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RECENZJA

Osiagniec¢ naukowych doktor inzynier Marty Magdaleny Czarnowskiej-Kujawskiej,
w tym cyklu powigzanych tematycznie artykutéw naukowych,
w zwigzku z postgpowaniem w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Podstawa prawna przygotowania recenzji:

Powotanie w dniu 7.07.2025 przez Rade Naukowa Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia
Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w Olsztynie na recenzenta w postepowaniu habilitacyjnym dr
inz. Marty Magdaleny Czarnowskiej-Kujawskiej, na podstawie art. 221 ust. 5 Ustawy z dnia 20 lipca
2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2025 poz. 1571 ze zm.).

Zgodnie z zapisami art. 219 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz. U. 2025 poz. 1571), stopien doktora habilitowanego nadaje sie osobie, ktéra:

posiada stopien doktora,

posiada w dorobku osiggniecia naukowe albo artystyczne, stanowigce znaczny wktad w rozwdj
okreslonej dyscypliny, w tym co najmniej 1 monografie naukowa wydang przez wydawnictwo
ujgte w wykazie sporzadzonym na podstawie art. 267 ust. 2 pkt. 2 lit. a Ustawy lub 1 cykl
powigzanych tematycznie artykutéw naukowych opublikowanych w czasopismach naukowych
lub recenzowanych materiatach z konferencji migdzynarodowych, ktére byty ujete w wykazie
sporzadzonym na podstawie art. 267 ust. 2 pkt. 2 lit. b Ustawy lub 1 zrealizowane oryginalne
osiggniecie projektowe, konstrukcyjne, technologiczne lub artystyczne,

wykazuje sig istotng aktywnoscia naukowg albo artystyczng realizowana w wiecej niz jedne;j
uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury, w szczegblnosci zagraniczne;.



Niniejszg recenzje przygotowatem na podstawie wniosku habilitacyjnego, przygotowanego przez
Kandydatke, a w szczegdlnosci:

e autoreferatu, stanowigcego opis dokonarn naukowych, aktywnoséci zawodowej, dorobku i
przebiegu kariery akademickiej,

e wykazu osiggnie¢ naukowych,

e kopii dyplomu doktora nauk ekonomicznych,

e kopii prac naukowych tworzacych cykl pt. ,Wybrane rozwigzania stuzgce zwiekszeniu
zawartosci sktadnikéw o charakterze prozdrowotnym w zywnosci”, ktéry stanowi osiggniecie
naukowe wymienione w Ustawie, bedace podstawg do ubiegania sie o stopiet naukowy
doktora habilitowanego,

e kopii oswiadczen autoréw publikacji,

e kopii zaswiadczen o odbytych stazach.

Sylwetka Habilitantki

Pani Marta Czarnowska-Kujawska ukoriczyta Wydziat Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warmirsko-
Mazurskiego w Olsztynie na kierunku towaroznawstwo, w specjalizacji organizacja produkcji i
ksztaftowanie jakosci produktéw w Unii Europejskiej, bronigc w 2007 roku prace magisterskag pt.
~Jakos¢ i spozycie masta na przyktadzie rynku olsztyAskiego”. Swojg wiedze zwigzang ze specjalnoscia
rozwijata dalej, realizujac studia podyplomowe w zakresie polityki rolnej Unii Europejskiej. Stopien
doktora nauk ekonomicznych w zakresie towaroznawstwa uzyskata w 2011 roku w Akademii Morskiej
w Gdyni, w wyniku obrony rozprawy doktorskiej pt. ,Wptyw parametréw technologii zamrazania i
warunkow przechowywania na zawarto$¢ folianéw w owocach i warzywach”, ktéra zostata
zrealizowana pod kierunkiem prof. dr hab. Elzbiety Gujskiej. Po obronie doktoratu Habilitantka
zrealizowata jeszcze kolejne dwusemestralne studia podyplomowe w zakresie zarzgdzania projektami
badawczymi wspétfinansowanymi z funduszy europejskich.

Od 2010 roku Pani Magister zatrudniona byta na stanowisku technologa w Katedrze Towaroznawstwa
i Badan Zywnosci, na Wydziale Nauki o Zywnosci UWM. Po obronie pracy doktorskiej, poczawszy od
01.03.2012 Pani Doktor zostata zatrudniona na stanowisku adiunkta w tej samej jednostce, gdzie
pracuje do dzis.

Kandydatka jest autorka opublikowanych 35 prac oryginalnych, w tym 26 w czasopismach z bazy JCR
(3 przed uzyskaniem stopnia doktora). taczny IF opublikowanych prac wynosi 88,93. Indeks Hirscha
wynosi 13 (Web of Science), a liczba cytowan — 331 (bez autocytowar). Liste uzupetniajg publikacje w
materiatach z konferencji naukowych i rozdzialy w monografiach (19). Habilitantka jest autorka 45.
doniesien na konferencjach naukowych. Ma szeroki dorobek dydaktyczny: brata udziat w realizacji 27.
przedmiotow dla studentéw 9. kierunkéw, w tym 6. przedmiotéw w jezyku angielskim. Wiekszoé¢ tych
przedmiotow zgodnie z podang w autoreferacie informacja, jest koordynowanych przez Panig Doktor.
Gdyby odja¢ przedmioty o tozsamych nazwach (wiec prawdopodobnie w duzej mierze podobne) dla
roznych kierunkéw studiéw, pozostaje dos¢ imponujgcy dorobek 23 przedmiotéw, ktérych
przygotowanie i prowadzenie wymagato wiedzy naktadu pracy, tym bardziej w obcym jezyku. Do tego
dochodza przedmioty powigzane z realizacjg prac dyplomowych.

Pani Doktor koordynowata program Erazmus i mobilno$¢ miedzynarodowa na Wydziale, wspétpracujac
z wieloma uczelniami zagranicznymi. Ponadto byta opiekunem dwdch rocznikéw studentdw,



zajmowata sig prowadzeniem hospitacji na kierunku Gastronomia — Sztuka kulinarna i bierze udziat w
koordynowaniu anglojezycznej specjalnogci prowadzonej na Wydziale.

Ocena wymagan ustawowych umozliwiajacych uzyskanie stopnia doktora habilitowanego

Kandydatka wedtug zataczonych do wniosku informacji uzyskata stopien doktora nauk ekonomicznych
w zakresie towaroznawstwa. Zostat on nadany uchwata Rady Wydziatu Przedsiebiorczodci i
Towaroznawstwa Akademii Morskiej w Gdyni z dnia 24.11.2011 roku. Kopia dyplomu znajduje sie w
przedstawionej dokumentacji.

Ocena osiggnig¢ naukowych zostanie przedstawiona ponizej.

Habilitantka podczas catego czasu swojej pracy naukowej podejmowata kontakty i wspétprace z innymi
osrodkami naukowymi. Byly to przede wszystkim: pieciomiesieczny staz na Uniwersytecie w Gandawie
(Department of Organic Chemistry, 09.2008-02.2009) zakoriczony publikacja w Journal of American Oil
Chemists’ Society; trzymiesigczny staz w Agrifood Research Jokioinnen, Finlandia (06.2010-08.2010,
bez publikacji) oraz trzymiesieczny staz w Zaktadzie Chemii i Biodynamiki Zywnosci Instytutu Rozrodu
Zwierzat i Badar Zywnosci PAN w Olsztynie (11.2022-02.2023), zakoriczony publikacjami w LWT - Food
Science and Technology, Antioxidants (obie wchodzg w sktad cyklu powigzanych tematycznie
artykutow) oraz w Applied Sciences i Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakos¢. Ponadto Habilitantka
zrealizowata 8 wyjazdéw do innych jednostek (z jednym wyjatkiem zagranicznych) celem wziecia
udziatu w warsztatach i wykfadach, w tym jako osoba zaproszona do ich poprowadzenia. Moim
zdaniem powyisze dane dobrze $wiadczg o aktywnosci Kandydatki we wspdtpracy z innymi o$rodkami
naukowymi, w tym wspdtpracy naukowe;.

Ocena osiggnigcia naukowego w formie cyklu powigzanych tematycznie artykutéw naukowych pt.
»Wybrane rozwigzania stuzgce zwiekszeniu zawartosci sktadnikéw o charakterze prozdrowotnym w
Zywnosci”, stanowigcego podstawe ubiegania sig o nadanie stopnia doktora habilitowanego

Celami badar prowadzonych przez Habilitantke, ktére staty sie podstawa gtéwnego osiggniecia
naukowego, byfo zaproponowanie wybranych rozwigzan, ktére moga przyczynié¢ sie do zwiekszenia
zawartosci sktadnikéw o charakterze prozdrowotnym w zywnoéci. Cel ten ma bardzo ogdinikowy
charakter. Habilitantka sformutowata wobec tego pie¢ hipotez badawczych i pie¢ odpowiadajgcych im
celow szczegStowych. Na podstawie tej czesci mozna wywnioskowaé, ze ich wspdlng cecha sa badania:
zawartosci kwasu foliowego w suplementach diety i fermentowanych produktach mlecznych (H1 i H3),
wykorzystanie swiezych warzyw — szpinaku i jarmuzu do pieczywa lub szpinaku i brokutéw w procesie
utrwalania (H2 i H5), a takze wykorzystanie fermentacji: szczepionek jogurtowych do wytworzenia
fermentowanych produktéw mlecznych i kultury SCOBY do wytworzenia analogéw kombuchy (H3 i
H4). Taki spos6b przedstawienia swoich celdw i zatozen, a wiec brak zbieznosci celéw lub materiatu,
lub zastosowanych proceséw uwazam za najstabsza strone zaproponowanego cyklu.

Przedstawiane osiggnigcie naukowe zostato zrealizowane w formie nastepujgcego cyklu szeéciu
publikacji z lat 2021-2024:

1. Czarnowska-Kujawska M., Klepacka J., Zieliiska O., Samaniego-Vaesken M. de L. 2022.
Characteristics of Dietary Supplements with Folic Acid Available on the Polish Market. Nutriets, 14, 1-
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2. Czarnowska-Kujawska M., Starowicz M., Barigi¢ V., Kujawski W. 2022. Health-Promoting Nutrients
and Potential Bioaccessibility of Breads Enriched with Fresh Kale and Spinach. Foods, 11, 1-14

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, 1-13

4. Czarnowska-Kujawska 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, 1-9

5. Czarnowska-Kujawska M., Klepacka J., Starowicz M., Lesifska P. 2024. Functional Properties and
Sensory Quality of Kombucha Analogs Based on Herbal Infusions. Antioxidants, 13, 1-18

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, 1-7

Publikacje te licza od 2 do 6 autoréw, ale we wszystkich Habilitantka jest pierwszg autorkg i autorkg
korespondencyjna. Wktad Habilitantki wedtug zataczonych oéwiadczer jest znaczacy i obejmuje m.in.
autorstwo koncepcji badan, zaplanowanie eksperymentu, opracowanie metodyki badan, udziat w
analizie, interpretacji i dyskusji wynikéw oraz sformutowanie wnioskdw i przygotowanie publikaciji. Ich
sumaryczny IF wynosi 34,027 (zgodnie z rokiem publikacji), za$ liczba punktéw MNiSW wynosi 680.
Dane te s3 w mojej ocenie catkowicie satysfakcjonujace.

W pierwszej publikacji Habilitantka poddata ocenie 30 suplementéw diety zawierajacych kwas foliowy.
W badaniach uwzglednita adekwatnosé informacji przedstawionych na opakowaniu oraz rzeczywista
zawartos¢ kwasu foliowego w preparatach. W 29 z nich zawartoé¢ kwasu foliowego byta mniejsza od
deklarowanej. Maksymalna rozbiezno$¢ wynosita 97%. Kandydatka wykazata sie kompetencjg w
zakresie funkcji kwasu foliowego, zréznicowanych potrzeb jego spozycia i ryzyka dla réznych grup
odbiorcdw, a takze dynamiki rynku suplementéw diety w tym obszarze.

Nie bedac usatysfakcjonowana mozliwoscig suplementacji kwasu foliowego, Kandydatka podjeta w
kolejnej pracy kwestie mozliwosci wzbogacenia popularnego produktu spozywczego, jakim jest
pieczywo, poprzez dodatek $wiezego szpinaku i jarmuzu w ilodciach znaczacych dla potencjalnego
wptywu na zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych w produkcie. W pracy oznaczono zaréwno wybrane
sktadniki odzywcze (foliany i sktadniki mineralne), jak i zwiazki fenolowe. W wyniku wzbogacenia
zawartosc zwigzkéw fenolowych wzrosta 2-3-krotnie. Byty to najprawdopodobniej niejedyne naturalne
antyoksydanty wprowadzone do pieczywa, gdyz aktywnosé¢ przeciwutleniajgca wzrosta nawet
kilkunastokrotnie. Mniej spektakularne, lecz zywieniowo istotne byty zmiany zawartogci badanych
makro- i mikroelementéw oraz foliandw: zwiekszenie zawartosci wynosito od kilkudziesieciu do
stukilkudziesigciu procent. W publikacji oceniono takie mozliwoé¢ zapewnienia dziennego
zapotrzebowania na te sktadniki w wyniku spozycia opracowanych produktéw.

Powyzsze wyniki zachgcity Habilitantke do kontynuacji swoich prac w kierunku wzbogacenia zywnosci
w sktadniki bioaktywne z wykorzystaniem fermentacji. W pierwszej publikacji z tego obszaru Pani
Doktor pojefa problematyke wptywu fermentacji mleka przy uzyciu komercyjnych szczepionek
jogurtowych na zawarto$¢ folianéw i sprzezonych dienéw kwasu linolowego. W pracy wykazano
zmiennos¢ zawartosci réznych form folianéw, a takze przedstawiono wielko$é ich utraty podczas
przechowywania. Zbadano ponadto wptyw analizowanych czynnikéw na profil kwaséw ttuszczowych,
ze szczeg6lnym uwzglednieniem sprzezonych dienéw kwasu linolowego. Ze wzgledu na zawartoéé
ttuszczu takie produkty nie sa co prawda ich istotnym pod wzgledem zdrowotnym Zrédtem, lecz



rzeczywiscie sg one sktadnikiem charakterystycznym dla produktéw mlecznych. W pracy Habilitantka
wskazata czynniki, ktére mogtyby pozwoli¢ na zwigkszenie w takich produktach zawartoéci folianéw do
istotnego zywieniowo poziomu. Jedng ze wskazanych mozliwoéci byto tgczenie bakterii z drozdzami,
totez w kolejnej pracy Kandydatka zdecydowata sie wykorzystaé symbiotyczng kulture bakterii i
drozdzy SCOBY, znang z wykorzystania do produkcji kombuchy. Wyniki przedstawiono w dwéch
publikacjach. W pierwszej z nich jako surowca uzyto naturalnego i modyfikowanego mleka krowiego,
a takze analogéw mleka w postaci napojéw roélinnych wytworzonych z migdatéw i kokosow. Z kolei w
drugiej jako surowca uzyto naparéw z lisci miety, pokrzywy i czarnej porzeczki, ktore sg z kolei
analogiem tradycyjnego surowca — naparu z lisci herbaty. W badaniach potwierdzono mozliwo$é
wykorzystania SCOBY do wzbogacenia fermentowanych napojéw na bazie mleka lub jego analogdéw.
Ponadto, oba typy napojéw uzyskanych w powyiszych publikacjach cechowaly sie niebagatelnymi
mozliwosciami w zakresie dezaktywacji wykorzystanych w badaniach rodnikéw. Przedstawiono takze
zmiany zawartosci zwigzkéw fenolowych, oznaczanych m.in. metoda LC-MS/MS.

W ostatniej pracy wchodzacej w sktad cyklu Habilitantka podjeta sie oceny mozliwoéci zmniejszenia
strat zwigzkoéw bioaktywnych w warzywach poprzez wykorzystanie réznych technik obrébki
termicznej. Do badar uzyto szpinaku i brokutéw. Scharakteryzowano sktad naturalnie wystepujacych
w tych warzywach foliandw oraz przedstawiono straty poszczegdlnych form podczas obrdbki
termicznej metodami konwencjonalnymi i niestandardowymi. Odniesiono uzyskane wyniki do
dziennego zapotrzebowania na kwas foliowy i wskazano metody obrébki, ktére pozwalajg na
dostarczenie do organizmu istotne]j z tego punktu widzenia iloéci folianéw. Zbadano takze zmiany
zawartosci zwigzkéw fenolowych i zmiany aktywnosci przeciwutleniajacej wykrywanej w badanym
materiale.

Po analizie zaprezentowanego cyklu okazuje sie wiec, ze Kandydatka konsekwentnie badata w nim
zawartos¢ roznych form kwasu foliowego/foliandw, a wiec zwigzkéw, ktérymi interesowata sie od
dawna, o czym $wiadczy tematyka rozprawy doktorskiej, a takze wyjazdy miedzynarodowe Kandydatki.
W czesci publikacji oznaczano takze zawarto$é wybranych sktadnikdw mineralnych. Ponadto,
Habilitantka interesowata sie problematykg zawartoici i aktywnosci przeciwutleniajgcej
nieodzywczych zwigzkéw bioaktywnych, jakimi sg zwigzki fenolowe — cenne skfadniki diety. Innym
elementem badan, ktéry czesto byt wykorzystywany, jest ocena jakosci sensoryczne;j opracowanych
produktéw, o czym nie wspominatem, gdyz nie jest to w ogéle uwzglednione w tytule i ogolnym celu
osiggniecia. Dlatego tez wydaje mi sie, ze mozna by nieco celniej sformutowaé tytut osiagniecia, np.
jako: ,Mozliwosci zwiekszenia zawartosci sktadnikéw o charakterze prozdrowotnym w diecie, przy
zachowaniu atrakcyjnosci sensorycznej produktéw” — lub podkresli¢ ten aspekt w ogolnym celu
omawianych badan, gdzie takie dobrze bytoby dodaé ,na przyktadzie foliandw i zwigzkéw
fenolowych”. W moim przekonaniu skonkretyzowatoby to proponowane przez Panig Doktor
osiggnigcie naukowe i pozwolitoby na jasniejsze sformutowanie hipotez. Reasumujac, przedstawione
prace uwazam za wartosciowe, tyle ze Habilitantka mogtaby nieco spéjniej przedstawi¢ swoje badania.

Zaprezentowany cykl moim zdaniem dostatecznie spetnia warunek istotnego wktadu w rozwdj
dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia.

Ocena innych osiggnie¢ naukowych

Do innych osiggnie¢ naukowych Kandydatka zaliczyta doskonalenie metody analizowania folianéw z
zastosowaniem technik chromatografii cieczowej, szeroko to uzasadniajac. Tematyka ta lezy jednak
bardzo blisko gtéwnego osiagniecia badawczego, dlatego skupie sie na pozostatych badaniach. Z
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podobnych powodéw pomine badania zwigzane z wplywem gotowania technika sous-vide na
wiasciwosci prozdrowotne i cechy sensoryczne takich warzyw, jak brokuty, fasolka szparagowa i buraki.
Natomiast wykorzystanie dodatku maki z larw maczniaka mtynarka do zmodyfikowanych ciastek
owsianych jest odrebnym i aktualnym tematem, mieszczacym sie w obszarze dogtebnie
eksplorowanym przez badaczy w ostatnich latach. W pracy tej Kandydatka zajmowata sie badaniem
zawartosci sktadnikéw mineralnych. W innych pracach, realizowanych w Katedrze Towaroznawstwa i
badaf zywnosci, Pani Doktor odpowiadata za oceng zmian zawartosci zwigzkéw bioaktywnych.
Najcenniejszym osiagnigciem w pozostatym dorobku Kandydatki s3 moim zdaniem jednak badania
zwigzane z oceng wptywu warunkéw przechowywania oraz metod obrébki cieplnej w warunkach
domowych na powstawanie akrylamidu w produktach przeznaczonych do spozycia przez
konsumentéw. Wyniki badari zostaty przedstawione w 7 publikacjach. Uwzgledniono w nich
mechanizmy tworzenia sig tego toksycznego zwigzkéw w réinych warunkach obrébki termicznej.
Badania te pozwolity na ocene ryzyka zdrowotnego wynikajacego ze spozycia samodzielnie
przygotowanych w gospodarstwach domowych produktéw spozywczych i na wskazanie czynnikéw,
ktére mogtyby pomdc w ograniczeniu powstawania akrylamidu.

Oceniajac inne osiagniecia naukowe przedstawione przez Habilitantke stwierdzam, ze szczegdlnie ten
ostatni obszar stanowi istotny wktad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.

Whiosek koncowy

Na podstawie przedstawionej powyzej oceny osiggnig¢ naukowych Habilitantki, w tym cyklu
powigzanych tematycznie artykutéw naukowych, a takze opisanej aktywnosci naukowej we
wspétpracy z innymi os$rodkami naukowymi stwierdzam, ze Pani Doktor Marta Magdalena
Czarnowska-Kujawska spetnia wymagania do nadania stopnia doktora habilitowanego okreslone w
artykule art. 219 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2025
poz. 1571).

Stawiam wobec tego wniosek do Rady Naukowe; Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w Olsztynie o dopuszczenie Kandydatki do dalszych etapéw
postepowania habilitacyjnego.




