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2. Posiadane dyplomy, stopnie naukowe

- dyplom doktora nauk ekonomicznych w zakresie towaroznawstwa,

30.05. 2005 Akademia Morska w Gdyni,

tytut rozprawy: ,.Zywnos¢ ekologiczna w opinii polskich konsumentéw i producentéw”
promotor : dr hab. Maria Smiechowska prof. nadzw. Akademii Morskiej w Gdyni
recenzenci: dr hab. Ewa Babicz-Zielifiska prof. nadzw. Akademii Morskiej w Gdyni

prof. dr hab. inz. Jerzy Zuchowski Politechnika Radomska (obecnie Uniwersytet
Technologiczno-Humanistyczny w Radomiu)

- dyplom mgr inz. towaroznawstwa i ladunkoznawstwa,
21.06 1997 Wyzsza Szkota Morska w Gdyni

tytuf pracy: ,,Zawarto$¢ azotanéw 111 i V oraz witaminy C w warzywach z uprawy ekologicznej i
upraw konwencjonalnych”

promotor: dr Maria Smiechowska, Wyzsza Szkota Morska w Gdyni

recenzent: prof. dr .hab. Mieczystaw Gérny, SGGW w Warszawie

3. Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych

2017 - obecnie: asystent, Katedra Towaroznawstwa i Zarzadzania Jakoscia, Akademia Morska w
Gdyni,

2016 - 2017: starszy wyktadowca, Katedra Towaroznawstwa i Zarzadzania Jakoscig, Akademia
Morska w Gdyni,

2005 - 2016: adiunkt, Katedra Towaroznawstwa i Zarzadzania Jakoscia, Akademia Morska w Gdyni,

1997 - 2005: asystent, Katedra Towaroznawstwa i {.ad unkoznawstwa, Wyzsza Szkota Morska w
Gdyni.

Okresy zwolnien z zajeé: urlop macierzyfiski w roku 2001 i 2007, urlop naukowy - doktorski 6

miesiecy w 2004 roku.



4. Prezentacja osiagniecia wynikajacego z art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14 marca 2003 r.
o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
(Dz. U. 2016 r. poz. 882 w Dz.U. z 2016 r. poz. 1311.)

4.1. Tytul osiagnigcia naukowego, autor, tytul publikacji, rok wydania, nazwa wydawnictwa,

recenzenci wydawniczy

Monografia:
Newerli-Guz J., 2018, Towaroznawcze i konsumenckie aspekty jakosci przypraw, Wydawnictwo
Akademii Morskiej w Gdyni, 5.193, ISBN 978-83-7421-278-6, 25 pkt.

Recenzenci wydawniczy:
- prof. dr hab. Henryk Szymusiak, prof. zw. UEP (Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu),

- dr hab. inz. Stanistaw Popek, prof. nadzw. UEK (Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie).

4.2. Uzasadnienie wyboru tematu

Przyprawy najczedciej sa definiowane jako skladniki pochodzenia ro$linnego, stosowane
w niewielkich ilociach w celu poprawy cech sensorycznych produktu. Stosunkowo niewiele miejsca
poswigca si¢ im w towaroznawstwie zywnosci, a jest to wyjatkowa grupa taczaca w sobie wiele
produktow, ktére w sposob istotny wptywaja na ksztattowanie Jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

Do napisania monografii pt. ,Towaroznawcze i konsumenckie aspekty jakosci przypraw”
i przeprowadzenia w jej ramach badan wiasnych sktonity mnie z jednej strony zainteresowania
naukowe, z drugiej strony za$ przekonanie, ze problematyce zwigzanej z jakoscia przypraw na rynku
polskim oraz zachowaniem na nim konsumentéw nie przypisuje si¢ naleznej rangi w badaniach
empirycznych. Analiza polskiej i zagranicznej literatury z tego zakresu dostarcza wiedzy
fragmentarycznej i niekompletnej. Brakuje prac dotyczacych zachowania konsumentéw na rynku
przypraw, a w szezegOlnosci tych, ktére uwzgledniatyby analize postaw utajonych. W polskiej
literaturze brakuje ponadto pozycji wspolczesnych dotyczacych jakosci przypraw dostepnych na
polskim rynku.

Taki stan rzeczy pozwolit na zidentyfikowanie trzech luk wystepujacych w tej tematyce:
- luki teoretycznej, dotyczacej definiowania przypraw. produktéw przyprawowych, kompleksowego
spojrzenia na ich funkcje, czynniki warunkujace ich Jakos¢ oraz rynek tych produktéw,
- luki empirycznej dotyczacej jakosci przyprawowe]j wybranych przypraw obecnych na rynku polskim,
i oceny zachowania konsumentéw na rynku tych produktdw,
- luki metodycznej, zwigzanej z mozliwoscia oceny postaw utajonych wobec produktéw spozywezych

Jakimi sg przyprawy, potaczonej z dostosowywaniem metodyki badan dla tego rodzaju produktow.,



Zidentyfikowane ww. luki wskazuja na potrzebe poglebiania teoretycznych oraz empirycznych
badan dotyczacych przypraw i zachowania konsumentéw tego rodzaju produktéw. Wplynelo to na
koncowy ksztatt monografii wskazanej jako gtéwne dokonanie naukowe. Zawarto w niej oryginalne
wyniki badaf wiasnych wybranych wyréznikéw jakosciowych trzech najpopularniejszych w Polsce
przypraw oraz wyniki badan (ankietowych i zebranych komputerowa metoda symulowanego dazenia-

unikania) zachowania konsumentéw na rynku przypraw.

4.3. Struktura monografii

Praca sklada si¢ z wprowadzenia, pieciu rozdzialéw i zakonczenia. Tresci w niej zawarte
podzielone sa na trzy czesci.

Czes¢ pierwszga pracy stanowia rozdzialy 1-3, w ktérych przedstawiono wybrane zagadnienia
zwigzane z aktualnym stanem wiedzy dotyczacym przypraw, ich wiaéciwosciami oraz rolg
w ksztattowaniu jakosci produktéw spozywezych. Z wykorzystaniem dostepnej, w tym najnowszej,
literatury przedstawiono poza aromatyzowaniem Zywnosci inne, przysztosciowe funkcje przypraw.
Scharakteryzowano rynek przypraw w Polsce i na $wiecie oraz czynniki wplywajace na ich jakosé
ze szczegOlnym uwzglednieniem terminu zbioru i procesu suszenia. Omédwiono zanieczyszczenia
przypraw i metody ich dekontaminacji, wykorzystywane opakowania, warunki w jakich powinny by¢
przechowywyane i transportowane. Ze wzgledu na obecno$é¢ zafatszowar przypraw dodano jeszcze
podrozdziat dotyczacy autentycznosci i identyfikowalnodci surowea i produktu konficowego oraz
wymieniono badania towaroznawcze ich dotyczace.

Druga czes¢ pracy stanowi rozdzial czwarty. Zawarte w nim podrozdzialy poprzedzone
sa charakterystykami towaroznawczymi badanych przypraw (pieprzu czarnego, majeranku
i cynamonu), a uzyskane wyniki badan wlasnych stanowia oceng ..jakosci przyprawowej” wybranych
marek dostepnych na rynku.

W czesci trzeciej pracy, tj. rozdziale piatym, oméwiono zagadnienia zwiazane z zachowaniem
konsumentéw na rynku produktéw spozyweczych i dokonano ich oceny na rynku przypraw
i produktéw przyprawowych. Badania wéréd konsumentow przypraw dotyczyly: postrzegania przez
nich tych produktéw, czestosci spozycia, zachowan zakupowych i wykorzystania pozakupowego.
Uzyskane w przeprowadzonym badaniu ankietowym wyniki poddano szczegdlowej analizie
statystycznej, ktdrej rezultaty zamieszczono w pracy. Badanie postaw Jjawnych uzupetniono ocena
postaw utajonych respondentéw do ktorej zaadaptowano metod¢ symulowanego dazenia-unikania

autorstwa Aleksandry Fila-Jankowskiej i Konrada Jankowskiego [Fila-Jankowska, Jankowski 2008] .

4.4. Omoéwienie
Celem studiéw literaturowych i empirycznych podjetych w ramach niniejszej pracy byta
krytyczna analiza literatury pozwalajaca na usystematyzowanie zagadnien zwiazanych

z towaroznawczymi aspektami jakosci przypraw oraz ocena .Jakosci przyprawowej” wybranych
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przypraw dostgpnych na polskim rynku, a takze analiza zachowania konsumentéw na tym rynku,
ze szczegOlnym uwzglednieniem postaw utajonych wobec tych produktow.

Zaprezentowane podejscie do tematyki zwigzanej z przyprawami objeto nastgpujace elementy:
jako$¢, bezpieczenstwo, autentycznosé przypraw oraz nowe trendy w ich wykorzystaniu. W pracy
przedstawiono rézne definicje przypraw, w wiekszosci podkreslajace roslinne pochodzenie przypraw i
ich oddziatywanie na cechy sensoryczne produktéw, do ktérych zostaty dodane. Zaprezentowano
rowniez definicje biorace pod uwage zréznicowany stopien przetworzenia przypraw, skiad oraz ich
dziatanie zdrowotne. Oméwiono obecnosé przypraw
w innych grupach towarowych, tj. koncentraty spozywcze i warzywa, oraz scharakteryzowano
wybrane produkty o dziataniu przyprawowym.

W pracy zaprezentowano rézne podzialy przypraw. Kryteriami podziatu byly: pochodzenie z
roznych  czesci  rodliny, smak, pochodzenie geograficzne,  stopien  rozdrobnienia
i sposéb potgezenia w mieszanke przyprawowa. Ponadto przedstawiono rynkowe podzialy przypraw
i ich klasyfikacje wg FAO (Food and Agriculture Organization) oraz OEC (The Observatory of
Economic Complexity) zgodna z SITC (Standard International Trade Classification) lub HS
(Harmonized System). Wymieniono najwiekszych importeréw i eksporterow przypraw oraz
scharakteryzowano rynek przypraw w Polsce.

Szczegdlnie istotnym rozdzialem w pracy jest ten skupiajacy si¢ na funkcjach przypraw.
Zaproponowany w pracy, poparty danymi literaturowymi, autorski podziat funkcji przypraw na cztery
grupy ma na celu ich usystematyzowanie i wskazanie nowych, rzadko docenianych i znanych
mozliwosci wykorzystania. Wskazane funkcje z grupy pierwszej naleza do najbardziej znanych
funkeji przypraw zwiazanych z aromatyzowaniem zywnosci. Istotna jest tu rowniez ich zdolno$é do
zmiany barwy i konsystencji produktu, zdolnosé pecznienia i wigzania wody w produkcie, do ktérego
zostaly dodane. W grupie drugiej znalazly sie pozostate funkcje przypraw zwiazane z ich
wykorzystaniem w technologii Zywnosci. Obecnie szezegOlnie obiecujace jest wykorzystanie
przypraw jako produktéw alternatywnych dla syntetycznych substancji antyutleniajacych oraz ich
dziatanie konserwujace w produktach i w materialach przeciwdrobnoustrojowych wykorzystywanych
w opakowaniach. Na szczegélna uwage zastuguje wykorzystanie tutaj ekstraktéw oraz olejkow
eterycznych w opakowaniach aktywnych.

Zaréwno do grupy pierwszej, jak i drugiej funkcji przypraw zaliczyé mozna ich wiadciwosci
barwigce. Grupe trzecig stanowia za$ funkcje zwigzane z promowaniem zdrowych nawykow
zywieniowych, ograniczaniem spozycia thiszezu i zwigkszaniem ilosci spozywanych warzyw za$
czwarta wykorzystanie przypraw we wspomaganiu leczenia ludzi | zwierzat oraz kosmetyce.

W pracy sklasyfikowano czynniki wplywajace na jakos¢ przypraw. Podzielono je na etapy
produkeji, jakim poddawany jest surowiec, co pozwolito unikna¢ pominiecia ktéregokolwiek
z czynnikéw. Szczegdlny nacisk pofozono na dwa najwazniejsze, tj.: odpowiedni termin zbioru

wlasciwej czedci rosliny oraz prawidlowe suszenie surowea.



Model jakosci ogéinej medium badawczego, jakim sg przyprawy, oparty na zawartym w pracy

sposobie postepowania badawczego przedstawiono na Rysunku 1.

Eakos’é/wartoéé przyprawowa

[Rezu]taty badania postaw jawnych } | Jakos¢ ogdlna przypraw]

&ezultaty badania postaw utajonych ]/

Rys.1. Model jakosci ogélnej przypraw

Badania empiryczne przeprowadzone w pracy dotyczyly z jednej strony badan towaroznawczych
Jakosci wybranych przypraw, z drugiej za$ zachowania konsumentéw na rynku przypraw. Po raz
pierwszy w literaturze przedstawiono kompleksowe badania konsumenckie w zakresie wiedzy
0 przyprawach, jak i oczekiwaniach konsumentéw w tym zakresie. Nowatorskie i innowacyjne jest
badanie postaw utajonych konsumentéw wobec czynnikéw wplywajacych na wybér przypraw.,

Przy ocenie jakosci przyprawowej wybranych przypraw sformutowano nastepujace hipotezy
badawcze :

Hipoteza 1: [stnieje duze zréznicowanie ~Jakosci przyprawowe;j” badanych przypraw rynkowych,

rozumianej jako ilos¢ charakterystycznych dla danej przyprawy zwiazkéw bioaktywnych.

Hipoteza 2: Istnieje zaleznoéé pomigdzy marka badanej przyprawy a zawartoscia wybranych

sktadnikéw warunkujacych jej ,.jakos¢ przyprawowa”,

Hipoteza 3: Istnieje zaleznosé pomiedzy marka badanej przyprawy a zawartoscia polifenoli

ogétem i aktywnoscia przeciwutleniajacg badanych przypraw.

Hipoteza 4: Istnieje zaleznosé pomiedzy ceng przyprawy a zawartoscia wybranych skladnikéw

warunkujgcych jej ,jako$¢ przyprawowa”.

W ramach realizacji procedury badawczej dotyczacej zachowania konsumentéw na rynku
przypraw i produktéw przyprawowych sformutowano i zweryfikowano nastepujace giéwne hipotezy
badawcze:

Hipoteza 1: Istnieja istotne réznice w zachowaniu konsumentéw na rynku przypraw i produktow

przyprawowych.

Hipoteza 2: Istnieja istotne zaleznosci pomiedzy cechami socjodemograficznymi

i ekonomicznymi respondentéw a ich zachowaniem na rynku przypraw i produktéw

przyprawowych.

Hipoteza 3: Istnieje réznica pomigdzy zachowaniami jawnymi i utajonymi konsumentéw

przypraw.



Hipotezy gléwne zostaly uzupetione hipotezami szczegétowymi dla dwéch wykonanych badan:

zachowan konsumentéw na rynku przypraw oraz wieloaspektowej analizy postaw badanych (jawnych

i utajonych) wobec przypraw i mieszanek przyprawowych, markowych, niemarkowych oraz marek

wiasnych. Szczegétowe hipotezy badawcze w badaniu zachowania konsumentéw na rynku przypraw

sformutowano nastepujaco:

L

Konsumenci utozsamiaja przyprawy gloéwnie z produktami roslinnymi nadajacymi smak
i zapach produktéw spozywezych.

Czestos¢ wykorzystywania przypraw jest zroznicowana i zalezna od cech respondentéw.

Brak przypraw w domu nie jest Jedynym powodem ich zakupu, a zakup determinowany jest
gtéwnie ceng i marka produktu.

Réznorodnos¢ oferty rynkowej przypraw w opinii badanych jest wystarczajaca.

Opakowanie i sposéb przechowywania przypraw jest dla konsumentéw elementem istotnym
w ich wykorzystaniu.

Wykorzystanie przypraw jest tradycyjne, konsumenci rzadko uzywajg ich w innym celu.

W celu weryfikacji hipotezy 3 przyjeto nastepujace hipotezy szcze gétowe:

1.

Na poziomie jawnym konsumenci czgsciej wybieraja przyprawy, zas$ ich postawa niejawna
Jest bardziej pozytywna wobec mieszanek przyprawowych.

Na poziomie utajonym konsumenci wybieraja przyprawy markowe czesciej niz przyprawy
marek wiasnych.

Istnieje rozbiezno$¢ pomiedzy nasileniem postaw utajonych wobec wybranych przypraw
i mieszanek przyprawowych.

Postawy jawne i utajone wobec przypraw i mieszanek przyprawowych, produktéw

markowych i marek wlasnych nie sg determinowane wiekiem respondentow.

Badania wyréznikow jakosciowych wybranych przypraw

»Jakos$¢ przyprawowa™ w pracy sprowadzono do zawartogci substancji czynnych determinujacych

walory sensoryczne przyprawy oraz Jjej wiasciwosci przeciwutleniajacych, jako czynnika dodatkowo

wplywajacego na jej funkcjonalnosé. Dlatego tez w pracy ocenie poddano zawartosé substancji

biologicznie czynnych oraz wiasciwosci antyutleniajace trzech wybranych przypraw: pieprzu

czarnego, majeranku oraz cynamonu.

Etapy i zakres procedury badawczej oceny jakosci przyprawowej wybranych przypraw

przedstawiono w Tabeli 1.



Tab.1. Etapy i zakres procedury badawczej oceny jakosci przyprawowej wybranych przypraw.

Etapy Cel etapu procedury badawczej
; Dobér przypraw z uwzglednieniem ich popularmosci, pochodzenia

1 Dobdr przypraw o) VIR = ep P
z czgscei rosliny i mozliwosci wykorzystania
Dobor wyréznikéw i metod ich oznaczania:
Pieprz czamy ziarnisty (Pipper nigrum L.)
- oznaczenie zawarto$ci piperyny zgodnie z PN-A-86965,
- oznaczenie zawartodci olejku eterycznego zgodnie z PN-1SO6571:2001.

Dob6r wyréznikéw Majeranek (Majorana hortensis syn. Origanum Majorana L.)
9 determinujgcych ,,jako$¢ | . ozaczenie zawartosci olejku eterycznego zgodnie z PN-ISO6571:2001.
. ”
przyprawows” wybranych Cynamon (Cinnamomum zeylanicum Blume), (Cinnamomum cassia Blume)
przypraw

- oznaczenie zawartosci kumaryny metoda HPLC.
W 1% ekstraktach wodnych badanych przypraw oznaczono ponadto:
- aktywnos¢ przeciwutleniajaca (AA) z wykorzystaniem rodnika DPPH-,
- zawartos¢ polifenoli ogolem (TP) metoda Folina-Ciocalteu z modyfikacjami [Amin i in.
2006] w mg GAE/g surowca.

3 Zebranie materialu Material do badan zebrano zgodnie z PN-ISO 948:2001, zebrano

' badawczego wszystkie dostepne na rynku prébki.
Przeprowadzenie badan
4. laboratoryjnych Uzyskanie wynikow badan wiasnych i ich analiza statystyczna.
i statystycznych
5 Interpretacja uzyskanych | Interpretacja uzyskanych wynikéw badan i sformutowanie wnioskéw
: wynikéw badan

Zrbdlo: opracowanie wiasne

Wyréznikami, ktére zadecydowaly o wyborze przypraw do badan byly: rodzaj przypraw
(pochodzenie  z konkretnej czeéci rosliny), popularnos¢, wykorzystanie, substancje determinujaca
dzialanie przyprawowe oraz potencjat antyoksydacyjny. Badane w pracy przyprawy byly zaréwno
pochodzenia zagranicznego, jak i krajowego, pochodzily z réznych czgsci roélin przyprawowych,
charakteryzowaly si¢ zroznicowanymi walorami smakowo-zapachowymi i wykorzystaniem, ich
~jako$¢ przyprawowa” byla determinowana roznymi substancjami biologicznie czynnymi . Wyboru
parametrow charakteryzujacych ,.jakosé przyprawowa” dokonano na podstawie norm przedmiotowych
oraz wynikow badan prezentowanych w literaturze przedmiotu. W pieprzu czarnym ziarnistym
oznaczono zawartos¢ piperyny jako skfadnika determinujacego jego ostry smak oraz olejku
eterycznego odpowiedzialnego za aromat i zapach. W majeranku oznaczono zawartosé olejku
eterycznego wplywajacego na jego wartosé przyprawowa i lecznicza, za§ w cynamonie zawartoséé
kumaryny ze wzgledu na jej wplyw na zdrowie konsumentéw oraz mozliwos¢ identyfikacji gatunku

cynamonu.
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Zakupione prébki pieprzu czarnego ziarnistego, majeranku oraz cynamonu mielonego byty
produktami zaréwno marek wiodacych na rynku, marek niszowych, jak i marek wlasnych sieci
handlowych o zréznicowanych cenach detalicznych.

Na podstawie uzyskanych wynikéw badan sformulowano nastepujace wnioski oraz spostrzezenia
o charakterze aplikacyjnym:

1. Badane przyprawy rynkowe charakteryzuja si¢ duzym zréznicowaniem .Jjakosci przyprawowe;j”
rozumianej jako ilos¢ charakterystycznych dla danej przyprawy zwiazkéw bioaktywnych i olejkow
eterycznych.

2. Przeprowadzone badania towaroznawcze oraz wykonana analiza statystyczna potwierdzity
zroznicowanie zawarto$ci wybranych skladnikéw warunkujacych ,jakos¢ przyprawowa” badanych
produktéw. Zaleznosci statystycznie istotne otrzymano dla pieprzu czarnego ziarnistego dla zawartosci
piperyny i olejku eterycznego, w majeranku dla zawartosci olejku eterycznego oraz dla zawartosci
kumaryny w cynamonie. Parametry te zmienialy sie w zaleznosci od marki.

3. Stwierdzono istnienie zaleznosci pomigdzy marka badanej przyprawy a zawartoscig polifenoli
ogoétem i aktywnoscia przeciwutleniajaca dla wszystkich badanych przypraw. Otrzymane zaleznosci
byly statystycznie istotne.

4. Stwierdzono istnienie statystycznie istotnej zaleznosci pomigdzy cena badanych przypraw
a wybranymi parametrami jakosciowymi. W przypadku pieprzu stwierdzono zalezno$¢ pomiedzy cena
a zawartoscig polifenoli ogétem i aktywnoscig antyutleniajaca. W majeranku zaobserwowano
zaleznos¢ pomiedzy ceng a zawartoscia olejkow eterycznych.

5. Od pochodzenia geograficznego majeranku zalezata istotnie zawartosé polifenoli ogétem.

6. Polowa badanych probek pieprzu czarnego nie spetniata wymagan norm odno$nie minimalnej
zawartosci olejku eterycznego.

7. Oznaczone zawartosci kumaryny w cynamonie mielonym pozwalaja na stwierdzenie, ze wszystkie
badane prébki byly cynamonem kasja. Ze wzgledu na zawartos¢ w nich duzych ilosci kumaryny
stosowanie tej przyprawy powinno by¢é bardziej kontrolowane, z uwzglednieniem zalecer Urzedu
ds. Bezpieczefistwa Zywnosci EFSA z ustalonym TDI (tolerowalnym dziennym spozyciem)
w zakresie 0-0,1 mg kumaryny/kg masy ciala.

8. Przeprowadzone badania towaroznawcze potwierdzajg konieczno$é umieszczania na opakowaniu
informacji o kraju pochodzenia przyprawy, w przypadku cynamonu nawet jego odmiany, moze nawet
informacji o zawartosci kumaryny (przy wykorzystaniu nazwy cynamon do wszystkich gatunkow

cynamonu w tym kasji).
Badania zachowania konsumentéw na rynku przypraw i produktéw przyprawowych

Badania empiryczne dotyczace tego zagadnienia poprzedzono krétkg charakterystyka zagadnien

zwigzanych z zachowaniem konsumenta na rynku. Szczegdlny nacisk potozono na postawy utajone
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konsumentéw, ktére moga i réznia sig od ich postaw jawnych oraz w sposéb istotny wplywaja na
zachowania zakupowe.

Na rynku polskim istnieje duza réznorodno$¢ przypraw, mieszanek przyprawowych oraz
produktéw przyprawowych, a ich jako$é jest zréznicowana. Konsument ma do czynienia z wyborem
produktow podobnych do siebie, zaréwno pod wzgledem wygladu produktu (poréwnujac te same
przyprawy), opakowania, materiatu opakowaniowego oraz gramatury produktu. Jak wykazano, ceny
tych produktéw (stanowigcych te sama przyprawe) moga sie znacznie od siebie réznié. Na rynku
konkurujg ze sobg, w réznych konfiguracjach, przyprawy, mieszanki przyprawowe i produkty
przyprawowe réznych marek. Konsument podejmujac decyzje zakupowa wybiera produkt w
najwyzszym stopniu spehiajacy jego wymagania. W literaturze przedmiotu brakuje danych
dotyczacych analizy zachowania konsumentéw na tym rynku. W badaniach polskich, jak i
zagranicznych, nie byly prowadzone do tej pory analizy postaw utajonych wobec produktow
spozywczych, w szczegdlnosci przypraw.

Etapy i zakres procedury badawczej dotyczacej zachowania konsumentéw na rynku przypraw

i produktéw przyprawowych przedstawiono w Tabeli 2.

Tab.2. Etapy i zakres procedury badawczej dotyczacej zachowania konsumentéw na rynku przypraw

i produktéw przyprawowych

Etapy Cel etapu procedury badawczej

| Identyfikacja konsumentéw przypraw i

produktéw przyprawowych, Identyfikacja docelowej grupy badanych.

1. Badania ilosciowe: badanie ankietowe. Budowa
kwestionariusza  ankiety do  badania  zachowania
konsumentéw przypraw i produktéw przyprawowych.

Przygotowanie metod i narz¢dzi 2. Badanie iloSciowe: badanie postaw utajonych
5. | badawezych do badania zachowania | respondentow wobec przypraw i mieszanek przyprawowych,
konsumentéw przypraw i produktéw | produkeéw markowych, niemarkowych oraz marek wlasnych
przyprawowych. komputerowa metoda symulowanego dazenia-unikania.
Doboér obiektéw (bodzeéw obrazowych) i ich dopasowanie do

ww. metody.

1. Metoda ankietowa - badanie ilosciowe.
2. Metoda SDU- badanie ilosciowe.

L

Gromadzenie danych.

Identyfikacja istotnych elementéw ; i 7
4, sashawat Lonsamenchiilt. Analiza statystyczna uzyskanych wynikéw badan.
5 Interpretacja uzyskanych wynikéw Interpretacja uzyskanych wynikéw badan i sformutowanie
' badan. wnioskow.

Zrodio: opracowanie wiasne

Badanie ankietowe dotyczace zachowania konsumentéw na rynku przypraw i produktéw
przyprawowych przeprowadzono w latach 2015 - 2016 na terenie Polski Péinocnej. Ankietowanych

dobrano w sposob celowy. Zwrécono réwniez uwage na cechy socjodemograficzne i ekonomiczne
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charakteryzujace konsumenta, jako na czynniki zmiennodci wplywajace na jego zachowania. Zebrane
dane poddano podstawowej analizie statystycznej. Wplyw poszczegolnych cech socjodemograficznyh
i ekonomicznych badanych na analizowane parametry oraz wspotzaleznosci pomigdzy uzyskanymi
wynikami okreslono stosujac dobrane statystki i testy statystyczne. Do prezentacji zebranych danych
wykorzystano tabele i wykresy.

Na podstawie zebranych danych okreslono specyfike zachowania konsumentéw na rynku
przypraw i produktéw przyprawowych. Oceniono postrzeganie przez nich tych produktéw, ich
definiowanie, czgsto$¢ spozycia, zachowania zakupowe i wykorzystanie pozakupowe.

Przeprowadzona analiza korespondencji, dotyczaca zaliczenia produktéw do przypraw, bedac
wielowymiarowa metoda analizy danych, umozliwita wizualizacje zestawienia produktéow uwazanych
przez respondentéw za przyprawy i nie-przyprawy.

Wykorzystana w pracy analiza skupien pozwolila na wyodrebnienie 5 grup przypraw,
wykorzystywanych w kuchni z podobna czgstoscia. W grupie pierwszej byly przyprawy podstawowe
uzywane niemal codziennie w kuchni, w drugiej typowe »polepszacze smaku”, w trzeciej przyprawy
typowe dla polskiej kuchni i produkty uniwersalne, w czwartej przyprawy wyjatkowe, rzadko
uzywane i tylko w specyficznych kuchniach, a w piatej za$ ktére zaczynajg by¢ doceniane przez
respondentow, ale jeszcze nie weszly do grupy przypraw powszechnie wykorzystywanych.

W pracy wskazano najczesciej wymieniane oraz kupowane marki przypraw, czynniki
determinujace zakup, miejsca zakupu. Uzyskane wyniki przeprowadzonej analizy korespondenciji
wskazaly na istnienie czterech grupy wiazacych kupowane marki z powodem ich zakupu. Pierwsza
grupa to marki mato znane, a czynnikiem determinujgcym ich zakup jest pochodzenie z uprawy
wiasnej/znanej/ekologicznej oraz pochodzenie krajowe/zagraniczne. Druga grupa to marki wybierane
przez respondentéw z powodu namowy rodziny lub z uwagi na to, ze po prostu zostaly znalezione na
péice. Trzecia grupe stanowia marki najbardziej popularne, o wyborze ktérych decyduje powszechna
dostepnosé, nowy pomyst kulinarny, gramatura opakowania, za$ czwarta grupe stanowi jedna marka -
marka wlasna sieci handlowej, ktérej decydujacym o zakupie walorem jest cena.

Oceniono réwniez stosunek badanych do opakowan przypraw i ich funkeji, wykorzystania
przypraw w innych poza kulinarnym wykorzystaniem przypraw. Respondenci wykorzystuja
Je réwniez w profilaktyce i leczeniu réznych dolegliwosci.

Przeprowadzona analiza skupien, majaca na celu wyodrebnienie grupy kuchni, ktérych dania sa
porownywalnie czgsto sporzadzane przez respondentéw, wskazala na istnienie 4 grup kuchni tego
typu. Jest to zestawienie bardzo cenne dla producentéw przypraw 1 restauratoréw, gdyz faczy
konkretne kuchnie (i wykorzystywane w nich przyprawy) w grupy.

Jako miare podobienstwa do idealnego wzorca identyfikacji przypraw (miare znajomosci
przypraw) wykorzystano miare podobiefistwa Rogersa i Tanimoto, ktéra pozwolila na podziat
konsumentéw na znajacych sie i nieznajacych si¢ na przyprawach. Podziat ten wskazal konkretne

cechy konsumentéw determinujace miare znajomosci przypraw.
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W pracy dokonano réwniez podziatu badanych ze wzgledu na wskaznik réznorodnodei
wykorzystania przypraw oraz ze wzgledu na kupowane marki przypraw. Zaproponowane podzialy,
wyniki badan postaw respondentéw wobec przypraw i cechy wplywajace istotnie na ich zachowania
moga by¢ skutecznie wykorzystane w dzialaniach rynkowych przedsiebiorstw zajmujacych sie
sprzedaza tych produktow.

Do analizy postaw badanych (jawnych i utajonych) wobec przypraw i mieszanek
przyprawowych, markowych, niemarkowych oraz marek whasnych wykorzystano komputerowa
metode symulowanego dazenia-unikania Metoda ta pozwala wyznaczy¢ tendencje do zachowania
wzgledem bodzcow reprezentujacych badane zjawisko. Opiera si¢ ona na zalozeniach, ze ewaluacja
bodzca moze byé wyrazona reakcja dazenia badz unikania wobec niego oraz, ze ustalona w efekcie
reakeji odleglos¢ wyraza odczucia wobec bodzca. Komputerowa metoda symulowanego dazenia-
unikania prowokuje ruch myszka komputera, gdy na ekranie pojawiaja sie specjalnie dobrane obiekty
obrazowe lub stowne. Droga wirtualnego ,,ludzika™ nazywanego tez »wedrujacym kursorem™ na
ekranie w reakcji na pojawiajacy sie bodziec Jjest wynikiem zblizania go lub oddalania za pomoca
myszki. Za podstawowa miare postawy wzgledem badanego zjawiska wybrano Srednig odleglosé
koncowego punktu ustawienia »wedrujacego kursora” od s$rodkéw obiektow reprezentujacych to
zjawisko, gdyz jak wynika z badan, jest to najlepszy wyréznik dla oceny postaw jawnych i utajonych.

Wyniki badan przedstawiono w nawigzaniu do sformutowanych hipotez badawczych. Prezentujac
w kolejnosci: miarg postawy jawnej, miare postawy niejawnej wobec zdje¢, miare postawy niejawnej
wobec hasetl. Przy omawianiu postaw niejawnych dla poréwnania przedstawiono postawy pozytywne
i negatywne badanych wobec obiektéw wzorcowych, co pozwolifo na lepszg interpretacje uzyskanych
wynikow.,

Wszystkie postawione w tej czesci pracy hipotezy glowne zostaly zweryfikowane pozytywnie.
Z przeprowadzonego badania zachowania konsumentéw na rynku przypraw i produktéw
przyprawowych wynika, iz istnieja istotne statystycznie réznice w zachowaniu konsumentéw,
uzaleznione od ich cech socjodemograficznych i ekonomicznych. Ple¢ w najwyzszym stopniu
roznicowata zachowanie konsumentéw na rynku przypraw. Cechami socjodemograficznymi
0 najmniejszym wplywie na istniejgce réznice w odpowiedziach byly: miejsce zamieszkania oraz
dochody. Przeprowadzone badania potwierdzity rowniez istnienie réznic pomiedzy zachowaniami

Jjawnymi i utajonymi konsumentow przypraw.

Hipotezy szczeg6towe w badaniu zachowan konsumentéw (ich postaw jawnych) wobec przypraw
i produktéw przyprawowych zweryfikowano nastepujaco:
1. Konsumenci definiujac samodzielnie przyprawy, wskazali aromatyzowanie zywnosci jako ich
podstawowa funkcje (prawie 70% definicji) i cel w jakim je wykorzystuja. Pochodzenie rodlinne
wskazane zostato tylko w 28.5% definicji, za§ 6% badanych uwazato, ze przyprawy moga by¢

zardwno naturalnego jak i syntetycznego pochodzenia. Przeprowadzona analiza korespondenc;ji
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wskazata jednak na jednoznaczne zaliczenie do przypraw produktéw pochodzenia roslinnego, tylko
nieco nizej plasujac mieszanki przyprawowe, uniwersalne oraz sél (czyli produkty nie bedace
wylacznie pochodzenia roslinnego). Produkty ztozone w postaci pasty, ptynu uwazane byly przez
badanych za produkty nie bedace przyprawami.

2. Czgsto$¢ spozycia przypraw w opinii respondentéw jest zréznicowana. Potwierdza to hipoteze
szczegolowa druga. przy czym wszystkie cechy respondentéw w pewnym stopniu wplywajg na
czgstos¢ spozycia konkretnych przypraw. Ple¢ badanych byla cecha, ktéra najbardziej réznicowata
€zgstosC spozycia przypraw (9 produktéw), kolejna byt wiek badanych (6 produktow). Najmniejszy
Wplyw na czestos¢ spozycia miato wyksztatcenie respondentéw (2 produkty). Wsréd powtarzajacych
si¢ produktow, dla ktérych czgstosei spozycia w zaleznosci od cech respondentéw byly istotne
statystycznie zréznicowane, byly zaréwno przyprawy (majeranek, lis¢ laurowy), mieszanki
przyprawowe (ziola prowansalskie, Vegeta), warzywa przyprawowe (cebula) oraz produkty
przyprawowe (sos sojowy, ocet balsamiczny).

Przeprowadzona analiza skupien pozwolifa na wyodrebnienie 5 grup przypraw wykorzystywanych
przez badanych z podobna czestoscia.

3. W badaniach zidentyfikowano rézne powody zakupu przypraw. Giéwnym powodem ich zakupu
Jest nowy pomyst kulinarny wymagajacy nowych przypraw oraz fakt, ze skonezyl sie zapas
przyprawy. Namowa innych, odnalezienie na potce sklepowej i reklama zdecydowanie rzadziej
wplywaja na zakup przypraw. Druga czeéé hipotezy trzeciej czeiciowo potwierdzajg wyniki badan
wlasnych, w ktérych zakup przypraw rzeczywiscie determinujg ich cena i marka, przy czym na
drugim miejscu po cenie znalazia si¢ dostepnos¢ przypraw na rynku jako determinanta ich zakupu.
Badani znaja wiele marek przypraw, a cechami respondentéw, ktére istotnie wptywaja na ich wybor sg
ple¢, wyksztalcenie i liczba oséb w gospodarstwie domowym. Analiza korespondencji wykazata
istnienie czterech grup produktéw. wigzacych kupowane marki przypraw z powodami ich zakupu.

4. Hipoteza szczegblowa czwarta zostala zweryfikowana pozytywnie. Przeprowadzona w pracy
ogblna ocena réznorodnosci oferty rynkowej przypraw przez ankietowanych, jest bardzo wysoka.
Tylko 13% badanych zdecydowanie widzi utrudnienia w zakupie wybranych przypraw.

5. Respondenci wiedza, jak nalezy wiasciwie przechowywaé przyprawy, lecz tego nie robia, zatem
hipoteze szczegélowa piata nalezy zweryfikowaé negatywnie. Az 33.3% badanych przechowuje
przyprawy w opakowaniach oryginalnych (zakupowych), a 12% ankietowanych nie wie czy sposdb
przechowywania przypraw ma istotne znaczenie. Najistotniejsza funkcja opakowania przypraw
w opinii konsumentéw jest ochrona produktu w opakowaniu, inne funkcje opakowan wybierane byly
z mniejszg czestoscia.

6. Hipoteze szczegétowa sz6sta, o tradycyjnym wykorzystaniu przypraw, zweryfikowano pozytywnie,
Respondenci wykorzystuja przyprawy do przygotowywania dan konkretnych kuchni, najbardziej
preferowanymi sa kuchnie polska i wioska, najmniej hinduska i egzotyczna. Przeprowadzona analiza

skupieni wyodrebnita 4 grupy kuchni, ktérych dania byty sporzgdzane z podobna czestoscia, wskazano
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takze przyprawy, ktére byly w nich najczedciej i najrzadziej uzywane. Badani dostrzegali funkcje
przypraw inne niz tradycyjna poprawa cech sensorycznych zywnosci. Wykorzystanie przypraw
W innym niz kulinarny celu bylo rzadkie. W profilaktyce i leczeniu dolegliwosci np. gastrycznych
przyprawy uzywa prawie 40% badanych, za$ 16,1% respondentéw deklaruje inne ich przeznaczenie.
Réwniez uznawanie produktéw zlozonych (w postaci pasty, ptynu) za produkty nie bedace

przyprawami potwierdza tradycyjne ich postrzeganie i wykorzystanie.

W przeprowadzonych badaniach postaw utajonych stwierdzono w wielu przypadkach
statystycznie istotne roznice poréwnujac postawy jawne i ukryte respondentéw. Szczegélowe hipotezy
badawcze w ocenie postaw utajonych respondentéw zweryfikowano nastepujaco:

1. Na podstawie badan wiasnych przewidywano, iz badani charakteryzowaé si¢ beda jawng
preferencjg przypraw, zas utajong preferencja wobec mieszanek przyprawowych. Przeprowadzone
badania potwierdzity na poziomie jawnym preferencje przypraw Jjednosktadnikowych, oraz na
poziomie niejawnym preferencje hasta ,,przyprawy”. Na poziomie utajonym stwierdzono jednak brak
réznicy w postawie wobec przypraw i mieszanek przyprawowych. Postawa niejawna nie potwierdzila
preferencji mieszanek przyprawowych, lecz stawianie ich na réwni z przyprawami.

2. Wsr6d ocenianych postaw konsumentéw wobec produktéw markowych i marek wlasnych zaréwno
postawa jawna jak i ukryta byly podobne, co pozwala na negatywne zweryfikowanie hipotezy
szezegblowej drugiej. Na poziomie utajonym konsumenci wybierali przyprawy markowe z podobna
czgstoscia co przyprawy marek wiasnych. Natomiast ich postawa wobec produktéw niemarkowych
byta zdecydowanie mniej przychylna i stwierdzono tu statystycznie istotne rdznice.

3. Hipotezg trzecia zweryfikowano pozytywnie w przypadku przypraw jednosktadnikowych,
aczkolwiek uzyskane réznice nie byly istotne statystycznie. Jezeli chodzi o rozbieznosé pomiedzy
nasileniem postaw utajonych wobec wybranych  mieszanek  przyprawowych hipoteze
t¢ zweryfikowano negatywnie, nie stwierdzajac réznic w postawie utajonej respondentéw wobec
mieszanek przyprawowych. Postawa niejawna konsumentéw wobec mieszanek przyprawowych
o réznym skladzie (blends vs. seasoning) jest bardzo do siebie zblizona. Dla konsumenta nieistotny
zatem jest sklad mieszanki, zawartosé w niej soli, substancji dodatkowych i innych, lecz j€j
przeznaczenie kulinarne.

4. Wiek, jako zmienna réznicujaca grupe badanych, wplywat na wybér przypraw jednoskladnikowych,
biorgec pod uwage analiz¢ ich postaw niejawnych. Wraz ze wzrostem wieku badanych preferencja
wobec przypraw jednoskladnikowych i markowych rosta. Jest to bardzo interesujacy wniosek, jezeli
chodzi o t¢ grupe konsumentéw przypraw. Pozwala on na skuteczniejsze wykorzystanie strategii

marketingowych zwiazanych z wiekiem konsumentdw.
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4.5. Wklad wlasny autorki

Wkiad monografii pt. ,,Towaroznawcze i konsumenckie aspekty jakosci przypraw”, wskazanej
jako gltéwne osiagniecie naukowe, w rozwoj nauk towaroznawczych polegat na :
1. w sferze teoretycznej:

- krytycznej analizie krajowej i Swiatowej literatury przedmiotu,

- stworzeniu bogatego, interdyscyplinarnego zbioru informacji na temat przypraw, ich jakosci
i zachowania si¢ konsumentéw na rynku tego rodzaju produktu ze szczegdélnym uwzglednieniem
ich postaw ukrytych, stuzacego za punkt wyjscia dla kolejnych studiéw w tym obszarze,

- uporzadkowaniu wybranych tresci i definicji zwiazanych z przyprawami,

- zaproponowaniu nowych rozwiazan i podziatéw tj. spojny podziat funkeji przypraw,

- zaproponowaniu pojgcia jakosci przyprawowej” szczegdlnie istotnej w dobie falszowania
zywnosci oraz zyskiwania na znaczeniu wysokiej jakosci produktu,

2. w sferze empirycznej:

- opracowaniu i doborze wykorzystanej metodyki badan, materiatu badanego,

- skonstruowaniu autorskich kwestionariuszy ankietowych i materialéw wykorzystanych w badaniu
postaw utajonych,

- przeprowadzeniu badan empirycznych, dotyczacych jakosci przyprawowej i zachowania
konsumentdéw na rynku przypraw,

- opracowaniu uzyskanych danych i sformutowaniu wnioskéw syntetycznie opisujacych omawiane
zjawiska,

- utworzeniu nowych typologii konsumentéw przypraw zwiazanych z poziomem znajomosci
przypraw, roznorodnoscig ich wykorzystania, marka (i cechami w niej poszukiwanych), ktére
moga by¢ skutecznie wykorzystane w dzialaniach rynkowych przedsiebiorstw zajmujacych sie
sprzedaza tych produktdw,

- potwierdzeniu zréznicowanej zawartosci wybranych skiadnikéw warunkujaeych | jakosé
przyprawowa” badanych produktdw,

- wykazaniu negatywnych cechy badanych przypraw, tj. za niskiej zawartosci olejku eterycznego
w potowie badanych probek pieprzu czarnego i wysokiej zawartos¢ kumaryny w badanych
probkach cynamonu,

- Wykazaniu istnienia statystycznie istotnych roznic w postawach jawnych i utajonych
respondentdw dotyczacych przypraw.

3. w sferze metodycznej:

- wigezeniu do rozwazan dotyczacych zachowania konsumentéw metody oceny postaw utajonych

konsumentow,

- zaadaptowaniu metodyki stosowanej w psychologii do badania postaw utajonych konsumentéw

Zywnosci W tym przypraw.
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5. Oméwienie pozostalych osiagnie¢ naukowo-badawezych

3.1. Charakterystyka dorobku i osiggnieé naukowo-badawezych przed uzyskaniem stopnia
doktora

Pierwszy okres mojej pracy naukowej poswiecitam badaniom jakosci zywnosci ekologiczne;.
Byly one naturalng kontynuacja moich zainteresowan, ktére rozwingfam piszac prace magisterska
zatytulowang ,,Zawartos¢ azotandéw III i V oraz witaminy C w warzywach z uprawy ekologicznej

i upraw konwencjonalnych”™,

Zywnos¢ ekologiczna — rolnictwo ekologiczne

Wspolpracujac z Panig prof. dr hab. Maria Smiechowska przeprowadzitam wiele badan
i analiz dotyczacych Zywnosci ekologicznej i rolnictwa ekologicznego. Powstale z nich prace
obejmowaty dwa gtéwne zagadnienia.

Pierwsze z nich dotyczylo jakosci zywnosci ekologicznej. W wybranych warzywach z upraw
ekologicznych i konwencjonalnych badaniom poddano zawartosé biopierwiastkow, tj. cynku,
manganu, potasu, magnezu i wapnia'. Oznaczono w nich ponadto chemiczne zanieczyszczenia
zywnosci — substancje dostajace sie do zywnosci na skutek chemizacji rolnictwa tj. metale ciezkie
(kadm i of6w)’ oraz azotany III i V°. Stwierdzitam, ze badane produkty pochodzace z upraw
ekologicznych charakteryzowaly sie zawartoscia metali ciezkich (otowiu, kadmu) poréwnywalng
z produktami konwencjonalnymi, wyzsza zawartoscia niektorych pierwiastkéw waznych dla
prawidlowego funkcjonowania organizmu takich, Jjak potas, magnez, oraz nizsza zawartoscig
azotanéw I11 i V w poréwnaniu do ich konwencjonalnych odpowiednikow.

Zawartos¢ azotanéw II1 i V byla takze przedmiotem moich badafi Zywnosci przeznaczonej dla
dzieci. Produkty takie jak soki owocowe, zupki warzywne oraz mleko pochodzace z rynku polskiego
I egipskiego poddatam badaniom wspélpracujac z Panem doktorem Usama EI -Sayed Mostafa z
Uniwersytetu w Kairze.*

Drugie zagadnienie zwigzane z tym nurtem badawczym dotyczylo wplywu rolnictwa

ekologicznego na ksztaltowanie sie nowych postaw konsumenckich oraz zachowania sig

! Smiechowska M., Newerli-Guz J.. 2001, The content of zinc and manganese in some vegetables grown on organic farms in the Pomeranian
Region, Biuletyn Magnezologiczny, 6, 2,159-164,

Smiechowska M., Newerli-Guz J.. 2003, The content of selected bioelements (K, Na, Mg, Ca, Mn) in vegetables from organic and traditional
Jarm in Pomeranian region, Monografia tom 11 Obieg pierwiastkow w przyrodzie pod red. Barbary Gaworek i Jana Misiaka, Warszawa,
5.329-333,

? Smicchowska M., Newerli-Guz J., 1998, The guality of ecological food. Materialy konferencyjne Nacjonalnaja Naucznaja Konfierencja z
Mjerzdunarodnom Uczastjem . Kaczestwo na stokicie”, University of Economics — Vama 1-3.10.1998, 97-104.

Smiechowska M., Newerli-Guz J., 1999, The content of heavy metals (cadmium and lead) in vegetables Jfrom ecological cultivation,
Proceedings of the 12th IGWT Symposium ~Quality for the XXIst century”, pod red. A. Koziol, B. Laczynski. A. Sobezynski, Akademia
Ekonomiczna w Poznaniu — Wyzsza Szkola Morska w Gdyni, Poznan, Gdynia, 05-11.09.1999, vol.1.. 633-638.

Smiechowska M., Newerli-Guz J. Przybylowski P., 2000, Zawariosé kadmu w warzywach z upraw ekologicznych z terenu Pomorza
Gdariskiego, Zeszyty Naukowe PAN "Czlowiek i srodowisko”. Kadm w srodowisku - problemy ekologiczne i metodyczne, 26, 365- 370.

* Smiechowska M., Newerli-Guz J. Przybylowski P.. 2000, Zawartosé azotanéw(V) i (Ill) w sokach pitnych produkowanych =z suroweéw
ekologicznych i konwencjonalnych, Materialy XXXI Sesji Naukowej KTiChZ PAN _Zywnos¢ w dobie ekspansji naukowej: potencjal,
oczekiwania, perspektywy”, Akademia Rolnicza w Poznaniu, Poznan, 14-1 5.09.2000, 352.

* Smiechowska M., Usama EI -Sayed Mostafa, Newerli-Guz J., 2001, Determination aof nitrates and nitrites in selected commercial infant
Jfood products available on Polish and Egyptian markets, Egyptian Journal of Nutrition, 16, 1, 2001, 63-81.
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konsumentéw na rynku tego rodzaju produktéw. Przeprowadzone badania dotyczyly postrzegania
zywnosci ekologicznej przez konsumentéw polskich i zagranicznych’. Badaniom poddano ponadto
wplyw rozwoju rynku zywnosci ekologicznej na ksztaltowanie sie nowych postaw konsumentéw®,
Wsréd poswigconych temu prac byly prace przygotowane w jezyku obcym, w tym dwie
przedstawione przeze mnie na konferencjach zagranicznych, zatytutowane:

- ,Okologische Lebensmittel in Polen - Probleme mit Bildung und Verbrauch” na konferencji DGWT
»Warenlehre und Unterricht” w Berlinie,

- ,»Organic food in Gdynia Maritime University student’s awareness” na konferencji ,,Current
problems of commodity science and practice”, ktéra odbyta si¢ na Uniwersytecie Ekonomicznym w
Warnie’.

Szczegblna uwage zwrécitam na miodych konsumentéw, poréwnalam ich postawy wobec
zywnosci ekologicznej z postawami ich réwiesnikéw z zagranicy®. Badania te potwierdzily, iz
swiadomos¢ ekologiczna konsumentéw w znaczacym stopniu zalezy od edukacji, zmienng najsilniej
réznicujacg bylo wyksztatcenie badanych. Wyzsze wyksztalcenie daje wyzszy poziom wiedzy
ekologicznej, wigkszy krytycyzm w ocenie stanu srodowiska, jakosci zywnosci ekologicznej,
celowosci uprawy i hodowli ekologicznej oraz migjsca czlowieka w otaczajacym go $wiecie. Dlatego
tez w kolejnej pracy ocenie poddatam programy dydaktyczne szkét wyzszych i ich wplyw na
ksztaltowanie sie $wiadomosci ekologicznej studentéw’,

Kolejnym etapem moich badan byla analiza zachowan rynkowych konsumentéw zywnosci

ekologicznej'’. W powstalych pracach ocenie poddano zwyczaje zakupowe konsumentéw zywnosci

* Newerli — Guz J.. Smiechowska M., 2004, Walory sywhosci ekologicznej w opinii konsumentéw, Bromatologia, Chemia Toksykologiczna,
135-138.

Smiechowska M., Newerli-Guz J - 2004, Postrzeganie Zywnosci ekologicznej przez konsumentow w krajach europejskich, Towaroznawstwo
wobec integracji z Unig Europejska, pod red. J, Zuchowskiego, Wydawnictwo Politechniki Radomskiej, Radom, 501-503.

¢ Smiechowska M., Newerli-Guz J., 1998, Produkty rolnictwa ekologicznego a ks=taltowanie sig nowych postaw konsumenckich, Materialy
konferencyjne XXIX Sesji KTiCHZ ..Procesy technologiczne a jakos¢ zywnoscei”, Akademia Rolniczo-Techniczna w Olsztynie, Olsztyn 21-
23.09. 1998, 465-466.

7 Smiechowska M., Newerli-Guz J.. 1999, The production and promotion of organic food and the ecological awareness of consumers in
Poland, Materiali miznarodnoj naukowo-prakticznoj konferencij . Towaroznawstwo-nauka, praktika ta perspektiwi rozwitki w umowach
rinku. Ministerstwo Oswiti Ukraini, Kijwskij Derzawnyj Torgowelno-Ekonomicznij. Kijow, 24-25.1 1.1999, Czastina 1, 195-196.
Newerli-Guz J., Smiechowska M., Przybylowski P., 2000, Okologische Lebensmittel in Polen - Probleme mit Bildung und Verbrauch,
Symposium DGWT ,,Warenlehre und Unterricht”, Berlin 30.03.-01 .04.2000.

Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2003, Organic food in Gdynia Maritime University student’s awareness, Proccedings of IX Nacjonalna
Nauczna Konferencja z Mezdunarodno Uczastiem . Aktualni Problemy na Stokowednata, Nauka i Praktika”. Ekonomiczeskij Uniwersitet,
Bulgaria-Varna, 99-102. X

: $miech0wska M., Newerli-Guz J., 1999, Swiadomosé ekologiczna a ksztaltowanie si¢ nowych postaw konsumenckich miodziezy, Ekonomia
i Srodowisko, 1, 14, 119-128.

Newerli - Guz J., Smiechowska M., 2004, Zywnos¢ ekologiczna w opinii mlodych Europejezykéw, Zywienie Czlowieka i Metabolizm, 1, 2,
222.223.

Smiechowska M.. Newerli-Guz J.. 1998, Swiadomosé ekologiczna a ksztattowanie sig nowych postaw konsumenckich mlodziey, Materiaty
konferencyjne 11 Migdzynarodowej Interdyscyplinarnej Konferencji Naukowej . Mechanizmy i uwarunkowania ekorozwoju”, Europejskie
Stowarzyszenie Ekonomistow Srodowiska i Zasobow Naturalnych Oddziat Polski, Politechnika Bialostocka, Rajgrod, 21-24.09.1998, 195-
201.

” Newerli-Guz J., S$miechowska M., 2003, Programy dyvdaktyczne szkél wyzszych a znajomos¢ Zywnosci ekologicznej, Materialy
konferencyjne [11 Migdzynarodowej konferencji ..Ekologia Wyrobow”, Akademia Ekonomiczna w Krakowie, Krakow, 25-26.09.2003, 211-
213

" Smiechowska M.. Newerli — Guz J » 1999, Badania rynkowe w zakresie ekologicznej Zywnosci przenvorzonej, Materialy konferencyjne
XXX Sesji KTiCHZ PAN "Nauka o zywnosci na progu XXI wieku", Akademia Rolnicza w Krakowie, Krakow. 16-17.09 1999, 270,
Smiechowska M., Newerli-Guz J., 2000, Zachowania rynkowe konsumentéw Zywnosci ekologicznej, Materiaty Ogdlnopolskiej Konferencji
Naukowej: ,Konsument zywnosci i Jjego zachowania rynkowe”, pod red. K. Gutkowskiej i . Ozimek, Wyd. SGGW, Warszawa, 12-
13.10.2000, 460-465.
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ekologicznej, asortymenty najczesciej kupowane, czestotliwosé i motywy zakupu oraz najwazniejszy
w rozwoju rynku Zzywnosci ekologicznej aspekt ekonomiczny — postrzeganie cen zywnosci
ekologicznej i tzw. willingness to pay czyli cheé zakupu za wyisza cene (Wyzsza niz za jej
konwencjonalne odpowiedniki).

W kolejnej swojej pracy zwrécitam uwage na walory Zywnosci ekologicznej w opinii
konsumentéw'', w tym jej wartosci zdrowotne'2. Najistotniejszym walorem zywnosci ekologicznej,
Jjak wyniklo z tych badan, jest pozytywny wplyw zywnosci ekologicznej na zdrowie konsumenta oraz
zagwarantowanie jej jakosci poprzez bezpieczny dla érodowiska sposob produkeji. Ich rzeczywista
Jakos¢ zbadatam na przykladzie warzyw wezesnych pochodzacych z upraw ekologicznych®, Metody
zapewnienia jakosci zywnosci produkowanej metodami ekologicznymi, w ujeciu teoretycznym,
przedstawitam w jednym artykule', zag praktycznie sprawdzilam aktywnosé enzymatyczna gleb
pochodzacych z gospodarstw ekologicznych i konwencjonalnych, okreslajac w nich aktywnosé
dehydrogenaz". Biorac pod uwage kwasowos¢ gleby i okres wegetacii najwyzsza aktywnosé

dehydrogenaz oznaczylam dla gleb ekologicznych powyzej 3.6 ngTPF*/g sm. gleby.

Analiza i ocena jakosci uzywek — herbaty i kawy
Drugi, prowadzony réwnolegle, nurt badawczy, ktérym zajmowatam sie w tym okresie
W zespole badawczym wraz z Pania Profesor Marig Smiechowskq i Panem dr. inz. Przemystawem

Dmowskim dotyczyt jakosci uzywek- kawy i herbaty.

Herbata
Materiat do prowadzonych badan stanowity herbaty rynkowe ze szczegdinym uwzglednieniem
tych importowanych do Polski droga morska. Ogélng ocene towaroznawcezg tych produktéw, wyniki

ubytku masy, wyciagu wodnego, tanin oraz zanieczyszczen zaprezentowatam w 4 pracach'®, Kolejne

Smiechowska M., Newerli-Guz J.. 2004, European consumers' attitude towards organic foods, 11 International Conference "Role of Science
of Commodities in Quality Management in Knowledge - Based Economy, Technical University of Radom, Radom14-15.10.2004, Abstracts,
40.

"' Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2004. Walory zywnosci ekologicznej w opinii konsumentéw. V1 Krajowe Warsztaty Zywieniowe
"Postepy w epidemiologii i ocenie zywnosci funkcjonalnej”, Poznan-Krakéw,01-03.09.2004. 91,

" Newerli-Guz J., Smiechowska M.,2004, Wplyw 2ywnosci ekologicznej na zdrowie w opinii respondentéw. Materialy Konferencji
ECOpole’04 _.Substancje chemiczne w srodowisku przyrodniczym”, Towarzystwo Chemii i Inzynierii Ekologicznej. Uniwersytet Opolski,
Uniwersytet w Hradec Kralové, Sekcja Ochrony Srodowiska Polskiego Towarzystwa Chemicznego, 21-23. 10.2004, Jamrozowa Polana -
Hradec Kralowe, Ksiega konferencyjna /Proceedings, 307-310.

" Smiechowska M., Newerli-Guz J.. 1999, Walory zdrowotne wezesnych warzyw = upraw ekologicznych, Materialy Sympozjum |, Jakosé
zdrowotna zywnosci i zywienia”, Komisja Analizy Bromatologicznej Komitetu Chemii Analitycznej PAN, Akademia Medyczna w
Biatymstoku, Bialystok, 16-17.09. 1999, 30-31.

" Smiechowska M., Newerli-Guz J.. 2003, Zapewnienie jakosci zywnosci produkowanej metodami ekologicznymi, Materialy konferencyjne
IV Konferencji Naukowej “Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci, Metody zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa w przetwérstwic Zywnosci”,
Warszawa 18-19.11.2003, 59-60.

'* Smiechowska M., Newerli - Guz 1., 2004,Dehydrogenaze activity in soils Jrom organic and conventional farms, Polish Journal of
Environmental Studies, 13, Suplement 11, 496-498.

*TPF- trifenyloformazan

' Newerli-Guz I, $miechowska M. 2000, Zastosowanie metod chromatograficznych w ocenie towaroznawezej herbaty, Materiaty
konferencyjne V Sesji Mlodej Kadry Naukowej KTiCHZ "Postep w technologiach chromatograficznych stosowanych do badania zywnosci”,
Rynia, 29-30.05 2000, 34,

Smiechowska M., Dmowski P.,, Newerli-Guz J.. 2002, Ocena wybranych parametréw Jakosciowych herbaty czarnej importowanej,
Materialy Sympozjum ., Zywnos$¢ bezpieczna dla konsumenta”, Akademia Ekonomiczna w Poznaniu, PTT O/ Poznarski, Klub Poznanski
Federacji Konsumentéw, 89-95,
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prace dotyczyly oceny wybranych wyréznikow jakosciowych - zawartosci w herbacie azotanow 1111V
oraz garbnikéw oraz wptywu kraju pochodzenia herbaty na te parametry'’.

Efektem przeprowadzenia badan zawartosci zelaza, manganu i cynku w 92 prébkach herbaty
roznego pochodzenia geograficznego byl referat, ktory przedstawitam na sympozjum IUPAC ,,Trace
element in food”, ktére odbylo sie w roku 2004 w Brukseli'®. Kraj pochodzenia istotnie wplywat na
badane wyrézniki jakosci. W herbacie z Kenii stwierdzono najwyzsza zawartos¢ manganu,
136,62 mg/100 g sm. herbaty, zas w herbacie z Chin najwyzsza zawartos¢ zelaza, 39,67 mg/100g sm..

Zawarto$¢ bioaktywnych sktadnikéw herbaty stanowita temat dwach kolejnych moich prac'®,
zas w artykule opublikowanym w czasopiSmie Handel Wewnetrzny przedstawitam wyniki badan

3 " 2i
dotyczace zachowania konsumentéw na rynku herbaty™.

Kawa

Badania kawy, jakie prowadzitam w naszym zespole, dotyczyly zaréwno surowca - kawy
zielonej®' jak i produktu - kawy upalonej®. Ciekawymi pozycjami z tego cyklu prac s dwie prace
dotyczace oceny wplywu stopnia upalenia kawy na ksztaltowanie wybranych cech jakosciowych,
w tym zawartosci azotanéw III i V. Proces upalania powodowat najczesciej wzrost zawartosci
azotanow III i V, najwigcej azotandw III i V powstawato podczas prazenia kaw w stopniu lekkim
i srednim. Najwyzszg zawartoscia azotanow III i V charakteryzowata sie kawa z Wietnamu, najnizsza
z Peru.

Efektem realizacji wielu prac z zakresu towaroznawstwa produktéw rodlinnych (w tym

uzywek) bylo wspétautorstwo dwoch rozdziatow w  podreczniku ,, Towaroznawstwo artykuléw

Smiechowska M., Dmowski P., Newerli-Guz J.. 2003, Analiza wybranych parametréw jakosciowych w herbatach importowanych do Polski
drogq morskg, Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, Gdynia, 106-113.

Smiechowska M.. Dmowski P., Newerli - Guz J.. 2004, Examination and quality evaluation of beverages imported to Poland by sea. Part 1.
Commodity evaluation of black tea, Joint Proceedings, Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, Gdynia, 17, 54 -38.

7 Smiechowska M., Newerli-Guz J., Michalska B., 2000, Zawartos¢ azotancw (V) i (lll) w herbatach importowanych, Materialy
konferencyjne Sympozjum Bromatologicznego ,.Zywnosé, Lek, Zdrowie", Lodz 21-22.09.2000,131-132

Smicchowska M., Przybylowski P., Dmowski P., Newerli-Guz J., 2003, Okreslenie zawartosci azotandw (V) i (Ill) oraz garbnikow w
herbatach czarnych importowanych, Zywnos¢ Technologia Jakosé, 35, 97-105.

" Newerli-Guz J., Smiechowska M., Dmowski P., 2004, The content of iron, manganese and zinc in black tea, 2nd International [UPAC
Symposium . Trace element in Food”, Brussels, Belgium, 7-8.10.2004, Book of Abstract, 30,

¥ Smiechowska M., Dmowski P., Newerli-Guz 1., 2002, New trends in using selected tea ingredients, Proccedings of 7th International
Commodity Science Conference, The Poznan University of Economics, 01-05.09.2002 , Vol. I1. 660-665.

Newerli-Guz J., Dmowski P., 2002, Zawartos¢ bioaktywnych skiadnikéw w herbacie i ich rola w profilaktvee choréb cywilizacyjnyeh,
Materialy VII Sesji Mlodej Kadry Naukowej PTTZ, Wroclaw-Olesnica, 21-22.05.2002. 96-97.

 Smiechowska M., Dmowski P., Newerli-Guz 1., 2002, Zachowania konsumeniéw na rynku herbaty. Handel Wewnetrzny, XLVIII, 10,
226-229.

* Smiechowska M., Przybylowski P., Dmowski P., Newerli-Guz J., 2003, Ocena Jakosci kawy zielonej importowanej do Polski, Materialy
konferencyjne XXXIV Sesji Naukowej Komitetu Nauk o Zywnosci PAN _Jakos¢ polskiej zywnosci w przededniu integracji Polski z Unia
Europejska”, 10-11.09.2003, Wroctaw, 174.

2 Smiechowska M., Newerli-Guz J., Dmowski P., 2003, Zawartosé azotancw(V) i (Ill) w kawie zielonej i palone;, Bromatologia Chemia
Toksykologiczna, 321-326.

* Smiechowska M., Dmowski P., Newerli-Guz J., 2003, Zawartosé azotandw Vi Il w kawie w zaleznosei od stopnia jej upalania, Materialy
Ogolnopolskiego Sympozjum ,,Wartos¢ zdrowotna i zanieczyszezenia zywnosci”, Ogolnopolska Sekcja Bromatologiczna PTF, Komisja
Analizy Bromatologicznej Komitetu Chemii Analitycznej PAN, Komisja Higieny Zywnosci i Zywienia Komitetu Epidemiologii,
Profilaktyki Chor6b i Zywienia Czlowieka PAN, Komitet Chemii Anal itycznej PAN, Gdansk 18-19.09.2003, 45.

Smiechowska M., Przybylowski P., Newerli-Guz J., Dmowski P., 2003, Wphw sposobu upalania kawy na ksztaftowanie sie wybranych
parametréw jakosciowych. Materialy konferencyjne XXXIV Sesji Naukowej Komitetu Nauk o Zywnosci PAN | Jakosé polskiej zywnosci w
przededniu integracji Polski z Unia Europejska”, 10-11.09.2003, Wroclaw. 173.
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spozywcezych” czgsé 1, pod red. Piotra Przybylowskiego. Jeden z nich dotyczyt uzywek, drugi zas
przypraw’’,

Do momentu uzyskania przeze mnie stopnia doktora nauk ekonomicznych w latach 1997-2005
bytam wspétautorka 33 prac, ktére zostaly opublikowane w materialach konferencyjnych, 2 prac
bedacych rozdzialami w  monografii, 10 artykuléw w czasopismach naukowych oraz dwéch
rozdziatéw w podreczniku. W tym okresie uczestniczytam takze w wielu konferencjach i sympozjach
naukowych. Istotnym w dzialalnodci organizacyjnej w tym czasie byla praca w komitecie
organizacyjnym Sympozjum Internationale Gesellschaft fur Warenkunde und Technologie - 12th
IGWT Symposium ,,Quality for the XXIst century”, ktére odbylo sie w Poznaniu i Gdyni, oraz praca
w dwoch towarzystwach naukowych (PTTZ oraz PTT). W Polskim Towarzystwie Technologow
Zywnosci - Oddziale Gdanskim petnifam w latach 2002-2006 funkcje skarbnika.

Zwieficzeniem prowadzonych badan byla rozprawa doktorska zatytulowana wZywnosé

ekologiczna w opinii polskich konsumentéw i producentéw™, ktéra obronitam w czerweu 2005 roku.
5.2. Charakterystyka dorobku i osiggnieé naukowo-badawezych po uzyskaniu stopnia doktora

Po uzyskaniu stopnia doktora nauk ekonomicznych moje zainteresowania naukowo- badawcze
W obszarze dyscypliny naukowej towaroznawstwo dotyczyly kilku obszaréw, z ktérych najwazn iejszy
dotyczyl przypraw, ich jakosci, wartoéci przyprawowej i zachowania konsumentéw na ich rynku.
Prezentowana w autoreferacie rozprawa habilitacyjna pt. "Towaroznawcze i konsumenckie aspekty
Jakosci przypraw” stanowiaca osiagniecie naukowe jest koncowym rezultatem badan prowadzonych

przeze mnie w ramach tego nurtu.

Swiadomosé ekologiczna konsumentéw i producentéw

Tematyka zwiazang ze $wiadomoscia ekologiczng zajmowatam sie réwniez po uzyskaniu
stopnia doktora kontynuujac rozpoczgte wezesniej badania. W tym okresie szczegblny nacisk
potozytam na badanie $wiadomosci ekologicznej rolnikéw i jej wplyw na rozwoj rolnictwa
ckologicznego. Efektem tych badan byt szereg publikacji zamieszczonych w materiatach
konferencyjnych i czasopismach polskich®, Prowadzilam réwniez wspélnie z Panig prof. Marig

Smiechowska badania dotyczace ksztaltowania sie $wiadomosci ekologicznej konsumentéw polskich

* Smiechowska M., Dmowski P, Newerli-Guz J.. 2003, Uzywki, w: Towaroznawstwo artykulow spozywezych czes¢ 1, pod red.
P. Przybylowskiego, Wyd. Akademia Morska w Gdyni, Gdynia, 2003, 97-124.

Smiechowska M., Newerli-Guz J.. Dmowski P., 2003, Przyprawy, w: Towaroznawstwo artykulow spozywezych czesé 1, pod red.
P. Przybylowskiego, Wyd. Akademia Morska w Gdyni, Gdynia, 2003, 125-136.

* Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2005, The Ecological Awareness of Food Producers from the Pomeranian Region, Current Trends in
Commodity Science, Vol. I. The Poznan University of Economics Publishing House, Poznan, 580-583.

Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2005, Swiadomosé ekalogiczna rolnikéw a rozwdj rolictwa ekologicznego w ramach programow rolno-
Srodowiskowych Unii Europejskiej, Inzynieria Ekologiczna, 11, 108-109.

Smiechowska M., Newerli-Guz 1., 2005, Kierunki przeksztalcer gospodarstw rolnych Polski péinocno-zachodniej na preykladzie powiatu
szczecinieckiego, Zeszyty Problemowe Postepow Nauk Rolniczych, Zeszyt 507, czesé 11, 523-530.

Smiechowska M., Newerli-Guz J., 2008, Edukacja i swiadomos¢ ekologiczna w rozwoju rynku produktow ekologicznych, Jakosé,
bezpieczenstwo, ekologia w sektorze rolno-spozywezym. Kierunki rozwoju, pod red. M. Wisniewskiej, E. Malinowskiej, Fundacja Rozwoju
Uniwersytetu Gdanskiego, Sopot, 242-247.
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i zagranicznych oraz znajomosci zywnosci ekologicznej oraz wplywu tych zagadnien na ich
zachowania rynkowe®™. Poziom $wiadomosci ekologicznej konsumentéw determinowat istotnosé
czynnikow warunkujgcych zakup zywnosci. Konsumenci o wysokiej $wiadomosci ekologicznej
przedkiadali walory zywnosci ekologicznej nad jej wyzsza w stosunku do konwencjonalnej cene i
problemy z zakupem.

Wplyw metody uprawy na jakos¢ ptodéw rolnych i stan Srodowiska przedstawitam w dwéch
pracach?’.

Z produktéw ekologicznych, poza zywnoscia, szczegélna uwage zwrécilam na produkty
kosmetyczne. Kosmetyki ekologiczne i naturalne, réznice pomiedzy nimi, ich sktad, metody
certyfikacji i oznakowanie byly tematem moich kolejnych prac®®. Ustanowione dla kosmetykow
naturalnych i ekologicznych standardy COSMOS i NaTrue rzeczywiscie gwarantowa¢ moga ich
naturalne lub ekologiczne pochodzenie, istotne Jest dla nich jednak z jednej strony zaufanie
konsumentéw do metody certyfikacji, a z drugiej wdrozenie projektowania ekologicznego produktu

przez producenta.

Przyprawy

Najwazniejszym, podjetym przeze mnie po uzyskaniu stopnia doktora, nurtem badar jest ten
zwigzany z przyprawami. Jakosé przypraw, w tym ,.jakos¢ przyprawowa” rozumiana jako zawarto$¢
zwiazkéw czynnych warunkujacych ich dzialanie przyprawowe oraz czynniki ksztaltujace te jakosé
byly giéwnymi tematami moich bada zwigzanych z przyprawami. Zrealizowalam badania
I przygotowalam kilka artykutéw dotyczacych uprawy roslin przyprawowych, czynnikéw ja
determinujacych, stanu upraw roslin zielarskich i rynku przypraw w Polsce.” Publikacje te stanowily

podbudowe teoretyczng, niezbedng do przeprowadzenia badan empirycznych dotyczacych przypraw.

% Newerli-Guz J., $miechowska M., 2005, Zagadnienie jakosci #wnosci ekologicznej w opinii producentéw i konsumentéw, Jakosé
w dokonaniach wspolezesnej ekonomii i techniki- monografia naukowa z cyklu Techniczne i ekonomiczne aspekty jakosci, pod red.
S. Doroszewicza, A. Kobyliniskiej, Oficyna Wydawnicza SGH, Warszawa, 303-310.

Smiechowska M., Newerli-Guz J -» Smiejkowska L., 2006, Atrybuty Hwnosci ekologicznej w opinii konsumentéw = réznych krajéw, Wybrane
zagadnienia ekologiczne we wspolczesnym rolnictwie, monografia tom 3, PIMR, Poznan, 99-111,

Smiechowska M., Newerli-Guz J ., Kakol 1.,2009, Rola medicw elektronicznych w ksztaltowaniu $wiadomosci ekologicznej spoleczenstwa.
Journal of Research and Applications in Agricultural Engineering, Vol. 54 (4), 140-147,

Newerli-Guz J., 2014, Zmiany zachowania konsumentéw na rynku Zywnosci ekologicznej, Marketing i Rynek, 6, 538-548.

¥’ Newerli-Guz J., $miechowska M., 2005, Cultivation method and quality of environment influence on quality of organic and conventional
Jood. Ksigga konferencyjna /Proceedings XIV Srodkowoeuropejska Konferencja ECOpole’05 "Substancje chemiczne w $rodowisku
przyrodniczym", Jamrozowa Polana — Hradec Kralowe 20-22 | 0.2005, 185-188.

Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2013, Rozwéj produkcji ekologicznej w wojewodziwie pomorskim a ochrona srodowiska wiejskiego,
Journal of Research and Applications in Agricultural Engineering, 58 (4), 81-85.

* Newerli-Guz 1., 2011, Walory ekologiczne jako czynnik budowy przewagi konkurencyjnej na rynku produktéw kosmetycznych, Zeszyty
Naukowe Uniwersytetu Szezecinskiego, Ekonomiczne Problemy Uslug, 661,73, 401-409,

Newerli - Guz J., 2012, Labeling of organic and natural cosmetic products i harmonized standards, Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej
w Gdyni Joint Proceedings, 74, 36-42.

Newerli-Guz J., 2013, Standardy dia kosmetykow i surowcow naturalnych oraz ekologicznych, Szkice Humanistyczne, XIL 4, 457-466.

* Newerli-Guz J.. Smiechowska M., 2007, Wpbrw pozyskiwania i obrébki surowea na Jakosé zidl i przypraw, Jakosé w badaniach i
dydaktyce szkol wyzszych- monografia naukowa z cyklu Techniczne i ekonomiczne aspekty jakosci, pod red. S. Doroszewicza,
A. Kobylifiskiej, Szkota Gléwna Handlowa w Warszawie, Warszawa, 380-388.

Newerli-Guz J., 2010, Czynniki ksztaltujqce jakosé ziol i przypraw = upraw ekologicznych i komvencjonalnych, Prace i Materialy Wydzialu
Zarzadzania Uniwersytetu Gdanskiego, Jakosé i bezpieczenstwo produktu oraz ochrona srodowiska w sektorze rolno-spozywezym, 2/1, 451-
459,

Newerli-Guz J., 2016, Uprawa roslin zielarskich w Polsce, Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu,
XVIIL, 3, 268-274.
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Badania jakosci przypraw dotyczyly speiania przez produkty rynkowe wymagan norm.
Uzyskane wyniki potwierdzity zroznicowana, zalezng od producenta Jakos¢ badanych przypraw
i mieszanek przyprawowych®,

Ocenie poddano takze mozliwosci wykorzystania przypraw w réznych galeziach przemystu,
Wyniki takich badan dotyczacych wykorzystania przypraw i ziét w produktach migsnych, produkcji
wodek gatunkowych, gospodarce pasiecznej, produktach farmaceutycznych i kosmetycznych
opublikowatam w szesciu pozycjach artykutowych®'.

W obszarze moich zainteresowan znalazly sig sktadniki przypraw determinujace ich dzialanie
przyprawowe. Ich analiza jest szczegéInie interesujaca ze wzgledu na niewielkg ilo$¢ podobnych
badan w literaturze polskiej. Opublikowane prace na ten temat przedstawiaja wyniki badan zwiazkéw
wplywajacych na cechy smakowo-zapachowe przypraw tj. zawartosé piperyny w pieprzu®, olejkéw
eterycznych w wybranych przyprawach tji. kminek®”, gozdziki*, kumaryny w cynamonie® oraz
zwiazkdw ksztaltujacych dodatkowo ich barwe tj. kurkumina w kurkumie™,

Przyprawy posiadaja zdolnoéé zmiatania wolnych rodnikéw, a ich dodatek do produktow

zywnosciowych moze by¢ interesujaca alternatywa dla powszechnie stosowanych antyoksydantow

Newerli-Guz J., 2016, Innowacje na rynku przypraw i produkidw przyprawowych, Marketing i Zarzadzanie Zeszyty naukowe Uniwersytetu
Szezecinskiego, Problemy zarzadzania, Finansaw i Marketingu, 3 (44), 361-370.

Newerli-Guz J., 2017, Analiza rynku przypraw w Polsce. Marketing i Zarzadzanie, Zeszyty naukowe Uniwersytetu Szczecinskiego,
Problemy zarzadzania, Finansow i Marketingu, 3, (42), 167-175.

* Newerli-Guz 1., Smiechowska M., 2006, Badanie i ocena towaro=nawcea Pieprzu czarnego znajdujgeego sie w obrocie handlowym,
Innowacyjnos¢ w ksztaltowaniu jakosci wyrobow i uslug, pod red. J, Zuchowskiego, Wydawnictwo Politechniki Radomskiej, Radom, 817-
822,

Newerli-Guz J. 2014, Quality evaluation of selected mustard available on the market. Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, Joint
Proceedings, 84, 85-92.

Newerli-Guz J., Smiechowska M., Markowska E., 2007, Quality evaluation of cinnamon (C. verum) and its seasonings, Current Trends in
Commodity Science, Vol. 112007, pod red. R. Zielinski, D. Wieczorek, The Poznan University of Economics Publishing House, Poznan,
922-927.

Ruszkowska M., Newerli-Guz J., 201 7, Evaluation of the quality and stability of the storage of marjoram (Origanum majorana L.) based on
the characteristics of the sorption properties, Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, Joint Proceedings, 101, 43-52.

3 Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2006, Commodity evaluation of Vanilla (Vanilla Planifolia) - Vanilla as a spice, drug and cosmetic,
Joint Proceedings, 19, 14-17.

Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2008, Spices and seasonings in meat products - commodity estimation, The XV Symposium of IGWT
Achieving Commodity and Service Excellence in the Age of Digital Convergence, Suwon, Korea, 18-22.08.2005. Korean Academy of
Commodity Science and Technology & The University of Suwon, Korea, Proceedings, Vol. I, 3§8-391.

Smiechowska M., Newerli-Guz J., 2007, Wykorzystanie ziél i przypraw w produkcji wodek gatunkowych, Jakosé w badaniach i dydaktyce
szkol wyzszych- monografia naukowa z cyklu Techniczne i ekonomiczne aspekty jakosci, pod red. S. Doroszewicza, A. Kobyliniskiej,
Szkola Glowna Handlowa w Warszawie, Warszawa, 415-423.

Wilezyniska A. Newerli-Guz J. 2006, Ocena wykorzystania ziél w gospodarce pasiecznel, XXXVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk
0 Zywnosci PAN "Doskonalenie Jakosci zywnosci i zywienia w perspektywie potrzeb konsumenta XXI wieku”, Gdynia, 26-27.09.2006.
Mat. Konf,, 138.

Smiechowska M., Newerli-Guz 1., Jurezenia E., 2009, Usage of different food acidifying substances, Towaroznawcze Problemy Jakosci,
4(21), 36-51.

Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2006., Cinnamon (C. Verum, C. Cassia) - commodity science characterizations as a spice and ways of
using, The XV Symposium of IGWT Global Safety of Commaodity and Environment Quality of Life, Kyiv, Ukraine, 12-17.09.2006.
Proceedings, Vol. 11, 697-700.

* Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2009. Ocena zawartosci piperyny w czarnym pieprzu ziarnistym Piper nigrum L., Bromatologia
i Chemia Toksykologiczna, KLIIL, 3, 827-830.

Newerli-Guz 1., 2011, Zawartosé piperyny w réinych rod=ajach pieprzu dostgpnych na rynku Tréjmiasia, Bromatologia i Chemia
Toksykologiczna XLIV 3. 890-893.

* Newerli-Guz J., 2014, Ocena wybranyeh wyréznikéw Jakosci kminku (Carum carvi L.), Wybrane determinanty jakosci zywnosci, pod red.
J. Zuchowski, R. Zielinski, Uniwersytet TechnoIogiczno-Humanistyczny w Radomiu, Radom, 168-176.

* Newerli-Guz J., 2016, Comparative evaluation of the antioxidant properties and essential oil content in clove (Syzygiwm aromaticum L.),
Selected Aspects of Food Quality, Wydawnictwo Naukowe Instytutu Technologii i Eksploatacii - PIB, Radom, 102-111

** Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2008, Health safety of food products containing coumarin, Towaroznawcze Problemy Jakoéci (Polish
Journal of Commodity Science), 3(16), 49-55.

Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2008, Zawartosé kumaryny jako wskaznik jakosci cynamonu, Jakos¢ i bezpieczeristwo produktow
W zrdwnowazonym rozwoju, pod red. J. Zuchowskiego. Wydawnictwo Politechniki Radomskiej, Radom, 209-212.

* Newerli-Guz J., 201 6, Color characteristic and antioxidant properties of turmeric (Curcuma longa L.), Towaroznawcze Problemy Jakosci.
Polish Journal of Commedity Science, 48, 3, 91-96.
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syntetycznych. Efektem przeprowadzenia prac nad whasciwosciami przeciwutleniajacymi wybranych
przypraw i mieszanek przyprawowych sa wyniki badan, ktére zaprezentowatam w artykutach
naukowych opublikowanych w jezyku polskim i angielskim *’. Praca na ten temat opublikowana
w Problemach Higieny i Epidemiologii dotyczaca majeranku wg bazy Google Scholar byta cytowana
7 razy przez innych autoréw, za$ opublikowana w Zeszytach Naukowych AM w Gdyni dotyczaca
imbiru 5 razy.

W kolejnych swoich pracach naukowych zwiazanych z przyprawami zwrécitam uwage na
zachowania konsumentéw na rynku tego rodzaju produktéw, w szczegblnodei zbadatam przestanki
Jjakimi konsument kieruje sie przy zakupie mieszanek przyprawowych™.

Zwieficzeniem badan dotyczacych przypraw byla wieloaspektowa analiza mozliwosci ich
wykorzystania jako sktadnika wplywajacego nie tylko na wiasciwosci przeciwutleniajace, ale rowniez
na aktywnos¢ przeciwbakteryjna oraz ksztattowanie si¢ cech sensorycznych produktu konicowego.
Badania takie przeprowadzono dla miodu z dodatkiem wybranych przypraw®. Przeprowadzone
badania wykazaly, iz dodatek przypraw do miodu spowodowal wzrost akeeptacji produktu, zwiekszat
aktywnosé przeciwutleniajaca, ale zmniejszal aktywno$é przeciwdrobnoustrojowa uzyskanych
produktow. Podobnym badaniom poddano réwniez wybrane herbatki ziolowe z dodatkiem miodu®.
W kolejnej pracy ocenitam ponadto mozliwosci aromatyzowania oliwy i oleju rzepakowego réznymi
sktadnikami, w szczegdlnosci czosnkiem, dla ktérego to przeprowadzitam szczegolowa analize

sensoryczng uzyskanego produktu koncowego ktéry poréwnatam z dostepnymi produktami

rynkowymi*',

* Newerli-Guz J., 2012, Wiasciwosci preeciwutlenigjgee przypraw na preyklad-ie pieprzu czarnego Piper Nigrum L., Bromatologia
i Chemia Toksykologiczna XLV, 3, 887-891.

Newerli - Guz J., Pych M., 2012, Wiasciwosci przeciwutleniajgce imbiru (Zingiber officinale Roscoe), Zeszyty Naukowe Akademii Morskigj
w Gdyni, 73, 28-33.

Newerli - Guz J., 2012, Przectwutleniajace wiasciwosci majeranku ogrodowego Origanum majorana L., Problemy Higieny i Epidemiologii,
93(4), 824-837.

Newerli-Guz J., 2013, Antioxidant properties of spice blends - example Herbes de provence, Towaroznawcze Problemy Jakosci Journal of
Commodity Science, 4, 37, 112-116

Newerli-Guz 1., 2014, Antioxidant capacity of selected commercial spices, Commodity science In research and practice, Future trends and
chellenges in the food sector, pod red M. Misniakiewicz, 8. Popek, Polish Society of Commodity Science, Uniwersytet Ekonomiczny
w Krakowie, Krakow, 133-142.

* Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2006, Zachowania konsumentéw na rynku mieszanek przyprawowych, Handel Wewngtrzny, 6, 106-110.
Newerli-Guz J., 2009, Marka wiasna produkiéw 2ywnosciowych na przykiadzie praypraw, Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Szczecinskiego,
nr 559. Ekonomiczne Problemy Ustug nr 42: Marketing przyszlosci. Trendy. Strategie. Instrumenty, Wspoiczesne wyzwania komunikacji
marketingowej, 259-265.

Newerli-Guz J.. 2011, Zachowanie konsumentow na rynku mieszanek przyprawowych na przykiadzie ziél prowansalskich, Zeszyty Naukowe
Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, 201 1, 206, 170-176.

Newerli-Guz J., 2014, Ragjonalnos¢ spozycia a wybor mieszanek prayprawowych przez konsumenténw. Roczniki Naukowe SERIA, XV, 4,
208-212,

* Wilczynska A., Newerli-Guz J., Szweda P., 2017, /nflvence of the addition of selected spices on consumer acceptance and biological
activity of honey, Journal of Food Quality, Vol. 2017, Article ID 6963904, 7 pages, 2017. doi:10.1155/2017/6963904

* Newerli-Guz J., Wilczynska A, Ruszkowska M., Przybytowski P., Palka A., 2015, Antioxidant and antibacterial activities of selected
herbal infusion with addition of honey, ANNALS OF NUTRITION AND METABOLISM/12th European Nutrition Conference FENS
Berlin 20-23.10.2015 KRAGER medical and scientific publishers, Vol. 67 (Suppl 1):1-601, No. 3. 551 / Abstracts of 12th European
Nutrition Conference FENS Berlin 20-23.10.2015.

* Newerli-Guz J., 2015, Ocena wybranych wyréznikéw Jakosci sensoryeznej oliw i olejéw smakowych, Roczniki Naukowe Stowarzyszenia
Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, 2015, 17. 4, 185-191.

Newerli-Guz J.,2012, Surowce pochod-=enia roslinnego wykorzyshwane do aromatyzowania oliwy, Wybrane aspekty jakosci Zywnosci, pod
red. J. Zuchowskiego, R. Zielinskiego, Wydawnictwo Naukowe Instytutu Technologii Eksploatacii - PiB, Radom, 86-95.
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Herbatki ziolowe i ziolowo-owocowe

Trzecim waznym nurtem w moich badaniach produktow spozywczych pochodzenia
roslinnego byly studia nad jakoscia herbatek ziotowych i ziolowo-owocowych. Badania te wynikly
bezposrednio z zainteresowania przyprawami ziofowymi, ktére moga (np. migta) by¢ zaréwno
przyprawa jak i surowcem do sporzadzania naparéw. W prowadzonych badaniach przeanalizowalam
sktad wybranych herbatek o dziataniu odchudzajgcym ze szczegdlnym uwzglednieniem skiadnikow
ziolowych wspomagajacych tego rodzaju dziatanie”’ oraz sktadniki aromatyzujace w wybranych
herbatkach ziolowo-owocowych®.

Oceng herbatek jednosktadnikowych przeprowadzitam dla bardzo popularnej i powszechnie
znanej herbatki migtowej Mentha peprita®™ i modnej w ostatnim okresie herbatki z czystka Cistus
incanus L.¥ W herbatkach mietowych oznaczytam zawarto$¢ olejku, strate masy po suszeniu, stopien
rozdrobnienia, zanieczyszczenie surowca, barwe surowca i naparu w systemie CIE L*a* b} oraz jego
smak i zapach w skali 10-cio punktowej. W pracy dotyczacej czystka celem pracy bylo oznaczenie
zawartosci polifenoli ogdtem, zdolnosci zmiatania wolnych rodnikéw DPPH, zawartosci olejku
eterycznego i wody w wybranych prébkach czystka pochodzacego z réznych krajow. Dla herbatek
ziotlowych i ziolowo-owocowych przeprowadzitam réwniez badania dotyczace czynnikéw
determinujacych ich wybér, zakup i wykorzystanie®, przedstawiajac wyniki o charakterze ilosciowym

i jakosciowym na temat postaw i zachowan konsumentéw wobec tych produktow.

Produkty luksusowe

W ostatnim czasie zainteresowanie moje wzbudzily produkty luksusowe. Wielostronne
mozliwosci definiowania takich produktéw, rézne postrzeganie luksusu przez rézne grupy
konsumentéw, zréznicowane przyporzadkowywanie produktéw do grupy luksusowych okazato sie
by¢ bardzo ciekawym nurtem badawczym. Ogélne zagadnienia zwigzane z definiowaniem produktow
luksusowych i gléwne powody ich zakupu przedstawitam w dwéch artykutach naukowych®’. Wérod

produktow luksusowych szczegding uwage zwrdcitam na produkty zywnosciowe oraz kosmetyczne.

* Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2007, Poréwnanie skladu herbatek ziolowych odchudzajgcych, Zywienie Czlowieka i Metabolizm
XXXIV, 3/4, 1230-1237.

* Newerli-Guz J., Smiechowska M, Piotrzkowska J, 2009, Substancje aromatyzujgce jako skladnik herbatek ziolowo-owocowych, Zeszyty
Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, 61,19-32,

* Newerli-Guz J., Kobylanska A., 2013, Ocena Jakosci jednoskiadnikowych herbatek ziolowych na przykiad=ie Mentha piperita, Problemy
Higieny i Epidemiologii, 94, 4, 862-863.

Newerli-Guz J., 2013, Essentials oil content as a determinant of sensory features of peppermint tea Mentha piperita, Zeszyty Naukowe
Akademii Morskiej w Gdyni Joint Proceedings, 79, 48-53.

* Newerli-Guz J., Erdmann M., 2015, Ocena wybranych wyréznikéw Jakosciowych czystka (rdzy skalnej) Cistus incanus L., Problemy
Higieny i Epidemiologii, 96(3), 693-696.

“ Newerli-Guz J.. 2010, Zachowania mlodych konsumentéw na rynku herbatek ziolowo-owocowych, Zeszyty Naukowe Uniwersytetu
Szezecinskiego nr 594, Ekonomiczne Problemy Uslug nr 34: Marketing przyszlosci: Trendy, Strategie, Instrumenty. Zachowania nabyweow
wezoraj, dzi i jutro,223-229.

Newerli-Guz J., Smiechowska M., 2008, Determinanty zakupu herbatek ziolowych, Zarzadzanie produktem - teoria, praktyka, perspektywy,
pod red. J. Kalla, B. Sojkina, Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej w Poznaniu, Poznan, 437-442.

Newerli-Guz J., 2009, Enkieta jako Zrddlo informacji o wiasciwosciach zywieniowych i zdrowotnych herbatek ziolowych, XIV Sesja
Naukowa Sekeji Mlodej Kadry Naukowej PTTZ "Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci - wyzwanie XXI wieku", Gdynia, 21-22.05.2009,
Streszczenia, 39.

*7 Newerli-Guz 1., 2013, Konsument produkiéw luksusowych - wybrane zagadnienia, Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Szczecinskiego,
Problemy zarzadzania, finanséw i marketingu, 777, 32. 229-235.
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Wiele czynnikéw zaleznych zaréwno od produktu jak i konsumenta determinuje uznawanie
produktéw za luksusowe. W dwéch pracach skupitam si¢ na zagadnieniach dotyczacych spozywezych
produktéw luksusowych, przedstawilam w nich typologie konsumentéw zywnosci oraz
zaprezentowatam wyniki badan wiasnych oceny wplywu wieku konsumentéw na postrzeganie tej
grupy produktow™, Specjalng grupa spozywczych produktow luksusowych okazaly sie byé ryby,
przetwory rybne i owoce morza. W badaniach wiasnych wykazatam pozycjonowanie wybranych
produktow tj. kawioru, sushi czy migsa wybranych ryb jako luksusowych®.

Inne moje badania dotyczyly luksusowych produktow i ustug kosmetycznych. Podjeto
w nich prébe interpretacji pojecia ustugi luksusowej i oceny wymagan jej stawianych. Badani
konsumenci wskazywali na wysoka cene, jakos¢ i prestiz jako na gldwne atrybuty ustug luksusowych.
Badania pokazuja, ze konsumenci potrzebuja kosmetykéw i ustug luksusowych, korzystanie z nich
postrzegaja jako koniecznosé. Gléwna bariere ich stosowania stanowi zbyt wysoka cena, ktdra jednak
Jest nierozerwalnym atrybutem luksusu®. Istotnym elementem produktow luksusowych sa marki tych
produktéw, badania tego dotyczace przedstawilam oceniajac zachowania konsumentéw na rynku
markowej odziezy®'. Kontynuujac za$ wspotprace z Pania dr inz. Agnieszka Rybowska oraz Panig
dr Anng Schneiderové z Uniwersytetu w Banskiej Bystricy podjety$my badania nad opinig klientow

oraz pracownikow na temat standardéw obstugi klienta w placéwkach galerii handlowych®.

Inne
Zywnosé tradycyjna i regionalna

Naturalng kontynuacja moich zainteresowar zwigzanych z zywnoscig gwarantowanej jakosci
byla analiza zagadnien dotyczacych zywnosci tradycyjnej i regionalnej. Wspéipraca nawiazana z Izba
Produktéw Tradycyjnych, przygotowane seminaria »~Produkty regionalne i tradycyjne Pomorza” oraz
~Zywnos$é gwarantowanej jakosci - wybrane zagadnienia” oraz prowadzone badania ugruntowaly
zainteresowanie t3 tematyka. Efektem tych dziatan byly  prace opublikowane w materiatach

konferencyjnych . European Conference on Innovation and Entrepreneurship” i w Handlu

Newerli-Guz J.. Rybowska A., 2015, Charakterystyka produktu luksusowego w opinii konsumentéw = Tréjmiasta, Oblicza dobrobytu -
wybrane zagadnienia, tom 11, pod red. W, Lysiak-Szydlowska i K. Osuch-Strzata. Wydawnictwo Uniwersytetu Gdanskiego, Gdansk. 95-106.
* Newerli-Guz J., Dlugosz D., 2012, Zachowanie mlodych konsumentéw i seniordw na rynku spozywezych produkiéw luksusowych, Zeszyty
Naukowe Uniwersytetu Szczeciiiskiego, Problemy zarzadzania, finanséw i marketingu, 709, 23, 223-232,

Rybowska A.. Newerli-Guz J., 2015, Zachowania konsumentdw 60+ na frdjmiejskim rynku luksusowych produktéw spozywezych, Handel
Wewngtrzny, 2, (355). 357-370.

* Newerli-Guz J., Szychowska P., 2014, Zywnosé¢ pochodzenia morskiego jako produkt luksusowy, Zeszyty Naukowe Uniwersytetu
Szczecinskiego, Problemy Zarzadzania, Finansow i Marketingu, 823, 36, 75-86

* Newerli-Guz J., 201 2, Produkty kosmetyczne jako produkty luksusowe, Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, 72, 46-51.
Newerli-Guz J., Rybowska A, Sterczyniski R., 2014, Luksusowe uslugi kosmetyczne i medycyny estetycznej w opinii konsumentaw,
Handel Wewnetrzny, 4, (351), 251-262.
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Zarzadzania, Finansow i Marketingu, 865 (38), 29-36.
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Trdjmiasta, Handel Wewnetrzny, 1, 63, 307-318.
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Wewnetrznym dotyczace identyfikacji typowych produktow regionalnych i tradycyjnych rejonu
Morza Baltyckiego, w tym Polski oraz zachowania konsumentéw i producentéw na tym rynku .**
Wspodtpracujae z Panig dr inz. Agnieszka Palka zajefam si¢ jakoscia lodéw waniliowych,
w ktorych substancja nadajaca smak waniliowy byly rézne sktadniki®. Kolejnym wspolnym
artykulem byta praca po$wigcona innowacjom w prod ukeji lodéw z rejonu Morza Battyckiego™.
Pracujac w projektach ,,ABC zdrowego zywienia” dotyczacych zywienia dzieci, zwrdcitam
uwage iz nie obejmowaty one dzieci w wieku przedszkolnym, dlatego tez podjetam sie badan oceny

zachowan zywieniowych i preferencji dzieci w wieku przedszkolnym®™.

w* R K

Jako najwazniejsze osiggniecia uznaje prace wymienione w Wykazie opublikowanych prac
naukowych po uzyskaniu stopnia doktora (Zatacznik 5) z uwzglednieniem wymagan okreslonych w
Rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 01.09.2011 roku w sprawie kryteriow
oceny osiagnie¢ osoby ubiegajacej sie o nadanie stopnia doktora habilitowanego (Dz.U.nr 196,
poz.1165) pod numerami A1, B2-11, B2-21, B2-25, B2-31, B2-43, B2-44, B2-45, B3-16, B3-18.

Kserokopie tych publikacji zostaja dolaczone do niniejszej dokumentacji.
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