ naukowg wydang w 2021 roku.
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Podsumowujac stwierdzam, ze dorobek naukowy dr Brzozowskiego jest roznorodny,
udokumentowany publikacjami  w renomowanych czasopismach naukowych 0 zasiggu
miedzynarodowym wystepujacych na liscie JCR. Swiadczy to 0 szerokich zainteresowan
badawczych Habilitanta. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze dr Brzozowski uczestniczyt w wielu
projektach badawczych wspotpracujac z naukowcami z réznych osrodkow w Polsce i za granica.
Prowadzone badania przez Habilitanta wpisuja si¢ bardzo dobrze w tematyke badan dotyczacych
technologii zywno$ci | zywienia.

5. Charakterystyka dzialalnos$ci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzujacej nauke

Pan dr Bartosz Brzozowski posiada duze doswiadczenie W prowadzeniu zajec
dydaktycznych. Koordynowat realizacj¢ zaje¢ dydaktycznych z 23 przedmiotéw na kierunkach:
Technologia Zywnoéci i Zywienie Czlowieka, Inzynieria Chemiczna i Procesowa,
Towaroznawstwo, Broker Innowacji w Przemysle Spozywczym, Biotechnologia, Biotechnologia
przemystowa, Biotechnologia farmaceutyczna, Bioinzynieria Produkcji Zywnosci, Inzynieria
Srodowiska. Opracowat tresci dydaktyczne i/lub prowadzit wyktady i/lub éwiczenia z 21
przedmiotow W tym 2 przedmiotow W jezyku angielskim. Habilitant byl opiekunem 38 prac
magisterskich (z Wydziatu Nauki 0 Zywnosci i Wydziatlu Biologii i Biotechnologii, UWM
w Olsztynie), 22 prac inzynierskich (z Wydziatlu Nauki 0 Zywnoéci, Wydzialu Biologii
i Biotechnologii | Wydziatu Bioinzynierii Zwierzat, UWM w Olsztynie) oraz zrecenzowat 24
prace magisterskie i 12 prac inzynierskich. Byt rowniez promotorem pomocniczym W przewodzie
doktorskim. Za indywidualne i zespotowe osiagni¢cia W dziedzinie dydaktycznej zostat
trzykrotnie (w 2007, 2014 i 2015 r.) nagrodzony przez J.M. Rektora Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie.

Poza dziatalnoscia dydaktyczna Habilitant wyrdéznia si¢ aktywno$cig organizacyjng
w macierzystej Uczelni. Byt miedzy innymi cztonkiem Wydziatowej Komisji ds. Infrastruktury,
Rady Katedry Biotechnologii Zywno$ci, Wydzialowej Komisji ds. Dydaktyki i Zapewnienia
oraz Doskonalenia Jakosci Ksztalcenia, Zespotu programowego ds. kierunkoéw realizowanych
na Wydziale Nauki 0 Zywnosci, Wydziatowej Komisji ds. ewaluacji dyscypliny Technologia
Zywnos$ci i Zywienia. W latach 2008-2021 byt redaktorem strony internetowej Katedry
Biotechnologii Zywno$ci, Wydzialu Nauki 0 Zywnosci, a w latach 2008-2014 opiekowal sie
Pracownig biokatalizy i biopreparatow W rodzimej katedrze. Za osiggnigcia W dziedzinie
organizacyjnej dr Brzozowski otrzymat w2018 roku Nagrode Zespotowa J.M. Rektora
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.

Habilitant aktywnie uczestniczyl w Olsztynskich Dniach Nauki i Sztuki w latach 2015-
2019, 2021-2022, podczas ktorych realizowat warsztaty iszkolenia. W 2022 r. w ramach
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programu Food Talk, na Wydziale Nauki 0 Zywnoéci wspotorganizowat warsztaty dla uczniow

VI LO w Olsztynie pt. ,,Enzymy i drobnoustroje w produkcji zywnosci".
6. Podsumowanie i wniosek koncowy

Pan dr Bartosz Brzozowski jest naukowcem majacym warto$ciowy dorobek naukowy, ktory
znacznie zostal zwiekszony po uzyskaniu przez Habilitanta stopnia naukowego doktora.
Przedstawione osiagni¢cie naukowe stanowigce cykl powigzanych tematycznie artykulow
naukowych pt.: ,,Wptyw proceséw bio-technologicznych na immunoreaktywne wtasciwosci
biatek pszenicy w aspekcie ich celiakotoksycznosci” stanowi istotny wktad w rozwdj dyscypliny
technologia zywno$ci i zywienia i odpowiada wymaganiom bedgcym podstawa do ubiegania si¢
0 stopien naukowy doktora habilitowanego W mysl ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
0 szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r. poz. 742 ze zm.).

Bioragc pod uwage osiggniecie naukowe, dorobek publikacyjny oraz dziatalno$¢ naukowo-
badawcza realizowang takze W czasie zagranicznych stazow naukowych i dziatalnos¢
dydaktyczno-organizacyjng stwierdzam, ze Habilitant charakteryzuje si¢ duza samodzielnoscia
I umiejetnoscig prowadzenia badan naukowych 1 wspolpracy w zespole. Podsumowujac
stwierdzam, ze dr Bartosz Brzozowski spetnia warunki okreslone ustawa z dnia 20 lipca 2018 r.
Prawo 0 szkolnictwie wyzszym i nauce. W zwigzku z tym zwracam si¢ do Rady Naukowej
Dyscypliny technologia zywnosci i zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
0 dopuszczenie Pana doktora Bartosza Brzozowskiego do dalszych etapoéw postgpowania
habilitacyjnego.

f( & / e /”&7/‘ CZ(’}L
rof. dr hab. Julita Regula
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