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RECENZJA
osiggniecia naukowego pt. ,,Badania nad wykorzystaniem blonnika pokarmowego
w produkeji Zywnosci — podej$cie technologiczno-zywieniowe”, dorobku naukowego,
dydaktycznego oraz organizacyjnego w postepowaniu habilitacyjnym dr inz. Marcina
Andrzeja Kurka, ubiegajacego si¢ o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia

Podstawowe informacje

Oceny dokonano na podstawie decyzji Centralnej Komisji do Spraw Stopni i Tytutow
zdnia 5 listopada 2018 roku o powolaniu mnie na recenzenta komisji w postepowaniu
habilitacyjnym dr inz. Marcina Andrzeja Kurka w zwiazku z przepisami Ustawy z dnia 14 marca
2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U.
2017 r. poz. 1789). Zastosowano kryteria wedtug Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego z dnia 1 wrzesnia 2011 r. w sprawie kryteriow oceny osiagnie¢ osoby ubiegajacej sie

o nadanie stopnia doktora habilitowanego (Dz.U. 2011 r., nr 196, poz. 1165).

Ogolna charakterystyka sylwetki Habilitanta

Pan dr inz. Marcin Andrzej Kurek jest absolwentem Wydziatu Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji Szkoly Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. W 2012 roku
uzyskat tytul inzyniera realizujac prace dyplomowsa pt. ,,Analiza wptywu obrébki termicznej na
zmiany barwy migsa” pod kierunkiem dr inz. Magdaleny Zalewskiej, a w 2013 roku obronit prace
magisterska  pt. ,Zastosowanie chromatografii cieczowej sprzezonej z tandemowym
spektrometrem mas (LC-MS-APCI-IT) w badaniu zmian zawarto§ci witaminy w miesie
wieprzowym”, ktorg zrealizowatl pod kierunkiem dr hab. Arkadiusza Szterka. W 2014 roku zdat

egzamin licencjacki na kierunku: ekonomia menadzerska, Wydzial Ekonomii i Zarzadzania,



Uczelnia Lazarskiego. Stopien naukowy doktora nauk rolniczych z wyrdznieniem w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia, uzyskat w 2015 roku na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka
i Konsumpcji SGGW w Warszawie, przedstawiajac pracg¢ doktorska pt. ,,Wptyw dodatku i stopnia
mikronizacji preparatow blonnikowych na ksztaltowanie wybranych cech jakosciowych
pieczywa” wykonang pod kierunkiem prof. dr hab. Agnieszki Wierzbickiej, przy udziale
promotora pomocniczego dr inz. Jarostawa Wyrwisza.

W latach 2014-2015 byt zatrudniony, jako pracownik naukowy, w ramach projektu
,,Optymalizacja produkcji wotowiny w Polsce, zgodnie ze strategig ,,od widelca do zagrody” (nr:
POIG.01.03.01-00-204/09) realizowanego na SGGW, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji, Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci.

Po obronie pracy doktorskiej, pracowal jako asystent naukowy w ramach projektu
,.BIOPRODUKTY, innowacyjne technologie wytwarzania prozdrowotnych produktow
piekarskich i makaronu o obnizonej kalorycznosci” (nr: UDA-POIG.01.03.01-14-041/12), SGGW
w Warszawie, a od roku 2017 do chwili obecnej jest zatrudniony na etacie adiunkta w Katedrze

Techniki i Projektowania Zywnosci SGGW w Warszawie.

Ocena osiaggni¢cia naukowego

Osiggnieciem habilitanta jest cykl 5 opublikowanych oryginalnych prac tworczych, pod
wspolnym tytulem ,Badania nad wykorzystaniem blonnika pokarmowego w produkcji
zywno$ci — podejscie technologiczno-zywieniowe”. Prace te zostaly opublikowane w
renomowanych czasopismach z obszaru nauki o zywnosci o sumarycznym IF, zgodnie z rokiem
opublikowania: 18,255, a wedlug MNiSW 190 pkt. Sa to nastgpujace czasopisma: Journal of
Cereal Science, IF: 2,302; MNiSW: 35, Journal of Food Science and Technology, IF: 1,797,
MNiSW: 35, Food Hydrocolloids, 85, 321-330 (IF: 5,089, MNiSW: 45, Carbohydrate Polymers,
188, 60-67 (IF: 5,158; MNiSW: 40, International Journal of Biological Macromolecules, IF:
3,909; MNiSW: 35.

Publikacje te sg wspolautorskie (najczesciej 4 autorow), a we wszystkich pracach
Habilitant jest pierwszym autorem oraz autorem korespondencyjnym. Pan dr inz. Marcin Kurek
deklaruje swoj udzial na poziomie 50-70%, co potwierdzaja oswiadczenia wspdlautorow.
Swiadezy to o znacznym udziale Habilitanta w opracowaniu koncepcji i hipotez badan, doborze
metod analitycznych, przeprowadzaniu badan naukowych, interpretacji wynikéw, sformutowaniu

wnioskow oraz przygotowaniu pracy do druku.



Wybor przedmiotu badan, ktorych wyniki sa prezentowane jako Osiggnigcie naukowe, jest
bardzo aktualny, bowiem blonnik pokarmowy jest powszechnym skladnikiem stosowanym
wroéznych matrycach spozywczych. Jego wilasciwosci funkcjonalne, takie jak: zdolnos¢
zatrzymywania wody i oleju, tworzenie emulsji i piany sa istotne w ksztaltowaniu tekstury
i struktury produktu spozywczego. Przemyst spozywcezy wykazuje ciagte zainteresowanie nowymi
zrodtami btonnika pokarmowego, a takze metodami jego ekstrakeji.

Oceniane Osiggnigcie naukowe stanowi zwarta tematycznie calo$¢ dotyczaca mozliwosci
wykorzystania btonnika pokarmowego w produkcji zywnosci z uwzglgdnieniem jego wplywu na
warto$¢ odzywezg oraz whasciwodci technologiczne.

Cele badawcze, ktore postawil Habilitant obejmowaly:

— zbadanie wplywu zastosowania blonnika pokarmowego rdéznego pochodzenia
w modelowej matrycy zywnosciowe] (pieczywo pszenne) na wartos¢ odzywcza
i biodostepno$é sktadnikow odzywezych (H.1.; H.2.);

— analize oddzialywania metod ekstrakcji blonnika pokarmowego na wiasciwosci
technologiczne (H.3; H.4.);

— weryfikacje mozliwosci zastosowania blonnika pokarmowego w charakterze
materiatu powlekajacego w technologii mikrokapsutkowania (H.S.).

W pracy postawiono nastgpujace hipotezy badawcze:

e wielko$¢ czastki blonnika pokarmowego ma wplyw na biodostgpnos¢ wybranych
witamin z grupy B zawartych w matrycy zywnosciowej;

e zastosowanie blonnikow pokarmowych réznego pochodzenia wplywa na
wlasciwosei odzywcze 1 biodostepnos¢ sktadnikow odzywczych zawartych
W matrycy zywnosciowej;

e istnieje mozliwos¢ wysokiej wydajnosci ekstrakcji btonnika pokarmowego
o korzystnych wlasciwosciach fizykochemicznych ze zrodet bezglutenowych;

e zastosowanie flokulantéw wspomaga ekstrakcje B-glukanu;

e [(-glukan moze stanowi¢ skladnik materialu powlekajacego wykorzystywanego
w mikrokapsutkowaniu oleju rybiego.

Jeden z watkow badawczych tego cyklu publikacji dotyczyl okreslenia biodostepnosé
wybranych witamin z grupy B z pieczywa w modelowym ukladzie trawienia in vifro w zaleznosci
od wielkosci czastek zastosowanego w produkeji pieczywa btonnika pokarmowego. Szczegdtowe
rezultaty tych badan Habilitant przedstawil w artykule “Particle size of dietary fiber preparation

affects the bioaccessibility of selected vitamin B in fortified wheat bread” (Journal of Cereal
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Science, 2017, 77, 166-171). Dzigki zastosowaniu metodologii powierzchni odpowiedzi Habilitant
zoptymalizowal wielko$¢ czastek i poziom dodatku blonnika, ktére w najmniejszym stopniu
powodowaty zmniejszenie biodostepnosci wybranych witamin, przy jednoczesnym zachowaniu
wysokiej zawartosci btonnika pokarmowego w produkcie. Badania wskazujg na korzystny wplyw
blonnika pokarmowego na biodostgpno$¢ wybranych witamin przy optymalnej jego zawartosci
6 g/100 g produktu i wielkosci czgstek w zakresie 100-280 pm.

Jest to wartosciowe osiggniecie w $wietle doniesien literaturowych wskazujgcych na
sorpcje witamin przez blonnik pokarmowy, a tym samym ograniczenie ich przyswajalnosci w
organizmie czlowieka. Praca ta wnosi wartosci poznawcze oraz aplikacyjne w obszarze zalecen
zywieniowych dla 0s6b z zaburzong gospodarkg witaminowa i wnosi istotny wklad w obszar nauk
o zywieniu czlowieka.

Z podjetym watkiem badawczym dobrze koresponduje ocena wpltywu blonnika réznego
pochodzenia na profil kwaséw tluszczowych, indeks glikemiczny oraz zawarto$¢ zwigzkow
fenolowych w pieczywie poddanym trawieniu in vitro (Journal of Food Science and Technology,
55(5):1632-1640). Habilitant odnotowat, ze stosowanie réznych zrodel blonnika pokarmowego
moze wplywaé na profil kwasow tluszczowych, ktore charakteryzuja si¢ rézng biodostepnoscia.
Dodatek blonnika pokarmowego do chleba nie tylko zmienia profil kwaséw tluszczowych w
samym chlebie, ale takze zdolno$¢ do wchlaniania oleju wplywa na jego biodostgpnosé. Ponadto
Autor wykazal zroznicowany wplyw blonnika pokarmowego na obnizenie wartosci indeksu
glikemicznego oraz zawarto$¢ polifenoli 1 ich biodostgpno$¢ w zaleznosci Zzrédia blonnika
pokarmowego.

W kolejnej publikacji (Food Hydrocolloids, 2018, 85, 321-330) Pan dr inz. Marcin Kurek
ocenial mozliwos$¢ pozyskiwania btonnika pokarmowego ze zrodet bezglutenowych, tj. komosy
ryzowej, szartatu i prosa zwyczajnego trzema metodami ekstrakcji, tj. enzymatyczna,
enzymatyczng wspomaganej ultradzwigkami, a takze ultradzwigkowa. Habilitant wykazal, ze
metody ekstrakcji musza by¢ odpowiednio dostosowane do oczekiwanego efektu. Najbardziej
wydajna procedura ekstrakcji jest ekstrakcja enzymatyczna wspomagana ultradzwigkami,
a najmniej efektywng metoda byla ekstrakcja ultradzwigekowa bez dodatku zadnych enzymow. Jest
to pozycja, ktéra wypelnia luk¢ w literaturze $wiatowej w zakresie blonnika pozyskiwanego
wilasnie z tych zrodetl trzema réznymi metodami.

W pracy ,,Carbohydrate Polymers, 2018, 188, 60-67" dr inz. Marcin Kurek opracowat
innowacyjng metodg ekstrakcji B-glukanu z zastosowaniem naturalnych flokulantow, takich jak:

chitozan, guma guar i zelatyna, w celu uzyskania ekstraktu o jak najwyzszej czystosci, przy



jednoczesnym zachowaniu wlasciwosci funkcjonalnych. Habilitant wykazal, Zze stosowanie
chitozanu jako flokulantu powoduje zwiekszenie wydajnosci ekstrakcji, jak 1 ma znamienny
wplyw na mase czasteczkowa [-glukanu. Ponadto Habilitant stwierdzil, ze zastosowanie
biodegradowalnych i nadajacych si¢ do spozycia polimeréw, takich jak chitozan lub guma guar,
jest korzystne zaréwno dla srodowiska.

Zrealizowane badanie jest bardzo innowacyjne, poniewaz do tej pory nie brano pod uwage
flokulantéw jako srodkdéw mogacych mieé zastosowanie w ekstrakeji f-glukanu w taki sposob,
aby zmienia¢ jego wlasciwosci.

Rowniez badania ,,Barley [-D-glucan - modified starch complex as potential encapsulation
agent for fish oil” opublikowane w czasopiSmie Infernational Journal of Biological
Macromolecules (2018, 120, 596-602) dotyczace zastosowania wyekstrahowanego blonnika
pokarmowego jako materialu powlekajgcego w mikrokapsutkowaniu oleju rybiego dobrze
harmonizujg z tematyka Osiggniecia naukowego. Dr inz. Marcin Kurek przeprowadzil badanie
optymalizacyjne w celu uzyskania sktadu materiatow powlekajacych i wartosci temperatury
suszenia rozpylowego najbardziej odpowiedniej do mikrokapsutkowania oleju rybiego. Badania
wykazaly, ze najlepszym rozwigzaniem jest stosowanie B-glukanu na poziomie 85% i temperatury
suszenia rozpylowego wynoszacej 154°C. Kompleks B-glukanu i skrobi jeczmiennej jest
rozwigzaniem, ktore umozliwia skuteczne mikrokapsutkowanie oleju rybiego i jednoczesnie
stanowi mikrokapsutke o wiasciwosciach prozdrowotnych. Ponadto B-glukan powodowat nizszg
gesto$¢ nasypowa 1 utlenianie oleju rybnego, a jednocze$nie zwigkszal efektywnosé
kapsutkowania i wielko$¢ czastek.

Rezultaty te sg Zréddlem nowych praktycznych informacji zarowno dla przemyshu

spozywczego, jak i dla konsumenta.

Podsumowujac oceng Osiggniecia naukowego dr. inz. Marcina Kurka stwierdzam, ze jest
ono bardzo wyraznie zwigzane z glowng tematykg badan naukowych prowadzonych
i opublikowanych przez Habilitanta. Powstalo w wyniku konsekwentnego rozwoju dr. inz.
Marcina Kurka jako pracownika naukowego oraz doskonalenia przez Habilitanta warsztatu
badawczego. Badania zaprezentowane w Osiggnieciu naukowym wnosza wiele elementow
innowacyjnych. Publikacje skladajace si¢ na Osiggnigcie naukowe majg jednorodny charakter,
wysoka warto$¢ merytoryczna, a takze wnosza nowe istotne wartoéci poznawcze oraz aplikacyjne

i s3 znaczacym wkladem w rozwdj technologii zywnosci i zywienia.



Wysoka wartosé merytoryczng prac przedstawionych w Osiggnieciu naukowym potwierdza
opublikowanie wynikow badan w czasopismach o zasiggu §wiatowym. W zwiazku z powyzszym
stwierdzam, ze Osiggniecie naukowe spelnia wymagania ustawowe oraz odpowiednich

rozporzadzen zwigzanych z postgpowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego.

Ocena pozostalych osiagni¢¢ naukowo-badawezych oraz wskaznikow charakteryzujgcych
aktywnos$¢ naukowg Kandydata

Zainteresowania naukowe dr. inz. Marcina Kurka, od poczgtku Jego naukowej aktywnosci,
sa zwiazane z problematyka dotyczaca btonnika pokarmowego i jego funkcjonalnych whasciwosci.
Glowny obszar aktualnych zainteresowan Habilitanta skupiony jest m.in. nad mozliwoscig
wykorzystania frakcji rozpuszczalnej btonnika pokarmowego w ksztaltowaniu jakosci produktow
piekarskich, tj. chleba oraz bulek (ILA.1.; IL.A.6.; IL.A.15.; ILA.17). W ramach tej grupy
tematycznej Habilitant podjat si¢ oceny wpltywu typu maki pszennej na jakos¢ chleba pszennego
wzbogacanego w B-glukan pochodzacy z ziaren owsa (II.A.17.). Uzyskane wyniki wskazaly na
mozliwo$¢ stosowania B-glukanu jako dodatku do pieczywa, pod warunkiem przeprowadzenia
modyfikacji parametrow technologicznych (przeprowadzenia wstepnej obrobki — preparatu
B-glukanu) w celu zachowania wysokiej jakosci pieczywa.

W dalszym etapie pracy naukowej dr inz. Marcin Kurek swoje zainteresowanie rozszerzyl
w kierunku oceny mozliwosci zastosowania blonnika pokarmowego (preparat blonnika
kakaowego — II.A.4.) oraz substancji stodzacych (glikozydy stewiolowe) w wyrobach
ciastkarskich na przyktadzie muffin (II.A.7.). Autor wykazal mozliwosé zastosowania blonnika
pokarmowego oraz glikozydow stewiolowych w produktach ciastkarskich, co doskonale wpisuje
sic¢ w trendy produkcji zywno$ci o obnizonej kalorycznosci. Habilitant zaproponowat réwniez
innowacyjny system pakowania muffin w celu przedtuzenia ich trwatosci (I1.A.2.).

Dr inz. Marcin Kurek kontynuowat prace nad produktami piekarskimi realizujgc badania
dotyczace zastosowania roznych typow mak pszennych w piekarnictwie (II.A.5.). W badaniach
ocenial wlasciwosci reologiczne ciasta i jako$¢ chleba z maki pszennej oczyszczonej (typ 600,
550, 500) wzbogaconej w blonnik pokarmowy z owsa, maki orkiszowej oraz z dwdch rodzajow
mak, tj. maki otrzymanej z pelnego przemiatu ziarniakdw z tuska oraz razowe;.

Pan dr inz. Marcin Kurek kontynuowal badania dotyczgce wykorzystania blonnika
pokarmowego réwniez w produktach wytwarzanych za pomocg metod nietermicznych. Habilitant
realizowal badania dotyczace wplywu roznych metod suszenia makaronu na wilasciwosci

hydratacyjne i barwe makaronu wzbogacanego w blonnik pokarmowy (preparat owsiany).



W badaniach wykazal, ze metoda suszenia i poziom dodatku preparatu owsianego mialy znaczacy
wplyw na barwe i wilasciwosci nawilzenia makaronu. Wyniki badan zostaly opublikowane
w czasopismach o zasiegu miedzynarodowym (IL.A.9.; I1.A.13; [1.A.16.).

Po uzyskaniu stopnia doktora Habilitant kontynuowal badania dotyczace surowcow
pochodzenia roélinnego rozszerzajagc je o badania nad wplywem wielkosci czastek blonnika
pokarmowego na jego wlasciwosci fizyczne 1 jakos¢ produktow piekarskich. Zmniejszenie
wielkosci czgstki preparatu blonnikowego pozwolito otrzymaé produkty piekarskie o najlepszych
cechach jakosciowych oczekiwanych przez konsumentéw. Ponadto Pan dr inz. Marcin Kurek
opracowal zalecenia dotyczace uzycia odpowiedniego typu maki, dodatku, a takze wielkosci
czastek owsianego preparatu blonnikowego przy jednoczesnym zachowaniu wysokiej jakosci
produktow piekarskich. Informacje te maja bardzo wysoka wartos¢ aplikacyjng. Pracujac nad
wilasciwosciami funkcjonalnymi blonnika pokarmowego o roznej wielkosci czastek opracowat
metodyke stuzgcg opisaniu whasciwosci wodochlonnos$ci przy uzyciu automatycznej statycznej
analizy obrazu, ktéra do tej pory nie byla w literaturze wskazywana jako metoda mogaca mieé
takie zastosowanie (I1.A.14.).

W kregu zainteresowan Pana dr. inz. Marcina Kurka znajduja si¢ rowniez zagadnienia
dotyczace wplywu diety zwierzat, dojrzewania, przechowywania oraz obrobki cieplnej migsa na
jego wiasciwosci fizykochemiczne. Znalazlo to odzwierciedlenie w artykule przegladowym
opisujgcym aktualng wiedze z zakresu suplementacji diety trzody chlewnej nasionami roslin
oleistych i ich wplywu na warto$¢ odzywcza i jako$¢ migsa wieprzowego (I1.A.3.). Kolejnym
zagadnieniem badawczym, ktérym zajmowatl si¢ Habilitant byla ocena zmian barwnych postaci
mioglobiny i stezenia oraz wartosci sily cigcia w czasie 21-dniowego dojrzewania na mokro
miesnia polbloniastego wolowego (II.A.8.). Habilitant stwierdzil znaczace zmiany w barwie
podczas dojrzewania migsa. Wykazal, ze najlepsze cechy jakosciowe mozna uzyskaé¢ po
optymalnym czasie bloomingu, jak i dojrzewania migsa.

Pan dr inz. Marcin Kurek brat rowniez udzial w badaniach majgcych na celu opis profilu
i stezenia heterocyklicznych amin aromatycznych (HAA) powstajacych w wolowinie podczas
roznego rodzaju obrobki cieplnej, ktorych zawartos¢ zalezy od czasu dojrzewania i typu migsni
(I.A.18.). Efektem tych badan bylo opracowanie nowej, precyzyjnej metody analitycznej HAA,
pozwalajacej zoptymalizowaé technologie przetwarzania migsa pod katem zmniejszenia stezenia
HAA powstatego podczas obrobki cieplne;j.

Na calkowity dorobek naukowy Pana dr. inz. Marcina Kurka sklada si¢ 80 opracowan,

wtym 25 oryginalnych prac twoérczych (wraz z pracami wchodzacymi w sklad osiggnigcia



naukowego). Sposrdd prac oryginalnych 8 prac zostalo wydanych przed doktoratem. Ponadto jest
On wspotautorem 1 rozdziatu w monografii naukowej. Pan dr inz. Marcin Kurek opublikowal
wyniki swoich prac w 14 réznych czasopismach z IF w zakresie od 0,710 do 5,158. Publikacje te
ukazaly si¢ w renomowanych czasopismach zagranicznych, m.in.: Carbohydrate Polymers, Food
Hydrocolloids, International Journal of Biological Macromolecules, LWT-Food Science and
Technology, Meat Science, Journal of Cereal Science, Animal Science Papers and Reports, CyTA-
Journal of Food, Food Science and Biotechnology, Food Science and Technology (Campinas),
Food Technology and Biotechnology, International Journal of Food Science & Technology,
Journal of Food Process Engineering, Journal of Food Science and Technology.

Wedhug punktacji czasopism MNiSW, obowigzujacej w roku opublikowania, dr inz.
Marcin Kurek uzyskat tacznie 637 punktéw (wraz z publikacjami stanowigcymi rozprawe
habilitacyjng), w tym 190 to punkty uzyskane za publikacje stanowiace rozprawe habilitacyjna.
Sumaryczny impact factor, wedtug listy Jowrnal Citation Reports, zgodnie z rokiem
opublikowania wraz z artykulami stanowigcymi rozprawe habilitacyjng, wynosi 46,353 (19,255 —
prace stanowigce osiggniecie naukowe). Prace Kandydata, na podstawie Web of Science, byty 98
razy cytowane, a indeks Hirsha (wg Web of Science) wynosi 6.

Bardzo obszerny jest dorobek w zakresie komunikatow naukowych prezentowanych na
konferencjach naukowych krajowych i migdzynarodowych. Z ogdlnej liczby 24 komunikatow
naukowych (referaty, postery), az 21 komunikatéw Habilitant prezentowal na konferencjach
miedzynarodowych (7 - komunikaty ustne). Na podkreslenie zastuguje znaczna aktywnosc¢
publikacyjna po uzyskaniu stopnia doktora (58 osiagnie¢, w tym 17 publikacji w czasopismach
znajdujgcych sie w bazie JCR). Habilitant w wigkszosci wszystkich publikacji jest pierwszym lub
drugim autorem.

Pan dr inz. Marcin Kurek wykazal rowniez duza aktywnos¢ w realizacji krajowych
projektow badawczych (w 2 byt kierownikiem projektu, a w 3 wykonawca).

Na podkreslenie zasthuguje wysoka aktywnos¢ Habilitanta we wdrazaniu wynikow, czego
przyktadem jest otrzymany 1 patent oraz 3 zgloszenia patentowe.

Pan dr inz. Marcin Kurek byt wyrézniony nagroda JM Rektora SGGW I stopnia za
osiagniecia naukowe w latach 2015-2016, dyplomem uznania JM Rektora SGGW za osiagnigcia
naukowe oraz otrzymat Stypendium Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego dla najlepszych
doktorantow w roku 2015, a takze Stypendium Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego dla

wybitnych mlodych naukowcow. W 2015 roku otrzymat Dyplom uznania JM Rektora SGGW za




osiggnigcia organizacyjne oraz byl nominowany do Nagrody Mistrzowie Edukacji SGGW w
kategorii ,,Mistrz Motywacji”.

Habilitant ciggle podnosi swoje kwalifikacje uczestniczac w stazach i szkoleniach. Odbyt
tacznie 3 krotkoterminowe staze w osrodkach zagranicznych (Izrael, Kanada, Wielka Brytania).
Ponadto uczestniczyt w 11 szkoleniach i warsztatach, m.in. w szkoleniach podwyzszajacych
umiejetnosei twarde (Megazyme and Eurofins - Analysis of dietary fibres — new developments and
challenges, Rotterdam 2018; 17th Industrial Microencapsulation Workshops, Hamburg 2018;
Praktyczna chromatografia cieczcowa HPLC 2z elementami spektrometrii mas LC-MS -
warsztatowy kurs laboratoryjny, Lublin 2017; szkolenie "Efektywne Publikowanie Naukowe”,
Warszawa 2017; warsztaty z oznaczania bialka metoda Kjeldahla oraz bliskiej podczerwieni
(NIR), Warszawa 2016; zdobycie uprawien kierownika ds. jakosci w laboratorium wg systemu
zarzadzania jako$cig w laboratorium ISO 17025, 2015; kurs online (trzymiesigczny): Writing in
the Sciences, Stanford University 2015) oraz szkolenia podwyzszajacych umiejetnosci migkkie
(szkolenie ,,Sztuka Autoprezentacji oraz Wystapien Publicznych”, Warszawa 2018; szkolenie
.Excellent Manager- Sztuka Delegowania i Motywowania Zespotu”, Warszawa 2018; szkolenie
z zarzadzania ,,Agile Project Management”, Warszawa 2017; seria szkolen zwiazana z tematyka
zarzadzania projektami prowadzonych przez wiodace korporacje branzy FMCG: Philosophy of
Lean Management, The Academy of Practical Knowledge Mars Polska; Global Project
Management, Business College Procter&Gamble; Rethink Retail — Jeronimo Martins Career
Development Academy; Assertive Communication — Grupa Zywiec). W 2018 roku otrzymal
Certyfikat Tutora I stopnia w zakresie edukacji spersonalizowanej nadany przez Collegium
Wratislaviense.

Pan dr inz. Marcin Kurek byl rowniez recenzentem 34 prac naukowych w czasopismach
wyroznionych w JCR (African Journal of Agricultural Research; African Journal of Food
Science, British Journal of Applied Science & Technology; Carbohydrate Polymers, Chemical
Papers;, CyTA - Journal of Food, Food & Function, Food Chemistry; Food Hydrocolloids,
Foods, International Food Research Journal; International Journal of Biochemistry Research &
Review, International Journal of Dairy Technology, International Journal of Food Engineering;
Journal of Agricultural Science and Technology, Journal of Food and Nutrition Research;
Journal of Food Process Engineering; Journal of Food Processing and Preservation, Journal of
Food Quality;, LWT - Food Science and Technology, Molecules;, Plant Foods for Human

Nutrition; Sustainability).



Recenzowat raport roczny z realizacji projektu w ramach Programu Badan Stosowanych w Sciezce
A (Narodowe Centrum Badan 1 Rozwoju).

Podsumowujgc przedstawiony do oceny dorobek naukowo-badawczy dr. inz. Marcina
Kurka stwierdzam, ze jest on obszerny, szczegoélnie po uzyskaniu stopnia doktora, pod wzgledem
tematycznym jest bardzo spojny, a przedstawione prace badawcze odznaczaja si¢ wysokim
poziomem naukowym oraz majg duze znaczenie praktyczne. Na podkreslenie zastuguje laczenie
dzialalnosci badawczej z aplikacyjna, czego potwierdzeniem sg zgloszenia patentowe (3) oraz
jeden patent, a takze ustawiczne podnoszenie kwalifikacji, dobre przygotowanie do pracy
naukowo-badawczej i wysoka aktywnos$¢ naukowa.

Majac na uwadze powyzsza opini¢ stwierdzam, ze Habilitant spelnia kryteria ustawowe
pozwalajace na ubieganie si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego.

W podsumowaniu tego rozdziatlu recenzji stwierdzam, ze tematyka badan podejmowanych
przez dr. inz. Marcina Kurka jest zbiezna z aktualnymi trendami w nauce o zywnosci, a Jego
warsztat badawczy jest konsekwentnie rozwijany. Wktad w rozwoj metodologii badan naukowych
oraz definiowanie wlasciwosci skladnikdéw zywnosci ma odzwierciedlenie w licznych pracach
opublikowanych w renomowanych czasopismach z listy JCR 1 stanowi istotny wktad do rozwoju

dziedziny technologia zywnosci i zywienia.

Ocena dzialalno$ci dydaktycznej i organizacyjnej

Pan dr inz. Marcin Kurek prowadzi szeroka dzialalno$¢ dydaktyczna na trzech kierunkach
studiow: Zywienie czlowieka i ocena zywnos$ci, Gastronomia i hotelarstwo oraz Dietetyka.
Prowadzi wyklady i ¢wiczenia z nastepujgcych przedmiotow: — Systemy informatyczne w
gastronomii (opracowanie calego programu nauczania), Advanced food technology (przedmiot
wykladany w jezyku angielskim dla studentow zagranicznych), Maszynoznawstwo i wyposazenie
technologiczne w gastronomii i hotelarstwie, Wyposazenie technologiczne zakladow zZywienia
zhiorowego, Nowoczesne metody analizy zywnoSci, Techniki i technologie w gastronomii i
cateringu.

Habilitant petnit opieke naukowa jako promotor nad 4 pracami magisterskimi 1 11 pracami
inzynierskimi. Pelni réwniez role opiekuna naukowego nad doktorantem. Sprawowat opieke nad
studentami realizujgcymi staze naukowe (5 osob). Brat aktywny udzial w organizacji oraz
planowaniu laboratoriow w celach dostosowania ich do pracy dydaktycznej w ramach projektu

Restrukturyzacji Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji w 2016 1.
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Uczestniczyl rowniez w programach miedzynarodowych jako stypendysta projektu ,,TOP
500 Innovators” realizowanego na University of Cambridge 1 University of Oxford (1. 07-
09.2015), a takze byt uczestnik programu SKILLS - Fundacji na rzecz Nauki Polskiej — Research
Team Management (2. 06.2015 - - 06.2015r.).

Pan dr inz. Marcin Kurek angazowat si¢ rowniez w dzialalnos$¢ organizacyjna. W 2014 r.
byt cztonkiem Komisji Rekrutacyjnej na studia doktoranckie, a takze czionkiem Wydzialowej
Komisji ds. Wewnetrznego trybu konkursowego dla miodych pracownikéw nauki i uczestnikow
studiow doktoranckich, a takze czlonkiem komisji egzaminacyjnej w ramach Olimpiady Wiedzy
i Umiejetnosci Rolniczych (2015 r.). W latach 2015-2016 byt czlonkiem Cereals & Europe, a od
roku 2018 jest czlonkiem American Association of Cereal Chemists International. Byl réwniez
cztonkiem Komitetu Organizacyjnego Migdzynarodowej Konferencji podsumowujacej realizacje
Projektu ProOptiBeef (Warszawa, 27.05.2015 r.), a w 2018 roku powierzono Mu organizacj¢
konferencji naukowej - 17th European Young Cereal Scientists and Technologists Workshop
w Warszawie (18-20.04.2018 r.). Jest czlonkiem Wydzialowej Komisji ds. Jakosci Ksztaltcenia
(kadencja 2016-2020). Habilitant aktywnie uczestniczyt w zespotach eksperckich i konkursowych,
jako ekspert ds. oceny wnioskéw Komisji Europejskiej, ekspert Narodowego Centrum Badan
i Rozwoju, ekspert Narodowej Agencji Wymiany Akademickiej, cztonek Komitetu Recenzentow
w konkursie International Competition of student scientific works "Black Sea Science 2018",
Odessa, Ukraina, czlonek Komitetu Recenzentéw Konferencji 9th International Conference
,,Biosystems Engineering”, Tartu, Estonia, 2018. Bardzo aktywnie wiaczal si¢ w dzialania na rzecz
promocji dobrej zywnosci uczestniczae w pikniku SGGW w Warszawie.

Opiniowany jest autorem artykuléw popularno-naukowych w zakresie wyposazenia
technicznego zaktadow gastronomicznych, a takze artykulow promujacych zdrowie (24 artykuty).
Bral takze czynny udzial w audycjach telewizyjnych i radiowych przedstawiajac informacje na
temat pieczywa i zywnosci.

Opisana powyzej dzialalno$é¢ dr inz. Marcina Kozaka wskazuje na znaczng Jego aktywnos¢
organizacyjng i w tym zakresie spelnia wymagania stawiane kandydatom na stopienn doktora

habilitowanego.

Whiosek koncowy
Oceniajgc dokumentacje dorobku naukowego, dydaktycznego, organizacyjnego dr inz.
Marcina Kurka oraz Osiggniecie naukowe pod tytulem ,,Badania nad wykorzystaniem blonnika

pokarmowego w produkeji Zzywnosci — podejscie technologiczno-zywieniowe” stwierdzam, ze
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jest ono warto$ciowe, zardwno z poznawczego, jak i aplikacyjnego punktu widzenia. Umiejetnosé
kierowania zespotem badawczym, organizowania warsztatu pracy, wspotpracy z innymi zespotami
podczas realizacji postawionych celow badawczych, a takze publikowanie wynikéw badan
$wiadczg o samodzielnosci i dojrzatosci naukowej Habilitanta. Jego dokonania wnosza znaczacy
wklad, zar6wno poznawczy, jak i praktyczny do nauk o zywnosci i zywieniu cztowieka.

Przedstawiony do oceny dorobek naukowy jest zwarty tematycznie i ukierunkowany.
Uwazam, ze przedtozone do oceny Osiggnigcie naukowe oraz dorobek naukowy, jak rowniez
dydaktyczny i organizacyjny spelniaja wymagania okreslone w Ustawie o stopniach naukowych
i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz. U. 2017
r., poz. 1789).

Wnosze zatem do Rady Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW
w Warszawie o dopuszczenie Pana dr. inz. Marcina Kurka do dalszych etapéw zmierzajacych do
nadania stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie

technologia zywnosci 1 zywienia.

Ponadto, biorgc pod uwage duza wartos¢ naukowa i aplikacyjng przedstawionego
Osiagniecia, znaczgcy dorobek naukowy, dydaktyczny i popularyzatorski wnosz¢ o wyrdznienie

Osiggnigcia naukowego.

Poznan, dnia 8 grudnia 2018 r.
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