dr hab. inz. Agnieszka Filipiak-Florkiewicz, prof. UR Krakéw, 12.12.2018 r.
Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji
Wydziat Technologii Zywno$ci
Uniwersytet Rolniczy im. H. KoHtagtaja w Krakowie

OCENA

osiagni¢¢ naukowo-badawczych, dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego,
wspolpracy mi¢dzynarodowej habilitanta oraz osiggniecia naukowego
okreslonego w art. 16 ust. 2 ustawy w zwigzku ze wszczeciem przez Centralng Komisje
postgpowania habilitacyjnego dra inz. Marcina Kurka
w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Podstawa wykonania recenzji:

Decyzja Centralnej Komisji ds. Stopni i Tytuléw (pismo z dnia 5.11.2018 r., BCK— III-L-
8393/2018) na podstawie art. 18 a ust. 5 ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z 2017 r.
poz. 1789), zwana dalej ustawa, w zw. z art. 179 ust. 1 ustawy z dnia 3 lipca 2018 r. Przepisy
wprowadzajace — Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1669.

Najwazniejsze fakty z zyciorysu zawodowego Habilitanta

Dr inz. Marcin Kurek jest absolwentem Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji, SZkoly Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Studia I stopnia na
kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka ukoficzyt w 2012 roku uzyskujac tytut
zawodowy inzyniera. W kolejnym roku Habilitant uzyskal tytut magistra na macierzystej
uczelni. Jednoczesnie w 2013 roku brat udzial w programie Akademii Miodych Dyplomatéw
w Europejskiej Akademii Dyplomacji. W 2014 roku dr inz. Marcin Kurek ukonczyl kierunek
studiéw ,.ekonomia menadzerska” na Wydziale Ekonomii i Zarzadzania w Uczelnia
Lazarskiego i otrzymal tytul licencjata na podstawie pracy: ,,Franczyza jako zewnetrzne
zrédlo finansowania przedsigbiorstwa”. Prace doktorska pt. ,,Wplyw dodatku stopnia
mikronizacji preparatow blonnikowych na ksztattowanie wybranych cech jako$ciowych

pieczywa” wykonang pod kierunkiem prof. dr hab. Agnieszki Wierzbickiej obronit z



wyréznieniem w 2015 roku, uzyskujac stopien doktora nauk rolniczych w zakresie
technologii zywno$ci i zywienia. Dodatkowo Habilitant ukoficzyl w 2016 roku studia
podyplomowe ,,Systemy informatyczne, aplikacje i bazy danych” prowadzonych na Wydziale

Informatyki w Polsko-Japonskiej Wyzszej Szkole Technik Komputerowych.

We wrzesniu 2013 roku dr inz. Marcin Kurek podjat prace na stanowisku poczatkowo
asystenta naukowego (do paZdziernika 2016 roku), a nastepnie (od listopada 2016 roku)
adiunkta w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci, Wydzialu Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji, Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Od
poczatku zatrudnienia pan dr inz. Marcin Kurek pracowal takze w projektach badawczych.
Pierwszym z nich byl grant ,,BIOPRODUKTY, innowacyjne technologie wytwarzania
prozdrowotnych produktéw piekarskich i makaronu o obnizonej kalorycznosci”; nr: UDA-
POIG.01.03.01-14-041/12. Ponadto w latach 2014-2015 zatrudniony byl w macierzystym
wydziale jako pracownik naukowy w projekcie ,,Optymalizacja produkcji wolowiny w
Polsce, zgodnie ze strategia ,,od widelca do zagrody”; nr: POIG.01.03.01-00-204/09. Obecnie
jest kierownikiem Projektu LIDER: Mikrokapsutkowanie jako technika zwickszania
aplikacyjnosci  beta-glukanu w  przemysle spozywezym; nr: LIDER/25/0022/L-
7/15/NCBR/2016.

W charakterystyce zyciorysu zawodowego Habilitanta podkresli¢ nalezy odbyte staze
naukowe, dydaktyczne i szkolenia w zagranicznych oraz krajowych osrodkach naukowych i
akademickich. W 2011 roku dr inz. Marcin Kurek odbyt staz naukowo-badawczy w Food
Science Division, University of Nottingham, Sutton Bonington w Wielkiej Brytanii. Ponadto
odbyt staze dydaktyczne w ramach programu Erasmus+ dla nauczycieli akademickich w
University of British Columbia, Vancouver, Kanada (06.02-12.02.2017) i w Tel Hai
Academic College, Qiryat Shemona w Izraelu (24.06-01.07.2018). Podnoszac swoje
umiejetnosci badawcze oraz doskonalac kompetencje migkkie dr inz. Marcin Kurek odbyt
blisko 15 szkolen zar6wno w kraju, jak i zagranica.

Z wielkim uznaniem nalezy odnie$¢ sie do umiejetnosci skutecznego aplikowania o
staze 1 stypendia zagraniczne oraz w efekcie do bardzo duzego do$wiadczenia Habilitanta w
kontaktach z zagranicznymi o$rodkami naukowymi. Dr inz. Marcin Kurek jest m.in.
stypendystg projektu ,,TOP 500 Innovators™ i uczestniczyt w programie SKILLS - Fundacji
na rzecz Nauki Polskiej — Research Team Management. Znaczna ‘czegs’c' badan naukowych

Habilitant realizowat we wspolpracy z o$rodkami zagranicznymi w Chinach i Norwegii. Dr



inz. Marcin Kurek jest czlonkiem American Association of Cereal Chemists International, a w

latach 2015-2016 byt cztonkiem Cereals & Europe.

Ocena osiggnigcia okreSlonego w 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.z 2017 r. poz. 1789)

Wskazanym przez dra inz. Marcina Kurka osiagnieciem naukowych stanowigcym podstawe

postgpowania habilitacyjnego jest cykl pigciu publikacji naukowych powigzanych

tematycznie i opatrzonych wspolnym tytulem ,,Badania nad wykorzystaniem blonnika

pokarmowego w produkcji Zywno$ci — podejscie technologiczno-zywieniowe”. W sktad

osiagnigcia wchodzg nastepujace prace:

1.

Kurek, M. A., Wyrwisz, J., Karp, S., & Wierzbicka, A. (2017). Particle size of dietary
fiber preparation affects the bioaccessibility of selected vitamin B in fortified wheat
bread. Journal of Cereal Science,77, 166-171 (IF: 2,302; MNiSW: 35) — udziat
Habilitanta 70%

Kurek, M. A., Wyrwisz, J., Karp, S., & Wierzbicka, A. (2018). Effect of fiber sources on
fatty acids profile, glycemic index, and phenolic compound content of in vitro digested
fortified wheat bread. Journal of Food Science and Technology, 55(5):1632-1640 (IF:
1,797; MNiSW: 35) — udzial Habilitanta 70%

Kurek, M. A., Karp, S., Wyrwisz, J., & Niu, Y. (2018). Physicochemical properties of
dietary fibers extracted from gluten-free sources: Quinoa (Chenopodium quinoa),

amaranth (Amaranthus caudatus) and millet (Panicum miliaceum). Food Hydrocolloids,
83, 321-330 (IF: 5,089; MNiSW: 45) — udziat Habilitanta 70%

Kurek, M. A., Karp, S., Stelmasiak, A., Pieczykolan, E., Juszczyk, K., & Rieder, A.
(2018). Effect of natural flocculants on purity and properties of B-glucan extracted from
barley and oat. Carbohydrate Polymers, 188, 60-67 (IF: 5,158; MNiSW: 40) — udziat
Habilitanta 55%

Kurek, M.A., Moczkowska, M., Pieczykolan, E., Sobieralska, M. (2018). Barley B-D-
glucan —modified starch complex as potential encapsulation agent for fish oil.
International Journal of Biological Macromolecules, 120, 596-602 (IF: 3,909; MNiSW:
35) — udzoial Habilitanta 65%



Prace te zostaty opublikowane w renomowanych czasopismach, znajdujacych sie w bazie
JCR. Laczna liczba punktéw za te publikacje wedlug ujednoliconej oceny czasopism za lata
2013-2016 opublikowanej w dniu 26.01.2017 r. przez MNiSW wynosi 190 pkt. Sumaryczny
Impact Factor prac wynosi 18,255.

Przedstawione do oceny publikacje sa pracami zespotowymi, przy udziale Habilitanta od
55 do 70%. Wklad dra inz. Marcina Kurka w ich powstanie obejmowat tworzenie lub
wspoltworzenie koncepcji, dokonanie przegladu literatury, wykonanie do§wiadczen i
opracowanie metodyk, przygotowanic manuskryptéw i pelnienie roli autora
korespondencyjnego. Swiadczy to o duzej samodzielnosci Autora, a takze dobrej umiejetnosci

wspolpracy z zespotem.

Podstawowym celem naukowym osiagniecia, byta analiza mozliwosci wykorzystania
blonnika pokarmowego w produkcji zywnoéci z uwzglednieniem jego wptywu na wartosé
odzywcza oraz wlasciwosci technologiczne. Habilitant sformutowat takze cele szczegbtowe
Pierwszym z nich bylo zbadanie wplywu zastosowania blonnika pokarmowego réznego
pochodzenia w modelowej matrycy zywnosciowej (pieczywo pszenne) na warto$é odzyweza i
biodostgpnos¢ sktadnikéw odzywezych. Wyniki badafi z tego zakresu zostaty opublikowane
w pracach 1 i 2. W pierwszej publikacji dr inz. Marcin Kurek weryfikowat hipoteze
badawcza, ze wielko$¢ czastki blonnika pokarmowego ma wplyw na biodostepnosé
wybranych witamin z grupy B zawartych w matrycy zywnosciowej. W drugiej natomiast, ze
zastosowanie blonnikéw pokarmowych réznego pochodzenia wplywa na wlasciwosci
odzywcze i biodostgpnosc sktadnikow odzywezych zawartych w matrycy zywnosciowe.
Kolejny cel szczegotowy badan Habilitanta dotyczyt analizy oddziatywania metod ekstrakcji
blonnika pokarmowego na jego wiasciwosci technologiczne. W tym obszarze dr inz. Marcin
Kurek weryfikowal dwie hipotezy: 1/dotyczaca mozliwosci uzyskar;ia wysokiej wydajnosci
ekstrakcji blonnika pokarmowego o korzystnych wiasciwosciach fizykochemicznych ze
zrodet bezglutenowych, a takze 2/ ze zastosowanie flokulantéw wspomaga¢ bedzie ekstrakcje
B-glukanu. Uzyskane rezultaty tych badan opublikowano w pracach 3 i 4. Ostatni cel badan
dotyczyl weryfikacji mozliwo$ci zastosowania blonnika pokarmowego (B-glukanu) w
charakterze materialu powlekajacego w technologii mikrokapsutkowania oleju rybiego -

publikacja 5.

Wprawdzie w literaturze naukowej i branzowej znane sg wyniki badan dotyczace

wplywu mielenia na zawartosci witamin w pieczywie czy wptywie réznych sposobow

4



produkcji na ich biodostepno$¢, to badanie okreslajace biodostepnosé wybranych witamin z
grupy B z pieczywa w modelowym uktadzie trawienia in vitro w zaleznosci od wielkosci
czastki zastosowanego w produkcji pieczywa blonnika pokarmowego stanowi istotny wktad
w rozwo] wiedzy z zakresu zywienia cztowieka. Opisane w publikacji nr 1. do§wiadczenie
obejmowato produkcj¢ pieczywa z preparatem blonnika pokarmowego w takiej ilodci, aby
jego zawarto$¢ ogotem wynosita w produkcie 2,1; 7,2 oraz 12,3%. W kazdej z tych grup
zastosowano rozne wielkosci czastek blonnika pokarmowego — 280, 190 i 100 pm. Po
wypieku pieczywo bylo poddane trawieniu zgodnie z' protokolem' zaproponowanym w
miedzynarodowym konsensusie w sprawie standaryzowanego modelu trawienia in vitro z
drobnymi modyfikacjami. W celu wlasciwej interpretacji wynikéw i wnioskowana w
publikacji pierwszej Habilitant zastosowal metode statystyczng tj. metodologie powierzchni
odpowiedzi, ktorej celem bylo znalezienie najkorzystniejszego stopnia zastapienia maki
pszennej blonnikiem pokarmowym o optymalnej wielkosci czastki przy maksymalnym
poziomie biodostgpnosci wybranych witamin z grupy B. |

Ten sam, co w publikacji nr 1, model trawienia byt uzyty w badaniu opublikowanym
w publikacji nr 2. Dotyczyta ona oceny wptywu blonnika réznego pochodzenia na zawarto$é
kwaséw ttuszczowych, biodostgpno$é skrobi oraz zwiazkow fenolchh. Materiatem do
badan byl chleb pszenny, w ktérym make pszenng zastgpiono w taki sposob, aby zawarto$¢
blonnika ogotem wynosita 6 g na 100 g produktu. Blonnik pokarmowy pochodzit z trzech
roznych zrodet — owsa (wysoka zawarto$é B-glukanu); Inu (wysoka zawarto$é §luzéw) oraz
jablka (wysoka zawarto§¢ pektyn). Uzyskane wyniki doprowadzity Habilitanta do
stwierdzenia, ze dodanie blonnika pokarmowego do chleba nie tylko zmienia profil kwasow
thuszczowych w samym chlebie, ale takze wplywa na ich biodostepnosé. Ponadto dr inz.
Marcin Kurek wraz z wspotautorami wykazal, ze dodatek blorinika zmniejsza indeks
glikemiczny pieczywa, przyjmujgc najnizsze warto$ci w pieczywie z blonnikiem z Inu.
Ciekawe wyniki uzyskat Habilitant badajac wplyw dodatku do pieczywa blonnika réznego
pochodzenia na catkowita zawarto§¢ zwiazkow fenolowych. W tym kontekscie najbardziej
korzystny okazal si¢ dodatek btonnika jabtkowego, a najmniej lnianégo, przy czym nalezy
podkresli¢, ze chociaz wartosci byly najnizsze, to wiasnie w pieczywie z dodatkiem blonnika
Inianego polifenole charakteryzowaly si¢ najwyzszg biodostepnoscia.

Wyniki uzyskane w dwoch pierwszych doswiadczeniach (opisane w publikacji nr 1 i
2) skionity dra inz. Marcina Kurka do przeprowadzenia badan nad wlasciwosciami nie tylko

zywieniowymi, ale réwniez technologicznymi blonnikow pokarmowych uzyskiwanych na
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drodze ekstrakcji, aby osiaga¢ jak najwyzsze poziomy czystosci i wykluczyé wplyw
substancji znajdujacych si¢ w komercyjnie dostepnych preparatach blonnikowych. W
publikacji nr 3 opisano trzy metody ekstrakcji: enzymatyczng, enzymatyczna wspomagana .
ultradzwigkami oraz ultradzwigkowa. Uzyskane ekstrakty blonnika pokarmowego poddano
analizie pod katem zawarto$ci frakcji rozpuszczalnych i nierozpuszezalnych blonnika
pokarmowego, jego wiasciwosci fizycznych, analizy mikroskopowej i wiasciwosci
termicznych, jak i strukturalnych. Surowcem do badan byly zaréwno maki komercyjne
oczyszczone, jak 1 pelne ziarno komosy ryzowej, szarfatu i prosa zwyczajnego. Preparaty
blonnika pokarmowego z szartatu, komosy ryzowej i prosa byly nie tylko warto$ciowe pod
wzgledem Zzywieniowym z uwagi na wysoka zawarto$¢ TDF (blonnika ogotem), ale takze pod
wzgledem zdolnosci do wychwytywania wolnych rodnikéw. Podkresli¢ nalezy, ze badania te
Habilitant Wykonal we wspolpracy z naukowcem z School of Agriculture and Biology,
Shanghai Jiao Tong University w Chinach. We wszystkich typach Zrodet i surowcow dr inz.
Marcin Kurek wskazat ekstrakcj¢ enzymatyczng wspomagang ultradzwickami jako
najbardziej wydajnag. W publikacji nr 4 opisano wyniki badan zwigzanych z zastosowaniem
naturalnych flokulantéw, takich jak: chitozan, guma guar i Zelatyna podczas ekstrakcji f-
glukanu. Surowiec do ekstrakcji stanowila pelnoziarnista mgka owsiana oraz maka
jeczmienna, pozyskiwana bezposrednio z ziarna za pomocg mlyna laboratoryjnego.
Flokulanty byty stosowane w ilosci 0,2 i 0,6% w przeliczeniu na zawiesing po wstepnej
ekstrakcji B-glukanu do fazy wodnej w ciagu wytrzasania. Nastepnie przeprowadzono
trawienie enzymatyczne oraz wytrgcanie biatka. B-glukan odzyskiwano Z roztworu za
pomoca podwyzszonego stezenia etanolu. W zakresie badanych parametr(')w skupiono si¢ na
wydajnosci, barwie, wlasciwosciach termicznych, masie czasteczkowej oraz lepkosci. Takze i
te badania zrealizowano we wspoltpracy z osrodkiem zagranicznym. W tym wypadku byt to
Norwegian Institute for Food, Fisheries and Aquaculture Research w Norwegii.
Przeprowadzone badania wykazaly, ze wydajnos$¢ ekstrakcji catkowitej byta najnizsza w
przypadku zastosowania zelatyny jako flokulanta. Zastosowanie z kolei chitozanu moze by¢
skuteczng metoda uzyta w protokotach ekstrakeji B-glukanu o wysokiej czystosei. Stosowanie
flokulantow powodowato zmniejszenie ilosci biatek (w przypadku chitozanu, gumy guar) i
mineralnych zanieczyszczen. Pomimo znacznych réznic w zawarfoéci B-glukanu i masie
czasteczkowej, wszystkie ekstrakty wykazaly wysokg zdolno$¢ zatrzymywania wody, co

czyni je odpowiednimi dla przemystu.



Kontynuujgc badania dotyczace tego skladnika Habilitant ocenit czy zastosowanie f-
glukanu jako materialu powlekajacego do mikrokapsutkowania oleju rybiego jest
wartosciowe z fizykochemicznego i zywieniowego punktu widzenia. Wyniki tych badan
opisano w publikacji nr 5. W badaniu stworzono emulsje oleju rybiego z kompleksem skrobi
kukurydzianej/B-glukanu i suszono rozpytowo, aby uzyska¢ mikrokapsutki. Celem tych badan
bylo oszacowanie optymalnego stosunku B-glukanu i skrobi modyfikowanej oraz temperatury
suszenia rozpytowego. PB-glukan powodowal nizszg gesto$¢ nasypows i utlenianie oleju
rybnego, a jednoczesnie powodowal wyzsza efektywnosé kapsutkowania i wielko$é¢ czastek.
To pozwolito na sformutowanie wniosku, ze kompleks B-glukanu i skrobi jeczmiennej jest
rozwigzaniem, ktére umozliwia skutecznie mikrokapsutkowanie oleju rybiego.

Podsumowujgc nalezy stwierdzi¢, ze Habilitant wykonal obszerne i dobrze
zaplanowane badania. Postugujac si¢ nowoczesng aparaturg badawcza i metodami
analitycznymi oraz statystycznymi, osiagnat bardzo interesujace wyniki o duzej wartosci
naukowej i aplikacyjne;.

Uzyskane i scharakteryzowane przez dra inz. Marcina Kurka najkorzystniejsze
warunki zastosowania btonnika pokarmowego do fortyfikacji pieczy;zva pszennego stwarzaja
szerokie mozliwosei projektowania nowych produktow lub ’ulepszania produktow
istniejgcych. Szczegdlnie wysoko oceniam zastosowanie wiasciwych metod statystycznych, w
tym szczegélnie w publikacji nr 1. Optymalizacja numeryczna przetwarzania zmiennych,
wielkosci czgstki i zawartosci blonnika, przeprowadzona zostala w celu osiagniecia
maksymalnych mozliwych wartosci biodostepnosci dla wybranych Witamin w tym badaniu.
Optymalne wartosci Habilitant uzyskat po przypisaniu modeli do zmiennych niezaleznych,
przy jednoczesnym zastrzezeniu, ze zawarto$¢ blonnika pokarmowego powinna wynosié
wigeej niz 6 g / 100 g produktéw, aby uzyska¢ produkt, ktory ‘zapewnia o$wiadczenie
zywieniowe o wysokiej zawartosci blonnika i wielko$ci czgstek w zakresie 100-280 um. Na
te] podstawie dr inz. Marcin Kurek wykazal, ze optymalne wartosci stosowania btonnika w
produkcji pieczywa pszennego wynoszg: 6,17 % - zawarto$¢ blonnika pokarmowego i 124,12
pm - wielkosé czastki.

Kolejne wyniki badan Habilitanta wskazuja jednoznacznie, ze zastosowanie
biodegradowalnych i nadajacych sie do spozycia polimeréw, takich jak chitozan lub guma
guar, moze polepsza¢/udoskonala¢ ekstrakcje B-glukanu i by¢ jednoczesnie przyjazne dla
srodowiska. Przeprowadzone przez dra inz. Marcina Kurka badania w zakresie stosowania

flokulantow do ekstrakcji PB-glukanu nalezy uzna¢ za innowacyjne podejscie do tej
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problematyki. W publikacji bowiem nie skupiono si¢ tylko nad parametrami samej metody
ekstrakeji, ale oceniono flokulanty jako $rodki mogace zmienia¢ wiasciwosci p-glukanu. Dr
inz. Marcin Kurek zoptymalizowal takze procesu stosowania B-glukanu do
mikrokapsulkowania oleju rybiego. Najlepsze parametry procesu to stosowanie 85% p-
glukanu jako materiatu §ciennego i suszenia rozpylowego w temperaturze 154°C. Pozwala to
na uzyskanie mikrokapsutek o najdtuzszej trwatosci.

Oceniajgc  osiggniecic naukowe bedace podstawg wszczecia postepowania
habilitacyjnego dra inz. Marcina Kurka uwazam, iz wykazat si¢ On umiejetnoécia zaréwno
samodzielnego formulowania hipotez badawczych oraz ich Weryﬁkacji w dobrze
zaplanowanych eksperymentach, a takze umiejetnoscia wspéiéizialania w  zespolach
badawczych i przewodzenia tym zespotom. Jego wspdtautorskie publikacje charakteryzuja sie
wysokim poziomem naukowym, o czym $wiadczy fakt ich opublikowania w renomowanych
czasopisinach naukowych z wysokim wskaznikiem wptywu (IF). Wyniki badan Habilitanta
wnoszg nowe warto$ci i stanowia oryginalny wklad w rozw¢j dziedziny nauk rolniczych,
dyscyplina technologia zywnosci i zywienia. Habilitant juz stal si¢ specjalista nie tylko w
zakresie technologii stosowania blonnika pokarmowego w produkcji zywnodci ale takze
ksztaltowania warto$ci zywieniowej produktéw spozywezych - fortyfikowanych tym
skfadnikiem. Wyrazam przekonanie, ze dr inz. Marcin Kurek jest osoba bardzo dobrze
przygotowang do samodzielnego prowadzenia badari naukowych.

Ocena istotnej aktywnosci naukowej

Dorobek naukowy dra inz. Marcina Kurka obejmuje ogdtem 75 pozycji, w tym 23
oryginalne prace naukowo-badawcze opublikowane w czasopismach zﬁaj dujacych si¢ w bazie
JCR, 2 publikacje w czasopismach innych niz znajdujgce sie w baZie JCR, 1 publikacja w
monografii naukowej, 24 prace popularno-naukowe, 25 referatéw, komunikatéw i doniesief
na krajowych i migdzynarodowych konferencjach naukowych oraz 2 pface niepublikowane o
charakterze sprawozdan, raportéw i ekspertyz. Z uznaniem nalezy stwierdzié iz dorobek
Kandydata zostal znacznie powigkszony po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Catos¢
dorobku naukowego Habilitanta jest duza pod wzgledem liczbowym, ale co wazniejsze,
bardzo wartoSciowa pod wzgledem naukowym oraz rangi czasopism, w ktorych zostat
opublikowany. W czternastu pracach w czasopismach z listy JCR Habilitant jest pierwszym i
korespondencyjnym autorem. Swiadczy to o duzej samodzielnosci haukowo-badawczej dra

inz. Marcina Kurka oraz Jego wiodace] roli w wielu publikacjach.



Sumaryczny Impact Factor dla catosci dorobku Habilitanta wedhug listy JCR zgodnie
z rokiem opublikowania wynosi 46,353, liczba cytowan wedtug bazy Web of Science wynosi
98, Index Hirscha jest réwny 6. Sumaryczna liczba punktéw za publikacje wynosi 637, w tym
480 po uzyskaniu stopnia doktora.

Zainteresowania naukowe dra inz. Marcina Kurka koncentrujg si¢ zasadniczo wokot
zagadnieni zwigzanych z wlasciwosciami i zastosowaniem btonnika w produkcji zywnosci.
Pierwszy obszar badawczy, ktorego efektem bylo opublikowanie 4 prac dotyczyt oceny
wplywu dodatku B-glukanu na jako$¢ produktéw piekarskich. Kolejny obejmowat analize
jakosci produktow cukierniczych z dodatkiem blonnika pokarmowego oraz substanciji
stodzacych. W wyniku przeprowadzonych prac Habilitant stwierdzil, ze istnieje mozliwosé
zastosowania blonnika pokarmowego w produktach ciastkarskich. Zwigkszony koszt
produkeji takich produktéw mozna zrekompensowaé dluzszg trwaloscia, np. poprzez
zastosowanie modyfikowanej atmosfery. Stosowanie stodzikéw, jak np. glikozydow
stewiolowych w polgczeniu ze zwigkszong zawartosciag btonnika pokarmowego moze byé
jedng z metod, kt6ra wpisuja si¢ w ogolny trend produkeji zywnosci polegajacy na obnizaniu
wartosci energetycznej produktow ciastkarskich. Wyniki tych badan byly podstaws
3 publikacji naukowych. Habilitant kontynuujac badania z zakresu wlasciwosci
technologicznych btonnika ocenial jako$¢ produktéw piekarskich w zalezno$ci od
stosowanych mak i blonnika pokarmowego (2 prace). Dr inz. Marcin Kurek podjal réwniez
nowatorskie badania nad oceng oddzialywania btonnika pokarmowego na jako$¢ makaronu (3
prace). Uzyskane wyniki wykazaly, ze metoda suszenia i poziom dodawania preparatu
owsianego mialy znaczacy wplyw na barwe i wlasciwosci nawilzenia makaronu. Optymalny
czas gotowania produktu zmniejszal si¢ wraz z rosngcym pozidmem dodatku proszku
owsianego. Makaron wzbogacany frakcja owsiang byt ciemniejszy, bardziej migkki i mniej
klejacy niz makaron z semoliny. Suszenie prézniowe pozwolilo na uzyskanie makaronu
charakteryzujgcego si¢ wysoka twardoscig, niskga przylepnoscia (adhezja), wysokim
uwodnieniem struktury ciasta makaronowego i niskimi stratami podczas gotowania. Waznym
obszarem badan dra inz. Marcina Kurka jest ocena wplywu wielkosci czastek blonnika
pokarmowego na jego wiasciwosci fizyczne i jakosé produktow piekarskich. Efektem tych
badan byto opublikowanie 4 prac. Waznym osiggnieciem z tego zakresu bylo opracowanie
metodyki sluzacej opisaniu wihasciwosci wodochtonno$ci przy uzyciu automatycznej
statycznej analizy obrazu, ktéra do tej pory nie byta w literaturze wskazywana jako metoda

mogaca mie¢ takie zastosowanie.



Oprocz tego gldéwnego nurtu badan w dorobku naukowym dra inz. Marcina Kurka
znajdujg si¢ rowniez prace z zakresu analizy wplywu diety zwierzat, dojrzewania,
przechowywania oraz obrdbki cieplnej na wiasciwosci fizykochemiczne miesa. Za bardzo
interesujace nalezy uznaé badania (przy, jak to okreslit Habilitant, jego skromnym udziale)
majace na celu opis profilu i stezenia heterocyklicznych amin aromatycznych (HAA)
powstajacych w wotowinie podczas roznych obrobek cieplnych, ktére zalezg od czasu
dojrzewania i typu migsni. W tym badaniu opracowano nowa, bardzo doktadna i1 precyzyjng
metode analityczng HAA. Wyniki tych eksperymentow mogg znalezé zastosowanie w
optymalizacji technologii przetwarzania miesa pod katem zmniejszenia stezenia HAA
powstalego podczas obrdbki cieplnej, w tym najbardziej rakotwérezych amin.

Z uznaniem nalezy podkresli¢ nie tylko naukowy ale takze aplikacyjny charakter
badan dra inz. Marcina Kurka. Potwierdzeniem tego faktu jest udzielony przez Urzad
Patentowy RP w 2018 roku patent (DP.P.413976.8.kszym) z 70% udziatem habilitanta oraz
kolejne zgloszenia patentowe. |

Wyniki swoich badan dr inz. Marcin Kurek prezentowatl na wielu miedzynarodowych
i krajowych konferencjach naukowych zaréowno w formie posteréw, jak i referatow.
Habilitant bral aktywny udzial w realizacji 5 projektéw badawczych, w 2 pelnigc role
kierownika. Na szczego6lng uwage zashiguje kierowanie projektem LIDER oraz otrzymanie
stypendium ,,500 top Innovators” i uczestnictwo w programie SKILLS — Fundacja na rzecz
Nauki Polskiej — Research Team Managment. 4

Dr inz. Marcin Kurek recenzowal publikacje naukowe dlé wielu renomowanych
czasopism z zakresu technologii Zywnosci i zywienia. Wymieni¢ tu nalezy takie jak: Food
Chemistry, Food Hydrocolloids, Food & Function, LWT — Food Science and Technology,
Plant Food for Human Nutrition czy Trends in Food Science & Technology. Ponadto
Habilitant recenzowal raport roczny z realizacji projektu w ramach Programu Badan
Stosowanych w $ciezce A. Podkresli¢ nalezy takze uczestnictwo dra inz. Marcina Kurka w
zespotach eksperckich m.in. Komisji Europejskiej, Narodowego Centrum Badan i Rozwoju, a
takze Narodowej Agencji Wymiany Miedzynarodowe;j.

W uznaniu osiggnie¢ w dziedzinie nauki dr inz. Marcin Kufek otrzymal trzykrotnie
(2015, 2016, 2017) nagrody JM Rektora SGGW w Warszawie oraz dyplom JM Rektora
SGGW za osiagnigcia naukowe w 2013 roku. Habilitant otrzymat takze stypendium Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego dla najlepszych doktorantow w 2015 roku oraz dla wybitnych

mtiodych naukowcoéw w 2018 roku.
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Ocena dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego oraz dzialalnosci organizacyjnej
Habilitanta

Dr inz. Marcin Kurek aktywnie uczestniczy w procesie dydaktycznym Wydzialy,

prowadzac wyklady i éwiczenia na studiach pierwszego i drugiego stopnia. Dzialalno$¢
dydaktyczna Habilitanta bezposrednio zwigzana jest z Jego aktywnoscia naukowo-badawczg.
Na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji dr inz. Marcin Kurek prowadzi
zajecia z takich przedmiotow jak: Systemy informatyczne w gastronomii (opracowanie catego
programu nauczania), Advanced food technology (przedmiot wykladany w jezyku angielskim
dla studentéw zagranicznych), Maszynoznawstwo i wyposazenie technologiczne w
gastronomii i hotelarstwie, Wyposazenie technologiczne zakladéw zywienia zbiorowego,
Nowoczesne metody analizy zywnosci, Techniki i technologie w gastronomii i cateringu.
Dr inz. Marcin Kurek byl dotychczas promotorem 4 prac magisterskich i 11 prac
inzynierskich. Od 2018 roku Habilitant sprawuje opieke naukows nad doktorantka realizujaca
badania nt. wplywu sposobu pakowania i okresu przechowywania na cechy fizykochemiczne,
wartos¢ odzywezg i procesy oksydacyjne migsa strusi oraz na potencjat trawienia in vitro.
Praca doktorska realizowana jest w ramach Diamentowego Grantu MNiSW. Godng
podkreslenia jést takze aktywnos¢ dra inz. Marcina Kurka w sprawowaniu opieki nad
studentami odbywajacymi staze przemystowe.

Warte uznanie jest takze zaangazowanie Habilitanta w popularyzacji wiedzy. Dr inz.
Marcin Kurek brat udziat w wielu audycjach telewizyjnych i radiowych. Wymieni¢ tu nalezy:
Ekspert od pieczywa; TVP1; Wielki Test o Zywnosci — Poznaj Dobra Zywnos¢; 12.2017;
Badania fizyczne zywnosci; TVP1; Jak to dziata; 12.2017; Audycje radiowe: Program Lider:
granty dla mlodych naukowcéw z SGGW; Program Pierwszy Polskiego Radia; Agronewsy;
11.2016. Waznym elementem jego aktywnosci popularyzatorskiej jest takze autorstwo 24
artykuléw popularno-naukowych w czasopi$mie ,,Szef Kuchni”.

Dr inz. Marcin Kurek jest réwniez zaangazowany w dzialélnoéc’ organizacyjng na
Wydziale i Uczelni. Obecnie bierze udziat w pracach Wydzialowej Komisji ds. Jako$ci
Ksztalcenia. W 2014 roku byt czlonkiem Komisji Rekrutacyjnej na studia doktoranckie, a
2017 roku czlonkiem Wydzialowej Komisji ds. wewnetrznego trybu konkursowego dla
mlodych pracownikéw nauki i uczestnikéw studiow doktoranckich. Dr inz. Marcin Kurek byt
gtéwnym organizatorem konferencji naukowej ,,17th European Young Cereal Scientists and

Technologists Workshop” w Warszawie (18-20.04.2018) oraz czionkiem Komitetu
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Organizacyjnego Miedzynarodowej Konferencji podsumowujacej realizacje Projektu
ProOptiBeef w Warszawie (27.05.2015).

Wyrazem uznania osiggni¢¢ dra inz. Marcina Kurka w dziatalnosci organizacyjnej i
dydaktycznej bylo przyznanie Mu dyplomu JM Rektora SGGW za osiagni¢cia organizacyjne
w roku 2015 oraz Nominacja do Nagrody Mistrzowie Edukacji SGGW w kategorii ,,Mistrz
Motywacji”.

Whiosek koncowy

Na podstawie przeprowadzonej oceny dorobku naukowego, dydaktycznego i
organizacyjnego, a takze wskazanego osiagni¢cia naukowego, bedacego podstaws ubiegania
si¢ o stopien doktora habilitowanego stwierdzam, ze osiggnigcia naukowe Pana dra inz.
Marcina Kurka sg wyr6zniajace i spelniaja kryteria okreslone w art. 16 Ustawy o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003
roku (Dz.U. z 2017 r. poz. 1789) oraz Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego z dnia 1 wrzesnia 2011 roku w sprawie kryteriow oceny osiggnieé osoby
ubiegajgcej sig o nadanie stopnia doktora habilitowanego i wnosze o dopuszczenie Go do

- P

dalszych etapéw postgpowania habilitacyjnego.

W&M/
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