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RECENZIA

osiggniecia naukowego w postaci cyklu publikacji pt. ,Wybrane rozwigzania stuzgce
zwiekszeniu zawartosci skladnikow prozdrowotnych w zywnosci” oraz pozostatych istotnych
osiggniec¢ naukowych, wspotpracy naukowej, dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej

oraz popularyzujgcej nauke

Kandydatki do stopnia doktora habilitowanego Pani dr inZz. Marty Czarnowskiej-Kujawskiej

Podstawa prawna przygotowania recenzji

Niniejsza recenzje przygotowatam na podstawie:

uchwaly nr 20 Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 07 lipca 2025 r. 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,
wedle ktérej powotano mnie na recenzenta w opisywanym postepowaniu,

wniosku habilitacyjnego z dnia 14 kwietnia 2025 r. przygotowanego przez
Kandydatke, obejmujgcego komplet wymaganych ustawowo dokumentéw, tj.
wniosek przewodni, dane wnioskodawcy (zatacznik 1), kopie dokumentu
potwierdzajgcego posiadanie stopnia doktora (zalacznik 2), autoreferat
przedstawiajacy opis dorobku i osiggnie¢ naukowych (zatgcznik 3), wykaz osiggnigc
naukowych stanowigcych znaczny wkfad w rozwoj okreslonej dyscypliny (zalgcznik
4), kopie artykutéw wchodzgcych w sktad osiggniecia wraz z oswiadczeniami autorow
(zatacznik 5), kopie dokumentow potwierdzajgcych odbycie stazy (zatacznik 6).

Podstawa prawna recenzji: art. 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2024 r. poz. 1571).

Swojg recenzje podzielitam na czesci zawierajace:

I —informacje o wyksztatceniu i przebiegu pracy zawodowe] Habilitantki,
Il — ocene gléwnego osiggniecia naukowego,
Ill — ocene pozostatych osiggnie¢ naukowych,
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— IV — ocene aktywnosci naukowe]j realizowanej w wiecej niz jednej uczelni lub
instytucji naukowej,

—  V-1{aczna ocene dorobku naukowego (w tym danych bibliometrycznych),

— VI - ocene osiagnie¢ dydaktycznych, organizacyjnych, popularyzujgcych nauke
i innych,

— whnioski koricowe.

I Informacje o wyksztaiceniu i przebiegu pracy zawodowej Habilitantki

Pani dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska jest absolwentkg kierunku Towaroznawstwo
Wydziatu Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w Olsztynie —w 2007 r.
obronita prace magisterska pt. ,Jakos¢ i spozycie masta na przykfadzie rynku olszynskiego”.
Nastepnie podjeta studia doktoranckie na Wydziale Przedsigbiorczosci i Towaroznawstwa
Akademii Morskiej w Gdyni i w 2011 r. uzyskata stopien doktora nauk ekonomicznych
w zakresie towaroznawstwa. Rozprawa doktorska pt. ,Wplywa parametrow technologii
zamrazania i warunkéw przechowywania na zawartos¢ folianéw w owocach i warzywach”
przygotowana zostata pod opieka Pani prof. dr hab. Elzbiety Gujskie].

Ponadto, Kandydatka ukornczyta studia dyplomowe na dwoch kierunkach: Agro Unia
w zakresie polityki rolnej Unii Europeijskiej (Uniwersytet Warmirisko-Mazurski, 2010 r.) oraz
w zakresie zarzgdzania projektami badawczymi wspoffinansowanymi z funduszy
europejskich w ramach projektu ,Menedzer dla Nauki i Biznesu) (Wyzsza Szkota Ekonomii
i Innowacji w Lublinie, 2012 r.).

Pani dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska od kwietnia 2010 r. zatrudniona jest w Katedrze
Towaroznawstwa i Badan Zywnosci na Wydziale Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Warmirisko-
Mazurskiego w Olsztynie — do lutego 2012 r. na stanowisku technologa, a od marca tego
samego roku na stanowisku adiunkta naukowo-dydaktycznego. W tym czasie przebywata tez
na dwdch urlopach macierzyrisko-rodzicielskich: od lipca 2015 r. do lipca 2016 r. oraz od
kwietnia 2018 r. do kwietnia 2019 r.

Nalezy podkresli¢, iz Habilitantka realizowata praktyke zawodowa takie poza instytucjq
macierzysta. Odbyta staze w przedsigbiorstwach: ,Chtodnia Olsztyn” Sp. z 0.0. w Olsztynie
(04.11.2013-31.01.2014) i piekarni Gminnej Spéidzielni ‘Samopomoc Chtopska”
w Diwierzutach  (01.10.2014-31.12.2014). Ponadto, w 2021 roku Kandydatka
wspotpracowata z firma J.S. Hamilton Poland Sp. z o.0., dla ktérej prowadzita szkolenia
z analizy sensorycznej dla réznych podmiotow gospodarczych. Wszystkie te doswiadczenia
zawodowe uznaje za niezwykle wartoéciowe, poniewaz umotzliwiaja Habilitantce aktywny
udziat w przedsiewzieciach realizowanych w bezposrednim otoczeniu gospodarczym.

Ponadto, z przedstawionej dokumentacji wynika, ze Pani dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska
nie ubiegata sie wczesniej o nadanie stopnia doktora habilitowanego. Tym samym kryterium
ustawowe dotyczace posiadania stopnia doktora uznajg za spetnione.
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Il Ocena gtéwnego osiagniecia naukowego

Habilitantka do cyklu zatytutowanego , Wybrane rozwigzania stuzgce zwiekszeniu zawartosci
sktadnikdw o charakterze prozdrowotnym w zywnosci” wigczyta szes¢ publikacji naukowych:

1. P1. Czarnowska-Kujawska M., Klepacka J., Zielinska 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.

2. P2. 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.

3. P3. 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), 5. 1-13.

4. P4. 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, s. 1-9,
nrart. 116610.

5. PS5.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.

6. P6. 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.

Wszystkie prace to wieloautorskie publikacje przygotowane w zespotach od dwoch do szesciu
0sob, w wiekszosci reprezentujacych rézne instytucje naukowe, a Pani dr inz. Marta
Czarnowska-Kujawska jest pierwszym i korespondencyjnym autorem kazdej z nich.
Habilitantka posiada kluczowy udziat w przygotowaniu kazdego artykutu, jej rola obejmowata
m.in. opracowanie koncepcji badan, zaplanowanie i (wspot)przeprowadzenie
eksperymentéw, opracowanie, w tym statystyczne, uzyskanych wynikdw oraz przygotowanie
manuskryptu artykutu. Nalezy takze podkresli¢, ze wszystkie wigczone do cyklu prace to
artykuty naukowe opublikowane w miedzynarodowych czasopismach naukowych z bazy JCR.
Whiosek Habilitantki zawiera oswiadczenia wszystkich autoréw na temat ich wkiadu
w powstanie danej publikacji naukowej, ktdre w czytelny sposéb zaprezentowano
w zatgczniku 5.

Kandydatka jako cel gléwny prezentowanego cyklu podaje ,zaproponowanie wybranych
rozwigzan, ktore moga przyczyni¢ sie do zwiekszania zawartosci sktadnikéw o charakterze
prozdrowotnym zywnosci”. Uwazam, ze cel ten jest zbyt ogdlny, tj. nie zdefiniowano ani
konkretnych metod ani asortymentu produktéw, dla ktérych realizowano badania. Swiadcza
o tym takie zaprezentowane hipotezy badawcze — Kandydatka sformufowata pigc hipotez,
z czego tylko jedna dotyczy dwdch publikacji, pozostate s3 niezalezne i dotyczg pojedynczych
probleméw badawczych. Ta sama uwaga dotyczy celow szczegotowych — cztery z pigciu
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odnosza sie do czterech publikacji naukowych, jedynie dla publikacji P4 i PS5 Habilitantka
przedstawita wspdlny opis.

Celem (C1) badar opisanych w publikacji P1 (Czarnowska-Kujawska M., Klepacka J., Zieliriska
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). byta ocena asortymentu
suplementéw diety z kwasem foliowym dostepnych na polskim rynku oraz pordownanie
faktycznej zawartosci tej witaminy w 30 wybranych suplementach z deklaracjami
producentow. Wybar tematu wynikat z doswiadczenia Habilitantki w oznaczaniu witamin
z grupy B oraz z faktu niskiego spozycia kwasu foliowego w Europie, co wigze sie z powaznymi
konsekwencjami zdrowotnymi, takimi jak wadami cewy nerwowej (WCN) u ptodu. Cho¢
suplementacja mogtaby zapobiec wiekszosci WCN, brak wiedzy, nieplanowane cigze
i niedostateczna profilaktyka sprawiajg, ze problem wcigz wystepuje. Wyniki badan wykazaty,
ze w 2020 r. zgtoszono rekordowg liczbe suplementéw z kwasem foliowym, a w sprzedazy
dostepnych byto 470 preparatow, gtéwnie wielosktadnikowych. Zawartosé kwasu foliowego
wahata sie od 12 pg do 2 mg, ale producenci rzadko umieszczali zalecane ostrzezenia dla
wysokich dawek. Oznaczenia chromatografieczne trzydziestu suplementéw potwierdzity
istotne rozbieznosci miedzy deklaracjami a faktyczng zawartoscig kwasu foliowego —
w 29 przypadkach iloé¢ byta nizsza niz na etykiecie, a roznice siegaly nawet 97%. Szczegdlnie
niepokojace bylty wyniki suplementéw przeznaczonych dla kobiet planujgcych cigze.
Podsumowujgc, wyniki potwierdzily hipoteze H1 wskazujaca, ze konsumenci nie majg
pewnosci co do jakosci suplementow z kwasem foliowym, a ich stosowanie moze nie
zapewniac oczekiwanych efektow zdrowotnych. Uwazam jednak, ze ani cel ani zakres badan
przedstawionych w tej publikacji nie odpowiadajg gtéwnemu celowi badar zdefiniowanemu
dla catego cyklu, tj. nie przyczyniajg sie zwiekszajg zawartosci skfadnikow odzywczych
w srodkach spozywczych (tutaj suplementach diety), a jedynie stanowig rzetelng ocene
jakosci istniejgcego asortymentu produktow.

Celem (C2) badan zaprezentowanych w publikacji P2 (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) byta ocena wplywu
dodatku $wiezego szpinaku i jarmuzu do pieczywa na zawartos¢ folianow, skladnikow
mineralnych i zwigzkéw fenolowych — oraz oszacowanie ich udzialu w pokryciu dziennego
zapotrzebowania. Do analiz wykorzystano pieczywo razowe i tostowe wzbogacone 10-40%
wsadem roslinnym. Wzbogacenie istotnie zwiekszylo zawartos¢ polifenoli (nawet 2-3-
krotnie), aktywnos¢ przeciwutleniajgcg oraz poziom sktadnikow mienralnych, szczegdlnie
zelaza, magnezu, wapnia i potasu. Dodatek szpinaku i jarmuzu znaczaco podniést rowniez
zawartos¢ foliandw — w chlebie z 40% szpinaku o ponad 120%. Spozycie 100 g takiego
pieczywa mogto pokry¢ do 33% dziennego zapotrzebowania na foliany u dzieci i 21%
u dorostych. Badania potwierdzity hipoteze H2, ze wzbogacanie pieczywa Swiezymi
warzywami lisciastymi zwieksza jego wartos¢ odizywcza i wilasciwosci antyoksydacyjne.
W ramach badan nie przeprowadzono jednak analizy sensorycznej, tym samym uzyskane
wyniki nalezy uznac¢ za wyniki wstepne, ktore, dopiero po uzyskaniu wiedzy na temat
akceptacji nowych produktow, mogg zostac uznac za wyniki aplikacyjne. Niestety, jest to
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rozbiezne z opinig Habilitantki, dla ktérej uzyskane wyniki ‘majg charakter nie tylko
poznawczy, ale rowniez aplikacyjny’.

Celem (C3) publikacji P3 (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) byla ocena wpltywu fermentacji mleka
z wykorzystaniem komercyjnych szczepionek jogurtowych na stabilnos¢ foliandw oraz profil
kwasow ttuszczowych, zwiaszcza CLA, podczas 21-dniowego przechowywania w 8 °C.
Fermentacja pozwala nie tylko przedtuzyé trwatoéé 2ywnosci, lecz takze zwigkszac zawartosc
wybranych zwigzkow bioaktywnych. Niektore bakterie kwasu mlekowego (np. Streptococcus
thermophilus, Lactococcus lactis, Lactobacillus plantarum) potrafig syntetyzowac foliany,
jednak wiekszosc¢ je zuzywa, co obniza ich poziom w produktach. Dlatego istotny jest dobor
odpowiednich kultur starterowych. W badaniach mleko pasteryzowane zaszczepiono
czterema szczepionkami jogurtowymi (FM1-FM4), w tym z udziatem Bifidobacterium
bifidum. Oznaczono dwie formy foliandw: 5-CH3-H4folian i H4folian. Najwyzsza poczatkowa
zawartosc¢ folianéw odnotowano w FM3 (105,4 pg/kg), natomiast tylko FM4 wykazato
zdolnosé produkcji 5-CH3-H4folianu w trakcie przechowywania (wzrost o 59% po 7 dniach).
Straty foliandw byly najmniejsze w FM4 (15% w 14. dniu, 48% w 21. dniu), podczas gdy
w pozostatych probkach obserwowano znaczne obniienie poziomu witamin juz po
7 dniach. Analiza kwasow ttuszczowych wykazata dominacje SFA, ktdrych zawartos¢ réznita
sie w zaleznosci od szczepionki i czasu przechowywania. W FM3 istotnie rosta ilosc
krétkotancuchowych kwasow ttuszczowych, a w FM2 — jednonienasyconych. Zawartos¢ CLA
wahata sie od 2,54 do 3,61 mg/g ttuszczu, osiggajagc maksimum (3,93 mg/g) w FM2 po 21
dniach. Szczepy z Bifidobacterium bifidum wykazywaly istotne zwiekszenie produkcji CLA
w czasie przechowywania. Badania potwierdzity hipoteze H3: zaréwno rodzaj szczepionki, jak
i czas przechowywania istotnie wplywajg na zawartosc folianow i CLA w fermentowanym
mleku. Jednak nawet produkty zawierajgce Bifidobacterium nie pokrywaja 10-20%
dziennego zapotrzebowania na foliany. Rozwigzaniem moze by¢ zastosowanie kombinacji
LAB i drozdzy lub wybor szczepow wytwarzajacych stabilniejsze formy tej witaminy (np. 5-
CH3-H4folianu). Wnioskiem z badan jest koniecznosc dalszej selekcji mikroorganizmow
i optymalizacji warunkow fermentacji w celu zwiekszenia zawartosci foliandw i CLA oraz ich
stabilnosci.

Kombucha zyskuje popularnosc¢ dzieki wiasciwosciom antyoksydacyjnym,
przeciwdrobnoustrojowym, przeciwzapalnym i zdolnosci do obnizania cholesterolu.
Tradycyjnie powstaje z herbaty i cukru fermentowanych przez symbiotyczng kulture bakterii
i drozdzy (SCOBY), ale moze by¢ wytwarzana takze z innych substratow, co pozwala uzyskac
napoje o nowych wtasciwosciach. Celem badan (C4) opisanych w publikacji P4 (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) i publikacji P5 (Czarnowska-
Kujawska M., Klepacka J., Starowicz M., Lesinska P. 2024. Functional properties and sensory
quality of kombucha analogs based on herbal infusions. Antioxidants, 13 (10), 5. 1-18) byla
ocena wptywu fermentacji z uzyciem SCOBY na sktad chemiczny i wtasciwosci sensoryczne
analogéw kombuchy przygotowanych z mieka, napojow roslinnych (migdatowego,



19

2
\_X_/ W POZNANIU

ﬁ UNIWERSYTET
? EKONOMICZNY

kokosowego) oraz naparéw ziotowych (mieta, pokrzywa, czarna porzeczka). Wykazano
systematyczny spadek pH w czasie fermentacji (do 4,6—4,8 w napojach mlecznych i roslinnych
oraz do 2,6-2,9 w ziofowych). Gtéwnym kwasem organicznym byl kwas octowy,
afermentacja istotnie obnizata zawartos¢ sacharozy. Proces zwigkszat aktywnosc
antyoksydacyjng, szczegdlnie w naparach ziotowych i napoju migdatowym, czemu
towarzyszyt wzrost zawartosci zwigzkéw fenolowych, zwtaszcza kwasu syringowego.
Stwierdzono rowniez istotne zmiany w skladzie mineralnym — m.in. wzrost zawartosci
manganu, magnezu i wapnia, oraz spadek zawartosci zelaza, potasu i miedzi. SCOBY wykazat
zdolno$¢ do syntezy folianow (najwiekszy wzrost w napoju migdatowym) oraz sprzezonego
kwasu linolowego w mleku krowim. Profil kwaséw ttuszczowych ulegat zmianom zaleznym
od rodzaju substratu. Fermentacja wptyneta rowniez na cechy sensoryczne — napoje mleczne
byty gestsze, ziotowe jasniejsze i tagodniejsze w smaku. Najwyzej oceniono kombuche z lisci
miety i czarnej porzeczki oraz z mleka krowiego, najnizej z napoju kokosowego.
Podsumowujgc, badania potwierdzity potencjat SCOBY do zwiekszania wartosci odiywczej
i poprawy wiasciwosci sensorycznych napojoéw przygotowanych z nietypowych surowcow.
Wskazano jednak na koniecznos¢ monitorowania pH i kwaséw organicznych, aby okreslic
bezpieczny czas fermentacji i ilos¢ spozycia. Wyniki majg charakter aplikacyjny i pozwolity
opracowal nowe receptury analogow kombuchy, odpowiadajagce na rosngce
zapotrzebowanie konsumentow na zdrowe wybory zywieniowe.

Publikacja P6 (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, 5. 1-7) dotyczyta wptywu
roznych technik obrébki termicznej na straty zwiazkow bioaktywnych w zielonych
warzywach. Badano brokuty i szpinak poddane gotowaniu w wodzie, na parze,
mikrofalowemu, sous-vide i w piecu konwekcyjno-parowym. We wszystkich prébkach
dominujgca forma foliandw byt 5-CH3-H4folian. Kazda metoda obnizata ich zawartos¢, przy
czym najwieksze straty odnotowano po gotowaniu w wodzie (ponad 50% w brokutach, 62%
w szpinaku). Najlepszg retencje zapewniaty metody sous-vide oraz piec konwekcyjno-parowy
(ponad 70-80%). Ustalono takze, ze porcja 100 g tak przygotowanych warzyw moze istotnie
pokrywac zapotrzebowanie na foliany — nawet ponad 65% u dzieci i do 17% u kobiet w cigzy.
Analiza zawartosci polifenoli i aktywnosci antyoksydacyjnej wykazata najwieksze straty po
gotowaniu w wodzie, natomiast sous-vide i piec konwekcyjno-parowy pozwalaty zachowac
wysoki potencjat przeciwutleniajagcy. Roznice w barwie i ocenie sensorycznej zalezaty od
techniki — gotowanie w mikrofaldwce najlepiej utrzymywato zielong barwe, natomiast sous-
vide i piec konwekcyjny zapewnialy najwyisze oceny smaku i jakosci ogdlnej. Badania
potwierdzity hipoteze H6, ze odpowiedni dobor metody gotowania ogranicza straty witamin
i zwigzkéw fenolowych przy zachowaniu korzystnych cech sensorycznych. Najbardziej
obiecujgce okazaty sie techniki sous-vide i konwekcyjno-parowa, choc dalsze prace powinny
uwzgledniac takze utrzymanie atrakcyjnej barwy produktow.

Dla opisanych wyzej publikacji Kandydatka sformutowata pie¢ wnioskéw koricowych,
podobnie jak w przypadku celéw i hipotez, odnoszacych sie do wynikow uzyskanych
w pojedynczych pracach (wyjatek stanowia taczne wnioski dla publikacji P4 i P5).
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Wszystkie zaprezentowane publikacje wpisujg sie w dyscypline technologia Zywnosci
i zywienia, jednakze zaprezentowany cykl nie jest spéjny. Swiadczy o tym takze réznorodnosé
stow kluczowych wskazanych w poszczegolnych publikacjach:

— P1: kwas foliowy; suplementy diety; HPLC; autentycznos$¢ zywnosci; wady cewy
nerwowej; cigza,

—  P2: zdolnos$¢ antyoksydacyjna; foliany; zielone warzywa lisciaste; jarmuz; mineraty,
zwigzki fenolowe; szpinak; symulowane trawienie,

—  P3: produkty mleczne; biofortyfikacja; probiotyki; bakterie kwasu mlekowego (LAB);
kwas foliowy; kwasy ttuszczowe; CLA; czas przechowywania,

— P4: analogi kombuchy; foliany; kwasy ttuszczowe; zdolnos¢ antyoksydacyjna;
mineraty,

— P5: SCOBY; mieta; pokrzywa; liscie czarnej porzeczki; kwasy organiczne; zwigzki
fenolowe; aktywnos¢ antyoksydacyjna; sktadniki mineralne,

— P6: sous-vide; zielone warzywa; kwas foliowy; zwigzki fenolowe ogdtem; zmiany
barwy,

dla ktérych trudno znalezé wspdlny mianownik i uznac je za powigzane tematycznie [jak
wspomniano wczeséniej ,wybrane rozwigzania, ktére mogg przyczyniac sie do zwiekszenia
zwartosci sktadnikow o charakterze prozdrowotnym w zywnosci” jest zbyt ogéing definicjg
problemu badawczego]. Réwnoczesnie uwazam, ze nie mozna uzna¢ wynikéw badan ani
publikacji odnoszgcych sie do pojedynczych, wybranych zagadnien za istotny wktad w rozwoj
wiedzy w okreslonych problematykach badawczych realizowanych w dyscyplinie technologia
zywnosci i Zywienia.

Po zapoznaniu sie z catym dorobkiem Habilitantki uwazam, ze jako osiggniecie gidwne mogfa
przedstawi¢ wyniki badan nad oznaczaniem kwasu foliowego, realizowane po uzyskaniu

stopnia doktora, badi (w przysziosci — poszerzone) wyniki badan nad napojami
fermentowanymi (obecnie publikacje P3, P4 i P5).”

Ponadto, w autoreferacie odnotowatam btedy merytoryczne i edycyjne. Za najwazniejsze
btedy merytoryczne uznaje:

—~  we wprowadzeniu Kandydatka uzasadnia podjecie badan prezentowanych w ramach
cyklu piszac o ,pracy nad wzbogacaniem zywnosci stosujac metody, ktore pozwola
na wzbogacenie jej w naturalny sposob w skfadniki bioakywne”, tymczasem
wzbogacanie zywnosci odnosi sie do dodawania do niej (jednego lub wiecej)
sktadnikow odzywczych, a nie wykorzystywania metod, ktore zapobiegaja ich stracie.

— zapis ‘nowych, innowacyjnych produktow” (str. 14) (nieprawidtowo) wskazujacy, ze
pojecia te s3 synonimami,

— odnoszenie sie do nieaktualnych norm zywienia (Jarosz i in. 2017) (str. 23).

Ponadto, uwazam, 7e wielokrotnie mozna bylto powotywac si¢ na bardziej aktualne odnosniki
literaturowe — przyktadowo: [Steinmetz i Potter, 1996] na str. 13. w odniesieniu do
skfadnikéw prozdrowotnych w warzywach
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W autoreferacie mozna znalez¢ rowniez btedy interpunkcyjne (gtéwnie brak przecinka) oraz
edycyjne (m.in. wolne wyrazy na koncu linijki oraz nadmiar znakéw interpunkcyjnych na str.
15). Ponadto, Habilitantka w autoreferacie wykorzystuje skréty, jednak te same skroty sg
wielokrotnie wyjaénianie, czasem nawet na tej samej stronie (np. str. 13., skroty ‘ACW' i ‘ACL
oraz ‘PCL’ ponownie wyjasniany na str. 18).

Réwnoczeénie chciatabym podkresli¢, ze, pomimo btedow wskazanych powyzej, catosc opisu
osiagniecia gtéwnego zostata dobrze opisana — Habilitantka potrafi w skrotowy, przejrzysty
i interesujacy sposéb zaprezentowaé najwazniejsze wnioski wyptywajace z realizowanych
badan.

Uwazam, ze Pani dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska posiada wiasciwy warsztat badawczy,
potrafi wspottworzy¢ zespoly badawcze i realizowac w nich badania naukowe, ktorych
wyniki publikuje w czasopismach naukowych ujetych w wykazie sporzadzonym zgodnie
z przepisami wydanymi na podstawie art. 267 ust. 2 pkt 2 lit. B. Jednakize, przedstawione
przez Habilitantke osiagniecie naukowe nie stanowi cyklu powiazanych tematycznie
artykutéw naukowych, ktére mozna by uznaé za stanowigce istotny wkfad w rozwoj
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Tym samym kryterium ustawowe w tym
zakresie uznaje za niespetnione.

Ill - Ocena pozostatych osiagnie¢ naukowych

Pani dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska, poza glownym osiggnieciem naukowym, wskazuje
trzy obszary badawcze odpowiadajace zakresowi dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia.

Poczatki dziatalnoéci naukowej Habilitantki zwigzane byly z realizacjg badan w ramach pracy
doktorskiej pod kierunkiem prof. Elzbiety Gujskiej. Wtedy rozwingta ona zainteresowania
dotyczace analizy witamin, szczegélnie folianow, ze wzgledu na ich istotng role w syntezie
DNA, podziatach komérkowych i produkeji krwinek czerwonych, a takie czeste niedobory
w diecie i ich konsekwencje zdrowotne. Badania realizowata w Pracowni Chromatografii
Cieczowe] Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, a kompetencje badawcze
doskonalita podczas stazy naukowych w Gandawie w Belgii (2008-2009 r.) oraz w Jokioinen
w Finlandii (2010 r.). Efektem tych prac byta rozprawa doktorska pt. ,Wptyw parametrow
technologii zamrazania i warunkéw przechowywania na zawartos¢ folianow w owocach
i warzywach” oraz publikacje w czasopismach miedzynarodowych.

Réwnolegle uczestniczyta w projektach badawczych dotyczacych oznaczania folianow
w produktach mlecznych oraz w sokach owocowych i warzywnych wzbogacanych kwasem
foliowym. Opracowata i zwalidowata metode pozwalajgca na oceng zawartosci zarowno
naturalnych form folianéw, jak i syntetycznego kwasu foliowego, wskazujac na rozbieznosci
miedzy deklaracjami producentow a rzeczywistg zawartoscig witaminy. W kolejnych etapach
badan zajeta sie réwniez produktami pochodzenia zwierzecego, m.in. watrobg i jajami,
potwierdzajac ich wysokg wartos¢ jako zrodta foliandw. Wykazata, ze szczegolnie watroba
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drobiowa i jaja z chowu ekologicznego moga w istotny sposdb przyczyniac sig do pokrycia
dziennego zapotrzebowania na te witamine. Analizowata rowniez wptyw obroébki cieplnej na
stabilnoé¢ folianéw, identyfikujac metody kulinarne sprzyjajace ich zachowaniu. Wyniki
badan realizowanych po uzyskaniu stopnia doktora, Pani dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska
prezentowata na konferencjach krajowych i miedzynarodowych, publikowata
w czasopismach naukowych i monografiach, a takze rozwijata podczas stazy zagranicznych
oraz wspotpracy z przemystem spoiywczym. Uwazam, ze obszar A jest najwazniejszym
obszarem badawczym Kandydatki.

Drugi, doéé ogdlnie zdefiniowany, obszar badawczy Habilitantki (obszar B) dotyczy oznaczen
sktadnikow bioaktywnych w zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego za pomocg
metod analizy instrumentalnej. Pani dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska podkresla
wspotprace zaréwno z naukowcami z Katedry Towaroznawstwa i Badan Zywnosci, jak
i z badaczami spoza macierzystej. Przykfadem jest wspotpraca z dr inz. Anng Draszanowskg
(UWM w Olsztynie) oraz dr Matgorzatg Starowicz (PAN w Olsztynie), a badania dotyczyty
wptywu obrébki sous-vide na wtasciwosci warzyw, mozliwosci wzbogacania zywnosci maczka
owadow oraz zastosowania przypraw w produkgji chipséw z jarmuzu. Réwnolegle aktywnie
uczestniczyta w projektach realizowanych w Katedrze, m.in. przy badaniach nad zawartoscia
zwiazkéw bioaktywnych w herbatach i nad jakoscig produktow fermentowanych. W ramach
prowadzonych badar odpowiadata przede wszystkim za analizy i interpretacje wynikow
dotyczacych zawartosci skiadnikow bioaktywnych i mineralnych i we wspotautorstwie
opublikowata siedem artykutéw naukowych.

Ostatni obszar naukowy zdefiniowany przed Habilitantke (obszar C) dotyczy oceny zawartosci
akrylamidu w zywnosci. W latach 2013-2019 uczestniczyta w badaniach nad zawartoscia
akrylamidu w polskich produktach spozywczych, koordynowanych przez $p. dr hab. inz.
Joanne Michalak (Uniwersytet Warmirnsko-Mazurski w Olsztynie). W ramach prac
analizowata prébki technika HPLC i wspottworzyta publikacje (siedem artykutow naukowych).
Badania obejmowaty wptyw przechowywania, obrobki cieplnej i mikrofalowej oraz
zastosowanie substancji antyoksydacyjnych na powstawanie akrylamidu, dostarczajac
praktycznych wskazéwek dla producentow i konsumentow oraz nowych danych na temat
bezpieczeristwa Zywnosci.

Ponadto, Kandydatka uczestniczyla w projektach badawczych finansowanych w ramach
konkurséw, petnigc rézne role — od wykonawcy po kierownika. Bytam m.in. wykonawcg
grantu promotorskiego (Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyiszego, 2010-2012 r.),
kierownikiem zadania badawczego Miniatura 1 (Narodowe Centrum Nauki) dotyczgcego
stabilnosci folianéw w pieczywie (2017-2020 r.) oraz kierownikiem projektu w ramach
Naukowego Grantu Rektora Uniwersytetu Warmirnsko-Mazurskiego w Olsztynie (2024 r.)
dotyczacego zastosowania kombuchy w produkcji napojow funkcjonalnych. Obecnie jest tez
wykonawca w projekcie ,SUP-RIM. Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju
polskiego sektora mleczarskiego — projekt badawczy” finansowanego z Ministerstwa Nauki
i Szkolnictwa Wyiszego.
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Uwazam, ze dorobek Pani dr inz. Marty Czarnowskiej-Kujawskiej we wszystkich opisanych
wyzej obszarach badawczych wpisuje sig w dyscypline technologii Zywnosci i Zzywienia,
aten dotyczacy oznaczer folianéw (obszar A) jest szczegdlnie istotny w dorobku
naukowym Habilitantki.

IV — Ocene aktywnosci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji
naukowej

Na etapie studiow doktoranckich Pani dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska zrealizowata dwa
staze w renomowanych osrodkach akademickich. Byty to:

— Belgia, Ghent University (Department of Organic Chemistry, Faculty of Bioscience
Engineering), 18.09.2008-07.02.2009 r.,

— Finlandia, Agrifood Research Jokioinnen (MTT Biotechnology and Food Research),
01.06.-31.08.2010 .

Natomiast po uzyskaniu stopnia doktora, Habilitantka odbyla staz naukowy w Zakifadzie
Chemii i Biodynamiki Zywnosci Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badar Zywnosci Polskiej
Akademii Nauk w Olsztynie. Staz realizowany byt od 15.11.2022 r. do 15.02.2023 r., a efektem
tej wspotpracy sa cztery publikacje naukowe:

— publikacja P4,

— publikacja PS5,

— Czarnowska-Kujawska M., Draszanowska A., Chrost M., Starowicz M. 2023.The effect
of sous-vide processing time on chemical and sensory properties of broccoli, green
beans and beetroots. Applied Sciences-Basel, 13 (7), s. 1-14,

— Popielarczyk M., Czarnowska-Kujowska M., Paszczyk B., Starowicz M. 2024.
Wtasciwosci chemiczne, przeciwutleniajgce i sensoryczne napoju sojowego typu
kombucha. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakos¢, 31, 3 (140), 5. 134 — 147.

Ponadto, Kandydatka zrealizowata wiele wyjazddw o charakterze szkoleniowym. Byty to m.in.
warsztaty ,Safe and Healthy Food” na Uniwersytecie Korwina w Budapeszcie (przed
uzyskaniem stopnia doktora), a w 2012 roku wspdtpracowata z zespotem prof. Vieno Piironen
na Uniwersytecie w Helsinkach nad analizg witamin z grupy B. Réwnolegle rozwijata
kompetencje dydaktyczne, odbywajac m.in. staz w Norwegii na Uniwersytecie Przyrodniczym
w As (2012r. i 2013 r.), podczas ktérego zapoznawata sie z nowoczesnymi metodami
nauczania itechnikami oceny konsumenckiej zywnosci. W 2014 roku zrealizowata staz
w Panistwowej Wyiszej Szkole Informatyki i Przedsigbiorczosci w tomzy, uczestniczac
w uruchamianiu nowoczesnej pracowni chromatograficznej.

Wszystkie opisane we wniosku wyjazdy realizowane byly z programow krajowych
i europejskich, min. Erasmus i ERASMUS+ Staff Mobility for Teaching (szes¢ wyjazdow),
,Wzmocnienie potencjatu dydaktycznego UWM w Olsztynie” wspotfinansowanego przez
Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego (dwa wyjazdy) oraz
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»Funduszu Stypendialnego i Szkoleniowego finansowanego ze srodkéw Mechanizmu
Finansowego EOG oraz Norweskiego Mechanizmu Finansowego — Wizyta przygotowawcza”
(jeden wyjazd).

Bardzo wysoko oceniam liczne wyjazdy naukowo-szkoleniowe dr inz. Marty Czarnowskiej-
Kujawskiej, ktore szczegdlnie intensywnie realizowata przed uzyskaniem stopnia doktora oraz
w pierwszych latach po jego otrzymaniu.

Tym samym, uznaje za spetnione kryterium ustawowe dotyczace wykazywania sie istotng
aktywnoscia naukowq realizowang w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej.

V —1aczng oceng dorobku naukowego (w tym danych bibliometrycznych)

Pani dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska opublikowata (we wspdtautorstwie) tgcznie
dwadziescia siedem artykutow posiadajacych wspotczynnik IF (w tym trzy przed uzyskaniem
stopnia doktora), dziewie¢ bez wspotczynnika IF oraz jedenascie w recenzowanych
materiatach z konferencji naukowych. Ponadto, jest wspdtautorka czterdziestu pieciu
doniesien konferencyjnych, z ktdrych cztery zaprezentowano przed uzyskaniem stopnia
doktora.

Habilitantka realizuje réznorodne badania w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia i jest
naukowcem rozpoznawalnym w sSrodowisku miedzynarodowym. W dniu sporzadzania
recenzji, w bazie Web of Science Core Collection, do Kandydatki przypisanych jest
dwadziescia pig¢ publikacji naukowych z faczng liczbg 322 cytowan (291 bez autocytowarn)
i indeksem Hirscha: 10. Uznaje te wskazniki za dobre na etapie sktadania wniosku o nadanie
stopnia doktora habilitowanego.

Pragne jednak zauwazyc, ze ponad potowa artykutow naukowych opublikowanych przez
Habilitantke w czasopismach z bazy JCR (czternascie z dwudziestu pieciu poyzcji ogétem oraz
cztery z szeéciu wskazanych w glownym osiggnieciu naukowym) zostata opublikowana w
jednym wydawnictwie. W zwigzku z tym, podczas przygotowywania kolejnych opracowan
naukowych, warto rozwazy¢ rowniez mozliwos¢ publikacji w innych renomowanych
wydawnictwach, takich jak Elsevier, Springer czy Wiley, ktére takze oferujg opcje otwartego
dostepu.

VI - ocena osiggniec dydaktycznych, organizacyjnych , popularyzujacych nauke i innych

Pani dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska jest bardzo aktywnym dydaktykiem — prowadzi az
27 przedmiotow na dziewieciu kierunkach studiéw realizowanych na dwdch Wydziatach
(Nauki o Zywnosci i Nauk Medycznych) i w Szkole Doktorskiej Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie. Zajecia prowadzi zaréwno w jezyku polskim, jak i angielskim oraz
jest koordynatorem 12 przedmiotow.

11
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Od 2012 roku pod opiekg Habilitantki zrealizowano fjcznie dwadziescia dwie prace
dyplomowych: dziewie¢ prac magisterskich oraz trzynascie prac inzynierskich. Od 2019 roku
jest rowniez opiekunem naukowym, aktywnie dzialajgcego, Kofa Naukowego
Towaroznawczej Oceny Sensoryczne;j.

Habilitantka jest aktywnym recenzentem streszczen i rozdziatéw w monografiach w ramach
Miedzynarodowego Seminarium Kot Naukowych organizowanych corocznie na
Uniwersytecie Warmifsko-Mazurskim w Olsztynie. Niestety tego samego nie moina
powiedzie¢ o jej aktywnosci recenzenckiej artykutow naukowych z bazy JCR — do tej pory
wykonata jedynie trzy takie recenzje.

Pani dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska konsekwentnie poszerza swoja wiedze i rozwija
kompetencje uczestniczac w roznych wyktadach i szkoleniach, realizowanych zaréwno
w Polsce, jak i zagranica. Aktywnie uczestniczy w pracach organizacyjnych swojego Wydziatu:
w latach 2014-2018 petnita role wydzialowego koordynatora ds. programu Erasmus, jest
opiekunem studentéw | roku wybranych kierunkow studiow (2019-2020 r. oraz od 2024 r.)
oraz cztonkiem Komisji ds. hospitacji zaje¢ dydaktycznych realizowanych na kierunku
Gastronomia — Sztuka Kulinarna. Natomiast na poziomie krajowym, od 2009 r. nalezy do
Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

Habilitantka prowadzi aktywnga dziatalnos¢ popularyzujaca nauke. Wygtaszata wykiady na
zaproszenie, m.in. w ramach miedzynarodowych modutéw dydaktycznych Creating Food
Concepts in Europe w Amsterdam University of Applied Sciences (2012 r. i 2013 r.), a takze
podczas Dni Swiadomosci Zywieniowej (2021, 2024). Byta takze zaangazowana w Olsztyriskie
Dni Nauki i Sztuki (2022 r. 12023 r.), podczas ktorych popularyzowata wiedze z zakresu analizy
sensorycznej wsrod dzieci i miodziezy. Prowadzita réwniez warsztaty tematyczne dla ucznidw
szk6t Srednich oraz zajecia wyjazdowe promujgce swdj macierzysty Wydziat. Od 2023 r.
odpowiada za kursy doksztatcajace , Analiza sensoryczna — podstawy teoretyczne i warsztaty
praktyczne”, skierowane do absolwentéw oraz przedstawicieli branzy spozywczej, ktore
zostaty bardzo wysoko ocenione przez uczestnikow.

Po uzyskaniu stopnia doktora, Kandydatka otrzymata cztery nagrody Rektora Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie (2017 r., 2022 r.,, 2023 r.,, 2023 r.).

Biorac pod uwage powyisze aktywnosci i osiggnigcia, pozytywnie oceniam dziatalnosé
Habilitantki w obszarach: dydaktycznym, organizacyjnym, popularyzujacym nauke i innych
opisanych w przediozonym wniosku.

Whnioski kofncowe

Po zapoznaniu sie z przedstawiong dokumentacjg stwierdzam, ze Pani dr inz. Marta
Czarnowska-Kujawska spetnia nastepujace wymogi stawiane Kandydatom do stopnia
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doktora habilitowanego, okreslone w art. 219 ust. 1, Ustawy z dnia 20 lipca 208 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2024 r. poz. 1571):

— posiada stopien doktora,
— wykazuje sie istotng aktywnoscig naukowg realizowang w wiecej niz jednej uczelni
lub instytucji naukowej, w szczegolnosci zagranicznej.

Réwnoczesnie:

— nie posiada w dorobku osiggniecia naukowego stanowigcego znaczny wkiad
w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, gdyz zaprezentowany cykl
artykutow naukowych opublikowanych w czasopismach naukowych, ktore 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 nie jest
powigzany tematycznie.

Tym samym, wnioskuje do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie o niedopuszczenie dr inz. Marty
Czarnowskiej-Kujawskiej do dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego.

Poznan, 11.09.2025.
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