Warszawa, 05.11.2019

Zalacznik nr 1 — Uzasadnienie
Do Uchwaly Komisji Habilitacyjnej z dnia 05.11.2019 reku
powolanej przez Centralng Komisj¢ ds. Stopni i Tytulow
w sprawie przeprowadzenia postepowania habilitacyjnego
Dr inz. Katarzyny Marciniak-Fukasiak
w dziedzinie nauki rolnicze, dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia

Dr inz. Katarzyna Marciniak-Fukasiak ukonczyla studia magisterskie na Wydziale
Technologii Zywnoséci Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Tytul
magistra inzyniera uzyskala w 2000 roku na podstawie pracy magisterskiej pt. ,,Proby
technologiczne wykorzystania wybranych hydrokoloidow i preparatow blonnika do
otrzymywania koncentratow chleba bezglutenowego” wykonane; pod opieka Dr hab. Elzbiety
Dtuzewskiej. Stopien doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia
uzyskata w 2004 roku na podstawie rozprawy doktorskiej ,,Badanie wplywu dodatku kwasow
thuszczowych n-3 na zmiany oksydacyjne i sensoryczne wybranych produktow spozywezyc N
wykonanej pod kierunkiem Prof. dr hab. Krzysztofa Krygiera. Dr inz. Katarzyna Marciniak-
Lukasiak stale podwyzsza swoje kompetencje. Jest absolwentka studiow podyplomowych z
doskonalenia pedagogicznego i Integracji Europejskiej w zakresie Gospodarki
Zywnosciowej” Wydziatu Nauk Humanistycznych i Wydziatu Nauk Ekonomicznych Szkoty
Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, a takze z zakresu ,,Ochrony Wilasnosci
Intelektualnej” Wydziatu Prawa i Administracji Uniwersytetu Warszawskiego. Dr inz.
Katarzyna Marciniak-ELukasiak w 2000 roku zostala zatrudniona na stanowisku asystenta, po
uzyskaniu stopnia doktora Habilitantka awansowata na stanowisko asystenta z doktoratem, a
od 2006 r. do chwili obecnej pracuje na stanowisku adiunkta w Zakladzie Technologii
Thuszezéw i Koncentratéw Spozywezych Katedry Technologii Zywnosci Wydziatu Nauk o
Zywnosci (obecnie Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci)
Szkoly Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Osiagni¢ciem naukowym Dr inz. Katarzyny Marciniak-Fukasiak bedacym
podstawa do ubiegania si¢ o uzyskanie stopnia doktora habilitowanego i ilustrujagcym
wklad do rozwoju nauki jest spojny tematycznie cykl 8 publikacji naukowych pt. ,,Analiza
wptywu reformulacji sktadu recepturowego i parametrow procesu smazenia na zawartos¢
thuszezu w makaronie instant”. Prace wspoltworzace cykl ukazaly si¢ w latach 2011-2019.
Trzy artykuly zostaly opublikowane w czasopismach indeksowanych przez Journal Citation
Reports, tj.. LWT - Food Science and Technology, Applied Sciences oraz Zywnos¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢. Cztery artykuly zostaty opublikowane w czasopismach z funkcjonujacej
do 2019 roku listy B MNiSW: Przemyst Spozywczy, Postepy Techniki Przetworstwa
Spozywczego, Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢ oraz Bromatologia i Chemia
Toksykologiczna, a jedna z prac to rozdzial w monografii. Sumaryczny IF publikacji
stanowiacych cykl i bedacych podstawa do ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego
wynosi 4,513, co przeklada si¢ na 111 punktow wg punktacji MNiSW. Wszystkie publikacje
Habilitantki to prace wspétautorskie (od 2 do 5 autorow). W 6 publikacjach cyklu Dr inz.
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Katarzyna Marciniak-Lukasiak jest pierwszym autorem, we wszystkich - autorem
korespondencyjnym. W opinii Dr hab. Anny Czubaszek, prof. UPWr, na podstawie
oswiadczen Habilitantki i wspolautoréw prac, mozna stwierdzi¢, ze wklad Dr inz. Katarzyny
Marciniak-Fukasiak w koncepcj¢, wykonanie badan i redagowanie publikacji skiadajgcych
si¢ na osiggniecie, wyrazony jako udzial procentowy, jest bardzo duzy i wynosi od 60 do
90%, co $wiadczy o wiodacej roli Habilitantki w przedstawionym do oceny osiagnigciu
naukowym. Zdaniem Dr hab. Sylwii Mildner-Szkudlarz, prof. UPP przedstawione dane
wskazujg na to, Ze osiggnigcie jest samodzielnym dorobkiem Habilitantki. Prof. dr hab.
Malgorzata Gniewosz stwierdzila, ze pod wzgledem formalnym zostaly speinione kryteria
niezbedne do przediozenia wniosku i ocenita je pozytywnie.

Celem osiggniecia naukowego przedstawionego przez Dr inz. Katarzyn¢ Marciniak-
Lukasiak bylo zbadanie mozliwosci obnizenia absorpcji ttuszczu przez makaron instant
stosujagc wybrane skladniki funkcjonalne oraz rézne parametry procesu smazenia, przy
zachowaniu jako$ci otrzymanych produktow. Zdaniem Czlonkéw Komisji celowe i
uzasadnione wydaje si¢ poszukiwanie metod obniZzenia zawartosci thuszczu poprzez doboér
odpowiednich parametrow procesu oraz wprowadzenie do receptury komponentéw o
wlasciwos$ciach funkcjonalnych i prozdrowotnych.

Habilitantka sformutowata 4 hipotezy badawcze:

1. parametry procesu smazenia oraz rodzaj medium smazalniczego wplywaja na
wchlanianie tluszczu przez makaron instant (prace H1 i H2)

2. mozliwe jest zastosowanie skrobi réznego pochodzenia, blonnikéw, pochodnych
celulozy, produktow uzyskanych z Psyllium oraz emulgatorow w celu obniZenia
zawartosci thuszczu (prace H3, H4, HS, H6)

3. mozliwe jest zastosowanie B-glukanu w produkcji makaronu instant (praca H7)

4. mozliwe jest zastosowanie preparatow bialtek grochu w polaczeniu z transglutaminazg
w celu ograniczenia absorpcji thuszczu przez smazony makaron instant (praca H8).

W pracach odnoszacych si¢ do hipotezy 1 Habilitantka okreslita wptyw rodzaju medium
smazalniczego (olej rzepakowy, stonecznikowy i palmowy), a takze wybranych parametrow
procesu smazenia na jako$¢ makaronow instant. Zdaniem Dr hab. Sylwii Mildner-Szkudlarz,
prof. UPP, dobranie odpowiednich parametréw procesu oraz medium smazalniczego daje
mozliwo$¢ ograniczenia wchlaniania thuszezu przez makaron instant, stad tez wybor tematu
jest trafny i aktualny. Przeprowadzone badania dowiodly, iz temperatura smazenia
makaronow instant ma istotny wptyw na zawartos¢ wody i tluszczu, przy czym podwyzszenie
temperatury smazenia wptywa na zwigkszenie zawartosci thuszczu i obnizenie wilgotnosci
produktu. Natomiast czas smazenia nie wplywa statystycznie istotnie na parametry
jakosciowe makaronéw. Zdaniem Dr hab. Sylwii Mildner-Szkudiarz, prof. UPP w
opracowaniu zabraklo optymalizacji parametréw procesu smazenia metoda centralnego planu
kompozycyjnego (RSM — plaszczyzna odpowiedzi), ktéra wykorzystujgc metody analizy
matematycznej oraz statystycznej do okreslenia interakcji migdzy badanymi zmiennymi
pozwolitaby na wyznaczenie wiasciwej odpowiedzi przy minimalnej liczbie doswiadczen. W
publikacji H2, oprécz badania wlasciwosci makaronu, zanalizowano medium smazalnicze,
jakim byla oleina palmowa i jej mieszanina z olejem rzepakowym pod wzglgdem zawartosei
kwaséw nienasyconych, nasyconych, izomeréw trans kwaséw thiszczowych i zwigzkéw
polarnych, a takze liczby kwasowej i nadtlenkowej. Zdaniem Dr hab. Anny Czubaszek, prof.
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UPWr, w podsumowaniu pracy nie wyciagnigto wnioskow dotyczacych jakosci
zastosowanych mediow smazalniczych i nie podano tez informacji, ktory z zastosowanych
thuszczéw charakteryzowat sie lepszymi parametrami jako medium smazalnicze. Zdaniem Dr
hab. Anny Czubaszek, prof. UPWr, praca zyskataby na wartosci, gdyby oceniono w niej takze
makaron pod wzgledem jakosci i ilosci kwasow thuszczowych. W publikacjach obejmujacych
tematyke 2 hipotezy Habilitantka ocenita mozliwo$¢ zastosowania skrobi réznego
pochodzenia, pochodnych celulozy i Psyllium oraz emulgatoréw w celu obniZenia zawartosci
thuszczu w makaronie instant. Zdaniem Dr hab. Sylwii Mildner-Szkudlarz, prof. UPP, pewne
zastrzezenia wzbudza brak konsekwencji i logicznego ciagu zaplanowanych badan. W
zakresie 1 hipotezy badawczej Habilitantka dobrala odpowiednie parametry procesu
smazenia, przy czym w dalszych eksperymentach (praca H3) wykorzystala zupelnie inne
warunki obrobki termicznej. W publikacji H1 Autorka dowiodlta, ze olej stonecznikowy i
rzepakowy s3 najlepszymi sposrod przebadanych rodzajow tluszczow smazalniczych,
uzyskujac brak statystycznych réznic w zawartosci thiszczu i czasie hydratacji dla prob
smazonych w 160°C przez 60 i 90 sekund. Zdaniem Dr hab. Sylwii Mildner-Szkudlarz, prof.
UPP zastosowanie tego samego ukladu doswiadczenia w pracach H4 i H5, stosujac w jednej
olej stonecznikowy, a w drugiej rzepakowy staje si¢ niezrozumiate. Badania przedstawione w
publikacji H6 dotycza wplywu dodatku emulgatora oraz blonnika pokarmowego w pofaczeniu
z emulgatorem na zawarto$¢ wody, ttuszczu, parametry barwy i tekstury oraz czas hydratacji
makaronu instant. Stwierdzono, ze w wiekszosci badanych probek makarony smazone w oleju
rzepakowym cechowaly si¢ niZzsza zawartodcig tluszczu niz te smazone W oleju
stonecznikowym. Wykazano, ze zar6wno dodatek samego emulgatora, jak i emulgatora z
blonnikiem pokarmowym powodowal zmniejszenie zawartosci thuszczu w makaronie, wzrost
wartoéei sily ciecia i parametru L* oraz nieznaczne wydluzenie czasu rehydratacji. W
zakresie 3 hipotezy badawczej Habilitantka ocenita mozliwos¢ zastosowania B-glukanu w
produkcji makaronu instant. Przedmiotem badan byl makaron instant otrzymany na bazie
semoliny z dodatkiem B-glukanu. W probkach okreslono zawarto$¢ thuszczu i wody, czas
hydratacji oraz parametry barwy i tekstury. Przeprowadzone badania dowiodtly, ze niezaleznie
od ilosci zastosowanego B-glukanu makarony zawieraly znaczaco mniej thuszczu niz proba
kontrolna. Zdaniem Dr hab. Sylwii Mildner-Szkudlarz, prof. UPP, wzbogacanie skladu
makarondéw w p-glukan, przy zachowaniu akceptowalnego poziomu jakosci produktu,
stanowi cenne osiagniecie. Zdaniem Pani Recenzent nalezaloby wykona¢ dodatkowo
profilowa analiz¢ sensoryczng badanych prob, co podniostoby naukowy i aplikacyjny walor
tego artykuhu. W publikacji H8 Habilitantka okreslita moZzliwo$¢ zastosowania preparatow
biatek grochu w potaczeniu z transglutaminaza w celu ograniczenia absorpcji thuszczu przez
smazony makaron instant. Habilitantka dowiodla, ze dodatek preparatow biatek grochu w
polaczeniu z transglutaminaza daje mozliwos¢ 30% zmniejszenia absorpcji thuszezu w
smazonym makaronie instant, przy jednoczesnym korzystnym wplywie na parametry
tekstury. Dodatki te nie mialy wplywu na barwe makaronu i w wigkszosci przypadkéw
korzystnie oddziatywaly na tekstur¢ makaronu. Ich wprowadzenie do receptury powodowato
wydtuzenie czasu rehydratacji makaronu, ale nie przekraczat on 5 min.

W podsumowaniu osiggni¢cia naukowego bedgcego podstawa do ubiegania si¢ o
stopien doktora habilitowanego, Dr hab. Sylwia Mildner-Szkudlarz, prof. UPP stwierdzila,
ze bez watpienia praktycznym osiagnigciem przeprowadzonych badan bylo wykazanie
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mozliwosci zastosowania w produkcji makaronéw typu instant sktadnikow, mogacych by¢
zrédlem substancji bioaktywnych, co wpisuje si¢ w trendy zwigzane z poszukiwaniem przez
konsumentéw produktow o obnizonej zawartosci thuszezu lub ze skladnikami postrzeganymi
jako prozdrowotne. Pewien niedosyt w zrealizowanym cyklu badawczym, zdaniem Dr hab.
Sylwii Mildner-Szkudlarz, prof. UPP, budzi brak badan mikrostruktury z wykorzystaniem
skaningowej mikroskopii elektronowej czy konfokalnej laserowej mikroskopii skaningowej
oraz profilowania sensorycznego jako istotnych wyrdéznikow jakosciowych makarondow
instant. Pomimo przedstawionych watpliwosci i uwag w podsumowaniu tego kryterium Dr
hab. Sylwia Mildner-Szkudlarz, prof. UPP stwierdzita, ze wyniki zaprezentowane w pracach
tworzacych cykl habilitacyjny wnosza nowa warto$¢ naukowa do dyscypliny technologia
zywnosci i zywienia. Pani Recenzent podkreslila, ze udziat Kandydatki w tym osiggnigciu jest
znaczny i wystarczajacy, aby moglo byé podstawa do ubiegania si¢ o stopieni doktora
habilitowanego. Dr hab. Anna Czubaszek, prof. UPWr, po analizie prac cyklu stanowigcego
osiagniecie naukowe, stwierdzita, ze badania prowadzone przez Habilitantke¢ maja charakter
zar6bwno naukowy, jak i aplikacyjny. Zdaniem Dr hab. Anny Czubaszek, prof. UPWr,
uzyskane przez Habilitantk¢ wyniki stanowiag novum i s oryginalnym wkiladem Dr inz.
Katarzyny Marciniak-Eukasiak do dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny technologii
zywnosci i Zywienia, w zwigzku z tym przedstawione do oceny materialy mimo, ze wigkszos¢
z nich to publikacje w czasopismach o krajowym zasi¢gu, mozna uzna¢ za oryginalne dzieto.
W opinii Dr hab. Anny Czubaszek, prof. UPWr przedstawione do oceny osiagnigcie
naukowe, w minimalnym stopniu, ale spetnia podstawowy warunek wynikajgcy z ustawy o
stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki. W
podsumowaniu Prof. dr hab. Malgorzata Gniewosz stwierdzita, ze przedstawione osiagnigcie
habilitacyjne Dr inz. Katarzyny Marciniak-Lukasiak udokumentowane cyklem publikacji
wnosi nowe elementy i poszerza obecng wiedze na temat technologii produktéw roslinnych o
obnizonej zawartosci ttuszczu lub ze sktadnikami postrzeganymi jako prozdrowotne. Zdaniem
Prof, dr hab. Matgorzaty Gniewosz wyniki publikacji ujetych w osiaggniecie naukowe mimo,
ze nie wszystkie zostaly opublikowane w renomowanych czasopismach wysoko
punktowanych, spelniaja ustawowy warunek stawiany kandydatom do uzyskania stopnia
doktora habilitowanego. Pozostali Czionkowie Komisji stwierdzili, Ze prezentowane
osiagniecie wnosi nowe elementy i znaczaco poszerza obecny stan wiedzy z zakresu
technologii surowcow roslinnych.

Osiggni¢gcie bedace podstawa ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora
habilitowanego zostalo przez wszystkich Czlonkéw Komisji oceniona pozytywnie.
Stwierdzili, ze przedstawione do recenzji osiagni¢cie naukowe powstalo w wyniku
konsekwentnego rozwoju Habilitantki jako pracownika naukowego, wnosi nowa wartosc
naukowa do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia i spelnia wymagania stawiane przez
ustawe o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki
jako osiagniccie, bedace podstawa do ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora
habilitowanego.

Calkowity dorobek naukowy Dr inz. Katarzyny Marciniak-Lukasiak stanowia
lacznie 104 pozycje, w tym 38 oryginalnych prac twérczych (w tym 12 artykuléow w
czasopismach wymienionych w bazie Journal Citation Reports, wszystkie po uzyskaniu
stopnia doktora), 3 prace popularno-naukowe, 2 publikacje przegladowe, 7 rozdzialow w
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monografiach naukowych, 9 referatow wygloszonych na konferencjach migdzynarodowych i
krajowych, 42 komunikaty naukowe w postaci posterow, 1 zgloszenie patentowe oraz 2
ekspertyzy. Do dorobku Habilitantki mozna réwniez zaliczy¢ wykonane recenzje 38
artykuléw naukowych, w tym 35 dla czasopism z listy JCR o IF w zakresie od 0,783 do 4,195
i recenzje dla trzech czasopism z listy B MNiSW. Recenzowata réwniez 2 projekty zgloszone
do NCBIiR. Catkowity dorobek Habilitantki (lgcznie z pracami stanowigcymi osiggnigcie
naukowe) wg punktacji MNiSW wynosi 537 punktow (w tym 511 pkt (95%) po uzyskaniu
stopnia doktora; 111 pkt przypada na osiggnigcie naukowe), a sumaryczny Impact Factor -
14,246 (cato$é po uzyskaniu stopnia doktora; IF 4,513 przypada na osiggnigcie naukowe).
Swiadczy to o dynamicznym rozwoju Habilitantki i znaczagcym powigkszeniu dorobku po
uzyskaniu stopnia doktora. Prace Habilitantki byly cytowane 30 razy wg bazy Scopus 120 wg
bazy Web of Science, a indeks Hirscha wedlug bazy Web of Science wynosi 3. Prace
posiadajace wskaznik IF byly publikowane w takich czasopismach jak: Journal of Dispersion
Science and Technology (2), LWT-Food Science and Technology (1), Applied Sciences (1),
CyTA-Journal of Food (1), Polish Journal of Food and Nutrition Sciences (1), Journal of
Applied Botany and Food Quality (1), Molecules (1), Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jakos¢
(4). W trakcie pracy naukowej Dr inz. Katarzyna Marciniak-Eukasiak byla wykonawca w 2
projektach badawczych finansowanych ze zrédet zewngtrznych (NCBiR, MRiRW).
Habilitantka w swojej pracy naukowej wspolpracuje z innymi o$rodkami naukowymi
zagranicznymi (Faculty of Biotechnology and Food Sciences Slovak University of
Agriculture in Nitra) oraz krajowymi (Uniwersytet Technologiczno-Humanistyczny im.
Kazimierza Pulaskiego w Radomiu, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji
SGGW w Warszawie).

Zdaniem Dr hab. Sylwii Mildner-Szkudlarz, prof. UPP, jak na dorobek habilitacyjny
liczba cytowan i warto$¢ wspotezynnika Impact Factor sg wartosciami $rednimi. Wedtug Dr
hab. Anny Czubaszek, prof. UPWr sumaryczny Impact Factor wszystkich prac
opublikowanych przez Dr inz. Katarzyng Marciniak-Eukasiak wynoszacy 14,246 w zakresie
technologii zb6z mozna uzna¢ za wartos¢ wysoka. Wskaznik ten zostal wypracowany w
catosci w okresie po uzyskaniu stopnia doktora. Zdaniem Prof. dr hab. Malgorzaty Gniewosz
dane bibliograficzne dorobku Dr inz. Katarzyny Marciniak-Eukasiak sa wystarczajace na tym
etapie Jej kariery naukowe;.

Tematyka badawcza Dr inz. Katarzyny Marciniak-Eukasiak zmieniala si¢ w czasie
pracy zawodowej. Na poczatku zajmowata si¢ badaniami dotyczacymi mozliwosci
wykorzystania wybranych hydrokoloidow i preparatow bionnika pokarmowego do
otrzymywania koncentratéw chleba bezglutenowego. Badania te zwigzane byly z realizacjg
pracy magisterskiej. Po zatrudnieniu na stanowisku asystenta w Zakiadzie Technologii
Thuszezéw i Koncentratdow Spozywezych i podczas realizacji studiow doktoranckich zajeta
sic problematyka wptywu dodatku kwaséw thiszczowych z rodziny omega-3 na zmiany
oksydacyjne i sensoryczne wybranych produktéw spozywezych, ktorych rezultatem bylo
opracowanie pracy doktorskiej. Po uzyskaniu stopnia doktora, zakres tematyczny
podejmowanych przez Habilitantke badah mozna podzieli¢ na 4 obszary. Jeden z obszaréw
obejmuje tematyke zwigzang z poprawg jakosci i wartosc zywieniowej produktéw
zbozowych i pieczywa bezglutenowego. Szczegélnie interesujace, wg Dr hab. Sylwii
Mildner-Szkudlarz, prof. UPP, wydaja si¢ badania okreslajace wptyw transglutaminazy w
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polaczeniu z biatkami sojowymi oraz biatkami mleka na jakos$¢ pieczywa bezglutenowego.
7daniem Pani Recenzent podjeta tematyka wpisuje si¢ znakomicie w obecny nurt badan nad
wdrazaniem nowych rozwigzan technologicznych, ktore zaspokoja oczekiwania
konsumentéw. W swoich badaniach Habilitantka nie ograniczyla si¢ tylko do wyzej
wymienionej tematyki. Jej prace dotyczyly réwniez analizy jakosci ukladéw emulsyjnych, ze
szczegblnym uwzglednieniem ich stabilnosci. W tym zakresie prowadzita badania nad:
okresleniem wplywu warunkéw przygotowania emulsji spozywczej, zawierajacej jako bazg
thuszczows olej z orzechéw wioskich, na jej stabilnos¢ i charakterystyke fizykochemiczng;
wplywem pH oraz dodatku preparatu biatek z alg morskich na stabilno$¢ emulsji w trakcie
przechowywania. Kolejny obszar badawczy Habilitantki to badania dotyczace opracowania
nowych produktéw zbozowych i wplywu dodatku sktadnikéw podwyzszajacych wartos¢
zywieniowg na ich jakos¢. W tym obszarze badania dotyczyly wyrobow ciastkarskich i
opracowania receptury batonéw zbozowych.

Za wyrozniajace osiagniecia w dziedzinie naukowej Dr inz. Katarzyna Marciniak-
Fukasiak w 2018 roku zostata nagrodzona przez J.M. Rektora SGGW w Warszawie. W tym
samym roku redakcja czasopisma Zywno$é Nauka Technologia Jakos¢ wyréznila Jg za
najlepsza publikacje. Dr inz. Katarzyna Marciniak-Fukasiak dwukrotnie uzyskata stypendium
konferencyjne ufundowane przez Fundacj¢ Pro Scientia et Vita na dofinansowanie wyjazdu
na miedzynarodowy kongres tluszczowy Euro Fed Lipids, podczas ktorego wyniki swoich
badan zaprezentowala w postaci referatow. O uznaniu dorobku naukowego Habilitantki
$wiadczy rowniez powotywanie Jej do komitetow naukowych miedzynarodowych i
krajowych konferencji. Dr hab. Sylwia Mildner-Szkudlarz, prof. UPP za szczegllnie cenne
uwaza odbycie przez Habilitantk¢ czterech krotkoterminowych stazy naukowych: w
Centralnym Laboratorium Koncentratow Spozywczych KONCLAB w Poznaniu (2 tygodnie;
2006), UC DAVIS Genome and Bioinformatics Program, College of Biological Sciences
Genomics and Biomedical Sciences Facility University of California (2 tygodnie; 2013),
Instytucie Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie (6
tygodni; 2016) oraz Slovak University of Agriculture in Nitra na Stowacji (5 tygodni; 2017), a
takze dwoéch krotkoterminowych stazy przemystowych w cukierni ,,Chodakowianka” w
Sochaczewie (2 tygodnie; 2008) i w piekarni SPC w Warszawie (4 tygodnie; 2008). Zdaniem
Dr hab. Sylwii Mildner-Szkudlarz, prof. UPP, otwarto$¢ naukowcow na doswiadczenia w
innych jednostkach naukowych, jak i w przemysle jest bardzo wazna i niezbedna w dalszej
pracy naukowej.

Calkowity dorobek naukowy Dr inz. Katarzyny Marciniak-Lukasiak zostal
oceniony pozytywnie przez wszystkich Czlonkéw Komisji. Podsumowujac dorobek
naukowy Dr inz. Katarzyny Marciniak-Eukasiak, Dr hab. Anna Czubaszek, prof. UPWr
stwierdzita, ze dziatalnos¢ naukowa Habilitantki cechuje umiejetno$é postugiwania sig
warsztatem badawczym, bieglo$¢ analityczna, poprawne analizowanie wynikéw. Zdaniem
Pani Recenzent zakres badan prowadzonych przez Habilitantke jest szeroki, a podejmowana
tematyka ma istotne znaczenie naukowe i praktyczne, a takze jest inspirowana potrzebami
wspotczesnych  konsumentéw. Dr hab. Sylwia Mildner-Szkudlarz, prof. UPP w
podsumowaniu stwierdzila, ze dorobek naukowo-badawczy Dr inz. Katarzyny Marciniak-
Eukasiak, powigkszony znacznie po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, wnosi nowe tresci
poznawcze do wiedzy z zakresu nauk o zywnosci. Dodata, ze wszystkie oceniane wyzej
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osiagniecia i aktywno$¢ naukowo-badawcza Habilitantki spelniajg wymagania stawiane
kandydatom do uzyskania stopnia doktora habilitowanego. Prof. dr hab. Malgorzata
Gniewosz, w podsumowaniu stwierdzita, ze dorobek naukowy Dr inz. Katarzyny Marciniak-
Lukasiak zostal znacznie powigkszony po doktoracie. Pani Profesor dodata, ze Habilitantka
ma do$wiadczenie w wykonywaniu badafi w wigkszych zespotach naukowych oraz
wspotpracy z innymi osrodkami naukowymi, co stuzy stale powigkszajagcemu si¢
wartosciowemu dorobkowi naukowemu. Zdaniem Prof. dr hab. Matgorzaty Gniewosz podjete
przez Kandydatke zadania sg nowatorskie i facza w sobie wazne zagadnienia poruszane w
technologii zywnosci i zywieniu cziowieka.

Dzialalno§¢ dydaktyczna, organizacyjna i popularyzatorska zostala oceniona
wysoce pozytywnie przez wszystkich Recenzentow i Czlonkéw Komisji. Dr inz. Katarzyna
Marciniak-Lukasiak jest nauczycielem akademickim z wieloletnim doswiadczeniem.
Prowadzi zajecia z 10 przedmiotéw dla studentéw studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych I
i II stopnia na kierunkach takich jak: Technologia Zywnosci i Zywienia, Towaroznawstwo w
Biogospodarce i Bezpieczeistwo Zywnodci oraz studiach podyplomowych ,Podstawy
zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscia zywnosci”. Realizuje zarowno wyklady, jak i zajecia
laboratoryjne z przedmiotéw obejmujacych: ogolng technologi¢ zywnosci, koncentratow
spozywezych, technologi¢ tluszczéw, opakowan, wspolczesnych trendow w nauce o
zywnosci i zywieniu, dodatkow do zywnosci. Opracowata wyktady z przedmiotow takich jak,
np.: Technologia i higiena zywno$ci pochodzenia ro$linnego, Surowce pochodzenia
roslinnego, Ocena jakosci produktu i logistyka, Bezpieczefistwo opakowan, Opakowalnictwo
i opakowania zywnosci, Zywnos¢ instant oraz ¢wiczenia laboratoryjne z 4 przedmiotow, w
tym z Technologii specjalizacyjnej. Habilitantka jest réwniez wspétautorem materiatlow
dydaktycznych, tj. 7 rozdzialow w 4 skryptach dla studentow SGGW. Byla promotorem 63
prac dyplomowych (24 magisterskich i 39 inzynierskich). Dorobek Habilitantki w zakresie
dydaktyki obejmuje réwniez ksztalcenie miodej kadry naukowej. Petni funkcj¢ promotora
pomocniczego w przewodzie doktorskim Mgr inz. Mileny Kupiec. Z dziatan
popularyzujacych nauke nalezy wymieni¢ prowadzenie przez Habilitantke wykladow na
kursie pt. ,,Opakowanie zrédtem wiedzy o produkcie spozywczym” w ramach Uniwersytetu
Otwartego SGGW (2014), prowadzenie zaje¢ dla szkot $rednich z Opoczna (2015-2016) i
udzial w Targach Zywnosci Euro Food (2017). Wazna czescig dziatalnosci Habilitantki jest
wspdlpraca z otoczeniem gospodarczym. Kandydatka nawigzala i kontynuuje wspolprace z
firma BARENTZ sp. 0.0, RETTEMAIER Sp. z 0.0, DOHLER Polska Sp. z o0.0. oraz
Cukiernia Chodakowianka. Habilitantka jest osoba zaangazowang w wiele form dziatalnosci
organizacyjnej na rzecz swojej macierzystej uczelni i $rodowiska. Od 2001 roku jest
czlonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci, w latach 2007-2010 byla
cztonkiem Zarzadu Gléwnego, a w obecnej kadencji jest zastgpca przewodniczacego Sadu
Kolezenskiego. Przez wiele lat byla przewodniczaca Sekcji Miodej Kadry Naukowej tego
Towarzystwa. Byla tez Czionkiem Komisji Chemii, Biochemii, Analizy Zywnosci Komitetu
Nauk o Zywnosci PAN i w latach 2006-2010 Cztonkiem Komisji Rewizyjnej Polskiej Izby
Dodatkéw do Zywnosci. W latach 2002-2005 byta czlonkiem European Federation of the
Lipid Science and Technology. Dr inz. K. Marciniak-Lukasiak byla czionkiem Rady
Wydzialu, Komisji Dydaktycznej Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie, jest tez
opiekunem roku na kierunku Towaroznawstwo. Aktywnie uczestniczyla w organizacji
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obchodéw 200-lecia uczelni i 55-lecia Wydziatu jako cztonek komitetu organizacyjnego. Byla
wspotorganizatorem Zjazdu Absolwentéow Wydziatu. Corocznie od kilku lat uczestniczy w
organizacji Dni SGGW przygotowujac stoiska zwigzane z promocjg Wydziatu. Byla
cztonkiem komitetu organizacyjnego 10 konferencji organizowanych wspdlnie przez Polskie
Towarzystwo Technologéw Zywnosci i Wydziat Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie, w
jednej z tych konferencji pelnita funkcje¢ vice- przewodniczacego i w jednej
przewodniczacego komitetu organizacyjnego. Uczestniczyta rowniez jako cztonek komitetu
organizacyjnego w Miedzynarodowej Konferencji zorganizowanej przy okazji Targéw Food
Ingredients Central & Eastern Europe. Bierze udzial w realizacji zadan w projekcie Centrum
Badawczo-Rozwojowego Zywno$ci i Zywienia SGGW dofinansowanego z funduszy
unijnych i z RPO Wojewddztwa Mazowieckiego. Za swoje osiagnigcia w zakresie dydaktyki i
organizacji Dr inz. Katarzyna Marciniak-Lukasiak byta wielokrotnie nagradzana przez
Rektora SGGW w Warszawie (4 nagrody za osiggni¢cia w zakresie dydaktyki, 1 nagroda za
szczegolne osiagniecia organizacyjne).

Podsumowujgc dzialalno$¢ dydaktyczna, organizacyjng i popularyzatorsks, Dr
hab. Anna Czubaszek, prof. UPWr stwierdzita, ze dorobek Habilitantki w tym zakresie jest
imponujacy. Pani Profesor dodata, ze wymienione aktywnosci $wiadcza o duzym
zaangazowaniu Dr inz. Katarzyny Marciniak-ELukasiak w dziatalno$¢ organizacyjng oraz
dydaktyczng. Zdaniem Prof. dr hab. Malgorzaty Gniewosz, wymienione aktywnosci, jak i
powierzanie Dr inz. Katarzynie Marciniak-Eukasiak réznych funkcji $wiadczy o Jej
zaangazowaniu, zdolnosciach organizacyjnych i dydaktycznych, docenianych przez
wspolpracownikéw. Prof. dr hab. Malgorzata Gniewosz dzialalnos¢ dydaktyczna,
organizacyjng i popularyzatorska Habilitantki ocenila wysoce pozytywnie.

Bioragc pod uwage pozytywne oceny cyklu publikacji pt. ,.Analiza wplywu
reformulacji skladu recepturowego i parametréw procesu smazenia na zawartosci thuszczu w
makaronie instant”, przedstawionego jako osiggniecie naukowe bedace podstawg ubiegania
si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego oraz catoksztaltu dorobku naukowego,
dydaktycznego i organizacyjnego, wyrazone przez wszystkich Recenzentow i Czionkow
Komisji, a takze dyskusje i jednomyslne glosowanie na posiedzeniu w dniu 05.11.2019 roku,
Komisja Habilitacyjna powotana przez Centralng Komisj¢ ds. Stopni i Tytuléw w sprawie
przeprowadzenia postepowania habilitacyjnego Dr inz. Katarzyny Marciniak-Lukasiak
pozytywnie opiniuje wniosek o nadanie w/w stopnia doktora habilitowanego nauk rolniczych
w zakresie technologii Zywnosci i zywienia i rekomenduje go Radzie Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
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