UCHWALA
Komisji habilitacyjnej
powolanej w post¢gpowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia zywnosci i Zzywienia
wszczgtego na wniosek dr inz. Marty Magdaleny Czarnowskiej-Kujawskiej
z dnia 21 pazdziernika 2025 roku

zawierajjca opini¢ w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego

Dzialajac na podstawie art. 221 ust. 10 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (tekst jednolity: Dz.U.2024.1571 ze zm.), w zwigzku z § 14 ust. 1 i 2 Uchwaly
Nr 361 Senatu Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie z dnia 27 czerwca 2023
roku wprowadzajgcej procedur¢ postgpowania w sprawie nadania stopnia doktora
habilitowanego (ze zm.), oraz w zwiazku z Uchwala Nr 20 Rady Naukowej Dyscypliny
Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie z dnia 07 lipca 2025 roku, uchwala sie
co nastepuje:

§1

Komisja habilitacyjna powotana przez Radg Naukowg Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie, PO zapoznaniu si¢
z recenzjami 1 z autoreferatem stwierdza, ze aktywno$¢ naukowa oraz osiagnigcia naukowe
dr inz. Marty Czarnowskiej-Kujawskiej zatytulowane ,,Wybrane rozwigzania shuzace
zwigkszeniu zawartodci skladnikoéw o charakterze prozdrowotnym w zywnosci” stanowia
znaczny wklad w rozwdj dyscypliny naukowej technologia zywno$ci i Zywienia i wyraza
pozytywna opini¢ w sprawie nadania dr inz. Marcie Magdalenie Czarnowskiej-Kujawskiej
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia
zywno$ci 1 zywienia.

UZASADNIENIE

Integralng czgs¢ uchwaty stanowi zalacznik nr 1 bedacy uzasadnieniem do uchwaty.

§2

Na niniejszg uchwate nie przyshuguje zazalenie. Uchwata wchodzi w zycie z dniem jej podjecia.

Przewodniczacy

Komisji habilitacyjnej

f
/

4 v (
WMIORW TN

Profudr hab. Agnieszka Kita



Zalacznik nr1 ) Olsztyn, 21.10.2025 r.

Uzasadnienie

do Uchwaly Komisji Habilitacyjnej z dnia 21 pazdziernika 2025 roku powolanej
w postepowaniu w sprawie nadania Dr inz. Marcie Magdalenie Czarnowskiej-Kujawskiej
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia
ZywnoSci i Zywienia

Komisja habilitacyjna powolana Uchwata nr 20/2025 Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego z dnia 7 lipca 2025
roku w postgpowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego Pani di inz. Marty
Magdaleny Czarnowskiej-Kujawskiej w dziedzinie nauki rolnicze, w dyscyplinie technologia
zywnosci
i zywienia, zapoznala si¢ z dokumentami w zakresie przedmiotowego postepowania
obejmujgcymi:

¢ Zalgcznik 1 —Dane wnioskodawcy;

* Zalgcznik 2 - Kopia dokumentu potwierdzajacego posiadanie stopnia doktora;

o Zalacznik 3 — Autoreferat;

¢ Zatacznik 4 — Wykaz osiagniec¢ naukowych;

* Zalacznik 5 - Kopie publikacji wchodzacych w skiad osiagniecia naukowego, wraz

z oswiadczeniami autoréw;

* Zalacznik 6 - Kopie dokumentéw potwierdzajacych odbycie stazy naukowych.

Wszyscy czlonkowie Komisji stwierdzili, ze dokumentacja zlozona przez Habilitantke zostata
przygotowana zgodnie z wytycznymi zawartymi w ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. — Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 1. poz. 1571), co pozwala dokonaé oceny
dorobku naukowego w powierzonym postepowaniu habilitacyjnym.
Komisja Habilitacyjna zapoznata sig takze z recenzjami sporzadzonymi przez:

* prof. dr hab. Urszulg Katarzyne Gawlik (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie),

* prof. drhab. inz. Agnieszke Filipiak-Florkiewicz (Uniwersytet Rolniczy w Krakowie),
* drhab. Ige Krystyne Rybicka, prof. UEP (Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu),

* dr hab. Rafata Techa Wolosiaka, prof. SGGW (Szkola Gléwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie),
oraz opiniami przygotowanymi przez:
» Czlonka Komisji, prof. dr hab. inz. Iwone Konopke (Uniwersytet Warmirisko-Mazurski
w Olsztynie)



¢ Sekretarza Komisji, dr hab. inz. Wioclete Chajecka-Wierzchowska, prof. UWM (Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie)

Na podstawie opinii recenzentéw oraz pozostalych czlonkéw Komisji, a takze dyskusji
przeprowadzonej podczas posiedzenia Komisji, oceniono:
s osiagniecie naukowe przedstawione w postaci cyklu szesciu powigzanych tematycznie
publikadji,
» pozostaly dorobek naukowo-badawczy Kandydatki,

o aktywno$¢ naukowa realizowang w innych jednostkach naukowych, w tymza
granica.

Sylwetka Habilitantki
Dr inz. Marta Czamowska-Kujawska jest absolwentka kierunku Towaroznawstwo na
Wydziale Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, gdzie
w2007 roku uzyskata tytul magistra inzyniera, na podstawie pracy magisterskiej pt. ,Jakosé
i spozycie masta na przykladzie rynku olsztyfiskiego”.

Nastepnie Habilitantka kontynuowata edukacj¢ na studiach doktoranckich na
Wrydziale Przedsiebiorczosci i Towaroznawstwa Akademii Morskiej w Gdyni. W 2011 roku
uzyskata stopieri doktora nauk ekonomicznych w zakresie towaroznawstwa. Rozprawa
doktorska pt. ,, Wplyw parametréw technologii zamrazania i warunkéw przechowywania na
zawarto$¢ folianéw w owocach i warzywach”, przygotowana pod opiekg prof. dr hab. inz.
Elzbiety Gujskiej, koncentrowala sie na aspektach technologicznych i zdrowotnych
przetworstwa ZyWIoscl.

W celu poglebienia wiedzy i kompetenql zawodowych, Habilitantka ukonczyta dwa
kierunki studiéw podyplomowych: w 2010 roku — , Agro Unia” na Uniwersytecie Warminsko-
Mazurskim, w zakresie polityki rolnej Unii Buropejskiej, w 2012 roku — zarzadzanie
projektami badawczymi wspdlfinansowanymi z funduszy europejskich w Wyzszej Szkole
Ekonomii i mnowacji w Lublinie, w ramach projektu ,,Menedzer dla Nauki i Biznesu”.

Od 2010 roku dr inz. Marta Czarmowska-Kujawska jest zawodowo zwigzana
z Uniwersytetem Warminsko-Mazurskim w Olsztynie. Prace w Katedrze Towaroznawstwa
i Badari Zywnosci rozpoczeta 19 kwietnia 2010 roku jako technolog, a od 1 marca 2012 roku
zatrudniona jest na stanowisku adiunkta naukowo-dydaktycznego. W trakcie zatrudnienia
korzystala z dwdch rocznych urlopéw macierzynsko-rodzicielskich (2015/2016 i 2018/2019).

Habilitantka wykazuje sie takze aktywnoscig zawodowaq poza uczelnig macierzysta.
Odbyla dwa staze przemystowe: w firmie ,Chiodnia Olsztyn” Sp. z o.0. (listopad 2013 -
styczenn 2014); w piekamni Gminnej Spoldzielni ,Samopomoc Chiopska” w Dzwierzutach
(pazdziernik - grudzien 2014). |

W 2021 roku wspétpracowata z firma J.S. Hamilton Poland Sp. z o.0.,, dla ktérej
prowadzita szkolenia z analizy sensorycznej dla przedstawicieli r6znych sektoréw gospodarki

zywnosciowej. Te doswiadczenia dowodza jej zaangazowania w Ilaczenie wiedzy



akademickiej z praktyka przemystowa oraz budowania mostéw migdzy nauka a otoczeniem
spoteczno-gospodarczym.

Ocena osiagnigcia naukowego

Pani dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska jako najwazniejsze osiagniecie w swoim dorobku
poddanym ocenie przez Komisje Habilitacyjna wskazata powiazany tematycznie cykl szesciu
artykuléw, zatytulowany: ,Wybrane rozwigzania stuzace zwickszeniu zawartosci
sktadnikéw o charakterze prozdrowotmym w zywnosci”,

Publikacje wchodzace w sktad osiagniecia naukowego:

* Pl. Czamowska-Kujawska M., Klepacka J., Zielifiska O., de Lourdes Samaniego-
Vaesken M.2022. Characteristics of dietary supplements with folic acid available on the -
Polish market. Nutrients, 14 (17), s. 1-11.

* P2 Czammowska-Kujawska M., Starowicz M. Barisi¢ V., KujawskiW. 2022.
Healthpromoting nutrients and potential bioaccessibility of breads enriched with fresh
kale and spinach. Foods, 11 (21), s. 1-14.

* P3.Czarnowska_Kujawska M., Paszczyk B.202t. Changes in the folate content and fatty
acid profile in fermented milk produced with different starter cultures during storage.
Molecules, 26 (19), s. 1-13.

e P4. Czarnowska_Kuiawska M., Starowicz M., Paszcezyk B., Klepacka J., Popielarczyk
M., Toriska E. 2024. The chemical, antioxidant and sensorial properties of milk and
plant based kombucha analogues. LWT- Food Science and Technology, 206, s. 1-9, nx
art. 116610.

* P5. Czarnowska_Kujawska M., Klepacka J., Starowicz M., Lesifiska P. 2024. Functional
properties and sensory quality of kombucha analogs based on herbal infusions.
Antioxidants, 13 (10), s. 1-18.

¢ P6. Czamowska-Kujawska M., Draszanowska A., Starowicz M. 2022. Effect of different
cooking methods on the folate content, organoleptic and functional properties of
broccoli and spinach. LWT - Food Science and Technology, 167, s. 1-7.

Suma punktéw MNISW/MEIN przedstawionych artykuléw wynosi 680, zas Iaczny Impact
Factor (IF) to 34,027. Do 14 kwietnia 2025 r. prace te byly cytowane 59 razy (dane Web of
Science).

Wszystkie publikacje zostaly przygotowane w zespolach od dwéch do szedciu autoréw,
najczesciej reprezentujacych rézne jednostki naukowe. W kazdej z prac dr inz. Marta
Czarnowska-Kujawska pelnita role pierwszej oraz korespondencyjnej autorki, co
potwierdza jej kluczowy wkiad w prowadzenie badan i opracowanie wynikéw. Do jej zadan
nalezato m.in.:

* opracowanie koncepcji i projektu badar,
» zaplanowanie i realizacja eksperymentéw,



» opracowanie statystyczne wynikéw,
« finansowanie i koordynacja badan,
« przygotowanie manuskryptéw oraz korespondencja z redakcjami czasopism.

Rola Fabilitantki zostala szczegdlowo potwierdzona w o$wiadczeniach wszystkich
wspélautoréw o wkladzie w powstanie publikacji.

Wszystkie powyzsze informacje wskazuja, ze dr inz. Marta Czamowska-Kujawska
reprezentuje odpowiedni poziom samodzielnosci naukowej oraz aktywie wspdtpracuje
z szerokim gronem partneréw naukowych, zaréwno krajowych, jak i zagranicznych. Jej
dorobek w peni spelnia ustawowe wymogi okreslone w art. 219 ust. 1 pkt 2 ustawy z dnia 20
lipca 2018 r. — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 1. poz. 1571 z pozn. zm.).

Celem naukowym osiagniecia, bedacego podstawa do ubiegania si¢ o stopiei naukowy
doktora habilitowanego, bylo zaproponowanie wybranych rozwiazat, kiére moga przyczynic
sie do zwiekszenia zawartoéci skladnikéw o charakterze prozdrowotnym w zywnosci.

Realizujac gtéwny cel badan wyznaczono cele szczegdlowe, ktére obejmowaty:

C1.Ocene asortymentu suplementow diety zawierajacych kwas foliowy dostepnych na
polskim rynku oraz ocene zawartosci tej witaminy w wybranych suplementach
i poréwnanie uzyskanych wynikéw z deklaracja producentéw na opakowaniach
produktow.

C2. Oceng wplywu wzbogacenia pieczywa naturalnym wsadem roslinnym na zawartosé
zwigzkéw o charakterze prozdrowotnym oraz oszacowanie pokrycia dziennego
zapotrzebowania na wybrane z nich po spozyciu porcji wzbogaconego pieczywa.

C3. Ocene wplywu procesu fermentacji mleka z wykorzystaniem komercyjnie dostepriych
szczepionek jogurtowych na stabilnoé¢ folianéw i kwasow tluszczowych ze
szczegblnym uwzglednieniem zawartoéci sprzezonego kwasu linolowego cistrans11
C18:2 (CLA), w czasie przechowywania w warunkach chlodniczych.

C4. Ocene wplywu procesu fermentacji z wykorzystaniem SCOBY (Symbiotic Cultures of
Bacteria and Yeasts) na sktad chemiczny, wtasciwosci funkcjonalne i sensoryczne
nowych analogéw mnapoju kombucha przygotowanych na bazie nietypowych
substratow.

C5. Poréwnanie wplywu konwencjonalnych metod obrébki termicznej wybranych
zielonych warzyw (gotowanie w wodzie, na parze, w kuchence mikrofalowej)
z metodami gotowania sous-vide i w piecu konwekeyjno-parowym na zawartos¢
skladnikow odzywezych oraz wlasciwosci sensoryczne.

Na podstawie powyzszych celéw sformutowano pie¢ hipotez badawczych:

H1. Uzupeinianie diety dostepnymi na polskim rynku suplementami zawierajacymi
w skladzie kwas foliowy moze by¢ nieefektywne w poprawie spozycia tej witaminy
wéréd docelowych grup populacji z uwagi na zawartos¢ kwasu foliowego niezgodna
z deklaracja producenta na opakowaniu produktu

H2. Wzbogacenie pieczywa naturalnym wsadem warzywnym w postaci swiezego
szpinaku i jarmuzu, moze istotnie zwiekszy¢ zawartoé¢ korzystnych dla zdrowia



sktadnikéw, w tym zwigzkéw o wiaéciwosciach przeciwutleniajacych, przyczyniajac
si¢ tym samym do zwigkszenia pokrycia dziennego zapotrzebowania na te sktadniki

H3.Sktad ~ komercyjnych  szczepionek jogurtowych oraz czas chiodniczego
przechowywania wplywaja na zawartos¢ folianéw oraz profil kwaséw tuszezowych
(w tym zawartos¢ sprzezonego kwasu linolowego) fermentowanych mlecznych
produktow.

H4.Zastosowanie nietypowych suroweéw w  produkcji analogéw kombuchy
fermentowanych z uzyciem SCOBY pozwala uzyskaé nowe produkty o zwigkszonej
wartosci odzywezej i dodatkowo zmienionych cechach sensorycznych, w poréwnaniu
do produktéw niepoddanych fermentacji.

H5.Dobér odpowiedniej metody przetwarzania szpinaku i brokuléw pozwala na
zmniejszenie strat cennych 2z zZywieniowego punktu widzenia skladnikéw
odzywczych, takich jak witaminy, zwigzki fenolowe, a dodatkowo na zachowanie
dobrych wlasciwosci sensorycznych szpinaku i brokuléw

Na podstawie uzyskanych wynikéw badan Habilitantka:

1. Wykazala, ze jakos¢ dostepnych na rynku suplementdw diety, w tym zawierajacych kwas
foliowy, budzi powazne watpliwoéci. Dlatego istnieje pilna potrzeba wprowadzenia
zmian legislacyjnych, ktére umozliwia skuteczniejsza kontrole tego rynku przez Inspekcje
Sanitarne. Niezbedny jest efektywny system weryfikacji autentycznosci suplementéw
wprowadzanych do obrotu oraz juz dostepnych w sprzedazy, a takze sprawna procedura
wycofywania z rynku produktéw zafalszowanych. Takie dziatania pozwols chronjé
konsumentéw przed nieuczciwymi praktykami i zapewnié im bezpieczehstwo.

2. Udowodnita, ze wzbogacanie zywno$ci w naturalne wsady roélinne lub poprzez
fermentacje, 2z zastosowaniem tradycyjnych i niekonwencjonalnych kultur
mikroorganizméw i substratéw, jest obiecujgca metoda uzyskiwania innowacyjnych
produktéw o zwigkszonej wartoéci odzywczej i atrakcyjnych wlasciwosciach
sensorycznych., _ :

2.1. Wykazata, ze odpowiedni dob6r mikroorganizméw lub ich kombinacji, zdolnych do
produkcji zwiazkéw bioaktywnych pozwala na rozwijanie nowej zywnodc
o zwigkszonej wartoSci odzywczej. W przypadku syntezy folianéw bardzo dobre
rezultaty uzyskano w mleku krowim i napojach rodlinnych fermentowanych
symbiotyczna kulturg bakterii i drozdzy w poréwnaniu do tradycyjnie stosowanych
kultur starterowych. Niezbedne sg dalsze badania nad selekcja mikroorganizméw,
projektowaniem i optymalizacja korzystnych warunkéw dla takiej produkgji.
2.2. Wykazata, ze potencjat bioaktywny oraz wlasciwosci sensoryczne nowych analogéw
- kombuchy sa silnie uzaleznione od pochodzenia, sktadu surowcéw oraz warunkéw
fermentacji. Dalsze badania powinny dotyczy¢ zwiazku migdzy procesem fermentacji
kombuchy, a biodostepnoscia sktadnikéw odzywczych,

3. Stwierdzita, Ze istnieje potrzeba monitorowania zmian zachodzacych w nowych
produktach, np. koniecznos¢ kontrolowania pH i zawartoéci kwaséw organicznych
w nowych analogach kombuchy, w celu okreslenia maksymalnego czasu trwania procesu
fermentacji i bezpiecznej iloéci napoju do codziennego spozycia czy zmian zawartosci
w zywnosci wzbogaconej okreslonych skiadnikéw mineralnych, np. sodu i fosforu,
ktérych nadmierne ilodci w diecie sg powszechne.



4. Wrykazata, ze ustalenie parametréw obrébki termicznej w istoiny sposéb zalezy od rodzaju
warzywa, i pozwala na ograniczenie degradacji zwiazkéw bioaktywnych i niepozadanych
zmian jakoéci sensorycznej. Niekonwencjonalne techniki obrébki termicznej takie jak,
gotowanie sous-vide i w piecu konwekcyjno-parowym, wykazujg potencjat do
przygotowania warzyw zielonych z zachowaniem wysokiej wartosci odzywezej, ktdre '
w istotny sposéb moga pokry¢ dzienne zapotrzebowanie na foliany i wybrane skladniki
mineralne.

Pani prof. dr hab. Urszula Gawlik w swojej recenzji wskazata, ze cykl szesciu publikadji
odpowiada wymogom ustawowym, a jego laczny wspélczynnik IF wynosi 34,027, przy
tacznej punktaci 660, co $wiadczy o wysokiej randze czasopism i znaczeniu opublikowanych
wynikéw. Recenzentka szczegdlowo przeanalizowata pig¢ hipotez badawczych, ktére
Habilitantka zdefiniowala i potwierdzita w toku badan, podkreslajac ich oryginalnos,
logiczna strukture i praktyczng przydatnosé. Recenzentka stwierdzita, ze badania Habilitantki
wykazaly, iz wzbogacanie zywnoéci naturalnymi wsadami roslinnymi oraz fermentacja z
uzyciem tradycyjnych i innowacyjnych kultur mikroorganizméw stanowia obiecujacg metode
uzyskiwania produkiéw o podwyzszonej wartosci odzywezej i atrakeyjnych wiasciwosciach
sensorycznych. Podkredlila takze, ze odpowiedni dobdr mikroorganizméw pozwala na
zwiekszenie zawartoéci bioaktywnych zwiazkéw, takich jak foliany, zaréwno w produktach
mlecznych, jak i w fermentowanych napojach rodlinnych. Zwrécita uwage, ze badania nad
nowymi analogami kombuchy wykazaly, iz ich potencjat bioaktywny i wiasciwosci
sensoryczne zalezg od sktadu surowcéw oraz warunkow fermentacji, co wskazuje na potrzebe
dalszych badan nad zwiazkiem miedzy procesem fermentacji a biodostepnoscia skiadnikow
odzywczych. '

W konkluzji prof. dr hab. Urszula Gawlik stwierdzila, ze realizacja osiagnigcia naukowego
Habilitantki wniosta istotny wkiad w rozwéj dyscypliny technologia Zywnosci i zywienia,
Zywienia poprzez wykazanie skutecznosci naturalnych metod wzbogacania zywmnosci,
opracowanie innowacyjnych receptur pieczywa i napojéw fermentowanych, dostarczenie
wiedzy dotyczacej optymalizacji parametréw obrébki termicznej oraz mikrobiologicznej,
a takze wskazanie potrzeby monitorowania jakoéci nowych produktéw i wprowadzenia
zmian legislacyjnych w zakresie kontroli rynku suplementéw diety.

Dr hab.inz. Iga Rybicka, prof. UEP zaznaczyla, ze wszystkie publikacje wpisuja si¢
w dyscypline technologia Zywnosci i Zywienia, jednak zaprezentowany cykl nie jest spojny
tematycznie. Swiadcza o tym m.in. rézmorodnosé stéw kluczowych w poszezegélnych pracach
oraz zaprezentowane hipotezy badawcze, z kitérych tylko jedna dotyczy dwach publikacji,
pozostale sa niezalezne i dotycza pojedynczych probleméw badawczych. Jej zdaniem, wyniki
badan odnosza sie do wybranych, odrebnych zagadnier, co nie pozwala na uznanie calego
cyklu za jednolite osiggniecie naukowe stanowigce istotny wklad w rozwdj dyscypliny.

W odniesieniu do poszczegélnych publikacji dr hab. inz. Iga Rybicka, prof. UEP stwierdzila,

zew

— publikacja P1 ma charakter poznawczy i stanowi rzetelng oceng jakosci suplementow
diety, jednak nie odpowiada gléwnemu celowi cyklu, zwiazanemu ze zwickszaniem
zawartosci skladnikéw prozdrowotnych w zZywnosci,



— badania w publikacji P2 potwierdzily hipoteze dotyczaca wzbogacania pieczywa
warzywami lisciastymi, jednak brak analizy sensorycznej powoduje, ze wyniki nalezy
traktowac jako wstepne, ‘

— publikacja P4 ma charakter aplikacyjny i dotyczy opracowania nowych receptur
napojow fermentowanych typu kombucha, odpowiadajacych trendom zdrowego
zywienia,

— publikaga P5 potwierdzila, 7e odpowiedni dobér metody gotowania pozwala
ograniczy¢ straty witamin i zwiazkéw fenolowych przy zachowaniu korzystnych cech
sensoryczuych, przy czym dalsze badania powinny uwzglednia¢ réwniez utrzymanie
barwy produktéw.

Zdaniem dr hab. inz. Igi Rybickiej, prof. UEP, obszarem badar Habilitantki najbardziej
odpowiadajagcym wymaganiom stawianych w postepowaniu o nadanie stopnia doktora
habilitowanego sg prace dotyczace oznaczania kwasu foliowego prowadzone po uzyskaniu
stopnia doktora oraz, w przyszlosci rozszerzone, badania nad napojami fermentowanymi.
Wedlug niej to te prace mogtyby stanowi¢ spéjne i aplikacyjne osiagniecie naukowe.

Dr hab. Rafat Wolosiak, prof. SGGW wskazal, ze cel badar ma charakter bardzo ogolnikowy,
a hipotezy badawcze i cele szczegétowe sq sformufowane doéé rozbieznie; brak spéjnosci
miedzy celami, w obrebie materiatu badawczego lub proceséw zastosowanych w publikacjach
jest najstabsza strong przedstawiuonego cyklu. Zauwazyl przy tym, ze Habilitantka
konsekwentnie badala zawarto$é folianéw, a takze skladnikéw mineralnych i zwiazkdéw
fenolowych; cecha wspdlna publikacji jest takze ocena jakosci sensorycznej uzyskanych
produktow.

Recenzent docenit wktad Habilitantki w opracowanie innowacyjnych receptur, szczegélnie
przy zastosowaniu symbiotycznej kultury SCOBY, przeprowadzenie szczegdlowej analizy
sktadnikéw bioaktywnych, aktywnosci przeciwutleniajacej i jakoéci sensorycznej produktéw
oraz wysoki poziom merytoryczny i praktyczny badart. Aby gléwne osiagniecie IHabilitantki
przedstawi¢ w bardziej czytelny sposéb, zasugerowal doprecyzowanie tytutu osiggniecia:
~Mozliwosci zwigkszenia zawartosci skltadnikéw o charakterze prozdrowotnym w diecie, pray
zachowaniy  atrakcyjnodci sensorycznej produktéw” oraz doprecyzowanie w celu badan
zwigzkow, ktdrych to przede wszystkim dotyczy (foliany i zwigzki fenolowe). Recenzent
stwierdzil, Ze zaprezentowany cykl publikadji spelnia warunek istotnego wktadu w rozwéj
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.

Pani prof. dr hab. inz. Agnieszka Filipiak-Florkiewicz w swojej recenzji podkreglila, ze wyniki
badani Habilitantki maja nie tylko charakter poznawczy, ale takze wyrainie aplikacyjny.
Zaznaczyla, ze opracowane przez dr inz Marte Magdalene Czarnowska-Kujawska receptury
pieczywa wzbogaconego szpinakiem i jarmuzem, o podwyzszonej wartosci Zywieniowej,
mogg stanowic innowacyjne rozwiazanie dla producentéw pieczywa pragnacych uatrakeyjnié
oferte handlowa. Prof. Filipiak ocenita wklad opublikowanych przez Habilitantke wynikéw
badar w rozwdj dyscypliny technologia Zywnosci i zywienia jako zdecydowanie pozytywny.

Recenzentka uznata, Ze istotnym rezultatem badai bylo wykazanie niskiej jakosci
suplementow diety dostepnych na rynku, w tym zawierajacych kwas foliowy. Wskazata, iz
w kontekscie zdrowia publicznego konieczne jest wprowadzenie zmian legislacyjnych



umozliwiajacych skuteczniejsza kontrole rynku suplementéw diety, w tym weryfikacje
autentycznoéei i procedury wycofywania produktéw zafalszowanych, co przyczyni si¢ do
zwigkszenia bezpieczenstwa konsumentow.

Prof. dr hab. inz. Agnieszka Filipiak-Florkiewicz podkredlita réwniez, ze jednym
z kluczowych osiggnie¢ Habilitantki bylo udowodnienie, iz wzbogacanie zywmnosci
naturalnymi wsadami roslinnymi lub poprzez fermentacje z uzyciem tradycyjnych
i niekonwencjonalnych kultur mikroorganizméw stanowi skuteczna metode otrzymywania
innowacyjnych produktéw zywnoéciowych o zwigkszonej wartosci odzywczej i korzystnych
whasciwosciach sensorycznych. Zaznaczylta, ze Habilitantka uzyskata bardzo dobre wyniki
dotyczace syntezy folianéw w mleku krowim i napojach roélinnych fermentowanych
symbiotyczna kultura bakterii i drozdzy, przewyzszajace efekty uzyskiwane z uzyciem
tradycyjnych kultur starterowych.

Recenzentka zauwazyla takze, ze dr Czarnowska-Kujawska wykazala zaleznosé¢ pomiedzy
potencjatem bioaktywnym oraz wiasciwosciami sensorycznymi nowych analogéw kombuchy
a pochodzeniem i sktadem surowcéw oraz. warunkami fermentacji. Prof. Filipiak zwrdcita
uwage na trafng ocene Habilitantki dotyczaca potrzeby monitorowania zmian zachodzacych
w nowych produktach, w tym kontroli pH i zawartoéci kwaséw organicznych w analogach
kombuchy, celem okreslenia optymalnego czasu fermentacji i bezpiecznej ilosci spozycia.

W opinii prof. Filipiak Habilitantka opracowata =zaréwno receptury napojow
fermentowanych, jak i pieczywa wzbogaconego warzywami, co wnosi nowg warto$¢ do
dyscypliny technologia zywnosci i zZywienia. Recenzentka uznala, ze badania Habilitantki
dostarczaja naukowych podstaw do projektowania i optymalizacji produkeji Zywmosci
o cechach prozdrowotnych, wysokiej jakosci sensorycznej i odzywezej oraz zapewniajace;
bezpieczetistwo zdrowotne. Prof. Filipiak podkreslila, ze prace Habilitantki moga w istotny
sposdb przyczynié sie do rozwoju innowacyjnych rozwiazan technologicznych w przemysle
spozywezym, szczegblnie w  kontekicie rosnacego zainteresowania produktami
o podwyzszonej wartosci bioaktywnej i naturalnym sktadzie.

Pani prof. dr hab. inz. Iwona Konopka stwierdzita, ze zaproponowany przez Habilitantke
tytul osiagniecia nie jest fortunny. Zaznaczyla, ze temat okreélono zbyt szeroko i nie informuje
on, jakich sktadnikéw odzywezych dotyezy to opracowanie naukowe. W ocenie prof. Konopki
Habilitantka jest specjalistka w zakresie analityki i badan nad kwasem foliowym/folianami
w zywnosci. Swiadezy o tym muin. charakterystyka naukowca na portalu Baza Wiedzy UWM,
ktéra jednoznacznie determinuje stowa kluczowe folate, folates, folic acid jako kluczowe w J¢j
dorobku. Recenzentka podkreslita, Ze w przedstawionym cyklu publikacji tematyka folianéw
ujeta jest w pieciu z szeSciu publikacji z cyklu monotematycznego, a wszystkie prace
Habilitantki nad kwasem foliowym/solami tego kwasu w zZywnosci sa unikalne i wazne dla
dyscypliny.

Podsumowujac, Cztonkowie Komisji pozytywnie ocenili osiagniecie naukowe Pani
dr inz. Marty Czarnowskiej-Kujawskiej zwracajac uwage na jego wklad w rozwdj
dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia oraz ich potencjal aplikacyjny. Czlonkowie
Komisji stwierdzili, ze osiagnigcie naukowe zgloszone do postgpowania habilitacyjnego



jest wartoéciowym zbiorem oryginalnych opracowah naukowych, ktéry stanowi znaczny
wklad w rozwdj dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia i spelnia kryteria,
wynikajace z artykwtu 219 ust. 1 pkt. 2 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U, 2024.1571 ze zm.).

Ocena pozostalych osiaggnieé naukowych

Tematyke publikacji i badari wnoszacych wkiad w rozwdj dyscypliny technologia zywnoéci
1 zywienia (poza osiagnieciem habilitacyjnym) Habilitantka ujefa w trzy gtéwne obszary:

A. Doskonalenie metody analizowania folianéw z zastosowaniem techniki
chromatografii cieczowej i jej zastosowanie do oznaczania tych zwiazkéw
w zywnoéci - rozwdj i walidacja procedur HPLC do oznaczania réznych form
folianéw w produktach roslinnych i zwierzecych, w tym owocach, warzywach,
sokach, produktach mlecznych i watrobach. Badania obejmowaly wplyw technologii
obrébki i przechowywania na stabilnoéé tych witamin.

B. Ocena zawartoéci i stabilnoéci skladnikéw bioaktywnych w zywnoéci pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego za pomoca metod analizy instrumentalnej — badania nad
wplywem metod technologicznych (m.in. gotowanie sous-vide, wzbogacanie
produktéw w maczke owadzia, dodatek przypraw) na sktad chemiczny, wiasciwosci
przeciwutleniajace i sensoryczne Zywnosci roslinnej i zwierzecej. Analizowane
produkty obejmowaly warzywa, jajka, napoje fermentowane typu kombucha, herbaty
oraz produkty mleczne.

C. Ocena zawartoéci akrylamidu w zywnoéci w Polsce w $wietle zalecen Unii
Europejskiej — badania nad zawartoscia akrylamidu w produktach spozywezych oraz
wplywem metod obrébki cieplnej i przechowywania na jego powstawanie. Wyniki
dostarczyly praktycznych rekomendacji dla producentéw zywnosci, konsumentéw
i organow regulacyjnych.

Pan dr hab. Rafat Wotosiak, prof. SGGW podkreélil, ze dorobek Habilitantki w wymienionych
obszarach jest spéjny, nowatorski i praktycznie uzyteczny, zwlaszcza w kontekécie wartoéci
odzywczej i bezpieczeristwa zywnosci. Odnoszac sie do innych osiggnie¢ naukowych
Habilitantki, Recenzent uznal za szczegélnie istotne w dorobku Kandydatki badania
dotyczace wplywu warunkéw przechowywania i obrébki cieplnej na powstawanie
akrylamidu w produktach spozywczych. W opinii Recenzenta wyniki tych prac,
opublikowane w siedmiu artykufach, stanowiq znaczacy wktad w poznanie mechanizméw
tworzenia si¢ tego zwiazku oraz w ocene ryzyka zdrowotnego ZWigzanego ze spozyciem
zywnosci przygotowywanej w warunkach domowych, a osiagniecie to wnosi istotny wkiad
w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.

Pani dr hab. inz. Iga Rybicka, prof. UEP wskazala, ze dorobek naukowy Pani dr inz. Marty
Czamnowskiej-Kujawskiej obejmuje trzy komplementarne obszary badawcze, w pehni
wpisujace sie w dyscypline technologia zywnosci i zywienia. Za szczegéinie istotny uznata
obszar dotyczacy analizy folianéw w produktach spozywczych, obejmujacy opracowanie
i walidacje metod ich oznaczania oraz ocene stabilnoéci w réinych warunkach
technologicznych. Recenzentka wskazata, ze badania te maja znaczenie zaréwno poznawcze,



jak i aplikacyjne, dostarczajac cennych informacji o rzeczywistej zawartosci witamin
w zywnosci oraz czynnikach wptywajacych na ich zachowanie.

Pani dr hab. inz. Iga Rybicka, prof. UEP podkreglita réwniez warto$¢é pozostatych badai
Habilitantki dotyczacych oznaczania sktadnikéw bioaktywnych i mineralnych oraz oceny
zawartoéci akrylamidu w produktach spozywczych, ktdre wnoszg istotny wklad w rozwoj
wiedzy z zakresu jakosci i bezpieczenstwa zywnoéci. Caloéé dorobku Pani dr inz. Marty
Czarnowskiej-Kujawskiej zostata uznana za spéjny i znaczacy wklad w rozwéj dyscypliny
technologia Zywnosci i zywienia.

Pani dr hab. inz. Iga Rybicka, prof. UEP zaznaczyta, ze Habilitantka systematycznie rozwijala
swoje kompetencje w renomowanych oérodkach zagranicznych, m.in. w Ghent University
w Belgii i Agrifood Research Jokioinnen w Finlandii, co znaczaco podniosio jakosé
prowadzonych badari. Recenzentka docenila réwniez miedzynarodowa weryfikacje wynikow
badan, udzial w konferencjach oraz wspdlprace z ekspertami z Uniwersytetu w Helsinkach
i Uniwersytetu Ulster w Dublinie.

W opinii Pani prof. dr hab. inz. Agnieszki Filipiak-Florkiewicz dorobek naukowy dr inz.
Marty Magdaleny Czarnowskiej-Kujawskiej jest obszemy, spdjny i w pebni miesci sig
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Pani Profesor wskazuje, ze Habilitantka
posiada ugruntowany warsztat badawczy w zakresie analizy witamin i innych zwiazkow
bioaktywnych, rozwijany podczas stazy naukowych w renomowanych osrodkach
zagranicznych w Belgii i Finlandii. Za szczegénie istotny uznano jej wklad w opracowanie
i walidacje metod oznaczania folianéw oraz w badania nad ich stabilnoscig w' zywnosci
roélinnej i zwierzecej.

Prof. Filipiak-Florkiewicz podkreslita réwniez znaczenie badani dotyczacych wplywu obrobki
termicznej metoda sous-vide oraz wzbogacania zZywnoéci maczka z larw owadéw, a takze
analiz akrylamidu w produktach spozywczych, ktére maja duze znaczenie aplikacyjne
w ocenie bezpieczenstwa zywnosci. .

Pani prof. dr hab. Urszula Gawlik podkreélita, ze dorobek naukowy Habilitantki jest znaczacy
i wszechstronny a osiagniecia Habilitantki w opisanych obszarach wnosza istotny wkiad
w rozwdj dyscypliny technologia zywnoéci i zywienia, zwlaszcza w podnoszeniu jakosci,
wartosci odzywcezej oraz bezpieczenstwa mikrobiologicznego Zywnosci, a takze
w monitorowaniu zawartoéci sktadnikéw bioaktywnych i substandji szkodliwych.

Dr hab. inz. Wioleta Chajecka-Wierzchowska, prof. UWM, po zapoznaniu sig¢ z dorobkiem
naukowym dr inz. Marty Magdaleny Czarnowskiej-Kujawskiej, ocenita 6w dorobek wysoko.
Stwierdzita, ze Habilitantka wykazuje znaczng samodzielno$¢ badawcza, a jej publikacje
w czasopismach z listy JCR oraz udzial w projektach naukowych krajowych
i miedzynarodowych potwierdzaja wysoki poziom kompetengji naukowych. Podkreslila, ze
dziatalno$é badawcza Habilitantki ma charakter interdyscyplinarny i wnosi istotny wkiad w
rozwdéj dyscypliny technologia Zywnosci i Zywienia i spelnia kryteria wymagane do nadania
stopnia doktora habilitowanego.
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Podsumowujac, czlonkowie komisji zgodnie stwierdzili, ze pozostale osiggniecia naukowe
Habilitantki (poza cyklem publikacji przedstawionych jako Osiagniecie Naukowe) wnosza
istotny wkiad w rozwéj dyscypliny technologia zywnoéci i zywienia.

Ocena tacznego dorobku naukowego Habilitantki

Laczny dorobek naukowy dr inz. Marty Magdaleny Czamowskiej-Kujawskiej obejmuje 99
pozycji bibliograficznych, w tym 26 publikacji w czasopismach indeksowanych w bazie JCR
(Plant  Foods  for ~ Human  Nutrition, Journal ~ of  Food  Composition  and
Analysis, Molecules, Antioxidants, LWT—Food Science and Technology), 10 w czasopismach bez
wspotezynnika IF oraz jedenadcie w recenzowanych materiatach konferencyjnych.
Dodatkowo Habilitantka jest wspétautorka czterdziestu pieciu doniesierh konferencyjnych,
z ktérych czesé prezentowano przed uzyskaniem stopnia doktora. Catkowity dorobek
punktowy wedtug MNiSW/MEIN wynosi 2350 punktéw, z czego 680 punktéw przypada na
publikacje stanowiace Osiagnigcie Naukowe. Sumaryczny Impact Factor publikacji wynosi
88,93. Na dzieni 14 kwietnia 2025 r. liczba cytowan w bazie Web of Science osiagneta 360 (331
po odliczeniu autocytowar), a indeks Hirscha wynosi 13. Po uzyskaniu stopnia doktora
Habilitantka znaczaco zwickszyta swéj dorobek publikacyjny — o 80 pozycji, w tym 23
artykuly z IF. Jej dorobek byt wielokrotnie doceniany nagrodami Rektora UWM oraz
wyréznieniem. Rady Naukowej projektu Regionalna Inicjatywa Doskonatosciza wybitne
osiaggnigcia naukowe.

Dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska uczestniczyla w realizacji projektéw badawezych
finansowanych w ramach konkurséw zewnetrznych. Byla wykonawca grantu
promotorskiego (Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego, 2010—2012 r.), a takze
kierownikiem zadania badawczego Miniatura 1 (Narodowe Centrum Nauki) dotyczacego
stabilnosci folianéw w pieczywie (2017—2020 r.). Obecnie jest tez wykonawcg w projekcie
~SUP-RIM. Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora
mleczarskiego — projekt badawczy” finansowanego z Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego. Habilitantka zdobyla znaczace do$wiadczenie migdzynarodowe w trakcie
diugoterminowych stazy naukowych w Belgii, Finlandii i Polsce.

Pani dr hab. Iga Rybicka, prof. UEP wskazala, ze badania Habilitantki sa ré6znorodne, a sama
kandydatka jest rozpoznawalna w $rodowisku miedzynarodowym. Recenzentka ocenita,
wskazniki dorobku naukowego Habilitantki jako dobre na etapie ubiegania si¢ o stopiefi
doktora habilitowanego. Zasugerowala jednoczesnie, by w przysztoéci Habilitantka
poszerzyta profil wydawniczy o publikacje w czasopismach z innych renomowanych
wydawnictw, takich jak Elsevier, Springer czy Wiley, co dodatkowo zwigkszyloby zasicg jej
badan.

Pani prof. dr hab. inz. Agnieszka Filipiak-Florkiewicz podkreslita, ze wkiad Habilitantki
w powstawanie publikacji obejmuje pelne spekirum dziatann badawczych — od koncepcji
i planowania eksperymentéw, poprzez wykonanie analiz, az po opracowanie wynikéw
i przygotowanie manuskryptéw. W ocenie prof. Filipiak-Florkiewicz, dziatalnos$é¢ naukowa dr
inz. Marty Magdaleny Czarnowskiej-Kujawskiej ma charakter oryginalny 1 innowacyiny, a jej
dorobek stanowi istotny wktad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.
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Pand prof. dr hab. Urszula Gawlik zaznaczyta, ze Habilitantka systematycznie prezentuje
wyniki swoich badarh na konferencjach krajowych i miedzynarodowych, co swiadczy o jej
aktywnosci i rozpoznawalnosci w $rodowisku naukowym. Wskazala, ze wystapienie
plenarne w 2023 roku, wygloszone w ramach migdzynarodowej konferencji naukowej jako

laureatki nagrody Regionalnej Inicjatywy Doskonaloéci, potwierdza wysoki poziom uznania jej
dorobku.

Podsumowujac, wszyscy Czlonkowie komisji zgodnie stwierdzili, ze dorobek naukowy
Pani dr inz Marty Czarnowskiej-Kujawskiej charakteryzuje sie duza wartoscia
merytoryczna, systematycznym rozwojem i wysoka aktywmoscia publikacyjna. Dane
bibliometryczne, liczba i jakos¢ publikacji, umiedzynarodowienie badan oraz liczne
nagrody i wyrdznienia potwierdzaja ugruntowana pozycje Habilitantki w dyscyplinie
technologia zywnoéci i Zzywienia oraz jej istotny wklad w rozwdj tej dyscypliny.

Ocena aktywnosci naukowej realizowanej w wigcej niz jednej uczelni, instytucji
naukowej, w szczeg6lnosci zagranicznej

Dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska od poczatku swojej kariery naukowej przywiazywata
duzg wage do wspdlpracy z osrodkami krajowymi i zagranicznymi, traktujac ja jako istotny
element rozwoju naukowego i dydaktycznego. Juz w trakcie studiéw doktoranckich odbyta
kilka zagranicznych stazy w ramach programu Erasmus , Uczenie si¢ przez cate zycie” (LLP
2007-2013).

Pierwszy staz (5-miesieczny) zrealizowata na Uniwersytecie w Gandawie (Ghent University,
Belgia), gdzie pod kierunkiem prof. Rolanda Verhé uczestniczyla w projekcie dotyczacym
wplywu rafinadji fizycznej na jakos¢ oleju z otrgboéw ryzowych. Efektem tego pobytu byla
publikacja naukowa poswiecona optymalizacji procesu rafinacji fizycznej oleju. Kolejny
trzymiesieczny staz odbyla w Finlandii, w jednostce Agrifood Research Jokioinen (MTT
Biotechnology and Food Research), wspétpracujac z prof. Raija Tahvonen przy projekcie
dotyczacym fermentowanych produktéw z roslin straczkowych oraz analizy witaminy K.
Podczas pobytu zdobyla doéwiadczenie w chromatograficznych technikach analizy
sktadnik6w bioaktywnych oraz metodach analizy sensorycznej.

W 2010 roku uczestniczyla w warsztatach naukowych Safe and Healthy Food na Uniwersytecie
Korwina w Budapeszcie, podwieconych analizie i zarzadzaniu ryzykiem mikrobiologicznym
w zywnoéci. W kolejnych latach odbyla wizyty naukowe i dydaktyczne, m.in. na
Uniwersytecie w Helsinkach (Finlandia), gdzie wspélpracowala z zespolem prof. Vieno
Piironen nad nowoczesnymi metodami analizy witamin z grupy B, oraz w Norwegii, na
Uniwersytecie Przyrodniczym w As, gdzie realizowata staz w ramach projektu ,Wzmocnienie
potencjatu dydaktycznego UWM w Olsztynie”, zapoznajac si¢ z nowoczesnymi metodami
analizy sktadnikéw Zywnosci i proceséw jej przetwarzania,

W ramach wspélpracy krajowej dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska odbyta rowniez staz
w Paristwowej Wyzszej Szkole Informatyki i Przedsigbiorczosdci w Lomzy, uczestniczac w
uruchamianiu nowoczesnej pracowni chromatograficznej i szkolemiu z obstugi
zaawansowanej aparatury analitycznej.
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Ostatnim etapem jej rozwoju naukowego byl trzymiesieczny staz (2022-2023) w Instytucie
Rozrodu Zwierzat i Badati Zywnoéci PAN w Olsztynie, w Zaktadzie Chemii i Biodynamiki
Zywnoéci, pod kierunkiem dr Matgorzaty Starowicz. Podczas stazu habilitantka doskonalita
metody oznaczania zwiazkéw fenolowych i aktywnosci przeciwutleniajacej zywnoddi,
z wykorzystaniem aparatu Photochem®, technik chromatograficznych
i spektrofotometrycznych,

Efektem krajowych i zagranicznych stazy dr inz. Marty Czarnowskiej-Kujawskiej bylo
poszerzenie kompetencji badawczych, dydaktycznych i analitycznych, a takze nawiazanie
trwalej wspolpracy naukowej, ktérej rezultatem s publikacje wchodzace w sktad jej
osiagniecia habilitacyjnego.

Pani dr hab. inz. Iga Rybicka, prof. UEP zwrdcita uwage na liczne wyjazdy szkoleniowe,
w tym warsztaty w Budapeszcie, wspétprace z zespolem prof. Vieno Piironen w Helsinkach
oraz staze dydaktyczne w Norwegii i Lomzy, ktére dodatkowo podniosty kwalifikacje
naukowe i dydaktyczne Habilitantki, Recenzentka stwicrdzita, e wszystkie dziatania w petni
spelniaja ustawowe kryterium aktywnosci naukowej w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji
naukowej.

Pani prof. dr hab. inz. Agnieszka Filipiak-Florkiewicz zwrdcila uwage, ze Habilitantka
konsekwentnie rozwijala swoje do$wiadczenie badawcze poprzez udzial w licznych
projektach krajowych i migdzynarodowych, bedac kierownikiem jednego z nich. Podkre§lita,
ze efektem pieciomiesiecznego stazu w Belgii byla publikacja dotyczaca procesu rafinacji oleju
z otreb6w ryzowych, natomiast praca w Finlandii wigzata si¢ z opracowaniem metod analizy
witaminy K i produktéw fermentowanych z roélin straczkowych. Wspélpraca z Zakladem
Chemii i Biodynamiki Zywnoséci PAN umozliwita Habilitantce doskonalenie nowoczesnych
metod analitycznych, w tym oznaczania zwiazkéw fenolowych i aktywnosci
przeciwutleniajacej, co zaowocowato publikacjami w renomowanych czasopismach.
Recenzentka wskazata réwniez, ze doswiadczenia zdobyte podczas licznych wyjazdéw
studyjnych i stazy dydaktycznych, m.in. w Norwegii i Holandii, stanowia istotny wktad
w rozwdj jej warsztatu badawczego i dydaktycznego.

Pan dr hab. Rafal Wolosiak, prof. SGGW zaznaczyl, ze dorobek naukowy Habilitantki cechuje
si¢ duza réznorodnoécia i wmiedzynarodowieniem. Wskazal, ze odbyte przez Habilitantke
staze naukowe przynioslty wymierne efekty w postaci publikacji naukowych. Zwrécit takze
uwage na osiem dodatkowych wyjazdéw naukowych i dydaktycznych, w tym o charakterze
warsztatowym, z ktorych cze$¢ obejmowata wystapienia Habilitantki w roli prowadzacej.
W opinii prof. Wolosiaka taka aktywnos¢ swiadcezy o jej dojrzatoéci naukowej, umiejemosci
wspolpracy migdzynarodowej oraz gotowosci do wymiany doswiadezeh w $rodowisku
akademickim.

Pard prof. dr hab. Urszula Gawlik podkreslita, ze Habilitantka w pelni wykorzystata
mozliwosci rozwoju naukowego i dydaktycznego wynikajace z odbytych stazy oraz
wspolpracy z réznymi oérodkami w kraju i za granica. Zwrdcita uwage, ze doswiadczenia
zdobyte w trakcie tych pobytéw pozwolily jej poglebi¢ znajomos¢ nowoczesnych metod
analitycznych i technologicznych, w szczegélnosci w zakresie przetwarzania zZywnoéci
i analizy sensorycznej. Recenzentka zauwazyla réwniez, ze umiejetne faczenie kompetencji

13



nabytych w oérodkach zagranicznych z dziatalnoscig krajowa przyczynilo si¢ do wzrostu
jakosci prowadzonych badan i wzmocnienia pozycji naukowej Habilitantki.

Pani prof. dr hab. inz. Iwona Konopka podkreslita, Ze ta aktywnos¢ naukowa zaowocowata
istotymi publikacjami naukowymi, znaczaco wzbogacajacymi dorobek Habilitantki i jej
warsztat badawczy, potwierdzajacymi rozpoznawalnoéé i aktywnos¢ naukowa zar6wno
w kraju, jak i za granica. Jednoznacznie stwierdzila takze, ze Habilitantka wykazata istotna
aktywno$é naukowa zrealizowana w wiecej niz jednej uczelni lub jednostce naukowej,
w szczegblnodci zagranicznej — wspdlpracowata/wspétpracuje z dwiema jednostkami
naukowymi w kraju i kilkoma zagranicznymi.

Podsumowujac, cztonkowie komisji zgodnie ocenili, Zze Pani dr inz. Marta Magdalena
Czarnowska-Kujawska wykazuje wysoka aktywnos¢ maukowa prowadzona w kilku
oérodkach badawczych, w tym renomowanych jednostkach zagranicznych. Dzialania te
znaczaco wzbogacily jej dorobek naukowy, podniosty poziom kompetencji badawczych
oraz potwierdzaja jej samodzielnosé¢ i rozpoznawalnos$é w krajowym i miedzynarodowym
srodowisku naukowym.

Ocena osiagnigé dydaktycznych, organizacyjnych i popularyzujacych nauke

Recenzenci ocenili dziatalno$¢ dydaktyczng dr inz. Marty Czarnowskiej-Kujawskiej jako
wszechstronma, nowoczesna 1 o  duzym . znaczeniu  migedzynarodowym.
Pani dr hab. inz. Iga Rybicka, prof. UEP podkreslita prowadzenie 27 przedmiotéw na
dziewieciu kierunkach, w tym w jezyku angielskim, koordynacje 12 z nich, opieke nad 22
pracami dyplomowymi oraz aktywno$¢ w Kole Naukowym Towaroznawczej Oceny
Sensorycznej. Prof. Urszula Gawlik zwrécita uwage na wszechstronnosé i praktyczny
charakter ksztalcenia obejmujacego studentéw, doktorantéw i uczestnikéw programow
miedzynarodowych. Prof. Agnieszka Filipiak-Florkiewicz wskazata na prowadzenie zajec
w jezyku angielskim dla studentéw ERASMUS, organizacje wyjazdow studyjnych i skuteczng
dziatalno$é¢ kota naukowego. Prof. Rafal Wotosiak podkreslit umiejetne Iaczenie dziatalnosci
naukowej i dydaktycznej oraz pozytywny wplyw doswiadczenia miedzynarodowego na
jakos¢ ksztalcenia.

Dziatalnos¢ organizacyjna Habilitantki zostata oceniona jako systematyczna, wieloaspektowa
i istotma dla rozwoju jednostki. Dr hab. inZ. Iga Rybicka, prof. UEP wskazala m.in. na funkcje
koordynatora programu FErasmus, opiekuna studentdw i cztonka komisji wydziatowych. Prof.
Gawlik zaznaczyla, ze dziatania te przyczynily sie do umigedzynarodowienia oferty
dydaktycznej, a prof. Filipiak-Florkiewicz podkreslita koordynacje wyjazdow Erasmust,
wspélprace z o$rodkami zagranicznymi i udziat w tworzeniu specjalnosci anglojezycznych.

W zakresie popularyzacji nauki recenzenci zgodnie uznali dzialalnos¢ Habilitantki za szeroks,
aktywna i skuteczna. Prof. Rybicka zwrécila uwage na udzial w wyktadach i warsztatach
miedzynarodowych, prof. Gawlik — na réznorodnoé¢ dziatar i ich wplyw na érodowisko,
a prof. Filipiak-Florkiewicz — na zaangazowanie w popularyzacje nauki wsréd dzieci,
milodziezy i dorostych.
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Czlonek Komisji dr hab. inz. Wioleta Chajecka-Wierzchowska takze wysoko ocenila wartosé
dorobku dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzacyjnego Habilitantki, a takze jej
kompetencje w zakresie prowadzenia badar i wspierania rozwoju mtodych naukowcéw oraz
studentow.

Whiosek koncowy

W opinii Recenzentow i Czlonkéw Komisji dziatalno$é naukowa Pani dr inz. Marty
Czarnowskiej-Kujawskiej stanowi znaczny wklad w rozwdj dyscypliny naukowej
technologia Zywnoéci i Zywienia oraz jest ona realizowana przez Kandydatke w wiecej niz
jednej uczelni, instytucji naukowej, w szczegolnosci zagranicznej, tym samym spelniajac
wymogi okreslone ustawa z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz. U. z 2024 r. poz. 1571). Biorac powyzsze pod uwage Komisja Habilitacyjna przedklada
Radzie Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie podjeta uchwale popierajaca wniosek o nadanie
Pani dr inz. Marty Czarnowskiej-Kujawskiej stopnia doktora habilitowanego nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnoéci i zywienia.

Przewodniczacy Komisji Habilitacyjnej

/

prof. dr hab. E\?/ - 'ils.;ka Kita
/A
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