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Recenzja osiggni¢¢ naukowych oraz ocena dorobku i przebiegu kariery naukowej
w postepowaniu habilitacyjnym dr Moniki Teresy Przeor zgodnie z wymaganiami okre§lonymi
w art. 219 ust. 1 pkt. 2 1 3 ustawy z dn. 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz.U.2024.1571). Opinia zostala przygotowana na wniosek Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, ktéra w dniu 29
stycznia 2026 . powotata mnie na cztonka Komisji habilitacyjnej
w postepowaniu o nadanie stopnia doktora habilitowanego dr Monice Przeor w dziedzinie nauk
rolniczych, dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia w charakterze recenzenta Komisji.

Oceng przygotowano w oparciu o dostarczong dokumentacj¢ obejmujaca zatacznik nr 1.
Whniosek przewodni, zatacznik nr 2. Dane wnioskodawcy, zatacznik nr 3. Autoreferat, zatacznik
nr 4. Wykaz osiggni¢¢ naukowych stanowigcych znaczny wktad w rozwdj okreslonej dyscypliny,
zalacznik nr 5. Osiggniecie naukowe — cykl powigzanych tematycznie artykuldw naukowych,
zalacznik nr 6. Oswiadczenia wspotautordéw, zatacznik nr 7. Kopia dokumentu potwierdzajacego
nadanie stopnia doktora oraz zalacznik nr 8. Kopie dokumentéw potwierdzajacych inne
osiggniecia.

Informacje podstawowe o Kandydacie

Pani Monika Teresa Przeor uzyskata stopien doktora nauk rolniczych w dyscyplinie
technologia zywnosci 1 zywienia w Uniwersytecie Przyrodniczym w Poznaniu na Wydziale Nauk
o Zywnoéci i Zywieniu w oparciu o dysertacje pt. ,,Wpltyw zabiegéw technologicznych na
zawartos$¢ 1 wlasciwosci bioaktywnych zwigzkéw w preparatach z liSci morwy bialej”. Zostat on
jej nadany dnia 14 grudnia 2011 r. uchwatg Rady, promotorem byta prof. dr hab. Ewa Flaczyk, za$
funkcje recenzentow pehili prof. dr hab. Anna Gramza-Michatowska oraz prof. dr hab. Anna
Gliszczynska-Swigto. Tym samym Pani Przeor spetnia przestanki zwarte w art. 267 ust. 1 pkt 1
Ustawy.

Studia inzynierskie oraz magisterskie na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienia Pani
Przeor ukonczyta na Zachodniopomorskim Uniwersytecie Technologicznym w Szczecinie
odpowiednio w latach 2009 i1 2011. W czasie przebiegu kariery naukowej konsekwentnie
rozwijata swoje kwalifikacje poprzez uczestnictwo w studiach podyplomowych, tj. Wyksztatcenie
Pedagogiczne (ZUT w Szczecinie, 2011), Zastosowanie Chemii w Ochronie Srodowiska —
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Nowoczesne Techniki Chromatograficzne (UW, 2015) oraz Poradnictwo dietetyczne — postgpy
w Zywieniu cztowieka (Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie, 2019).

Pani Monika Teresa Przeor od poczatku kariery naukowej jest zwigzana z Uniwersytetem
Przyrodniczym w Poznaniu, gdzie kolejno byta zatrudniona na stanowisku starszego referenta
technicznego (2014-2015), asystenta (2016-2021). Od roku 2021 do chwili obecnej jest
zatrudniona w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Zywnosci funkcjonalnej na stanowisku
adiunkta.

Zgodnie z informacjami zawartymi w dokumentacji Habilitantka ubiega si¢ po raz pierwszy
o nadanie stopnia doktora habilitowanego.

Ocena osiggni¢¢ naukowych (przestanka zawarta w art. 267 ust. 2 pkt 2 Ustawy)

Glownym osiggnigciem stanowigcym podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora
habilitowanego jest cykl powigzanych tematycznie artykutow przedstawionych pod zbiorczym
tytulem ,,Kierunkowe przetwarzane liSci morwy bialej jako narzedzie ksztaltujace jakosé
prozdrowotng nowych produktéw przeznaczonych dla diabetykéw”. W jego sktad wchodzi
5 artykutow naukowych (M1-M5) opublikowanych w latach 2020-2024 w czasopismach, ktdre
w roku opublikowania artykutléw w ostatecznej formie byty ujete w wykazie MEiIN. Wszystkie
czasopisma sg przypisane do dyscypliny Technologia zywnoS$ci i zywienia, za§ sumaryczny
IF oraz punktacja MEiN wynosza odpowiednio 21,26 i 540. We wszystkich manuskryptach udziat
Habilitantki zostat jednoznacznie okre$lony i obejmowat m.in. opracowanie koncepcji i projektu
eksperymentu, finansowanie i kierowanie badaniami, wykonanie czesci eksperymentéw i analize
wynikow, przygotowanie manuskryptow oraz ich publikacje (autor korespondencyjny).
Deklarowany  zakres aktywno$ci potwierdzaja informacje zawarte W  zalgczniku
nr 6 zawierajagcym o$wiadczenia poszczegdlnych wspotautoréw o zakresie ich udziatu w pracach
ujetych w poszczeg6lnych manuskryptach, ktory zwykle skupiat sie¢ na przeprowadzaniu
specjalistycznych analiz i/lub pomocy w przygotowaniu manuskryptéw do druku. W przypadku
prof. Macieja Buchowskiego zamieszczono stosowne wyjasnienia.

Zaproponowany cykl obejmuje badania dotyczace kondycjonowania surowca roslinnego,
a konkretnie lisci morwy biatej, w celu kierunkowego modyfikowania ich sktadu i wynikajacej z
tego bioaktywnosci. Habilitantka deklaruje, ze wyniki zachodzace w sktad osiagniecia zostaty
czesciowo wykonane w ramach projektu wewnetrznego finansowanego przez UP w Poznaniu
(14/2022/2023), projektu rozwojowo-wdrozeniowego (MNISW/2019/17/DIR, 2019, Inkubator
Innowacyjnosci 2.0) finansowanego przez Ministra Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego (kierownik),
oraz projektu badawczo-rozwojowego (POIR 04.01.02-00-0059/17, 2018-2019) finansowanego
przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju (wykonawca). Fakt ten jednoznacznie pozycjonuje
prowadzone badania w obszarze technologii zywno$ci oraz wskazuje na istotno$¢ podjetej
tematyki dla rozwoju tej dyscypliny naukowe;j.

Badania zaprezentowane w ramach osiggniecia stanowig kontynuacje tematyki
realizowanej przez Habilitantke w ramach projektu doktorskiego, jednak z cala pewno$cig mozna
stwierdzi¢, ze stanowig jej oryginalny wklad w rozwoj wiedzy z zakresu wykorzystania
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naturalnych sktadnikow oraz produktéw w celu tagodzenia lub wrecz leczenia otytosci i cukrzycy
typu 2. Pierwszy z artykuldow wchodzacych w sktad osiagniecia (M1), bedacy praca przegladowa,
systematyzuje dotychczasowa wiedze na temat etiologii cukrzycy, metod jej leczenia oraz
dokonuje wnikliwej charakterystyki kilku surowcow roslinnych o dziataniu przeciwcukrzycowym
lub hipoglikemicznym. Ten mini-przeglad potwierdza szerokg wiedze Habilitantki oraz
jednoczes$nie wskazuje na aktualnos¢ i dalsza potrzebe eksplorowania podjetej tematyki.

W oparciu o posiadane doswiadczenie dr Przeor sformutowata hipotezy badawcze, ktore
pozytywnie zweryfikowala w cyklu badan. Trzy pierwsze zaktadaly, ze lezakowanie liSci morwy
biatej w kontrolowanych warunkach moze sprzyjaé poprawie wilasciwosci prozdrowotnych
otrzymanych potproduktow, zwiekszy¢é potencjalng biodostepno$é wybranych sktadnikow
odzywczych oraz poprawi¢ organoleptyke poprzez redukcje niepozadanego gorzkiego smaku.
Hipotezy te zostaly zweryfikowane w oparciu o badania zawarte w trzech manuskryptach
opublikowanych w Antioxidants (MDPI), Metabolites (MDPI) oraz Plant Food for Human
Nutrition (Springer Nature). W dwoch pierwszych artykutach Habilitantka postuluje, ze
kondycjonowanie lisci Morus alba w kontrolowanych warunkach (1-4 godziny, w temperaturze
32-35°C) modyfikuje zawarto$¢ zwigzkow bioaktywnych oraz aktywno$¢ antyoksydacyjna.
Co istotne, w badaniach tych dokonano réwniez charakterystyki surowca pod katem zawartosci
wybranych skladnikow (m.in. btonnika pokarmowego, kwasow thuszczowych, aminokwasow,
makro- i mikroelementow), co wydaje si¢ by¢ istotne z punktu widzenia walidacji surowca i jego
przemystowego wykorzystania. Ciekawa propozycje¢ stanowi takze metodologia ekstrakcji uzyta
do oceny wpltywu =zabiegu pozbiorczego na sklad frakcji polifenolowej 1 aktywnos¢
antyoksydacyjna, ktora odzwierciedla warunki panujace w czasie zaparzania (ocena stabilnosci
sktadnikow aktywnych). Niemniej jednak uwazam, Zze w tym miejscu réwnolegta ekstrakcja
z uzyciem wysokowydajnych rozpuszczalnikow organicznych pozwolitaby na petiejsza oceng
technologii. Pomimo postulowanej poprawy zdolno$ci przeciwutleniajgcych, w oparciu o analize
danych zawartych w manuskrypcie wydaje si¢, ze ogolny trend wskazuje raczej na niekorzystny
wpltyw procesu kondycjonowania. Jest on takze widoczny w zmianach zwartosci
1-deoksynojirimycyny (zwykle faczonej z dziataniem antydiabetycznym). Pewien niedosyt w tej
cze¢$ci budzi rowniez brak glebszych analiz mogacych wskaza¢ potencjalne mechanizmy
nabywania cech, np. analiz struktury, aktywno$ci enzymatycznych. Niemniej jednak kompilacja
uzyskanych wynikéw pozwolita dr Przeor sformulowa¢ wnioski oraz zarekomendowaé w
praktyce wprowadzenie 2-godzinnego etapu kondycjonowania do tradycyjnego procesu
przetwarzania, ktory caloSciowo pozytywnie wptywa na jako$¢ surowca. Kolejny etap badan
skupia si¢ na waznym z punktu widzenia funkcjonalnos$ci aspekcie potencjalnej biodostepnosci.
Podobnie jak w poczatkowym etapie z kondycjonowanych lisci wykonano napary (btednie
okreslone jako maceraty w manuskrypcie), po czym poddano je procesowi symulowanego
trawienia, ktéry obejmowal roOwniez zastosowanie mikrobioty. Uzyskane wyniki wskazuja, ze
materiat niepoddany kondycjonowaniu charakteryzuje si¢ najwyzsza ekstrahowalnoscia polifenoli
w zaproponowanych warunkach. Jest ona wcigz istotnie wyzsza na etapie ,,dwunastnicy”, gdzie
maja potencjalnie dziala¢ fenolowe inhibitory hydrolaz trawiennych. Pomimo, to w koncowym
etapie trawienia Habilitantka wykazala zwickszone uwalnianie kwasow fenolowych (gtownie
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kwasu galusowego) z matrycy poddanej kondycjonowaniu przez 1-2 godziny. Niestety wspdlnym
mianownikiem dla tych badan jest brak jakichkolwiek analiz mogacych potwierdzi¢ postulowane
w tytule Osiggnigcia, dziatanie antydiabetyczne. Jednym z najistotniejszych aspektow osiggniecia,
w mojej ocenie, sg zagadnienia zwigzane z ukierunkowang modyfikacjag smaku gorzkiego
w badanych surowcach. Zastosowano tu metodologi¢ (odpowiedz receptorow TAS2R3 i
TAS2R13 oraz TSA1R2/TSAIR3 w transfekowanych komorkach HEK293T) pozwalajaca na
ocen¢ wplywu obrobki na pozadane cechy organoleptyczne. Habilitantka potwierdzita, ze zwiazki
aktywne z kondycjonowanego ekstraktu z lici morwy biatej wzmacniaty stodki smak,
a w niektorych przypadkach réwniez zmniejszaly aktywnos$¢ receptoréw smaku gorzkiego.
Dodatkowo badania te istotnie poszerzyty wiedze na temat stabilnosci zwigzkow fenolowych w
symulowanym procesie trawienia in vitro (potwierdzono, ze proces kondycjonowania przez
4 godziny, pomimo negatywnego wpltywu na zwarto$¢ flawonoidow w pierwszych etapach
trawienia, zapewnia ich wysoka retencj¢ w koncowym etapie procesu). Wyniki wydaja si¢ by¢
szczegolnie wazne w aspekcie wykorzystania badanych surowcéw w kontekscie fortyfikacji
zywnosci. Ostatnia hipoteza dotyczyla mozliwosci wykorzystania modyfikowanych liSci morwy
biatej do funkcjonalizacji produktu spozywczego, w szczegdlnosci w celu nadania mu
wlasciwosci predysponujacych do zastosowania w dietoterapii i/lub prewencji cukrzycy.
Habilitantka opracowata i charakteryzowata produkt spozywczy, tj. przekaski typu snack na bazie
fasoli, ktore fortyfikowata suszonymi rozdrobnionymi lis$¢émi morwy kondycjonowanymi przez
2 godziny. Badania potwierdzity funkcjonalno$¢ produktéw oraz ich akceptowalnosé
konsumencka. Co istotne, w badaniach tych skupiono si¢ roéwniez na ocenie aktywnosci
antyglukoamylazowej oraz parametrach istotnych dla ksztattowania antydiabetycznego potencjatu
produktu, np. indeks glikemiczny, zawarto$¢ btonnika pokarmowego.

Niestety, w zatagczonej dokumentacji nie zamieszczono wyodrgbnionego opisu drugiego
z wymaganych osiggnie¢ (art. 267 ust. 2 pkt 2 ustawy), jednak analiza dorobku przedstawionego
w dokumentacji habilitacyjnej pozwala na wyodrebnienie tego obszaru badan. W mojej ocenie
warunek ten speiniajg badania aplikacyjne 1 podstawowe dotyczace fortyfikacji chleba, ktore
doprowadzily do opracowania innowacyjnych pod wzgledem sensorycznym oraz korzystnych
zdrowotnie produktow. Prawa autorskie do tego rozwiazania zabezpiecza patent PL242304
(P.432706) pt. ,,Sposdb wytwarzania chleba mieszanego z lezakowanymi lis§¢mi morwy biate;j,
w szczeg6lnosci dla diabetykow”. Kluczowa role Pani Przeor w powstaniu tego rozwigzania
potwierdzaja udzial we wniosku patentowym, jak rowniez fakt, ze produkt opracowano w ramach
projektu rozwojowo-wdrozeniowego MNiSW/2019/170/DIR (Inkubator Innowacyjnosci 2.0),
ktorego byta kierownikiem.

Reasumujac, badania wchodzace w sklad osiggnigcia oceniajg zarowno surowiec, jaki
stanowig liscie morwy, jak 1 proces ich kondycjonowania, co pozwala na opracowywanie
rozwigzan technologicznych, ktore potencjalnie umozliwiag ptynne wprowadzenie tego
potproduktu do praktyki przemystowej. Badania Pani Przeor poszerzaja wiedz¢ w badanym
obszarze, a co istotne, zaproponowana modyfikacja technologii produktéw zielarskich
potencjalnie otwiera nowe mozliwosci kierunkowego modyfikowania sktadu i bioaktywnosci
innych surowcow. Co prawda dorobek naukowy Pani Przeor jest raczej umiarkowany, jednak jej
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aktywno$¢ w zakresie rozwoju nowych rozwigzan technologicznych i wspotpracy z otoczeniem
gospodarczo-przemystlowym niewatpliwie wywiera istotny wplyw na rozwoj technologii
zywnos$ci. Wszystkie powyzej przedstawione fakty pozwalaja mi stwierdzi¢, ze badania pani
dr Moniki Przeor, a w szczegdélnosci cykl powigzanych tematycznie artykuléw naukowych
opublikowanych w czasopismach naukowych opisany w Osiggni¢ciu ,,Kierunkowe przetwarzane
lisSci morwy biatej jako narzedzie ksztattujace jako$¢ prozdrowotng nowych produktow
przeznaczonych dla diabetykow” spetniajag wymagania Ustawy zawarte w art. 219 ust. 2 pkt 2 lit.
b przyczyniajac si¢ do poszerzenia wiedzy w dyscyplinie Technologia Zywno$ci i zywienia w
zakresie obrobki i wielokierunkowego wykorzystania lisci morwy biatej. Rola Habilitantki w
przytoczonych badaniach byta dominujaca i jasno wskazana, a tym samym zostal spelniony drugi
z warunkow stawianych w postepowaniach o nadanie stopnia doktora habilitowanego (zgodnie z
art. 219 ust. 2 Ustawy).

Informacja o aktywno$ci naukowej realizowane] w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej
lub instytucji kultury, w szczegdlnosci zagranicznej (przestanka zawarta w art. 267 ust. 2 pkt 3
Ustawy)

Informacje zawarte w dokumentacji (zataczniki 3 i1 8) potwierdzaja, ze Habilitantka
wykazuje si¢ istotng aktywnoscig naukowa w wigcej niz jednej uczelni lub instytucji naukowe;j.
W trakcie swojej kariery naukowej zrealizowata Ona m.in. 3 staze naukowe, ktore istotnie
wplynely na jej rozwoj naukowy i jako$¢ prowadzonych badan, w tym rozwdj warsztatu
naukowego.

Pierwszy, 2-miesigczny staz laboratoryjny zostal zrealizowany w 2016 roku na
Uniwersytecie Bolonskim (Wtochy) w Szkole Rolnictwa i Medycyny Weterynaryjnej w Cesenie
(School of Agriculture and Veterinary Medicine in Cesena), w Departamencie Nauk Rolniczych
i 0 Zywnosci (Department of Agricultural and Food Sciences) pod opiekg prof. Urszuli Tylewicz.
Dotyczyt on badan fizykochemicznych Zzywnos$ci, a jego wymiernym efektem jest artykut
naukowy ,,Air-drying temperature changes the content of the phenolic acids and flavonols in
white mulberry (Morus alba L.) leaves” opublikowany w sekcji Food Technology czasopisma
Ciencia Rural. Kolejny 3-tygodniowy staz naukowy zostal zrealizowany w 2023 roku na
Uniwersytecie Miguela Herndndeza w Elche (Hiszpania) w Wyzszej Szkole Politechnicznej
(Higher Polytechnic School), w Departamencie Technologii Zywnosci i Rolnictwa (AgroFood
Technology Department) 1 rozwijal umieje¢tnosci praktyczne w zakresie badan nad strawnoscia
produktow spozywczych. Cho¢ brak jednoznacznych efektow publikacyjnych tego pobytu, nalezy
zaznaczy¢, ze metodyka ta jest szeroko stosowana w pézniejszych badaniach Habilitantki. Trzecig
aktywno$¢ w analizowanym obszarze stanowi pobyt dr Przeor w Centrum Badan EIT+ Sp. Z o.0.,
w Laboratorium Inzynierii Biatka, Odzialywan Czasteczkowych i1 Analizy DNA, ktorej
wymiernym efektem jest publikacja opisujaca wpltyw substancji aktywnych morwy na wybrane
receptory smaku (M4). Dodatkowo, Habilitantka wymienia w swoim dorobku staze realizowane
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w Czechach na Uniwersytecie w Pardubicach (Czechy, 2015) oraz w Instytucie Biotechnologii
Przemystu Rolno-Spozywczego w Poznaniu.

Reasumujgc, Habilitantka wykazuje si¢ istotng aktywnoscig naukowg w wiecej niz jedne;j
uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury, w szczego6lnosci zagranicznej, tym samym
spetnia trzeci warunek ustawowy.

Inny dorobek naukowy oraz osiagniecia dydaktyczne i organizacyjne

Pomimo faktu, ze kryteria opisane w art. 219 Ustawy nie obejmujg oceny catosci dorobku
naukowego, dydaktycznego, organizacyjnego 1 wspOlpracy z otoczeniem spoleczno-
gospodarczym w przedstawionej opinii czuj¢ si¢ w obowigzku odnies¢ si¢ do tej czgéci osiggnieé
Habilitantki. Pomimo braku bezposredniego wptywu na ocen¢ wniosku habilitacyjnego, niniejsza
ocena potwierdza dojrzatos¢ naukowa dr Przeor oraz podkresla jej wielowymiarowa aktywnos¢
w innych obszarach, ktdére maja znaczacy wpltyw na rozwdj dyscypliny Technologia zywnosci
i zywienia.

Dotychczasowy dorobek naukowy Habilitantki, oprocz osiagnig¢ naukowych
przedstawionych do oceny, jest mocno nakierowany na komercjalizacje wynikow i wdrazanie ich
do praktyki produkcyjnej. W tym zakresie nalezy wspomnie¢ o wspotpracy z firmg Piekarstwo-
M.J.M. Czwojda s.c. z Krotoszyna (pieczywo wzbogacone suszem z morwy biatej), firmg Pyszoty
z Komornika (rozw¢j innowacyjnej linii dan probiotycznych) oraz firmag BARS z Wtoszakowic
(funkcjonalna czekolada wzbogacona w sktadniki aktywne). Aktywno$¢ te¢ potwierdzaja takze
informacje zawarte na stronie Centrum Innowacji i Transferu Technologii UP w Poznaniu
dotyczace opracowanych przez nig innowacyjnych technologii oraz wykaz uzyskanych praw
wilasnosci patentowej (zalgcznik nr 4, s. 33-34). Dodatkowo Pani Przeor wspomaga rozwdj
przemystu jako konsultant (np. konsultant naukowy w Winnicy Zodiak, honorowy doradca
naukowy w Fundacji Olandia) oraz jako osoba aktywnie konsolidujagca nauke¢ z sektorem
gospodarczym (aktywny udziat w pracach i spotkaniach zespotow m.in. Forum Doradztwa
Rolniczego, Europejskiego Kongresu Odnowy i Rozwoju WSsi).

Biorac pod uwage dorobek publikacyjny Pani Przeor, po uzyskaniu stopnia doktora jest on
racze] umiarkowany i obejmuje (z wylaczaniem prac wchodzacych w sklad osiagnigcia)
16 manuskryptow opublikowanych w czasopismach o zréznicowanym wspotczynniku wptywu
tradycyjnie publikujacych badania z zakresu technologii zywnos$ci i zywienia czlowieka.
Z drugiej strony, na podkres$lenie zastuguje czynny udzial w konferencjach i sympozjach
naukowych, w tym 33rd EFFoST lub 19th Euro Lipids Congress and Expo. Niestety, w
zataczonej dokumentacji nie znalaztem informacji o tym, czy Habilitantka samodzielnie
aplikowata 0 projekty badawcze w konkursach krajowych lub zagranicznych, jednak aktywnie
brata udziat w pracach zespolow realizujacych takie projekty m.in. w konkursach finansowanych
przez NCBIR lub NCN. W tym miejscu nalezy podkresli¢ takze Jej rolg w (dwukrotne
kierownictwo) ,,mniejszych” projektach finansowych m.in. przez UPP.
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Pani Przeor bierze rowniez aktywny udziat w procesie ksztatcenia i rozwoju studentow oraz
szeroko pojetej popularyzacji nauki. Prowadzi zajecia w jezyku polskim i angielskim dla
studentow kierunkéw Technologia zywnos$ci 1 zywienia, Dietetyka oraz w Szkole Doktorskiej
UPP. Aktywnie dba 0 swdj rozwoj, biorgc udziat w licznych szkoleniach i kursach, co pozwolito
jej na pelnienie roli mentora dydaktycznego w ramach projektu realizowanego przez Centrum
Wsparcia i Rozwoju UPP. Na podkreslenie zastuguje takze Jej dziatalno$¢ organizacyjna zarowno
w zakresie przygotowania konferencji naukowych oraz wydarzen, jak i biezacej dziatalnosci na
Wydziale i Uczelni m.in. czlonkostwo w Radzie Naukowej Dyscypliny, Radzie Programowe;j
kierunku Dietetyk czy tez Wydziatowej Komisji ds. Internetowej Promocji Wydziatu.

Podsumowanie recenzji

Zgodnie z dokumentacja habilitacyjng mozna stwierdzi¢, ze Pani dr Monika Teresa Przeor
(1) posiada stopien doktora, (ii) posiada w swoim dorobku osiggnigcia naukowe, stanowigce
znaczny wktad w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, w tym cykl powigzanych
tematycznie artykutéw naukowych opublikowanych w czasopismach naukowych (,,Wpltyw
zabiegbw technologicznych na zawarto$¢ 1 wlasciwosci bioaktywnych zwigzkow w preparatach
z lisci morwy bialej”) oraz (iii) wykazuje si¢ istotng aktywnosciag naukowa realizowang w wigcej
niz jednej uczelni, instytucji naukowej (m.in. staz naukowy na Uniwersytecie Bolonskim).
W oparciu o analize osiagnie¢ naukowych oraz dorobku naukowego, stwierdzam, ze dr Monika
Teresa Przeor spetnia minimalne wymagania opisane w art. 219 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku
(Dz.U.2024.1571) w zwiazku z czym pozytywnie opiniuj¢ wniosek Habilitantki i zwracam si¢ do
Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu o dalsze procedowanie oraz podjecie uchwaly o nadaniu dr Monice Teresie Przeor
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci

1 zywienia.
Signed by / Podpisano
przez:
Michat Swieca
Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie
Date / Data: 2026-03-
30 14:20
prof. dr hab. Michat Swieca
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