Zatacznik nr 1 do Zasad rekrutacji do Szkoty Doktorskiej SGGW w Warszawie

Wizytowka naukowa kandydata na promotora
maksymalnie 2 strony — powinna to by¢ synteza najwazniejszych elementéw dorobku

Imie i nazwisko, stopien, tytut naukowy: prof. dr hab. Danuta Jaworska

Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

Technologia zywnosci i zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

2025 r.- profesor

2021 r. — prof. Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego

2016 r. - doktor habilitowany nauk rolniczych w dyscyplinie
technologia zywno$ci i zywienia

2004 r. - doktor nauk rolniczych w dyscyplinie technologia
zywno$ci | zywienia

Najwazniejsze publikacje/patenty/
z ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)

Przybylski, W.; Jaworska, D.; Ptecha, M.; Dukaczewska, K.; Ostrowski, G.;
Satek, P.; Sawicki, K.; Pawtowska, J. Fungal Biostarter Effect on the Quality
of Dry-Aged Beef. Foods 2023, 12, 1330

Ostrowski G., Jaworska D., Ptecha M., Przybylski W., Satek P., Sawicki K.,
Pawtowska J., Cold adapted and closely related mucoraceae species colonise
dry-aged beef (DAB). Fungal Biology, 2023, 1397-1404

Jaworska D., Pawtowska J., Kostyra E., Piotrowska A., Ptecha M., Ostrowski
G., Symoniuk E., Hopkins D., Sawicki K., Przybylski W. 2025. Dry-Aged Beef
Quality with the addition of Mucor flavus — Sensory, Chemosensory and Fatty
Acid Analysis. Meat Science, 220

Kruk M., Lalowski P., Hoffmann M., Trzaskowska M., Jaworska D. Probiotic
bacteria survival and shelf life of high fibre plant snack - model study. 2024.
Plant Foods for Human Nutrition. doi.org/10.1007/s11130-024-01196-5

Kruk M., Ponder A., Horoszewicz J., Poptawski D., Krol K, Jaworska D.,
Leszczynska J., Trzaskowska M. 2024, By-product hazelnut seed skin
characteristics and properties in terms of use in food processing and human
nutrition. Scientific Reports, 14, 18835

Sionek, B.; Okon, A.;tepecka, A.; Antoniewska-Krzeska, A.;Szymanski, P.;
Jaworska, D.; Rutkowska, J.; Kotozyn-Krajewska, D. Effect of Natural
Marination Based on Apple Vinegar and Acid Whey on Volatile and Sensory
Profile, Safety and Physicochemical Properties of Raw Fermented Beef Hams
Agriculture 2025, 15, 107, https://doi.org/10.3390/agriculture15010107
Sionek, B.; Szydiowska, A.; Jaworska, D.; Kotoz'yn-Krajewska, D. Benefits
of Probiotics—Biodetoxification. Applied Sciences. 2025, 15, 5297.
https://doi.org/10.3390/app15105297;

Kinsner M., Szkopek D., Jaworska D., Kotlarska A., Przybylski W., BieA D.,
Michalczuk M. Cieslak A., Koztowski K., Matusevicius P., Konieczka P.
Dietary cannabidiol and nanoselenium mediates post-infection changes in the
profiles of fatty acids, sarcoplasmic proteins, and meat properties of C.
perfringens-challenged chickens. Animal Feed Science and Technology. 329
(2025) 116487;



https://doi.org/10.3390/agriculture15010107
https://doi.org/10.3390/app15105297

Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, wszczete
postepowania), chronologicznie

1.Zalezno$¢ miedzy jakoscig sensoryczng i sktadem
chemicznym wedliny tradycyjnej z gesi rasy Biatej Kotudzkiej —
doktorat obroniony w 2019 r.; promotor pomocniczy (Katarzyna
Nowicka)

2.Wybrane uwarunkowania akceptacji konsumenckiej pieczywa
0 roznej zawartoSci btonnika; — doktorat obroniony w 2019 r
promotor pomocniczy (Maria Krolak)

3.Uwarunkowania jakosci sensorycznej tradycyjnych poledwic
surowo dojrzewajacych, obrona doktoratu 2021 r. (Ewa
Smagowska)- promotor gtowny

4. brak wszczetych przewoddw

Dorobek projektowy/grantowy
(z ostatnich 5 lat)

1. Opracowanie biostarterbw wspomagajacych dojrzewanie
migsa wotowego na sucho. Projekt badawczy NCBIR TANGO-
IV-C/0005/2019-00, kierownik zadania w projekcie prof. dr hab.
Wiestaw Przybylski; wykonawca w projekcie 2020-2024

2.. Healthy Snack - Optymalizacja jakosci produktu
przekaskowego o wysokiej zawartosci btonnika pod wzgledem
wzbogacenia wyrobu w probiotyki. Umowa Inwestycyjna NCBiR
POIR.01.03.01-00-0004/17 nr 6/2021 z dnia 20.08.2021 z
funduszem Invento. - kierownik zadania w projekcie 2021 - 2023

Zakres tematyczny projektu
naukowego, do ktorego rekrutuje
sie doktoranta

Sensoryczne, technologiczne, fizykochemiczne uwarunkowania
jakosci  roznych grup zywno$ci, zywno$ci tradycyjnej,
konwencjonalnej, wzbogacanej.  Poszukiwanie  sposobu
zagospodarowania odpadéw poprodukcyjnych do opracowania
nowych produktow; zero waste
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