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RECENZJA

dorobku naukowo-badawczego oraz dydaktyczno-popularyzatorskiego
dr inz. MARTY MAGDALENY CZARNOWSKIEJ-KUJAWSKIE]
sporzadzona w zwigzku z postepowaniem prowadzonym w Uniwersytecie Warminsko-
Mazurskim o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk

rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

1. Podstawy formalne - prawne sporzadzenia recenzji

Podstawg prawng sporzadzenia recenzji jest pismo podpisane przez Przewodniczacg Rady
Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnos$ci i Zywienia, Uniwersytetu Warmirisko-
Mazurskiego w Olsztynie — prof. dr hab. Anne Iwaniak —z dnia 7 lipca 2025 roku informujace
o powotaniu mnie na recenzentke (Uchwata Nr 20 Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w Olsztynie) w sprawie powotania
komisji habilitacyjnej w postepowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia wszczetego
na wniosek dr inz. Marty Magdaleny Czarnowskiej-Kujawskiej.

Ocene dorobku przeprowadzono w oparciu o wymagania prawne zawarte w art. 219
ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst
jednolity: Dz.U.2024.1571 ze zm.). Recenzje sporzadzono na postawie dokumentac;ji
przekazanej przez UWM w Olsztynie obejmujacej:

1. Whniosek przewodni z dnia 14. 04. 2025 roku okreslajgcy cykl 6 publikacji opatrzonych
wspolnym tytutem ,Wybrane rozwigzania stuzace zwiekszeniu zawartosci sktadnikéw

o charakterze prozdrowotnym w 2ywnosci” jako osiggniecie bedgce podstawa

ubiegania sie o nadane stopnia naukowego doktora habilitowanego.

2. Dane wnioskodawcy.

3. Potwierdzong kopie dyplomu nadania stopnia naukowego doktora nauk
ekonomicznych w zakresie Towaroznawstwa.

4. Autoreferat.

5. Wykaz osiggnie¢ naukowych

6. Kopie publikacji wchodzacych w sktad osiggniecia naukowego wraz z oswiadczeniami
wspotautorow

7. Kopie dokumentow potwierdzajacych odbycie stazy naukowych.




Przy sporzadzaniu recenzji kierowano si¢ wymaganiami zawartymi w §2 ust. 5 umowy
Nr 42/17.001.001.2025 na wykonanie recenzji w postepowaniu w sprawie nadania stopnia
doktora habilitowanego, ktdre szczegétowo okreslaty zasady wykonania opinii.

2. Podstawowe dane o Kandydatce

Drinz. Marta Magdalena Czarnowska-Kujawska jest absolwentkg kierunku Towaroznawstwo,
specjalnos¢ - Organizacja Produkcji i Ksztattowanie Jakoéci Produktéw w Unii Europejskiej
(Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie). Stopieri doktora
zostat Jej nadany w 2011 roku, na podstawie pracy doktorskiej pod tytutem ,Wptyw
parametrow technologii zamrazania i warunkéw przechowywania na zawartoé¢ foliandw
w owocach i warzywach” przez Wydziat Przedsiebiorczoéci i Towaroznawstwa, Akademii
Morskiej w Gdyni.

Zgodnie z powyiszym nalezy stwierdzi¢, ze spetniona jest przestanka zawarta w art. 219 ust.
1 pkt. 1 Ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce o posiadaniu przez Habilitantke stopnia
doktora.

Podkreslajgc znaczenie rozwoju kompetencji zawodowych warto dodaé, ze Kandydatka
ukoniczyta takie dwusemestralne studia podyplomowe w zakresie polityki rolnej Unii
Europejskiej ("Agro Unia", 2010, Uniwersytet Warminisko-Mazurski w Olsztynie) oraz
w zakresie zarzgdzania projektami badawczymi wspétfinansowanymi z funduszy europejskich
w ramach projektu ,Menedzer dla Nauki i Biznesu" (2012 r. Wyisza Szkota Ekonomii
i Innowacji w Lublinie)

Doktor Marta Magdalena Czarnowska-Kujawska, nieprzerwanie od 2010 roku, jest
zatrudniona w Katedrze Towaroznawstwa i Badarn Zywnosci, Wydziatu Nauki o Zywnosci,
Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w Olsztynie, w tym: w okresie 19.04.2010 r.
do 29.02.2012 r. na stanowisku technologa, a od 01.03.2012 r. do chwili obecnej
na stanowisku adiunkta.

3. Ocena osiggnie¢ naukowych w kontekscie wymagai okreslonych w art. 219 ust. 1 pkt. 2
i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jednolity:
Dz.U.2024.1571 ze zm.).

a) ocena asiggniecia naukowego stanowigcego podstawe ubiegania sie w aktualnym postepowaniu
o nadanie stopnia doktora habilitowanego

Osiggnieciem bedacym podstawg ubiegania sie o stopient naukowy doktora habilitowanego
jest cykl szesciu publikacji, 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.)., opatrzonych wspdinym
tytutem ,Wybrane rozwigzania stuzgce zwigkszeniu zawartosci sktadnikow o charakterze
prozdrowotnym w zywnosci”:



1. Czarnowska-Kujawska M., Klepacka J., Zielinska 0., de Lourdes Samaniego-Vaesken
M. 2022. Characteristics of dietary supplements with folic acid available on the Polish
market. Nutrients, 14 (17), s. 1-11 (MEIN1 = 140 pkt.; IF2 = 5.900; liczba cytowan = 3).

2. Czarnowska-Kujawska M., Starowicz M., Barisi¢ V., Kujawski W. 2022. Health-
promoting nutrients and potential bioaccessibility of breads enriched with fresh kale
and spinach. Foods, 11 (21), s. 1-14 (MEiIN1 = 100 pkt.; IF2 = 5.200; liczba cytowan =
16).

3. Czarnowska-Kujawska M., Paszczyk B. 2021. 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 (MEiIN1 = 140 pkt.; IF2 = 4.927; liczba cytowan = 14).

4. Czarnowska-Kujawska M., Starowicz M., Paszczyk B., Klepacka J., Popielarczyk M.,
Tonska E. 2024. The chemical, antioxidant and sensorial properties of milk and plant
based kombucha analogues. LWT — Food Science and Technology, 206, s. 1-9, nr art.
116610 (MEiIN3 = 100 pkt.; IF2 = 6.000; liczba cytowan = 2).

5. Czarnowska-Kujawska M., Klepacka J., Starowicz M., Lesiriska P. 2024. Functional
properties and sensory quality of kombucha analogs based on herbal infusions.
Antioxidants, 13 (10), s. 1-18 (MEiN3 = 100 pkt.; IF2 = 6.000; liczba cytowan = 0).

6. Czarnowska-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 {MEiN1 =100
pkt.; IF2 = 6.000; liczba cytowan = 24).

Wszystkie publikacje wchodzace w skfad osiggniecia sg wspotautorskie, przy czym kluczowa
rola Habilitantki w opublikowanych badaniach, po ocenie zataczonych oswiadczen
wspotautorow, nie podlega watpliwosci.

Dane naukometryczne charakteryzujgce ww. osiggniecie naukowego zgodne z rokiem
opublikowania: Sumaryczny IF wg listy JCR — 34,027; liczba punktow MNiSW/MEIN — 680;
liczba eytowan wedtug Web of Science na dzieri 14 kwietnia 2025 r. —59.

Celem badan opisanych w publikacjach wchodzgcych w sktad osiggniecia naukowego,
bedacego podstawg do ubiegania sie przez dr inz. Marte Magdalene Czarnowska-Kujawskg
o stopien naukowy doktora habilitowanego w dyscyplinie technologia 2ywnosci i zywienia byfo
zaproponowanie wybranych rozwigzan, ktore mogg przyczynic sie do zwiekszenia zawartosci
sktadnikéw o charakterze prozdrowotnym w zywnosci. Kandydatka skoncentrowata swoje
badania na zwiekszeniu podazy foliandw, sktadnikdw mineralnych oraz zwigzkdw fenolowych
w diecie.

Hahilitantka sformutowata pie¢ hipotez badawczych, ktére weryfikowata w kolejnych etapach
badan.

Pierwsza z cyklu publikacja przedstawia wyniki badan, ktérych celem byfo sprawdzenie czy
uzupetnianie diety dostepnymi na polskim rynku suplementami zawierajgcymi w sktadzie kwas
foliowy moze byé nieefektywne w poprawie spozycia tej witaminy wsréd docelowych grup
populacji z uwagi na zawarto$¢ kwasu foliowego niezgodng z deklaracjg producenta
na opakowaniu produktu (hipoteza 1).

Analizie poddano asortyment, dostepnych na polskim rynku, suplementéow diety
zawierajacych kwas foliowy w kontekscie zgodnosci zawartosci tego sktadnika z deklaracja
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producenta na opakowaniu. Jak podkresla Habilitanta wybér suplementéw kwasu foliowego
podyktowany byf przede wszystkim faktem niskiego spoiycia tej witaminy w krajach
europejskich i wynikajgcych z tego konsekwencji (zwiekszone ryzyko wad cewy nerwowej
u ptodu czy wystagpienia niedokrwistosci megaloblastycznej, choroby wieicowej, raka jelita
grubego, pogorszenie funkcji neurokognitywnych u osdb starszych). Badania przeprowadzone
byty przez Habilitantke w dwdch etapach. Pierwszy obejmowat analize dostepnych na rynku
suplementdw diety zawierajacych w sktadzie kwas foliowy. W drugim etapie badani oceniono
zawartosci kwasu foliowego (w 30 zakupionych suplementach diety) metoda HPLC
i pordwnano jg z ilosciag deklarowang przez producenta na opakowaniu produktu. W 29
probkach oznaczona zawartosé kwasu foliowego byta nizsza od deklarowanej. Pierwsza grupe
stanowity suplementy jednosktadnikowe (n=8) gdzie az w pieciu z nich réZnica miedzy
oznaczong a deklarowang zawartoscig kwasu foliowego wynosita od 20% do prawie 28%.
W grupie suplementow wielosktadnikowych, w dwéch produktach (przeznaczonych dla kobiet
planujacych cigie) oznaczona zawartos¢ kwasu foliowego wynosita nie wiecej niz 4 pg,
pomimo deklarowanej ilosci 400 pg. W kolejnych czterech produktach réznice w stosunku do
deklarowane] zawartosci kwasu foliowego ksztattowaly sie na poziomie od 35% do 68%,
a w kolejnych czterech od 16% do 21%. W ostatniej grupie wielosktadnikowych suplementaw
w ptynie, w dwdch produktach réznica miedzy zawartoscig oznaczong a podang na etykiecie
wyniosta ponad 97%. Jak wskazuje Habilitantka opublikowane wyniki badan nie tylko
potwierdzily pierwszg hipoteze badawczg ale takze zainspirowaty Ja do kontynuowania badan
w zakresie poszukiwania innych niZ suplementacja rozwiazan stuzacych zwiekszeniu spozycia
sktadnikdw o charakterze prozdrowotnym (nowoczesne metody przetwarzania Zywnosci czy
wzbogacanie jej w zwiazki o charakterze prozdrowotnym).

Badania nad zawartoscig i potencjalng hiodostepnodciag sktadnikow odzywczych pieczywa
wzbogaconego Swiezym jarmuzem i szpinakiem byly przedmiotem drugiej publikacji. Ponadto,
badania miaty na celu oszacowanie pokrycia dziennego zapotrzebowania na te sktadniki po
spozyciu porcji 100 g wzbogaconego pieczywa. W pierwszym etapie przeprowadzono badania
pilotazowe, majace na celu wybdr rodzaju pieczywa, ktore najlepiej komponuje sie
z dodatkiem roslinnym. Opracowano receptury oraz ustalono procentowy udziat wsadu
roslinnego w ciescie. Materiat badany stanowifo pieczywo razowe wzhogacone 20% i 40%
dodatkiem swiezego szpinaku oraz pieczywo tostowe z 10% i 20% dodatkiem swiezego
jarmuzu, a takze préby kontrolne — pieczywo bez dodatku wsadu roslinnego.

Wzbogacenie pieczywa Swiezym jarmuzem lub szpinakiem istotnie zwiekszyto zawartosé
polifenoli| oraz wiasciwosci przeciwutleniajagce w pordwnaniu do pieczywa kontrolnego.
Po przeprowadzeniu enzymatycznego trawienia in vitro prdbek pieczywa Habilitantka
zaobserwowata, ze zarowno catkowita zawartos¢ zwigzkow fenolowych, jak i zawartosc
zwigzkdw przeciwutleniajgcych rozpuszczalnych w wodzie oraz ttuszczu zwiekszyta sie (niemal
we wszystkich analizowanych probkach chleba) po etapie trawienia w zotgdku w poréwnaniu
z wynikami uzyskanymi przed trawieniem. Z kolei po etapie trawienia jelitowego zauwazono
ohnizenie catkowitej zawartosci zwigzkow fenolowych oraz aktywnosci przeciwutleniajgcej
zardwno w pieczywie kontrolnym, jak i wzbogaconym.

Wzbogacenie pieczywa razowego Swiezym szpinakiem spowodowato takze istotne
zwiekszenie zawartosci sktadnikdow mineralnych (miedzi, manganu, zelaza, cynku, magnezu,
wapnia, sodu, potasu i fosforu). Takie w chlebie tostowym wzbogaconym jarmuzem
zaobserwowano istotne zwiekszenie zawartosci ww. skfadnikow (za wyjatkiem cynku).
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Za szczegolnie interesujace nalezy uznad wyniki dotyczgce wptywu dodatku swiezego szpinaku
i jarmuzu do pieczywa na zawartos¢ foliandw. W analizowanych prdébkach pieczywa
Habilitantka zidentyfikowata dwie formy foliandw, 5-metylotetrahydrofolian (5-CH3-H4falian)
oraz tetrahydrofolian (H4folian), przy czym forma dominujacg byt ten pierwszy. W cbu
rodzajach chleba dodatek swiezego jarmuzu i szpinaku spowodowat istotne zwiekszenie
catkowitej zawartosci folianow. Habilitantka stwierdzita, ze porcja 100 g pieczywa razowego
(trzy kromki) z 20% dodatkiem s$wiezego szpinaku pozwala na pokrycie 27% dziennego
zapotrzehowania na foliany w grupie dzieci i 17% w grupie oséb dorostych. W przypadku
pieczywa wzbogaconego 40% dodatkiem tego warzywa byto to odpowiednio 33% i 21%.
Udowodnienie, Zze wzbogacenie pieczywa naturalnym wsadem warzywnym w postaci
Swiezego szpinaku i jarmuzu, moze istotnie zwigkszy¢ zawartos$¢ sktadnikow odzywczych
i prozdrowotnych, w tym zwigzkéw o wiasciwosciach przeciwutleniajgcych, tym samym
potwierdzito drugg hipoteze badawczg.
Wartym podkreslenia jest fakt, ze otrzymane wyniki dostarczajg nie tylko nowej wiedzy ale
takie majg charakter aplikacyjny. Opracowane receptury pieczywa wzbogaconego szpinakiem
i jarmuzem o podwyzszonej wartosci zywieniowej mogg by¢ innowacyjnym rozwigzaniem dla
producentow pieczywa chegeych uatrakcyjnic oferte handlows.

Habilitantka kontynuowala badania dotyczgcych mozliwosci zwiekszania podazy
w diecie sktadnikéw prozdrowotnych, koncentrujgc sie w trzeciej publikacji na wptywie
procesu fermentacji mleka z wykorzystaniem komercyjnie dostepnych szczepionek
jogurtowych na stabilnos¢ folianéw oraz profil kwaséw tluszczowych (ze szczegdlnym
uwzglednjeniem zawartosci sprzezonego kwasu linolowego - CLA). Badania obejmowaty takie
zmiany jakosci w czasie przechowywania w warunkach chtodniczych (8 °C) przez okres 21 dni.
Wiasciwy dobdr kombinacji kultur starterowych, umotzliwia zwiekszenie zawartosci witamin,
w tym folianéw w produktach fermentowanych. W badaniach opublikowanych w publikacji 3,
pasteryzowane probki mleka zaszczepiono czterema réinymi dostepnymi na rynku
szczepionkami jogurtowymi (FM1, FM2, FM3, FM4), w tym kulturami starterowymi
zawierajgcymi  w skiadzie Bifidobacterium bifidum. W analizowanych prébkach
zidentyfikowano dwie formy folianéw: 5-metylotetrahydrofolian (5-CH3-H4folian) oraz
tetrahydrofolian (H4folian). Najwyiszg zawartoscig foliandw charakteryzowato sie swieze
mleko zaszczepione szczepionka, w ktorej sktadzie znajdowaty sie Lactobacillus delbrueckii,
Streptococcus thermophilus i Bifidobacterium bifidum. W czasie przechowywania
zaobserwowano, Ze jedynie kombinacja szczepdw Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
Streptococcus thermophilus oraz Bifidobacterium bifidum w prébce fermentowanego mleka
FM 4 wykazata zdolno$¢ do produkcji formy metylowej 5-CH3-H4folianu. Habilitantka
wykazata  zwiekszenie ilosci tej formy o 59%. Rownoczesnie odnotowano zmniejszenie
zawartosci H4folianu o 31%.
W kolejnym etapie badan Kandydatka ocenita wptyw zastosowanych szczepionek jogurtowych
i czasu przechowywania chtodniczego na profil kwaséw ttuszczowych. Zastosowane
w eksperymencie warunki nie spowodowaty istotnych zmian w zawartosci
wielonienasyconych kwasdw ttuszczowych. W mlekach fermentowanych z udziatem
Bifidobacterium bifidum zwiekszenie zawartosci CLA w trakcie chtodniczego przechowywania
byto istotne.
Przeprowadzone badania pozwolity mi na potwierdzenie hipotezy 3 moéwigcej, Ze zaréwno
rodzaj komercyjnie dostepnej szczepionki jogurtowej, jak i czas chtodniczego przechowywania
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majg istotny wptyw na zawartosc folianow i sprzezonego kwasu linolowego CLA w mlecznych
produktach fermentowanych.

Uzyskane wyniki pozwolity Hahilitantce na sformutowanie wniosku, ze dalsze badania powinny
koncentrowac sie na precyzyjnym testowaniu oraz selekcji szczepow bakterii, ktére wykazuja
zdolnoé¢ | do produkcji znacznych ilosci witamin oraz innych korzystnych sktadnikow
odzyweczych, takich jak sprzezony kwas linolowy. W zwigzku z tym, w kolejnych badaniach
podjeta Ona prébe fermentacji napojow z udziatem zardéwno bakterii, jak i drozdzy w postaci
symbiotycznej kultury SCOBY (Symbiotic Cultures of Bacteria and Yeasts).

W publikacjach 4 i 5 Habilitantka weryfikowata hipoteze, ze zastosowanie nietypowych
surowcoéw w produkeji analogéw kombuchy fermentowanych z uzyciem SCOBY pozwala
uzyska¢ nowe produkty o zwiekszonej wartosci odzywczej i dodatkowo zmienionych cechach
sensorycznych, w poréwnaniu do produktéw nie poddanych fermentacji. Przed
przystgpieniem do badan wtasciwych, jak deklaruje Habilitantka, przeprowadzita badania
pilotazowe, w ktérych testowata rozne napoje roélinne, napary ziotowe, ilo$¢ dodatku cukru
i parametry fermentacji (czas i temperatura). W badaniach opisanych w publikacji czwartej do
produkcji|analogow kombuchy wykorzystano mleko krowie oraz mleko krowie bez laktozy
(oba o zawartosci ttuszczu 3,2 g/100 g) oraz dwa napoje roslinne (migdatowy i kokosowy), jako
alternatywa dla substratéw pochodzenia zwierzecego. Z kolei w badaniach opisanych
w publikacji piatej materiatem do produkcji analogéw kombuchy byty napary przygotowane
z lisci miety, pokrzywy i czarnej porzeczki,

Przedstawione w publikacjach wyniki wskazujg, ze proces fermentacji z zastosowaniem SCOBY
moze odgrywac znaczaca role w poprawie zdolnosci do usuwania wolnych rodnikéw. Ponadto
wykazanao istotny wptyw fermentacji z zastosowaniem ww. kultur na zwigkszenie zawartosci
zwiqzkc’)w; fenolowych, co moze by¢ zwigzane z powstawaniem nowych metabolitéw oraz
uwalnianiem zwigzkéw z matrycy roslinnej podczas fermentacji. W przeprowadzonych
badaniach wykazano takze, ze surowiec uzyty do produkcji analogéw kombuchy miat wptyw
na zawar{:os’c’ sktadnikéw mineralnych w fermentowanych napojach. W przypadku analogu
kombuchy przygotowanej na bazie mleka i napojéw roélinnych najwieksze zmiany
zaobserwowano w zawartosci manganu. Z kolei we wszystkich testowanych naparach
ziofowych po fermentacji obserwowano zwiekszong zawarto$¢ magnezu i jednoczesnie
obnizony poziom miedzi. Za cenne z poznawczego i aplikacyjnego punktu widzenia nalezy
uznad potwierdzony potencjat SCOBY do syntetyzowania foliandw w zaleznosci od uzytego do
fermentacji substratu. W badaniach Habilitantka wykazata imponujgce zwigkszenie catkowitej
zawartoééi folianéw w fermentowanym napoju migdatowym i w fermentowanym mieku i
mleku bez laktozy. Ponadto w badanych fermentowanych roslinnych analogach kombuchy
zaobserwowano istotne zmiany we wszystkich grupach kwaséw ttuszczowych. Zwiekszenie
zawartos’.éi CLA stwierdzono w fermentowanym mieku krowim. Uzupetnieniem wynikow
analiz che_limicznych potwierdzajgcych zmiany w sktadzie testowanych analogow kombuchy
byty wyniki przeprowadzonej oceny sensorycznej. Fermentacja z uzyciem SCOBY wptyneta na
wszystkie| analizowane wyrdzniki jakosci sensorycznej. Przyktadowo, w fermentowanych
napojach mlecznych najbardziej widoczne zmiany zaobserwowano w ich teksturze, napoje te
byty zdeciydowanie bardziej geste. Smak wszystkich badanych analogéw kombuchy byt
bardziej intensywny. Wszystkie analogi kombuchy przygotowane na bazie napardw ziotowych
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odznaczaly sie wyraZnie jasniejszg barwa w poréwnaniu do ciemnej intensywnej barwy
naparéw niefermentowanych. Pod wzgledem ogdlnej akceptowalnosci najwyisze oceny
otrzymaty analogi kombuchy przygotowane na bazie lisci czarnej porzeczki i miety.
Dodatkowo przeprowadzona analiza sktadowych gtownych (PCA) pozwolita Habilitantce na
zbadania zaleznosci miedzy analizowanymi analogami kombuchy, a okreslonymi parametrami,
takimi jak aktywnos¢ przeciwutleniajgca, zawartos$é folianéw i sktadnikéw mineralnych.
Uzyskane wyniki wskazujg na dodatnig korelacje obu form foliandéw (H4folian i 5-CH3-
H4folian) w dwdch rodzajach mleka po fermentacji, podczas gdy zaleznos¢ taka nie
wystepowata przed fermentacja.

Ostatnia publikacja wchodzaca w sktad osiggniecia dotyczyta oceny wplywu wybranych
technik gotowania brokutéw i szpinaku na zawarto$¢ sktadnikéw bioaktywnych i wiasciwosci
organoleptyczne. Habilitantka sformutowata (do$é oczywista) hipoteze, ze dobdr
odpowiedniej metody przetwarzania szpinaku i brokutdw pozwala na zmniejszenie strat
cennych z Zywieniowego punktu widzenia sktadnikéw odzywczych, takich jak witaminy,
zwigzki fenolowe, a dodatkowo na zachowanie dobrych wiasciwosci sensorycznych szpinaku
i brokutéw. Badanymi technikami obrdbki kulinarnej byty: gotowanie w wodzie, na parze,
mikrofalowe oraz gotowania technika sous-vide i w piecu konwekcyjno-parowym. Parametry
procesdw dla kazdej metody obrdbki {czas, temperatura) okreslono na podstawie wynikéw
badan wstepnych. Kazda technika zastosowanej obrébki cieplnej spowodowata zmniejszenie
zawartosci folianéw w produkcie koricowym, przy czym forma 5-CH3-H4folianu wykazywata
wyzszg stabilnos¢ niz H4folian. W przypadku brokutéw najwieksze straty tych sktadnikow
odnotowano podczas gotowania w wodzie. Inne metody obrdbki cieplnej zapewnity istotnie
wyiszg retencje foliandw (powyiej 80% po ogrzewaniu w piecu konwekcyjno-parowym
i mikrofalowym, oraz powyzej 70% po gotowaniu sous-vide i na parze). Obrébka cieplna
szpinaku skutkowata wyzszymi stratami foliandw w pordwnaniu do brokutéw. Dodatkowo
Habilitantka oszacowata mozliwos¢ pokrycia dziennego zapotrzebowania na foliany przez
porcje (100 g) warzyw poddanych réznym technikom obrébki termicznej. Wykazano, ze biorac
pod uwage zalecana dzienng dawke spozycia foliandow, badane warzywa przetworzone mogg
stanowic istotne Zrédto tych witamin w codziennej diecie.

Ocena sensoryczna ogolnego wygladu i intensywnosci barwy brokutéw wykazata, ze najwyiej
ocenione zostaty probki gotowane w kuchence mikrofalowej, natomiast najnizej
przygotowane metodg sous-vide. W kwestii intensywnosci i pozadania aromatu, najlepsze
oceny przyznano probkom brokutéw gotowanym bez bezposredniego kontaktu z woda, czyli
metoda sous-vide, w kuchence mikrofalowej oraz w piecu konwekcyjno-parowym. Najwyzisze
oceny za smak i 0gblng jakosc otrzymaty probki z pieca konwekcyjnego, podczas gdy najwyisza
ocene za konsystencje przyznano brokutom po obrdobce mikrofalowe].

Szczegbtowa lektura publikacji sktania do zadania nastepujgcych pytarn/watpliwosci:

1. Jakimi kryteriami kierowano sie wybierajac 30 suplementow do badan analitycznych
sposréd oferty tylko jednego dostawcdw w Polsce, podczas gdy do oceny rynku
suplementow wybrano dwdch z posrod najwiekszych sprzedawcow?
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2. Jak deklaruje Habilitantka cyt. , W pierwszym etapie badar opisanych w publikacji P2
przeprowadzono badania pilotazowe, majgce na celu wybdr rodzaju pieczywa, ktére
najlepiej komponuje sie z dodatkiem roslinnym”. W zwigzku z tym chciatabym zapytac
czy testowano warianty tego samego rodzaju pieczywa i wysokosci dodatku zaréwno
dla jarmuzu jak i dla szpinaku? Jezeli nie, to dlaczego?

3. Czy w badaniach opisanych w publikacji P4 wykonano ocene sensoryczng czy
organoleptyczng?

4. W badaniach opublikowanych w publikacji P6 materiatem badawczym byt szpinak
i brokut. W kontekscie publikacji P2 rodzi sie pytanie dlaczego nie testowano réwniez
wptywu réznych metod obrébki na jakos¢ jarmuzu?

Z obowigzku recenzenta zwracam uwage takie na pewne niescistosci, skréty myslowe
i niewtasciwe sformutowania w Autoreferacie, np.:

— omawiajac suplementy diety nie mozna postugiwac sie sformutowaniem, ze zawieraty
one mineraly tylko sktadniki mineralne;

— wykazane w analizie statystycznej zaleznosci powinny by¢ okreslane jako dodatnia
korelacja a nie pozytywna.

Analizujac wktad opublikowanych przez Habhilitantke wynikéw badan w rozwdgj dyscypliny
technologia Zywnosci i Zywienia nalezy oceni¢ go pozytywnie.

Istotnym rezultatem badari Habilitantki byto wykazanie, Ze jakos¢ dostepnych na rynku
suplementow diety, w tym zawierajacych kwas foliowy jest niezadowalajgca, co w dobie
zwiekszonego zainteresowania suplementacja diety (w tym, szczegdlnie waznymi dla kobiet
ciezarnych, folianami) powinna sktania¢ ustawodawce do wprowadzenia zmian legislacyjnych,
ktére umozliwig zwiekszenia urzedowej kontroli rynku suplementow diety. Niezbedny,
w kontekscie ochrony zdrowia publicznego, jest efektywny system weryfikacji autentycznosci
suplementéw wprowadzanych do obrotu oraz juz dostepnych w sprzedazy, a takze efektywna
procedura wycofywania z rynku produktéw zafatszowanych. Takie dziatania pozwolg chronié
konsumentow przed nieuczciwymi praktykami i zapewnic im bezpieczenstwo zdrowotne.
Jednym z kluczowych osiggniec, majacych istotny wkiad w rozwdj dyscypliny technologia
zywnosci i Zzywienia bylo udowodnienie przez Habilitantke, Ze wzbogacanie Zywnosci
w naturalne wsady roslinne lub poprzez fermentacje, z zastosowaniem tradycyjnych
i niekonwencjonalnych kultur mikroorganizméw i substratéw, jest metodg pozwalajaca na
otrzymywanie innowacyjnych produktéw Zywnosciowych, o zwiekszonej wartosci
Zywieniowej i jednoczesnie atrakcyjnych wiasciwosciach sensorycznych. W przypadku syntezy
folianéw bardzo dobre rezultaty Habilitantka uzyskata w mleku krowim i napojach roslinnych
fermentowanych symbiotyczng kulturg bakterii i drozdzy w pordwnaniu do tradycyjnie
stosowanych kultur starterowych. Dodatkowo dr inz. Marta Magdalena Czarnowska-Kujawska
wykazata, ze potencjat bioaktywny oraz wtasciwosci sensoryczne nowych analogow kembuchy
s3 istotnie skorelowane z pochodzeniem, sktadem surowcowym oraz warunkami fermentacji.
Przeprowadzone badania oraz stwierdzone zaleznosci dostarczaja nowg wiedze na temat
sposobow zwiekszania wartosci odzywczej, prozdrowotnej i sensorycznej produktow poprzez
badania nad doborem mikroorganizméw oraz parametréw obrdbki termicznej w procesach
przetwarzania zywnosci.
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Kandydatka stusznie ocenita, ze istnieje potrzeba monitorowania zmian zachodzacych
w nowych produktach, np. koniecznos¢ kontrolowania pH i zawartosci kwaséw organicznych
w nowych analogach kombuchy, w celu okreslenia maksymalnego czasu trwania procesu
fermentacji i bezpiecznej ilosci napoju do codziennego spozycia.

Dr inz. Marta Magdalena Czarnowska-Kujawska opracowata nie tylko recepture analogow
napoju kombucha, ale takie pieczywa wzbogaconego warzywami. Osiggniecia te wnosza
nowa wartos¢ do dyscypliny technologii Zzywnosci i zywienia, poniewaz dostarczaja
naukowych podstaw do projektowania i optymalizacji produkcji produktéw o cechach
prozdrowotnych, o wysokiej jakosci sensorycznej, wartosci odiywcze] i zapewniajacych
bezpieczenistwo zdrowotne. Badania Kandydatki mogg przyczynic sie do rozwoju
innowacyjnych rozwigzan technologicznych w przemysle spozywczym, zwtaszcza w kontekscie
rosngcego zainteresowania produktami o podwyzszonej wartosci bioaktywnej i naturalnym
sktadem.

4. Ocena pozostatych osiagnie¢ naukowych oraz dziatalnos$ci dydaktycznej, organizacyjnej
i popularyzujacej nauke

a) osiagniecia naukowe

Inne (poza ocenionym w pkt. 3) osiggniecia naukowe Habilitantki, majace istotny wktad
w rozwdj dyscypliny technologia Zzywnosci i zywienia, koncentrujg sie w nastepujacych
obszarach badawczych:

1. doskonalenie metody analizowania foliandw z zastosowaniem techniki chromatografii
cieczowej i jej zastosowanie do oznaczania tych zwigzkdw w zywnosci;

2. ocena zawartosci i stabilnosci sktadnikow bioaktywnych w Zywnosci pochodzenia
roslinnego i zwierzecego za pomocag metod analizy instrumentalnej;

3. ocena zawartosci akrylamidu w Zywnosci w Polsce w Swietle zalecen Unii Europejskiej.

Swaj warsztat badawczy w analizowaniu zawartosci witamin i innych zwigzkow bioaktywnych
Habilitantka doskonalita w renomowanych osrodkach zagranicznych. Pierwszy, pétroczny staz
odbyta na Uniwersytecie w Gandawie w Belgii (Ghent University, Department of Organic
Chemistry, Faculty of Bioscience Engineering, 2008-20089 r.). Z kolei drugi (trzymiesieczny) staz
w Finlandii w Agrifood Research Jokioinnen (MTT Biotechnology and Food Research, 2010).
Rezultatem badan prowadzonych w latach 2007-2011 byfa obok rozprawy doktorskiej
optymalizacja procedury oznaczania tych witamin z zastosowaniem HPLC i ostatecznie jej
walidacja. W dalszych latach Habilitantka z powodzeniem brata udziat w projektach
zespotowych, w ktérych testowano wptyw réznych czynnikéw na zawartos< foliandw zaréwno
w materiale roslinnych, jak i zwierzecym. Podkresli¢ nalezy, ze zakres i wyniki swoich badan
Habilitantka weryfikowata tez w miedzynarodowym srodowisku. W 2012 r. odbyta konsultacje
z zespotem prof. Vieno Piironen w Finlandii na Uniwersytecie w Helsinkach, ktéry prowadzit
pionierskie prace w zakresie oznaczania foliandw w produktach zbozowych i mozliwosci
zwiekszenia ich zawartosci w réznych rodzajach pieczywa. Z kolei w 2019 r. podczas pobytu w
Dublinie na konferencji naukowej ,The 13th European Nutrition Conference, FENS 2019”
Habilitantka korzystata z doradztwa prof. Helene McNulty, dyrektorki, centrum doskonatosci
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w zakresie badan zywieniowych na Uniwersytecie Ulster (Nutrition Innovation Centre for Food
and Health), ktéra ma szczegdlne doswiadczenie w zakresie badan folianéw, a takze polityki
zywnosciowej i zdrowotnej.

W ramach badan dotyczacych oceny zawartosci i stabilnosci sktadnikéw bioaktywnych w
zywnosci pochodzenia roélinnego i zwierzecego za pomocg metod analizy instrumentalnej
Habilitantka zbadata wptyw gotowania technikg sous-vide na witasciwosci zdrowotne
i sensoryczne warzyw, takich jak brokuty, fasolka szparagowa i buraki. Wnioskami z ww. badan
byto stwierdzenie, ze obrébka termiczna sous-vide analizowanych warzyw zwiekszata retencje
sktadnikéw mineralnych i pozwalata na zachowanie pozadanej barwy warzyw. Ponadto
Kandydatka wykazata, ze czas obrébki termicznej powinien by¢ dobierany indywidualnie dla
kazdego warzywa, aby zapewni¢ najlepsze wiasciwosci sensoryczne produktu.
Zaobserwowata, ze technika sous-vide pozwala przygotowa¢ do spozycia warzywa, ktére beds
réwnie wartosciowym zZrodtem sktadnikow mineralnych co warzywa surowe, jednoczesnie
poprawiajgc ich wiasciwosci sensoryczne.

W kolejnych latach Habilitantka byta zaangazowana w kolejne zadania badawcze, ktdre
skupiaty sie na innowacyjnych mozliwosciach wzbogacenia zywnosci w skfadniki bioaktywne.
Celem jednego z zadan byta ocena wplywu dodatku maczki z larw macznika mtynarka
(Tenebrio molitor L.} na sktad chemiczny, wtasciwosci fizyczne, przeciwutleniajgce
oraz sensoryczne ciasteczek owsianych.

Wazinym obszarem badawczym Habilitantki byty prace dotyczace analizowania zawartosci
akrylamidu (w swietle zalecern Unii Europejskiej) w dostepnych na terenie Polski réznych
produktach spozywczych. Badania, pozwolity na ocene wptywu warunkéw przechowywania
oraz stosowanych powszechnie w gospodarstwach domowych metod obrobki cieplinej
zywnosci na zawartosé i farmowanie sie akrylamidu w zywnosci. Efekty badan pozwolity na
zwiekszenie swiadomosci na temat poziomu i wiasciwosci tego zwigzku oraz dostarczenie
praktycznych wskazéwek dla producentéw zywnosci, konsumentdw i organdw regulacyjnych
w zakresie poprawy jakosci produktéw spozywezych.

taczny dorobek naukowy dr inz. Marty Magdaleny Czarnowskiej-Kujawskiej obejmuje
99 pozycji bibliograficznych, w tym 26 prac opublikowanych w czasopismach znajdujacych sie
w bazie JCR (m.in. Plant Foods Human Nutrition, Journal of Food Compaosition and Analysis,
International Journal of Environmental Research and Public Health, Molecules, LWT — Food
Science and Technology, Antioxidants).

Dane naukometryczne charakteryzujace osiggniecia naukowe Habilitantki: 2350 punktéw,
(w tym 680 pkt za publikacje stanowigce osiggniecie naukowe oceniane w pkt. 3) wedtug
punktacji MNiSW/MEIN; Sumaryczny Impact Factor (IF) opublikowanych prac wynosi 88,93;
liczba cytowan wedtug bazy Web of Science na dzien 14 kwietnia 2025 r. 360 (bez
autocytowan); Index Hirscha 13 (JCR).

Podkresli¢ nalezy, ze dorobek naukowy Habilitantki zostat znacznie powiekszony (o 80 pozycji,
w tym 23 opublikowane w czasopismach z IF) po uzyskaniu przez nig stopnia doktora.

Wktad habilitantki w przygotowaniu wieloautorskich artykutéw polegat m.in. na opracowaniu
koncepcji badan, sformutowaniu problemu badawczego, zaplanowaniu eksperymentu,
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udziale w przygotowaniu materiatu badawczego do przeprowadzenia analiz
fizykochemicznych, opracowaniu metodyki badari, wykonywaniu analiz, omdwieniu wynikéw
doswiadczenn, wykonaniu analizy statystycznej, interpretacji i dyskusji wynikéw,
sformutowaniu wnioskow, przygotowaniu manuskryptu artykutu oraz korekty artykutu po jego
recenzji.

Dr inz. Marta Magdalena Czarnowska-Kujawska brata udziat w realizacji 8 projektow
badawczych, bedac kierownikiem jednego z nich. Doceni¢ nalezy takie doswiadczenie
miedzynarodowe, ktore Habilitantka zdobywata podczas dtugoterminowych stazy naukowych
(Belgia, Ghent University, Department of Organic Chemistry, Faculty of Bioscience Engineering
-5 miesiecy; Finlandia, Agrifood Research Jokioinnen, MTT Biotechnology and Food Research
-3 miesigce; Polska, Zaktad Chemii i Biodynamiki Zywnosci Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badar
Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie — 3 miesiace) oraz kilkunastu krétkich
wyjazdow/wizyt studyjnych (krajowych i zagranicznych).

Dziatalnos¢ naukowa Habilitantki byta czterokrotnie nagradzana: Nagroda Zespotowa
Il stopnia Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie za osiggniecia
w dziedzinie naukowej (2017 r.); Nagroda Rektora Uniwersytetu Warmirsko-Mazurskiego
w Olsztynie za wyrdzniajgce sie publikacje naukowe w 2021 roku; Nagroda Rady Naukowej
projektu Regionalna Inicjatywa Doskonatosci dla wyrdzniajacych zespotéw badawczych za
badania naukowe i prace rozwojowe w 2022 roku w dyscyplinie technologia zywnosci
i Zywienia; Nagroda Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie za
wyrdzniajgcg sie publikacje naukowa wydang w 2022 roku.

b) dziatalnos¢ dydaktyczna

Habilitantka prowadzi zajecia dydaktyczne gtéwnie na Wydziale Nauki o Zywnosci, ktdre sg
skierowane do studentéw 1 i Il stopnia studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych. Obecnie jest
koordynatorem wiekszosci prowadzonych zajec. Jej dziatalnos¢ dydaktyczna obejmuje takze
prowadzenie przedmiotéw dla studentow Szkoty Zdrowia Publicznego oraz Szkoty Doktorskie;.

Dodatkowo w latach 2014 — 2019 prowadzita zajecia w jezyku angielskim dla studentéw z
programu ERASMUS z przedmiotu Sensory Analysis. W celu wzbogacenia procesu nauczania,
Habilitantka nawigzata wspdtprace z otoczeniem spoteczno-gospodarczym i organizowata
wyjazdy studenckie do réznych przedsiebiorstw oraz parkdw technologicznych. Prowadzita
zajecia z udziatem zaproszonych specjalistow i ekspertow, reprezentujacych instytucje takie
jak Bank Zywnosci w Olsztynie, Urzad Statystyczny w Olsztynie, Zaktad Produkcji Greenvit
w tomzy oraz 1.S. Hamilton Poland Sp. z 0.0.

Ponadto jest opiekunem aktywnie dziatajacego Kota Naukowego Towaroznawczej Oceny
Sensorycznej. Wymiernymi efektami sprawowanej funkcji s3 nagrody/wyrdznienia/projekty
przyznawane cztonkom Kota takie jak np. nagroda TETRA PAK dla najlepszego Absolwenta
Wydziatu Nauki o Zywnosci UWM w Qlsztynie o wartoéci 5000 euro (I miejsce — 2022 r.);
nagroda firmy ECOLAB dla najlepszych Absolwentéw Wydziatu Nauki o Zywnoéci — cztonka
Studenckich Kot Naukowych (Il miejsce — 2023 r.; | miejsce — 2024 r.); uzyskanie, we
wspotpracy z Kotem Naukowym Gastronomii Sztuki Kulinarnej, Studenckiego Grantu Rektora
UWM w Olsztynie w V. edycji projektu ,, Wykorzystanie owadéw jadalnych w projektowaniu
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innowacyjnych wyrobdéw kulinarnych" oraz projektu indywidualnego dofinansowanego ze
srodkéw Ministra Nauki w ramach Programu Regionalna Inicjatywa Doskonatosci (,,Ocena
wybranych wyréznikéw jakosci smoothie owocowych i warzywnych wzbogaconych dodatkiem
zmielonej tuski gryczanej”.

W czasie pracy na Wydziale Nauki o Zywnosci Habilitantka byta promotorem 13 prac
inzynierskich oraz 9 prac magisterskich. Dodatkowo petnita role recenzenta 8 prac
dyplomowych, wielokrotnie byta takze cztonkiem lub przewodniczgcg komisji ds. egzamindw
dyplomowych. Od roku akademickiego 2023/2024 petni role promotora pomocniczego
w przewodzie doktorskim studentki z Pakistanu, mgr Wajeehy Mumtaz, realizowanym
na Wydziale Nauki o Zywnosci, UWM w Olsztynie. Temat pracy doktorskiej: ,Buckwheat hulls
as functional food additives”,

Podkresli¢ naleiy takie rozwijanie przez Habilitantje umiejetnosci dydaktycznych poprzez
udziat w miedzynarodowych programach. W ramach programu Erasmus "Uczenie sie przez
cate zycie" (The Lifelong Learning Programme — LLP 2007-2013) odbyta wizyte w Finlandii,
Uniwersytet w Helsinkach, a dzieki uzyskanemu finansowaniu z tego samego programu
dwukrotnie wzieta udziat, na zaproszenie prof. Willema Gerritsena, w miedzynarodowym
module nauczania pt.: ,Creating Food Concepts in Europe” na Uniwersytecie Nauk
Stosowanych w Amsterdamie w Holandii (Amsterdam University of Applied Sciences in the
Netherlands, Hogeschool van Amsterdam, Schools of Sport and Nutrition). Byfa takzie
dwukrotng beneficjentkg projektu: ,Wzmocnienie potencjatu dydaktycznego UWM
w Olsztynie” (projekt wspaétfinansowany przez Unie Europejska (EU) w ramach Europejskiego
Funduszu Spotecznego), w ramach ktérego odbyta dwa trzytygodniowe staze (w Norwegii,
University of Life Science in As’; w Paristwowe]j Wyzszej Szkole Informatyki i Przedsiebiorczoéci
PWSIiP w tomzy).

Wartym odnotowania jest takze ciggte doskonalenie Habilitantki poprzez udziat w licznych
szkoleniach, warsztatach czy webinarach.

c) dziatalnos¢ organizacyjna

Dr inz. Marta Magdalena Czarnowska-Kujawska aktywnie uczestniczy w dziatalnosci
organizacyjnej na rzecz Uczelni, Wydzialu oraz Katedry. Przez 4 lata petnita funkcje
Wydziatowego Koordynatora programu Erasmus na Wydziale Nauki o Zywnosci. Byia
odpowiedzialna za organizacje wyjazdow studentow polskich i przyjazdéw studentéow
zagranicznych, a takie wyjazddw i przyjazdow kadry akademickiej oraz administracyjne;.
Opracowywata porozumienia dotyczace wymiany studentdw i pracownikdw w ramach uméw
bilateralnych programu Erasmus+ z kilkunastoma jednostkami zagranicznymi. Ponadto
petnita/petni funkcje opiekuna studentéw, cztonka Komisji ds. hospitacji zaje¢ dydaktycznych
czy Komisji ds. koordynacji specjalnosci anglojezycznej ,,Food Engineering”. Podkresli¢ nalezy
takze aktywna wspdtprace Habilitantki z otoczeniem spoteczno-gospodarczym.

Od 2009 r. Habilitantka jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

d) popularyzacja nauki
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W ramach popularyzacji nauki dr inz. Marta Magdalena Czarnowska-Kujawska przedstawiata
wyniki swoich badafn na wielu konferencjach zaréwno o zasiegu krajowym, jak
i miedzynarodowym. Habilitantka zostata zaproszona do wziecia udziatu w miedzynarodowych
modutach nauczania pt.: ,Creating Food Concepts in Europe” w Amsterdam University
of Applied Sciences w Holandii, podczas ktdrych przedstawita tgcznie trzy wyktady. Dwukrotnie
wygtaszata wyktady w ramach Dni Swiadomosci Zywieniowej (2021 r. i 2024 r.). Wydarzenie
miato charakter miedzynarodowy, a jego celem byta popularyzacja nauki w zakresie dietetyki,
Zzywienia oraz technologii Zywnosci zaréwno wsrdd specjalistédw z tych dziedzin, jak
i konsumentéw. Ponadto uczestniczyta w dziataniach popularyzujacych wiedze z zakresu
analizy sensorycznej wsérdd dzieci i miodziezy podczas Olsztyriskich Dni Nauki i Sztuki.
Dr inz. Marta Magdalena Czarnowska-Kujawska angazowata sie réwniez w prowadzenie
warsztatow tematycznych dla uczniow.

5. Ocena aktywnosci naukowe]j Habilitantki realizowanej w wiecej niz jednej uczelni lub
instytucji naukowej, w szczegdlnosci zagranicznej.

Habilitantka uczestniczyla w kilku zagranicznych stazach i wyjazdach naukowych lub naukowo-
dydaktycznych. Pierwszym byt pieciomiesieczny staZ realizowany w Belgii na Uniwersytecie
w Gandawie (Ghent University, Department of Organic Chemistry, Faculty of Bioscience
Engineering), ktéry jest wiodgcym zagranicznym osrodkiem akademickim i naukowo-
badawczym. Celem tego stazu byt udziat w projekcie badawczym pt.: ,Wplyw rafinacji
fizycznej na jakosc oleju z otrehdw ryzowych”. Efektem stazu byta publikacja naukowa (Van
Hoed V., Ayala L.V., Czarnowska M., De Greyt W., Verhé R. 2010. Optimization of Physical
Refining to Produce Rice Bran Qil with Light Color and High Oryzanol Content. Journal
of American Qil Chemist's Society 87, s. 1227-1234. DOI: 10.1007/s11746-010-1606-x.).
Kolejny trzymiesieczny staz Habilitantka odbyta w Finlandii w jednostce naukowo-badawczej
Agrifood Research Jokioinnen (MTT Biotechnology and Food Research). Celem stazu byt udziat
w projekcie badawczym pt.: ,Produkcja fermentowanych produktéw z roslin straczkowych
w skali pilotazowej, analiza witaminy K w fermentowanych produktach z roslin stragczkowych”.
W kolejnych latach uczestniczyta w kilkudniowych wyjazdach zagranicznych do osrodkéw
naukowo-badawczych. W Uniwersytecie w Helsinkach w Finlandii (University in Helsinki,
Department of Food and Environmental Sciences/ Food Chemistry) wspdtpracowata
z zespotem badawczym koncentrujac sie na nowoczesnych metodach analizy witamin z grupy
B w zywnosci Z kolei podczas trzytygodniowego stazu do Norwegii do Uniwersytetu
Przyrodniczego w As (University of Life Science in As, Department of Biotechnology and Food
Science) Habilitantka przeprowadzita konsultacje z zakresu technik analizy sktadnikow
zywnosci oraz procesdw jej przetwarzania. W ostatnim czasie Habilitantka aktywnie
wspotpracuje z pracownikami Zaktadu Chemii i Biodynamiki Zywnosci (ChiBZ) Instytutu
Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie. W ramach wspdlnie
zaplanowanych dziatan zrealizowata w ww. Zakladzie trzymiesieczny staz naukowy. Podczas
stazu zapoznata sie z nowoczesnymi metodami oznaczania zwigzkdw fenolowych oraz
aktywnosci przeciwutleniajgcej zywnosci, m.in. metodg oznaczania zwigzkdéw fenolowych
z zastosowaniem aparatu Photochem?®, technikg chromatograficzna i spektrofotometryczna.
Doskonalita takze warsztat analizy sensorycznej. Efektem tej wspotpracy sa publikacje
naukowe, w tym dwie wchodzace w sktad osiggniecia naukowego (m.in. Czarnowska-Kujawska
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M., Starowicz M., Paszczyk 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, nr art. 116610. DOI: 10.1016/j.lwt.2024.116610;
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. DOI: 10.3390/antiox13101191).

6. Wnioski koncowe i rekomendacja
Zgodnie z art. 219. Ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce Habilitantka w mojej ocenie
spetnia wymogi okreslone w ust. 1 w:

— pkt 1tj. posiada stopieri doktora,

— pkt 2. tj. posiada w dorobku osiggniecia naukowe, stanowigce zhaczny wkitad w rozwoj
okredlonej dyscypliny - 1 cykl powigzanych tematycznie artykutéw naukowych
opublikowanych w czasopismach naukowych, ktére w roku opublikowania artykutu
w ostatecznej formie byty ujete w wykazie sporzadzonym zgodnie z przepisami
wydanymi na podstawie art. 267 ust. 2 pkt 2 lit. b,

— pkt 3 tj. wykazuje sie istotng aktywnoscig naukows realizowang w wiecej niz jednej
uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury, w szczegdlnosci zagraniczne;j.

Wobec powyiszego oraz uwzgledniajac jednoznacznie pozytywna opinie na temat osiagnied
naukowych, a takie dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzacji nauki,
stwierdzam, Ze Habilitantka spetnia wymogi ustawowe stawiane fgcznie kandydatom
do nadania stopnia doktora habilitowanego, tym samym popieram wniosek o nadanie dr inz.
Marcie Magdalenie Czarnowskiej-Kujawskiej stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie
nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i Zzywienia.
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