dr hab. inz. Sylwester Czaplicki, prof. UWM Olsztyn, 07.04.2026 r.
Katedra Przetworstwa i Chemii Surowcow Roslinnych

Wydziat Nauki o Zywnoéci

Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Recenzja
osiagniecia naukowego pt. ,, Kierunkowe przetwarzanie lisci morwy bialej jako narzedzie
ksztaltujace jakos$¢ prozdrowotna nowych produktéow przeznaczonych dla diabetykow” oraz
ocena pozostalego dorobku naukowego, dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzatorskiego
dr inZ. Moniki Teresy Przeor
w zwiazku z ubieganiem si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych, w dyscyplinie technologia ZywnoSci i Zywienia

Podstawg¢ prawna opracowania niniejszej recenzji stanowi Uchwala nr 2/XX.2026 Rady

Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu
z dnia 29 stycznia 2026 r. w sprawie powotania Komisji habilitacyjnej w postgpowaniu o nadanie
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci
i zywienia dr inz. Monice Teresie Przeor.
Oceng przeprowadzono na podstawie otrzymanych dokumentacji zawierajacej: wniosek o wszczgcie
postgpowania habilitacyjnego, autoreferat, wykaz osiggni¢¢ naukowych i dorobku dydaktyczno-
organizacyjnego, kopie najwazniejszych publikacji oraz pozostate materialy stanowigce podstawe
oceny dorobku habilitantki.

Opracowujac recenzj¢ przyjeto kryteria okre§lone w art. 219 ust. 1 Ustawy z dnia 20 lipca 2018
r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2024 r. poz. 1571, z pdzn. zm.).

Informacje o Habilitantce

Pani dr inz. Monika Przeor w 2011 roku ukonczyla studia magisterskie na Wydziale Nauk
o Zywnosci i Rybactwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie. W roku
2017 uzyskata stopien doktora w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywno$ci
i zywienia. Podstawg nadania stopnia byta rozprawa doktorska pt. ,,Wplyw zabiegdéw technologicznych
na zawartos¢ 1 wlasciwosci bioaktywnych zwiazkéw w preparatach lisci morwy”, realizowana
na Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. Promotorem
pracy byla prof. dr hab. Ewa Flaczyk. Habilitantka doksztatcata si¢ tez w ramach trzech studiéw
podyplomowych. W roku 2011 ukonczyta studia podyplomowe “Wyksztalcenie pedagogiczne”
w Studium Nauk Humanistycznych i Pedagogicznych Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego w Szczecinie, w roku 2015 studia podyplomowe ,,Zastosowanie chemii w ochronie
srodowiska. Nowoczesne techniki chromatograficzne” na Wydziale Chemii Uniwersytetu
Warszawskiego, a w roku 2019 studia podyplomowe ,,Poradnictwo dietetyczne - postepy w zywieniu
cztowieka” w Instytucie Zywnosci i Zywienia w Warszawie.

W latach 2014-2015 Habilitantka zatrudniona byta na Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu w wymiarze 0,5 etatu na stanowisku starszy referent
techniczny w ramach projektu UE POIG 1.1.2-00-061/09 pt. ,Nowa Zywno$é bioaktywna
o zaprogramowanych wtasciwosciach prozdrowotnych”. W latach 2016-2021 zatrudniona byta na tym
samym wydziale na stanowisku asystenta w Katedrze Technologii Zywienia Czlowieka a od roku 2021
jest zatrudniona jako adiunkt w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Zywnosci Funkcjonalne;j.
W latach 2015-2023 wykonywata zawdd nauczyciela akademickiego w ramach umowy zlecenia
w Wyzszej Szkole Zdrowia, Urody i Edukacji w Poznaniu.

Habilitantka spelnia przestanke, o ktorej mowa w art. 219 ust. 1 pkt. 1 7 dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce dotyczqcg posiadania stopnia doktora przez osobe ubiegajgcq si¢
o nadanie stopnia doktora habilitowanego.



Ocena osiggniecia naukowego

Pani dr inz. Monika Przeor jako podstawe zlozenia wniosku habilitacyjnego wskazuje
osiggnigcie naukowe obejmujace cykl pigciu powigzanych tematycznie publikacji, opublikowanych
w jezyku angielskim w latach 2020 - 2024, ujetych pod wspdlnym tytulem ,,Kierunkowe przetwarzanie
lisci morwy bialej jako narzgdzie ksztattujace jakos¢ prozdrowotng nowych produktow przeznaczonych
dla diabetykow”.

Publikacje wchodzace w sktad osiagnigcia to:

M1. Przeor M., 2022. Some common medicinal plants with antidiabetic activity, known and available
in Europe (a mini-review). Pharmaceuticals, 15, 65. DOI: 10.3390/ph15010065.

Rola: pomystodawca, opracowanie danych, opracowanie techniczne artykutu, przygotowanie
manuskryptu artykutu i edycja, opracowanie merytoryczne, pozyskiwanie funduszy

[100 pkt, IF(2022) = 4.600, IFs.ctni = 4.9, Cytowania WoS: 47, Scopus: 65]

M2. Przeor M., Flaczyk E., Kmiecik D., Buchowski M.S., Staniek H., Tomczak-Graczyk A., Kobus-
Cisowska J., Gramza-Michatowska A., Foksowicz-Flaczyk J. 2020. Functional properties
and antioxidant activity of Morus alba L. leaves var. Zolwinska Wielkolistna (WML-P) - the effect
of controlled conditioning process. Antioxidants, 9 (8), 668. DOI: 10.3390/antiox9080668.
Rola: twoérca hipotezy badawczej/koncepcji, pomystodawca badan, opracowanie metodologii,
walidacja, wykonanie badan, opracowanie danych, opracowanie techniczne artykutu, przygotowanie
manuskryptu  artykulu i edycja, opracowanie merytoryczne, pozyskiwanie funduszy
[100 pkt, IF(2020) = 6.313, [Fs.etni = 7.3, Cytowania WoS: 16, Scopus: 19]

M3. Przeor M. 2024. How does in vitro digestion change the amount of phenolics in Morus alba L. leaf?
Analysis of preparations and infusions. Metabolites, 14, 31. DOI: 10.3390/metabo14010031.
Rola: tworca koncepcji badawczej, pomystodawca badan, opracowanie metodologii, walidacja,
wykonanie badan, opracowanie danych, opracowanie techniczne artykutu, przygotowanie manuskryptu
artykutu i edycja, opracowanie merytoryczne, pozyskiwanie funduszy, analiza formalna
[100 pkt, IF(2024) = 3.400, [Fs.ietmi = 4.1, Cytowania WoS: 2, Scopus: 2]

M4 Przeor M., Jokiel M. 2023. Morus alba L. leaves (WML) modulate sweet (TASIR) and bitter
(TAS2R) taste in the studies on human receptors - a new perspective on the utilization of white mulberry
leaves in food production? Plant Foods for Human Nutrition, 78, p. 748-754. DOI: 10.1007/s11130-
023-01107-0.

Rola: twoérca koncepcji, pomystodawca badan, wykonanie czgéci badan - etap 2, opracowanie czesci
danych, przygotowanie manuskryptu artykutu, opracowanie merytoryczne, opracowanie techniczne
artykutu, analiza formalna, pozyskiwanie funduszy, opracowanie metodologii, korekta jezykowa
[100 pkt, IF(2023) = 3.100, IFs.jemi = 3.8, Cytowania WoS: 5, Scopus: 5]

MS: Przeor M., Ahmed N. M. 2024. Technological processing of Phaseolus vulgaris and Morus alba
leaves to create a new nutritional food product for individuals with diabetes. Scientific Reports, 14:
28686. DOI: 10.1038/s41598-024-80373-7.

Rola: tworca koncepcji, pomystodawca badan, wykonanie czgsci badan, opracowanie czesci danych,
przygotowanie manuskryptu artykutu, opracowanie merytoryczne, opracowanie techniczne artykutu,
analiza formalna, pozyskiwanie funduszy, opracowanie metodologii, korekta jezykowa
[140 pkt, IF(2024) = 3.800, [Fs.icmi = 4.3, Cytowania WoS: 0, Scopus: 0]

Cze$¢ wynikdw przedstawionych w publikacjach jest rezultatem badan realizowanych
w ramach projektu badawczego (14/2022/Pierwszy grant, 2023) finansowanego przez Uniwersytet
Przyrodniczy w Poznaniu, i projektu rozwojowo-wdrozeniowego (MNiSW/2019/170/DIR, 2019,
Inkubator Innowacyjnos$ci 2.0) finansowanego przez Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego, ktorych
Habilitantka byta kierownikiem, oraz projektu badawczo-rozwojowego (POIR 04.01.02-00-0059/17,
2018-2019) finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju, w ktorym pekita funkcje
wykonawcy.

Calkowita wartos¢ wspotczynnika wptywu IF dla czasopism, w ktorych artykuty te zostaty
opublikowane wynosi 21,213, a suma punktow MEIN zgodnie komunikatem z dnia 1. grudnia 2021



roku wynosi 540. Mimo, ze publikacje ukazaly si¢ stosunkowo niedawno to cieszg si¢ zainteresowaniem
innych badaczy co stwierdzi¢ mozna na podstawie ich cytowania, ktére bez autocytowan, na dzien
11.03.2026, wynosito 70. Habilitantka w dwu przedstawionych we wniosku publikacjach jest jedyna
autorka a we wszystkich publikacjach byta pierwsza autorka i autorka korespondencyjna, co wskazuje
na Jej dominujacg role w prowadzonych badaniach i opublikowanych pracach. Zgodnie
z przedstawionymi o§wiadczeniami Habilitantki oraz wspotautorow publikacji Jej wkiad w powstanie
tych prac polegal m.in. na autorstwie hipotez i koncepcji badan, dominujagcym udziale w doborze metod
i wykonaniu do$wiadczen, analizie i opracowaniu wynikow, wnioskowaniu, przygotowaniu prac
do publikacji i opracowaniu na etapach recenzji, redagowaniu manuskryptéw oraz pozyskiwaniu
finansowania.

Jako cel osiagniecia Pani Doktor Przeor przyjela okreslenie zakresu wykorzystania
lezakowanych liSci morwy bialej w produkcji nowej zywno$ci prozdrowotnej przeznaczonej
dla diabetykow, z uwzglednieniem mozliwosci technologicznych producentow oraz maksymalizacji
potencjatu prozdrowotnego surowca.

Zdaniem Habilitantki osiagniecie miato zweryfikowa¢ nastepujace hipotezy:

H1. Zastosowanie lezakowania li§ci morwy bialej w kontrolowanych warunkach sprzyja poprawie
wlasciwosci prozdrowotnych potproduktow oraz efektywnemu wykorzystaniu surowca.

H2. Przetwarzanie lisci morwy biatej, wzbogacone o etap lezakowania, przyczynia si¢ do poprawy
strawnosci ich sktadnikow w warunkach in vitro.

H3. Lezakowanie lisci morwy biatej wplywa na redukcje odczuwania gorzkiego smaku.

H4. Wlaczenie lisci morwy biatej do matrycy produktu dedykowanego diabetykom oraz odpowiednie
dopasowanie sktadnikoéw pod wzgledem smakowym podnosi jego warto$¢ prozdrowotnag.

W celu weryfikacji postawionych hipotez Pani Doktor zaplanowata realizacje trzech zadan badawczych:

Z1. Opracowanie zmodyfikowanej technologii przetwarzania lisci morwy bezposrednio po zbiorze.
(Osiagnigcie: M2)

Z2. Charakterystyka potproduktow uzyskanych z lezakowanych lisci morwy w zakresie strawnos$ci
wybranych zwigzkéw (aspekt jakosci prozdrowotnej) oraz mozliwos$ci ich wykorzystania (aspekt
sensoryczny - smak gorzki). (Osiggniecia: M3, M4)

Z3. Implementacja potproduktow z lezakowanych lisci morwy do nowych produktow oraz ich analiza.
(Osiagnigcie: M5)

Pierwsza z cyklu publikacji (M1) stanowita przeglad literatury zwigzanej z ogdlnie dostgpnymi
ro$linnymi zrodtami substancji o dziataniu przeciwcukrzycowym, w tym dotyczacej liSci morwy biate;j,
ktore Pani Doktor wykorzystywala wczesniej w swojej pracy doktorskiej. W tej pracy przegladowe;j
na temat wybranych roslin o stwierdzonej aktywnos$ci przeciwcukrzycowej Habilitantka wskazata
na gatunki i cze$ci morfologiczne roslin oraz zwiagzki biologicznie aktywne, ktore w odpowiedniej
formie i dawkowaniu moga zapobiega¢ wystepowaniu m.in. cukrzycy lub wspomagaé leczenie
w przypadku jej wystapienia. Habilitantka zauwazyta, ze pomimo, iz wlasciwosci przeciwcukrzycowe
analizowanych ro$lin zostaly potwierdzone licznymi testami in vitro oraz wieloma opublikowanymi
badaniami przedklinicznymi in vivo to w dalszym ciagu brakuje odpowiedniej liczby badan klinicznych.
Badania takie moglyby wskaza¢ optymalne metody wprowadzania roslin leczniczych
do farmakologicznego leczenia cukrzycy oraz optymalizacje dawek i form roslin w terapiach
mieszanych w celu uniknigcia niepozadanych skutkéw ubocznych. Stusznie Habilitantka zauwaza,
ze obecnie brakuje szerszego podejscia do stosowania leczenia farmakologicznego i naturalnego,
chociazby w sytuacji, kiedy pacjent zazywa leki przeciwcukrzycowe, a jednocze$nie spozywa produkty
spozywcze, lub suplementy zawierajace substancje o takim samym dziataniu.

Kolejna publikacja (M2) postuzyla Habilitantce do realizacji zadania pierwszego (Z1),
w ktorym podjeta probe opracowania zmodyfikowanej technologii przetwarzania liSci morwy
bezposrednio po zbiorze. Wigzalo si¢ to z przeniesieniem proceséOw technologicznych znanych
z produkcji herbaty (Camellia sinensis) na surowiec jakim sg liScie morwy, wprowadzajac innowacyjny
etap kontrolowanego lezakowania (kondycjonowania) lisci przed ich suszeniem. Przedstawila w niej
kompleksowa charakterystyke ekstraktow polskiej odmiany Wielkolistna zotwinska opisujgc sktad
uwzgledniajac frakcje blonnika pokarmowego, profil aminokwasow i kwasow ttuszczowych, zawartosé



biatka oraz chlorofilu, zawarto$¢ zwiazkdéw bioaktywnych tj. kwasow fenolowych, flawonole
oraz alkaloidu DNJ (1-deoksynojirimycyna) oraz aktywno$¢ biologiczng (DPPH, ABTS, FRAP,
chelatowanie zelaza).

Waznym osiaggnigciem pracy Habilitantki byto wykazanie, ze lezakowanie przez 1 do 2 godzin
w temperaturze 32-35°C jest najbardziej korzystnym z ocenianych wariantdéw kondycjonowania.
Wprowadzony przez Habilitantke etap przetwarzania lisci morwy pozytywnie wptyngl na uwalnianie
zwigzkéw aktywnych z matrycy roslinnej (m.in. poprzez aktywacj¢ enzymow takich jak esterazy).
Odnotowata rowniez wzrost zawarto$ci zwiazkéw fenolowych (nawet o 46% przy 3h
kondycjonowania). Zawarto§¢ pochodnej kwercetyny o dzialaniu przeciwmiazdzycowym wzrosta
0 31%. Zauwazyla jednoczesnie, ze kondycjonowanie stabilizuje zawartos¢ alkaloidu DNJ na poziomie
zblizonym do surowca wyj$ciowego. Jako wskaznik intensywnosci przemian po zbiorze Habilitantka
zaproponowala stosunek zawartosci kwasu kawowego do chlorogenowego.

Wyniki potwierdzity hipoteze, ze kontrolowane lezakowanie poprawia wlasciwosci prozdrowotne
polproduktéw z morwy. Czas 2 godzin od zbioru do przetworzenia zostal oceniony jako realny
do wdrozenia w skali przemystowej. Badania te otwieraja droge do produkcji wysokiej jako$ci
suplementow diety 1 zywnosci funkcjonalnej opartej na rodzimym surowcu, ktéry zdaniem Habilitantki
pod wzgledem sktadu moze konkurowa¢ z surowcami importowanymi z Azji. Praca wypelnia luke
w literaturze dotyczaca technologii przetwarzania polskich odmian morwy biatej, udowadniajac,
ze odpowiednia modyfikacja procesu technologicznego (kondycjonowanie) istotnie wptywa na profil
fitochemiczny produktu koncowego.

Uwaga: szkoda, ze Pani Doktor nie poglebita analizy wynikéw zaprezentowanych w pracy M2
pod katem spojnosci obserwacji poczynionych z zastosowaniem roéznych testow badania wlasciwosci
biologicznej. W testach DPPH i chelatowania zelaza kondycjonowanie podnosi aktywno$¢, w tescie
FRAP nie odnotowano wplywu, natomiast w teScie ABTS (uznanym przez autorke za ,,bardziej
kompleksowy”) lezakowanie wrgcz redukowalo aktywnos¢. W tescie ABTS wida¢ rézne zmiany
aktywnosci w czasie kondycjonowania, kiedy po pierwszej godzinie zabiegu aktywnos$¢ utrzymywata
si¢, po drugiej i trzeciej wyraznie zmalata a po czwartej wzrosta. Brakuje tu poglebionej dyskus;ji
wyjasniajacej, dlaczego w najbardziej kompleksowym tescie (ABTS) wyniki sa negatywne, podczas
gdy w innych pozytywne. Moze to budzi¢ watpliwos¢, czy ogolny potencjat antyoksydacyjny faktycznie
wzrasta. Ponadto, jesli chodzi o sktad chemiczny lisci, z przedstawionych w publikacji danych wynika,
ze zabieg kondycjonowania redukowal zawarto$¢ aminokwasow egzogennych (im dtuzsze
kondycjonowanie, tym wigksza strata). Skoro aminokwasy egzogenne sa kluczowe z punktu widzenia
zywieniowego, proces kondycjonowania pogarsza jakos¢ biatkowa surowca. Habilitantka skupia si¢
na wzroscie zawartosci polifenoli, ale pomija fakt, ze dzieje si¢ to kosztem cennych aminokwasdow.
Chociaz wzrost zawartosci polifenoli tez nie jest tu tak wielkim atutem, skoro, jak Pani Doktor
kilkukrotnie przyznaje, badana polska odmiana charakteryzuje si¢ zawartoscig zwigzkow fenolowych
2-krotnie nizszg niz odmiany indyjskie i 3-4-krotnie nizsza niz odmiany hiszpanskie. Cho¢ odmiana jest
,hasza”, jej potencjat fitochemiczny wydaje si¢ znacznie ubozszy od surowcow juz dostepnych na rynku
globalnym. Jaka jest w takim razie zasadno$¢ promowania surowca o wyraznie stabszych parametrach
ilosciowych? Ponadto, badania skupily si¢ na jednej temperaturze (32-35°C) 1 krétkich przedziatach
czasowych (0-4h). Brak informacji o tym, jak proces przebiegatby w innych temperaturach. Czy 32-
35°C to faktycznie punkt optymalny, czy po prostu jedyny badany parametr? Rodzi si¢ pytanie dlaczego
warto wdraza¢ kondycjonowanie, skoro obniza ono zawartos¢ aminokwaséw, a koncowy produkt i tak
jest ubozszy w polifenole niz surowiec importowany.

Publikacje oznaczone przez Habilitantke jako M3 i M4 wnoszg wiedze na temat strawno$ci
wybranych zwigzkoéw (aspekt jakosci prozdrowotnej) wystepujacych w pétproduktach wytworzonych
z lisci morwy poddanych kondycjonowaniu oraz mozliwosci ich wykorzystania z uwzglednieniem
ich gorzkiego smaku.

Gléwnym filarem tej cze$ci badan byla ocena stabilnosci i transformacji zwigzkéw fenolowych
w warunkach symulowanego przewodu pokarmowego (in vitro). Habilitantka stwierdzila,
ze wprowadzenie etapu kondycjonowania (2-3 h) po uprzednim skrecaniu lisci wplywa
na biodostgpnos¢ polifenoli. Potprodukty poddane tej obrobce uwalniaty znacznie wiecej kwasow
fenolowych i flawonoli do ,.tre$ci pokarmowe;j” w poréwnaniu do lisci niekondycjonowanych. Podczas
symulacji stwierdzono sukcesywny wzrost stezenia kwasow: galusowego, 4-hydroksybenzoesowego
i kawowego, co przypisano aktywno$ci enzymatycznej i hydrolizie form zlozonych. Doktor Przeor



opisata szczegdlowy mechanizm degradacji rutyny w warunkach jelitowych (redukcja o 61-99%).
Wykazala, ze jej rozktad prowadzi do wtornego wzrostu stgzenia kwercetyny, ktora nastgpnie moze
ulega¢ konwersji do metabolitow o znaczeniu biologicznym (np. kwasu 3,4-dihydrofenylooctowego).
Badania te otwierajg rowniez nowy kierunek wykorzystania lisci morwy jako naturalnego dodatku
funkcjonalnego korygujacego profil sensoryczny zywnoS$ci. Habilitantka wykazata, ze ekstrakty z li§ci
kondycjonowanych potrafia ponad trzykrotnie wzmocni¢ odczuwanie smaku stodkiego poprzez
interakcje z receptorami TAS1R2/TASIR3. Jest to wynik o ogromnym potencjale w projektowaniu
zywnosci dla diabetykow. Jednoczesnie udowodnita, ze substancje zawarte w morwie dzialaja
jako naturalne inhibitory receptoréw smaku gorzkiego (szczegolnie TAS2R13). Pozwala to
na maskowanie nieprzyjemnych nut smakowych pochodzacych np. z biatka sojowego lub gorzkiego
kakao, bez koniecznos$ci stosowania syntetycznych stodzikéw. Tym samym zweryfikowata hipoteze H3
potwierdzajac, ze kondycjonowanie li§ci morwy biatej redukuje odczuwanie goryczy wiasnej surowca,
co poprawia akceptowalnos¢ sensoryczng gotowych produktow.

Wyniki przedstawionych prac posiadajg silny tadunek innowacyjny i praktyczny. Dostarczaja gotowych
wytycznych dla producentdw wskazujac na koniecznos$¢ skregcania i kondycjonowania lisci w celu
uzyskania produktu o najwyzszej jako$ci prozdrowotnej. Pozwalajg na racjonalne okreslenie zalecanych
dawek naparow, co dotychczas bylo pomijane przez producentéw, a ma kluczowe znaczenie
w kontekscie interakcji z lekami przeciwcukrzycowymi. Pozycjonuja liScie morwy bialej jako unikalny,
naturalny "poprawiacz" smaku, ktéry moze zastapi¢ kontrowersyjne dodatki syntetyczne w diecie grup
wrazliwych (dzieci, osoby starsze).

Podsumowujac, osiagnigcia M3 1 M4 stanowia spojny cykl badawczy, ktory w sposob

kompleksowy - od analizy molekularnej po ocene sensoryczna - dokumentuje wysoka warto$¢
biologiczng i technologiczng polskich odmian morwy bialej. Material ten w pelni kwalifikuje sig¢
jako istotny wktad w rozwoj nauk o zywnosci i zywieniu.
Uwaga: Stabg strong badan jest zastosowane badan in vitro, ktore nie odzwierciedlaja w petni warunkéw
in vivo, a wyniki dotyczace biodostgpnosci polifenoli sa oparte na symulacji. Rzeczywista
wchtanialnos¢ (farmakokinetyka) u ludzi moze by¢é modyfikowana przez barier¢ jelitowa, pasaz
jelitowy oraz indywidualne réznice w sktadzie mikrobioty, ktorych model statyczny nie oddaje w 100%.
W rzeczywistym organizmie mamy do czynienia z ukladem otwartym (ciggte wchtanianie produktow
rozpadu), co wpltywa na rownowagg reakcji chemicznych i stopien degradacji polifenoli. Osiagnigcie
M4 natomiast, opiera si¢ na liniach komoérkowych transfekowanych wyizolowanymi receptorami
TAS2R3/13 oraz TAS1R2/3 i nie uwzglednia ztozonych interakcji migdzy r6znymi typami receptorow
na jezyku oraz roli §liny w uwalnianiu ligandow. Habilitantka wykazata wzmocnienie stodyczy po 112
minutach. Brakuje informacji o tym, jak dlugo ten efekt si¢ utrzymuje w warunkach konsumpcji
rzeczywistego produktu spozywczego. Pani Doktor wspomina o potencjalnie niekorzystnym dziataniu
DOPAC w warunkach niedoboru wolnych rodnikéw (choroba Parkinsona). W takim razie brakuje
glebszej analizy "bezpiecznego marginesu" stosowania morwy u 0s6b z grup ryzyka
neurodegeneracyjnego, co kontrastuje z ogdlnym prozdrowotnym przekazem pracy. Zwlaszcza,
ze Habilitantka wskazuje na réznice miedzy odmianami i ryzyko blednego dawkowania przez
konsumentéw. Skoro badania oparto na jednej wybranej odmianie krajowej, wnioski mogg nie by¢
uniwersalne dla wszystkich produktow dostepnych na rynku (np. morwy importowanej z Azji).

W publikacji M5 Habilitantka podejmuje niezwykle istotny problem spoteczno-medyczny -
globalny wzrost zachorowan na cukrzyce typu 2 oraz stany przedcukrzycowe. Zidentyfikowata luke
rynkowa w postaci braku na rynku zywnosci funkcjonalnej, ktora nie tylko redukuje kalorie (stodziki),
ale aktywnie wykorzystuje naturalne sktadniki o udokumentowanym dziataniu hipoglikemicznym.
Wykorzystata kondycjonowanie liSci morwy biatej (Morus alba) oraz nasion fasoli (Phaseolus vulgaris)
jako bazy do stworzenia produktow codziennego spozycia, co nosi znamiona innowacji SUrowcowe;j.
Prezentowane przez Habilitantke prace badawcze koncentrowaty si¢ na dwdch gtownych matrycach
zywnosciowych: innowacyjnym pieczywie i wytrawnych przekaskach fasolowych (typu snack).
Efektem praktycznym badan jest uzyskany patent PL242304 na ,,Sposéb wytwarzania chleba
mieszanego z lezakowanymi li§émi morwy biatej”. Produkt charakteryzuje si¢ obecnoscig zwigzku DNJ
(1-deoksynojirimycyna), kluczowego dla diabetykow. Z kolei wytrawne weganskie przekaski fasolowe
(typu snack) wytworzone na bazie fasoli bialej i czerwonej z dodatkiem ziot (czosnek, bazylia,
rozmaryn) charakteryzowala wysoka zawarto$¢ biatka roslinnego (18,25-21,22%) oraz bardzo wysoka
zawarto$¢ btonnika (36,66-48,49%). W toku badan Habilitantka potwierdzita niski indeks glikemiczny



przekasek fasolowych ustalony na poziomie 40 oraz kluczowy w prewencji skokéw insuliny niski
fadunek glikemiczny. W produktach potwierdzita rowniez wysoka zdolno$¢ wymiatania wolnych
rodnikow (testy DPPH, ABTS, FRAP) oraz zdolnos¢ chelatowania jonow metali, a ponadto wskazata,
ze ckstrakty z produktow hamuja enzym odpowiedzialny za rozktad weglowodanéw do glukozy
(poziom ok. 66-70% skutecznosci wobec akarbozy). Co istotne, badania z udzialem panelistow
wykazaty, ze mimo nietypowych dodatkéw, produkty sa atrakcyjne smakowo, co daje szanse
na ich rynkowy sukces, zwtaszcza wsrod mtodych konsumentéw. Doktor Przeor wskazuje na obecny
status lisci morwy w UE jako ,,suplementu diety” i argumentuje (positkujac si¢ do$wiadczeniami
azjatyckimi i badaniami toksykologicznymi) za rozszerzeniem ich zastosowania w przemysle
spozywczym (EFSA). Opracowala tez pelne specyfikacje produktowe, w tym propozycje oswiadczen
zywieniowych i projekt etykiet zgodny z rozporzadzeniem 1169/2011.

Podsumowujac, nalezy zauwazy¢, ze badania stanowig spdjne i wartosciowe polaczenie
technologii zywnosci z dietoterapia. Pani Doktor z sukcesem zweryfikowata hipoteze, ze odpowiednie
przetworzenie lisci morwy biatej (proces kondycjonowania) i wkomponowanie ich w odlegle
surowcowo matryce (fasola, chleb) pozwala na uzyskanie atrakcyjnej sensorycznie zywnoS$ci
funkcjonalnej o realnym potencjale ograniczania skutkéw cukrzycy.

Analiza osiagniecia, ktére Doktor Przeor przedstawila w formie cyklu pieciu publikacji
pozwala stwierdzi¢, Ze wyniki przeprowadzonych prac badawczych poszerzajg stan wiedzy
w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia. W zwigzku z powyzszym stwierdzam, zZe spelniony
zostal warunek, o ktérym mowa w art. 219 ust. 1 pkt. 2 lit. b Ustawy 7 dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyiszym i nauce dotyczgcy posiadania w dorobku osiggnie¢ naukowych
albo artystycznych, stanowigcych znaczny wklad w rozwdj okreslonej dyscypliny przez osobe
ubiegajqcq si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego.

Istotna aktywnos$¢ naukowa realizowana w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej,
w szczegolnosci zagranicznej

Swoje umiejetnosci naukowe Doktor Przeor rozwijata podczas licznych kontaktéw z krajowymi
i zagranicznymi jednostkami naukowymi, co $wiadczy o jej duzej samodzielnosci oraz uznaniu
w srodowisku  eksperckim. Habilitantka zrealizowata trzy kluczowe staze zagraniczne,
ktore zaowocowaly wymiernymi efektami naukowymi:

e  Wiochy (University of Bologna, 2016): 2-miesigczny staz w School of Agriculture
and Veterinary Medicine w Cesenie. Praca w laboratorium badan fizykochemicznych zywnosci
zaowocowata wspolng publikacja dotyczacag wplywu temperatury suszenia na zawarto$é
kwasoéw fenolowych i flawonoli w liSciach morwy biatej (Morus alba L.).

e Hiszpania (Miguel Hernandez University of Elche, 2023): 3-tygodniowy staz w Higher
Polytechnic School. Habilitantka rozwijata tam metodologi¢ badan nad strawnoscia produktow
spozywczych, co wskazuje na poszerzanie kompetencji o nowoczesne techniki analityczne.

e Czechy (University of Pardubice, 2015): I-tygodniowy staz w laboratorium
chromatograficznym. Wspodlpraca ta miala charakter dlugofalowy - habilitantka zostata
zaangazowana w opieke nad doktorantka z tej uczelni, ktéra wedlug deklaracji Habilitantki
odbyta staz w polskiej jednostce w 2025 roku.

Mobilno$¢ habilitantki obejmuje rowniez czotowe polskie instytucje naukowe:

e  Wroctawskie Centrum Badan EIT+ (2018): 14-dniowy staz laboratoryjny, ktérego efektem
byta wspoétautorska publikacja w prestizowym czasopiSmie dotyczgcym wpltywu lisSci morwy
biatej na ludzkie receptory smaku stodkiego i gorzkiego.

e Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Poznaniu (2012): Miesieczny staz
badawczo-technologiczny, ktéry zaowocowal prezentacja plakatu na migdzynarodowe;j
konferencji w Wuhan (Chiny).

Habilitantka wykazuje si¢ ponadprzecigtng aktywnoscia w zakresie umiedzynarodowienia nauki
poprzez cykle wyktadow. Dwukrotne (2023 1 2025 r.) skorzystata z zaproszenia do wygtoszenia cyklu
wyktadow w College of Food Science and Engineering (Bohai University w Jinzhou, Chiny). W Lotwie



1 Macedonii Potnocnej realizowata wyktady w ramach programu Erasmus+ Staff Mobility for Teaching
w Jelgavie (2022) oraz Tetovie (2024).

Na podkreslenie zastuguje rowniez petienie przez Habilitantke roli lidera zespotu w przygotowaniu
i zlozeniu wniosku projektowego Erasmus+ (2025-1-PL0O1-KA220-HED-000351573). Projekt ten,
dotyczacy miedzynarodowego programu doksztatcania studentéw, jest realizowany w szerokim
konsorcjum z uniwersytetami z Macedonii Péinocnej, Wtoch i Turcji.

Co bardzo wazne aktywnosci Habilitantki nie majg charakteru incydentalnego; kazdy z nich konczy sie
publikacja, wspolnym projektem lub wymiang kadrowa. Potrafi skutecznie zarzadzaé
miedzynarodowymi konsorcjami (wniosek Erasmus+) i opiekowac¢ si¢ zagranicznymi doktorantami.
W swojej aktywno$ci taczy zaawansowane badania laboratoryjne (chromatografia, badania
receptorowe) z dydaktyka na poziomie miedzynarodowym oraz zarzadzaniem projektami. Habilitantka
prezentuje dojrzala postawe naukowa, charakteryzujaca si¢ duza inicjatywa w budowaniu
miedzynarodowego autorytetu i transferze wiedzy pomigdzy o$rodkami zagranicznymi a jednostka
macierzysta.

W zwigzku 7 powyiszym stwierdzam, Ze spelniony zostal warunek, o ktorym mowa w art. 219
ust. 1 pkt. 3 Ustawy 7 dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyiszym i nauce dotyczgcy
wykazywania si¢ istotng aktywnosciqg naukowq realizowang w wigcej ni; jednej uczelni, instytucji
naukowej, w szczegdlnosci zagranicznej przez osobe ubiegajgcq sie o nadanie stopnia doktora
habilitowanego.

Informacja o pozostalej dzialalno$ci naukowej i popularyzujgcej nauke oraz innych osiagnieciach
dydaktycznych i organizacyjnych

Na pozostatg dziatalnos¢ naukows, dydaktyczng i organizacyjng Habilitanta sktada si¢ m.in.:
37 publikacji w czasopismach naukowych, w tym 19 publikacji w czasopismach posiadajacych
wspotczynnik IF. Przed uzyskaniem stopnia doktora Habilitantka opublikowala lacznie 16 prac
w czasopismach (2 z IF i 14 bez IF), 6 rozdzialéw w monografiach naukowych, uzyskata 1 patent
i ztozyta 3 zgloszenia patentowe. W okresie po uzyskaniu stopnia doktora dorobek Doktor Przeor wzrdst
o 21 publikacji w czasopismach z czego 17 w czasopismach z okreslonym wspotczynnikiem IF,
3 rozdziatly w monografiach naukowych, 6 uzyskanych patentow oraz 3 zlozone zgloszenia patentowe.
Recenzowata 27 prac zar6wno w monografiach jak i w czasopismach polskich i o zasiggu
miedzynarodowym. Dorobek konferencyjny Habilitantki to 56 wystapien na konferencjach
przed uzyskaniem stopnia doktora i 24 wystgpienia w okresie po uzyskaniu stopnia doktora
oraz cztonkostwo w komitetach naukowych (2) i organizacyjnych (15) konferencji naukowych.
Jako wykonawca uczestniczyla w pracach zespotldéw badawczych podczas realizacji projektow
finansowanych ze srodkéw NCN (2), NCBiR (2), ARiMR (2). Analiza dokumentacji wskazuje na posta¢
naukowca o rzadko spotykanym, silnie zarysowanym profilu aplikacyjnym. Habilitantka skutecznie
laczy rygor pracy akademickiej z realnymi potrzebami rynku spozywczego oraz misja spoteczna.
Habilitantka wykazuje si¢ nadzwyczajng skutecznosciag w transferze technologii do przemyshu czego
dowodem sg m.in. 4 wdrozenia technologii, opinia na zlecenie przedsigbiorstwa oraz liczne wspotprace
z przedstawicielami sektora gospodarczego.

Habilitantka prezentuje nowoczesne podejscie do ksztalcenia, wykraczajace poza standardowe
prowadzenie zaj¢é, czego dowodem jest powierzenie Jej pelnienia prestizowej funkcji Mentora
Dydaktycznego na uczelni. Udziat w ponad 20 specjalistycznych szkoleniach (od technik kulinarnych
po zaawansowang statystyke i metody porozumienia bez przemocy), co przektada si¢ na wysoka oceng
w oczach studentow (nominacje w plebiscytach edukacyjnych). Promotorstwo 4 prac magisterskich
w latach 2023-2025 to niewielka liczba biorgc pod uwagg staz pracy Pani Doktor, ale trzy z nich to prace
na kierunkach anglojezycznych.

W sferze dziatalnos$ci organizacyjnej i spotecznej Habilitantka wykazuje si¢ duzg dojrzatoscia
w budowaniu struktur srodowiska naukowego. Uczestniczyta w pracach licznych gremiow na wydziale.
W strukturach PTTZ przez ponad dekade petni funkcje przewodniczacej Sekcji Miodej Kadry
Naukowej, gdzie uczestniczyla w organizacji 10 ogdlnopolskich sesji naukowych. Swiadczy to
o ogromnym wptywie Habilitantki na integracj¢ sSrodowiska mtodych technologow zywnosci w Polsce.



Dzigki wysitkom Pani Doktor zawarta zostala umowa o wspdlpracy miedzy Jej macierzystym
Wydzialem a Wielkopolskim Oddziatem NFZ, co otworzylo nowe §ciezki praktyk dla studentow
imozliwosci  profilaktyki zdrowotnej. Skala aktywnos$ci popularyzatorskiej (ponad 17
udokumentowanych wydarzen: warsztaty, prelekcje, wywiady) lokuje habilitantke w czolowce
popularyzatoréw wiedzy o zywnosci. Tematyka jej wystapien - od profilaktyki cukrzycy po kuchnie
molekularng - jest odpowiedzig na aktualne wyzwania cywilizacyjne.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Podsumowujac nalezy podkresli¢, ze Habilitantka jest naukowcem o wysokim stopniu
samodzielnosci. Jej sylwetka zawodowa charakteryzuje si¢: spdjnoscig tematyczng badan i wdrozen
wokot morwy biatej oraz zywnosci funkcjonalnej, umiejetnoscia taczenia nauki z biznesem (wdrozenia)
i instytucjami publicznymi (NFZ) oraz uznaniem $rodowiska potwierdzonym Nagrodami Rektora
(naukowymi i organizacyjnymi) oraz nominacjami studenckimi. Pozostawiony do oceny dorobek
(dydaktyczny, wdrozeniowy i organizacyjny) stanowi solidny fundament do ubiegania si¢ o stopien
doktora habilitowanego. Habilitantka nie tylko tworzy nauke, ale potrafi nada¢ jej realng wartos§¢
rynkowa i spoteczng, co w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia jest warto$cig najwyzszej
proby.
Przedstawiony do oceny dorobek naukowy stanowigcy powigzany cykl spojnych tematycznie prac
badawczych pod wspdlnym tytulem ,,Kierunkowe przetwarzanie liSci morwy bialej jako narzedzie
ksztattujace jakos¢ prozdrowotng nowych produktow przeznaczonych dla diabetykow” wnosi
do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia nowa wiedz¢ o charakterze poznawczym
jak i aplikacyjnym i spelnia wymagania stawiane tego typu opracowaniom. Rola jaka odegrata
Habilitantka w powstaniu ocenianego dorobku jest znaczaca. W zespolach realizujacych badania
przyjmowata Ona role polegajace m.in. na autorstwie hipotez i koncepcji badan, dominujacym udziale
w doborze metod i wykonaniu do$wiadczen, analizie i opracowaniu wynikow, wnioskowaniu,
przygotowaniu prac do publikacji i opracowaniu na etapach recenzji, redagowaniu manuskryptow,
pozyskiwaniu finansowania. Rola Habilitantki oraz pozostatych autorow publikacji jest wyraznie
wskazana w zataczonych o$wiadczeniach wspotautorow przedkladanych prac. We wszystkich pracach
byta pierwszym i korespondencyjnym autorem co wskazuje na jej wiodaca role w ich powstawaniu.
Habilitantka wykazata si¢ réwniez udokumentowang istotng dziatalnoscia naukowa realizowana
w wigcej niz jednej instytucji naukowej. Tym samym Pani dr inz. Monika Teresa Przeor spetnia
wymagania stawiane osobom ubiegajacym si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego zawarte
wart. 219, ust. 1 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U.
7 2024 r. poz. 1571, z p6zn. zm.).

' Biorac powyzsze pod uwage, wnioskuje do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o dopuszczenie dr inz. Moniki Teresy Przeor
do dalszych etapow postepowania habilitacyjnego.
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