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Recenzja osiggni¢¢ naukowych oraz ocena dorobku i przebiegu kariery naukowej w
postepowaniu habilitacyjnym dr inz. Marty Czarnowskiej-Kujawskiej zgodnie z wymaganiami
okreslonymi w art. 219 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyiszym i nauce
(Dz.U. z 2025 r. poz. 1571 ze zm.).

Opinia zostala przygotowana na wniosek Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Uniwersytetu Warmirsko-Mazurskiego w Olsztynie, ktéra w dniu 7 lipca 2025 r. powolata
Komisje Habilitacyjng w postgpowaniu w sprawie nadania dr inz. Marcie Magdalenie Czarnowskiej-
Kujawskiej stopnia doktora habilitowanego, powierzajgc mi funkcje Recenzenta.

Oceng przygotowano w oparciu o dostarczong dokumentacj¢ obejmujaca zatgcznik nr 1- Dane
wnioskodawcy, zalgcznik nr 2 - Kopia dyplomu nadania stopnia naukowego doktora; zatacznik nr 3 -
Autoreferat; zatacznik nr 4 - Wykaz osiggnie¢ naukowych; zatacznik nr 5 - Kopie publikacji
wchodzgcych w sktad osiggniecia naukowego wraz z o§wiadczeniami wspotautorow; zatacznik nr 6 -
Kopie o$wiadczen potwierdzajacych odbycie stazy zagranicznych.

Podstawowe informacje o Kandydatce

Dr Marta Czarnowska-Kujawska ukonczyta studia na Wydziale Nauki o Zywnoéci
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, gdzie w 2007 roku uzyskata tytut magistra
inzyniera na kierunku Towaroznawstwo, specjalnos¢: Organizacja Produkcji 1 Ksztaltowanie Jakos$ci
Produktow w Unii Europejskiej. Jej praca magisterska nosita tytut Jakos¢ i spozycie masta na
przyktadzie rynku olsztynskiego.

W 2010 roku ukonczyta studia podyplomowe ,,Agro Unia” na Uniwersytecie Warminsko-
Mazurskim w zakresie polityki rolnej Unii Europejskiej. Rok pozniej, w 2011 r., uzyskata stopien
doktora nauk ekonomicznych w zakresie towaroznawstwa na Akademii Morskiej w Gdyni (Wydziat
Przedsigbiorczosci 1 Towaroznawstwa). Jej rozprawa doktorska, przygotowana pod kierunkiem prof.
dr hab. inz. Elzbiety Gujskiej, dotyczyta wptywu technologii zamrazania i warunkow przechowywania
na zawarto$¢ folianow w owocach i warzywach. W 2012 roku poszerzyla kompetencje o studia
podyplomowe z zarzgdzania projektami badawczymi wspotinansowanymi z funduszy europejskich w
Wyzszej Szkole Ekonomii i Innowacji w Lublinie. Zawodowo zwigzana jest z Uniwersytetem
Warminsko-Mazurskim w Olsztynie. Od 19 kwietnia 2010 r. do 29 lutego 2012 r. pracowata na

stanowisku technologa w Katedrze Towaroznawstwa i Badan Zywnosci, a od 1 marca 2012 r. pehi
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funkcje adiunkta w tej samej jednostce. W trakcie zatrudnienia korzystata z urlopow macierzynskiego
i rodzicielskiego (21.07.2015-18.07.2016 oraz 03.04.2018-01.04.2019).

Ocena osiagnie¢ naukowych

Glownym osiagnigciem, bedacym podstawa ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora
habilitowanego, jest cykl szesciu publikacji opublikowanych w latach 2021-2024, zgodnie z art. 219
ust. 1 pkt 2 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r.,
poz. 1571 ze zm.), pod wspolnym tytutem:
~Wybrane rozwigzania shuzace zwiekszeniu zawartoSci skladnikow o charakterze
prozdrowotnym w zywnosci”.

Prace ukazaly si¢ w czasopismach naukowych ujetych w wykazie MEiIN obowigzujacym w
roku ich publikacji w ostatecznej formie. Sumaryczny IF cyklu wynosi 34,027, a laczna punktacja
MNiISW/MEIN — 660. Do dnia 14 kwietnia 2025 r. publikacje te cytowane bylty 59 razy. We
wszystkich manuskryptach Habilitantka wystepuje jako pierwsza autorka, a jej wiodacy wklad,
obejmowat opracowanie koncepcji i projektu eksperymentu, finansowanie oraz kierowanie badaniami,
wykonanie cze$ci eksperymentalnej i analize wynikdéw, przygotowanie manuskryptow i ich publikacje
jako autor korespondencyjny. Deklarowany zakres aktywnos$ci zostal potwierdzony w zataczniku nr 5
zawierajacym o§wiadczenia wspolautorow.

Podjeta problematyka dotyczy poprawy wartosci odzywczej zywnosci i zwigkszenia spozycia
sktadnikow bioaktywnych — jednego z kluczowych wyzwan wspolczesnego przemyshu spozywczego.
Habilitantka prowadzita badania nad naturalnym wzbogacaniem ZzywnoS$ci oraz opracowywaniem
produktéw o udokumentowanym sktadzie, wysokiej wartosci odzywczej i pozadanych wtasciwosciach
organoleptycznych, odpowiadajacych wymaganiom konsumentow. Punktem wyjscia bylo
sformutowanie pigciu hipotez badawczych, ktére zostaly pozytywnie zweryfikowane w toku badan.
Pierwsza z nich zaktadata, ze suplementacja preparatami zawierajgcymi kwas foliowy moze by¢
nieskuteczna z powodu rozbiezno$ci migdzy deklarowang a rzeczywista zawartoscig witaminy.
Analiza dostgpnych suplementow wykazata ich duza rdéznorodno$¢ pod wzgledem skladu i
przeznaczenia, a takze znaczne rozbieznos$ci pomigdzy deklarowang a oznaczong metodga HPLC
zawarto$cig kwasu foliowego — w skrajnych przypadkach réznice siggaty 97%. Wyniki te potwierdzilty
hipoteze H1, wskazujac na ryzyko niskiej jakoSci suplementéw 1 ograniczong skuteczno$¢
suplementaciji.

Druga hipoteza (H2) dotyczyta wzbogacania pieczywa $wiezym wsadem roslinnym (szpinak,
jarmuz). W badaniach opracowano receptury pieczywa razowego i tostowego z dodatkiem 10-40%
wsadu, co pozwolito istotnie zwigkszy¢ zawarto$¢ zwiazkow fenolowych, sktadnikéw mineralnych i
folianéw oraz poprawi¢ wlasciwosci antyoksydacyjne. Po trawieniu in vitro odnotowano zachowanie
lub zwigkszenie dostgpnosci niektorych sktadnikow bioaktywnych. Potwierdzilo to hipoteze H2 i

wskazato praktyczne znaczenie opracowanych receptur.



Hipoteza trzecia (H3) odnosita si¢ do wptywu rodzaju szczepionki jogurtowej i czasu przechowywania
na zawarto$¢ folianow i CLA w produktach mlecznych fermentowanych. Wykazano, ze tylko
okreslona kombinacja szczepéw (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Streptococcus
thermophilus i  Bifidobacterium  bifidum) pozwalalta na zwigkszenie zawartosci 5-
metylotetrahydrofolianu 0 59% w 7. dniu przechowywania, przy jednoczesnym ograniczeniu strat
H4folianu. Szczepionki i czas przechowywania wplywaty takze na profil kwasow thuszczowych i
poziom CLA, ktorego najwyzsze wartos$ci uzyskano po 21 dniach chtodniczego przechowywania.
Wyniki potwierdzity hipotez¢ H3 i podkreslity znaczenie odpowiedniego doboru szczepow
fermentacyjnych.

Czwarta hipoteza (H4) zakladata, Zze zastosowanie nietypowych substratow w produkcji
analogdbw kombuchy z uzyciem SCOBY umozliwia otrzymanie produktéw o wyzszej warto$ci
odzywczej 1 zmienionych cechach sensorycznych. Fermentacja mleka, napojow roslinnych i naparéw
ziolowych prowadzita do zwigkszenia aktywnosci przeciwutleniajacej, zawartosci zwiazkow
fenolowych i1 folianéw, a takze zmian w profilu kwaséw tluszczowych i sktadzie mineralnym.
Najwigkszy wzrost TPC odnotowano w naparach z pokrzywy (~85%), migty (~59%) 1 czarnej
porzeczki (~19%). Zaobserwowano takze poprawe¢ cech sensorycznych — napoje mleczne stawaly si¢
gestsze 1 bardziej wyraziste w smaku, a napary ziotowe jasniejsze i atrakcyjniejsze wizualnie. Wyniki
potwierdzity hipoteze H4, wskazujac na mozliwosci uzyskania funkcjonalnych analogow kombuchy.

Hipoteza pigta (H5) dotyczyta wptywu metod obrobki termicznej na zachowanie sktadnikow
bioaktywnych i cech sensorycznych szpinaku oraz brokutéw. Analiza wykazala, ze gotowanie w
wodzie powodowato najwicksze straty folianéw i zwigzkoéw fenolowych, natomiast metody sous-vide
i piec konwekcyjno-parowy zapewniaty najlepszg retencje sktadnikow (ponad 50% w szpinaku, ponad
80% w brokutach). Z kolei gotowanie mikrofalowe pozwalato najlepiej zachowa¢ barwe, a sous-vide i
piec konwekcyjno-parowy — smak, aromat i konsystencje. Wyniki potwierdzity hipoteze HS,
wskazujac, ze odpowiedni dobor metody obrobki ma kluczowe znaczenie dla zachowania warto$ci
prozdrowotnej i jako$ci sensorycznej warzyw.

Badania Habilitantki dostarczyly istotnych dowodéw na skuteczno$¢ naturalnych metod
wzbogacania zywnosci — zarowno poprzez dodatek wsadow roslinnych, jak i fermentacje z uzyciem
kultury SCOBY — w zwickszaniu zawartosci sktadnikow prozdrowotnych, poprawie aktywnosci
przeciwutleniajacej oraz zachowaniu korzystnych cech sensorycznych produktow. Wykazano, ze
dobor odpowiednich mikroorganizméw, parametrow fermentacji i technik obrobki termicznej (m.in.
sous-vide, piec konwekcyjno-parowy) pozwala ograniczaé¢ straty folianéw i zwigzkow fenolowych,
jednoczes$nie podnoszac warto§¢ odzywczg zywnosci. Wyniki majg praktyczne znaczenie dla rozwoju
zywnosci funkcjonalnej, promocji zdrowego odzywiania, a takze wskazujg na potrzebg monitorowania
jakosci suplementdw diety i1 dalszej optymalizacji proceséw technologicznych.

Wyniki badan zawarte w Osiagnieciu (P1-P6) w peini odpowiadaja jego gtéwnemu celowi,

jakim bylo zaproponowanie rozwigzan majacych na celu zwigkszenie zawartosci sktadnikéw o
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charakterze prozdrowotnym w zywnosSci. Habilitantka wykazala m.in. potrzebe wprowadzenia
skutecznego systemu kontroli jakosci suplementéw diety, w tym weryfikacji ich autentycznos$ci i
procedur wycofywania produktéw zafatlszowanych, co ma istotne znaczenie dla ochrony zdrowia
konsumentow. Badania pokazaly takze, ze wzbogacanie Zywnos$ci naturalnymi wsadami roslinnymi
oraz fermentacja przy uzyciu tradycyjnych i innowacyjnych kultur mikroorganizméw stanowi
obiecujacg metode uzyskiwania produktow o podwyzszonej wartosci odzywczej i1 atrakcyjnych
wiasciwosciach sensorycznych. W szczegolnosci wykazano, ze odpowiedni dobor mikroorganizmow
pozwala na zwigkszenie zawartosci bioaktywnych zwigzkow, takich jak foliany, zaréwno w
produktach mlecznych, jak i napojach roslinnych fermentowanych. Ponadto, badania nad nowymi
analogami kombuchy wykazaty, ze ich potencjal bioaktywny i wilasciwosci sensoryczne sg silnie
zalezne od sktadu surowcow oraz warunkow fermentacji, co wskazuje na potrzebe dalszych badan nad
zwigzkiem miedzy procesem fermentacji a biodostepnoscia sktadnikow odzywczych.

W zakresie przetwarzania warzyw ustalono, ze parametry obrobki termicznej istotnie zaleza
od rodzaju warzywa, a zastosowanie technik niekonwencjonalnych, takich jak gotowanie sous-vide
czy w piecu konwekcyjno-parowym, pozwala na zachowanie wysokiej wartosci odzywczej i
ograniczenie degradacji zwigzkow bioaktywnych.

W rezultacie realizacji Osiagniecia Naukowego Kandydatka wniosta istotny wktad w rozwoj
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia poprzez wykazanie skutecznosci naturalnych metod
wzbogacania zywnoS$ci, opracowanie innowacyjnych receptur pieczywa i napojow fermentowanych,
dostarczenie wiedzy dotyczacej optymalizacji parametréw obrobki termicznej oraz mikrobiologicznej,
a takze wskazanie potrzeby monitorowania jako$ci nowych produktow i wprowadzenia zmian

legislacyjnych w zakresie kontroli rynku suplementow diety.

Informacja o aktywnosci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni, instytucji

naukowej lub instytucji kultury, w szczegolnosci zagranicznej

Od poczatku kariery naukowej dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska przywigzywata duza
wage do wspolpracy z osrodkami krajowymi i1 zagranicznymi. Juz w czasie studiow doktoranckich
rozpoczeta realizacje stazy zagranicznych w ramach programu Erasmus ,,Uczenie si¢ przez cate zycie”
(LLP 2007-2013). Pierwszy z nich odbyta w Belgii na Uniwersytecie w Gandawie (Ghent University,
Department of Organic Chemistry, Faculty of Bioscience Engineering, 18.09.2008-07.02.2009),
uczestniczac w projekcie badawczym prof. Rolanda Verhé pt. Wplyw rafinacji fizycznej na jako$¢
oleju z otrgbow ryzowych. Efektem stazu byta publikacja naukowa dotyczaca optymalizacji procesu
rafinacji fizycznej oleju z otreboéw ryzowych.

Kolejny trzymiesieczny staz odbyta w Finlandii (Agrifood Research Jokioinen, MTT
Biotechnology and Food Research, 01.06-31.08.2010), wspolpracujac z prof. Raija Tahvonen w

projekcie Produkcja fermentowanych produktow z roslin straczkowych w skali pilotazowej, analiza



witaminy K. Podczas stazu zdobywata do$wiadczenie w chromatograficznych metodach analizy
sktadnikow bioaktywnych oraz metodach analizy sensoryczne;j.

W 2010 r. uczestniczyta w intensywnych warsztatach dla mtodych naukowcow Safe and
Healthy Food (Corvinius University in Budapest, 08.11-19.11.2010), po$wigconych analizie ryzyka
mikrobiologicznego i zarzadzaniu bezpieczenstwem zywnosci. W kolejnych latach brata udziat w
kilkudniowych wyjazdach dydaktycznych i badawczych, m.in. na Uniwersytet w Helsinkach (22—
29.04.2012, wspotpraca z zespotem prof. Vieno Piironen, dotyczaca nowoczesnych metod analizy
witamin z grupy B).

W ramach projektu Wzmocnienie potencjatu dydaktycznego UWM w Olsztynie odbyla
trzytygodniowy staz w Norwegii na Uniwersytecie Przyrodniczym w As (University of Life Sciences,
Department of Biotechnology and Food Science, 15.10-05.11.2012), a nastepnie, w ramach wizyty
przygotowawczej, powrdcita do tej jednostki w 2013 r. (17-21.06.2013), konsultujac zagadnienia
zwigzane z oceng konsumencka zywnosci.

W 2014 r. zrealizowata staz w Panstwowej Wyzszej Szkole Informatyki i Przedsiebiorczo$ci
W tomzy (24.02-07.03.2014), gdzie uczestniczyta w uruchamianiu nowocze$nie wyposazonej
pracowni chromatograficznej oraz doskonalita obstuge zaawansowanej aparatury analityczne;.

Ostatnim waznym etapem byla wspoipraca z dr Malgorzatg Starowicz z Zaktadu Chemii i
Biodynamiki Zywnosci Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w Olsztynie. W latach
20222023 odbyta tam trzymiesieczny staz (15.11.2022-15.02.2023), podczas ktorego pogtebiata
umiejetnosci w zakresie oznaczania zwigzkow fenolowych i aktywnosci przeciwutleniajgcej zywnosci,
m.in. z wykorzystaniem aparatu Photochem®. Efektem wspotpracy sg publikacje naukowe, w tym
prace wchodzace w sktad osiaggniecia naukowego habilitantki.

Inny dorobek naukowy oraz osiagniecia dvdaktyczne i organizacyjne

Pomimo faktu, ze kryteria opisane w art. 219 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku nie obejmuja
oceny calosci dorobku naukowego, dydaktycznego, organizacyjnego i wspotpracy z otoczeniem
spoteczno-gospodarczym w przedstawionej opinii czuj¢ sie¢ w obowigzku odniesé¢ sie do tej czesci
osiggnie¢ Habilitantki. Nie wplywajga one na ocene wniosku, a majg jedynie na celu wykazanie jej
wielopoziomowej aktywnosci i dojrzato$ci naukowe;.

Dorobek naukowy Habilitantki jest znaczacy i wszechstronny. Obejmuje tacznie 99 pozycji
bibliograficznych, w tym 54 publikacje opublikowane, z czego 26 ukazalo si¢ w czasopismach
indeksowanych w bazie JCR. Calkowity dorobek punktowy wedtug MNiSW/MEIN wynosi 2350
punktow, w tym 680 punktow przypada na publikacje stanowigce Osiggnigcie Naukowe. Sumaryczny
Impact Factor (IF) opublikowanych prac wynosi 88,93. Na dzien 14 kwietnia 2025 r. liczba cytowan
w bazie Web of Science osiggngta 360 (331 po odliczeniu autocytowan), a indeks Hirscha (H-index)
wynosi 13. Przedstawione dane jednoznacznie $wiadcza o wysokiej jakosci i oddzialywaniu

naukowym dorobku Habilitantki oraz jego znaczeniu dla rozwoju dyscypliny. Habilitantka wniosta



istotny wklad w rozwoj dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia w trzech gldéwnych
obszarach badawczych:
A. Doskonalenie metod oznaczania folianéw w zywnoSci

Rozwo6j 1 optymalizacja metod HPLC pozwolity na dokladne oznaczanie réznych form
folianéw w produktach roslinnych i zwierzecych, w tym warzywach, owocach, sokach, produktach
mlecznych i1 watrbach. Prace te uwzgledniaty wplyw procesow technologicznych i przechowywania na
zawarto$¢ folianow oraz ich stabilnos¢. Habilitantka wykazata znaczenie warunkéw ekstrakeji,
hydrolizy i uzycia enzyméw koniugaz folianowych dla doktadnosci oznaczen, walidujgc opracowane
procedury. Wyniki badan mialy praktyczne znaczenie dla oceny wartosci odzywczej produktow oraz
dla kontroli jako$ci zywnoséci wzbogaconej kwasem foliowym. Badania nad wpltywem metod
gotowania (sous-vide, gotowanie na parze, grillowanie) wykazaty, ze odpowiednia obrobka zachowuje
wysoka zawartos¢ folianow, co ma zastosowanie w dietetyce i poradnictwie zywieniowym.
B. Ocena zawartosci i stabilnosci skladnikow bioaktywnych w zywnoS$ci

Habilitantka prowadzila badania nad wplywem réznych metod technologicznych (m.in.
gotowanie sous-vide, wzbogacanie produktow w maczke owadzig, dodatek przypraw) na sktad
chemiczny, wlasciwo$ci przeciwutleniajace i sensoryczne zywnosci roslinnej i zwierzgcej. Wykazata,
ze odpowiednio dobrane parametry obrobki pozwalaja zachowa¢ sktadniki mineralne i bioaktywne,
zwigksza¢ aktywnos$¢ antyoksydacyjng oraz poprawia¢ wlasciwosci sensoryczne produktéw. Badania
obejmowaly m.in. warzywa, jajka, napoje fermentowane typu kombucha, herbaty oraz produkty
mleczne. Wyniki te dostarczyly nowych danych na temat wartosci prozdrowotnej zywnosci oraz
mozliwosci jej wzbogacania w bioaktywne sktadniki.
C. Ocena zawartosci akrylamidu w Zywnosci w Polsce w Swietle zalecen UE

Habilitantka uczestniczyta w badaniach nad zawartoscig akrylamidu w produktach spozywczych,
analizujac wplyw warunkéw przechowywania i metod obrobki cieplnej na jego powstawanie. Wyniki
pozwolily na ocen¢ ryzyka konsumpcji, dostarczenie rekomendaciji dla producentow zywnosci i
konsumentoéw oraz wskazanie dziatan ograniczajacych powstawanie akrylamidu, w tym stosowania
substancji antyoksydacyjnych oraz kontrolowanego ogrzewania mikrofalowego.

Wszystkie opisane osiagnigcia Habilitantki tacza si¢ w spojna koncepcje podnoszenia jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci, jej wartosci odzywczej oraz prozdrowotnej, poprzez zastosowanie
innowacyjnych metod analitycznych, optymalizacji proceséw technologicznych oraz monitorowania
sktadnikow bioaktywnych i zwigzkow szkodliwych.

Rowniez dorobek dydaktyczny dr Marty Czarnowskiej-Kujawskiej nalezy oceni¢ jako bardzo
bogaty 1 wszechstronny. Kandydatka konsekwentnie rozwijata swoje kompetencje dydaktyczne od
czasu studiow doktoranckich, a od 2012 r. realizuje pelny wymiar zaje¢ na Wydziale Nauki 0
Zywnosci UWM. Jej dziatalno$é obejmuje ksztatcenie studentéw I i II stopnia, doktorantéw oraz
uczestnikow programow migdzynarodowych, zarowno w jezyku polskim, jak i angielskim. Waznym

aspektem jej pracy dydaktycznej jest praktyczne podej$cie do nauczania — umiejgtne taczenie teorii z
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praktyka poprzez wspotprace z otoczeniem gospodarczym oraz angazowanie ekspertOw zewnetrznych.
Istotnym osiagni¢ciem jest rowniez jej praca promotorska i recenzencka (22 prace dyplomowe) oraz
rola promotora pomocniczego w przewodzie doktorskim, co $wiadczy o dojrzatosci dydaktycznej i
umiejetnosci pracy ze studentami na réznych etapach ksztalcenia. Jej dziatalno$¢ opiekuna Kota
Naukowego Towaroznawczej Oceny Sensorycznej przyniosta wymierne efekty w postaci nagrod,
publikacji i projektow grantowych, co dowodzi wysokiej skutecznoSci w pracy ze studentami.
Aktywno$¢ dydaktyczna habilitantki byla wielokrotnie poszerzana poprzez udzial w stazach,
programach Erasmus i licznych szkoleniach. Udzial w mig¢dzynarodowych modutach nauczania w
Helsinkach, Amsterdamie czy As przyczynil sie do wzbogacenia jej warsztatu dydaktycznego i
umigjetnosci pracy w $rodowisku migdzynarodowym. Na szczegélne podkreslenie zastuguje jej
dziatalno$¢ organizacyjna. Funkcja Wydzialowego Koordynatora programu Erasmus (2014-2018),
cztonkostwo w komisjach wydzialowych, a takze udziat w organizacji ksztalcenia w jezyku
angielskim $wiadcza o duzym zaangazowaniu w rozwoj oferty dydaktycznej i umiedzynarodowienie
ksztatcenia.

Aktywnos¢ konferencyjna i popularyzatorska dr Marty Czarnowskiej-Kujawskiej zastuguje na
bardzo wysoka ocene. Habilitantka regularnie prezentuje wyniki swoich badan na forach krajowych i
miedzynarodowych, co potwierdza jej widocznos$¢ w Srodowisku naukowym. Szczegoélne znaczenie
ma fakt, ze w 2023 r. wystapita z referatem plenarnym podczas konferencji miedzynarodowej jako
laureatka prestizowej nagrody Rady Naukowej projektu Regionalna Inicjatywa Doskonato$ci.
Waznym elementem jej dziatalno$ci jest umiejetno$é przektadania wynikow badan na jezyk praktyki
dydaktycznej i1 popularyzacji nauki. Liczne wystgpienia w ramach Olsztynskich Dni Nauki i Sztuki,
Dni Swiadomosci Zywieniowej, a takze warsztaty dla uczniow i mlodziezy szkolnej $wiadcza o
duzym zaangazowaniu w promocj¢ nauki i otwartosci na szerokie grono odbiorcow. Na podkreslenie
zastuguja réwniez jej inicjatywy zwigzane z ksztalceniem ustawicznym. Opracowane i prowadzone
przez nig kursy z zakresu analizy sensorycznej to przyktad wartosciowej oferty doksztalcajgce;,
odpowiadajacej na potrzeby branzy spozywczej. Bardzo wysoka ocena pierwszej edycji kursu (2024
r.) potwierdza praktyczng uzyteczno$¢ i wysoka jakos$¢ tej inicjatywy. Podsumowujac, dziatalnosc
popularyzatorska i konferencyjna dr Czarnowskiej-Kujawskiej charakteryzuje sie duzg réznorodnoscia
form, szerokim oddziatywaniem i wymiernym wplywem na s$rodowisko naukowe, gospodarcze i
spoteczne. Stanowi ona wazny i integralny element jej dorobku akademickiego.

Podsumowujac, dorobek dydaktyczny i organizacyjny dr inz. Marty Czarnowskiej-Kujawskiej
charakteryzuje si¢ wysokim poziomem, szerokim zakresem i duzym oddziatywaniem zaréwno na
studentow, jak i na rozw¢j jednostki, w ktorej jest zatrudniona.

Habilitantka efektywnie wspotpracuje z sektorem gospodarczym realizujac badania w
zaktadach przetworstwa owocowo-warzywnego oraz opracowujac metody oceny jakosci sensorycznej
produktow. W ramach dwoch stazy w ,,Chtodni Olsztyn” i piekarni ,,Samopomoc Chtopska” wdrazata

innowacyjne rozwigzania dotyczgce przechowywania mrozonek oraz promocji pieczywa
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wzbogaconego kwasem foliowym, a wyniki tych dziatan zostalty wyréznione i opublikowane. W 2021
r. prowadzita szkolenia z analizy sensorycznej dla branzy spozywczej i opracowata kursy
doksztatcajace na UWM. Stale doskonalenie kompetencji naukowych umozliwia jej efektywnag
wspolprace z przedsigbiorstwami, wprowadzanie innowacji i rozwoj kontaktow w sektorze
SpozZywczym.

Podsumowanie recenzji

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami stopien doktora habilitowanego nadaje si¢
osobie, ktora: (i) posiada stopien doktora, (ii) posiada w dorobku osiggnigcia naukowe albo
artystyczne, stanowigce znaczny wktad w rozwdj okreslonej dyscypliny, w tym co najmniej 1
cykl powigzanych tematycznie artykutow naukowych opublikowanych w czasopismach
naukowych lub w recenzowanych materiatach z konferencji migdzynarodowych, ktore w roku
opublikowania artykutu w ostatecznej formie byly ujete w wykazie sporzadzonym zgodnie z
przepisami wydanymi na podstawie art. 267 ust. 2 pkt 2 lit. b, oraz (iii) wykazuje si¢ istotng
aktywnos$cig naukowa albo artystyczng realizowang w wiecej niz jednej uczelni, instytucji
naukowej lub instytucji kultury, w szczegoélno$ci zagranicznej. W powyzszej recenzji, w
oparciu o analiz¢ osiggni¢¢ naukowych oraz dorobku naukowego Habilitantki, wskazatam, iz
zostaty spelnione wszystkie kryteria opisane w art. 219 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku (Dz.
U. z 2025 r., poz 1571.) stanowigce podstawe do nadania stopnia doktora habilitowanego. W
oparciu 0 powyzsze pozytywnie opiniuj¢ wniosek Habilitantki i wnioskuje do Rady
Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie o dalsze procedowanie oraz podj¢cie uchwaty o nadaniu dr inz.
Marcie Czarnowskiej-Kujawskiej stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk

rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.
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