Prof. dr hab. inZz. Iwona Konopka
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie
Wydziat Nauki o ZywnoSci

Katedra Przetwérstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych

OPINIA
0 osiggnieciu naukowym pt.
»0cena potencjatu makuchu Inianego jako surowca do opracowania
grupy roslinnych alternatyw dla produktéw nabiatowych”
oraz o pozostatych istotnych osiggnieciach naukowo-badawczych, wspotpracy
naukowej, popularyzacji nauki oraz dziatalnosci dydaktycznej i organizacyjnej
Kandydata do stopnia doktora habilitowanego
dra inz. bukasza LOPUSIEWICZA

1. PODSTAWA PRAWNA

Opinie opracowano na podstawie Uchwaty nr 304 Senatu Zachodniopomorskiego
Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie, ktory w dniu 5 grudnia 2022 r. powotat Komisje
Habilitacyjna w postepowaniu o nadanie stopnia doktora habilitowanego dr. inz. tukaszowi
Lopusiewiczowi, wszczetego w dniu 8 wrzeénia 2022 r. w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie
technologia zywno$ci i Zywienia. W opinii przyjeto kryteria wskazane w Ustawie Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 r. (tekst jednolity - Dz. U. z 2022 r. poz. 574
ze zm.), zwanej w dalszej czesci opinii Ustawa.

2. PODSTAWOWE INFORMACJE O KANDYDACIE DO STOPNIA DOKTORA HABILITOWANEGO

Dr inz. kukasz btopusiewicz jest absolwentem kierunku biotechnologia (2013 - tytut
inzyniera, 2014 - tytul magistra) na Wydziale Biotechnologii i Hodowli Zwierzat
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie (dalej ZUT). Stopien doktora
nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zzywienia uzyskat w 2018 .
na Wydziale Nauk o Zywnosci i Rybactwa ZUT na podstawie obrony rozprawy doktorskiej
pt. ,Charakterystyka wybranych melanin pochodzgcych z biomasy grzybowej i ich zastosowanie
do poprawy wiasciwosci uzytkowych materiatéw opakowaniowych”. Promotorem wyrdznionej
rozprawy doktorskiej byt prof. dr hab. inz. Artur Bartkowiak.

W okresie 07.01.2019 r. - 30.04.2021 r. dr inz. tukasz Lopusiewicz byt zatrudniony
na stanowisku samodzielnego referenta w Centrum Bioimmobilizacji i Innowacyjnych Materiatéw
Opakowaniowych (dalej CBiMO) na Wydziale Nauk o Zywnosci i Rybactwa ZUT. 0d 01.05.2021 r.
pracuje na stanowisku adiunkta badawczego w tej samej jednostce naukowe;j.
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3. OCENA FORMALNA OSIAGNIECIA NAUKOWEGO KANDYDATA UPRAWNIAJACEGO
DO UBIEGANIA SIE O STOPIEN DOKTORA HABILITOWANEGO

Habilitant przedstawit rozprawe habilitacyjng w postaci powigzanego tematycznie cyklu
pieciu publikacji opublikowanych w latach 2019-2021 pod tytutem ,Ocena potencjatu makuchu
Inianego jako surowca do opracowania grupy roslinnych alternatyw dla produktéow
nabiatowych”. S3 to nastepujace prace:

H1. kopusiewicz k., Droztowska E., Siedlecka P, Mezynska M., Bartkowiak A. Sienkiewicz M,
Zielinska-Blizniewska H., Kwiatkowski P. Development, characterization and bioactivity of non-dairy
kefir-like fermented beverage based on flaxseed oil cake. Foods 2019, 8(11):544. [IF2019 = 3,011;
IF5-letni = 4,957; Punkty = 70]

H2. kopusiewicz L., Droztowska E., Siedlecka P., Mezynska M., Bartkowiak A. Preparation and
characterization of novel flaxseed oil cake yogurt-like plant milk fortified with inulin. Journal of Food
and Nutrition Research 2020, 59, 61-70. [IF2020 = 0,756; IF 5-letni = 1,189; Punkty = 40]

H3. kopusiewicz k., Droztowska E., Trocer P., Kostek M. Bartkowiak A. Kwiatkowski P. The
development of novel probiotic fermented plant milk alternative from flaxseed oil cake using
Lactobacillus rhamnosus GG acting as a preservative agent against pathogenic bacteria during short-
term refrigerated storage. Emirates Journal of Food and Agriculture 2021, 33, 266-276. [IF2021=
1,006; IF5-letni = 1,055; Punkty = 40]

H4. Lopusiewicz k., Bogustawska-Wgs E. Droztowska E. Trocer P, Diubata A. Mazurkiewicz-
Zapatowicz K., Bartkowiak A. The application of spray-dried and reconstituted flaxseed oil cake
extract as encapsulating material and carrier for probiotic Lacticaseibacillus rhamnosus GG. Materials
2021, 14(18):5324. [IF2021 = 3,623; IF5-letni = 3,920; Punkty = 140]

H5. Lopusiewicz L., Droztowska E., Tarnowiecka-Kuca A., Bartkowiak A., Mazurkiewicz-Zapatowicz
K., Salachna P. Biotransformation of flaxseed oil cake into bioactive camembert-analogue using lactic
acid bacteria, Penicillium camemberti and Geotrichum candidum. Microorganisms 2020, 8(9):1266.
[[F2020 = 4,152; [F5-letni = brak; Punkty = 20]

Sumaryczny Impact Factor ww. publikacji wg listy JCR wynosi 12,548 (IF5-letni = 15,273),
asuma punktéw zgodnie z rokiem opublikowania wg wykazu MEIN wynosi 310 pkt. Prace
opublikowano w czasopismach ze wspdtczynnikiem wptywu IF w zakresie od 0,756 do 4,152. Uznaje,
ze s3 to wskazniki stosunkowo niskie wzgledem catoksztattu dorobku Habilitanta: 1F=146,939
(134,391 po doktoracie) oraz 4074 punkty (3740 po doktoracie). Pomimo stosunkowo niskich
parametréw naukometrycznych zaprezentowanego osiggniecia habilitacyjnego uznaje wyniki tych
badain za cenne, oryginalne i innowacyjne w aspekcie aktualnych trendéw w nauce
o zywnosci i zywieniu. Wiekszo$¢é dorobku naukowego Habilitanta powstata w ostatnich czterech
latach, a tematyka osiggniecia habilitacyjnego jest tylko jednym z wielu pdl zainteresowan
naukowych Kandydata.

We wszystkich pracach z cyklu habilitacyjnego dr inz. tukasz Lopusiewicz jest pierwszym
autorem. Jego udzial autorski zostal oszacowany na 65-80% i potwierdzony przez pozostalych
wspo6tautoréw. Wktad Kandydata w powstanie tych prac polegat gtéwnie na petnieniu funkcji autora
wiodacego i korespondencyjnego, sformutowaniu problemu badawczego, stworzeniu koncepcji
badan, zdobyciu funduszy na badania, zaplanowaniu eksperymentu, przeprowadzeniu badan
pilotazowych, stworzeniu i zarzadzaniu interdyscyplinarnym zespotem prowadzacym badania,
opracowaniu metodyki badan i przeprowadzeniu analiz statystycznych.
Uznaje, ze wszystkie publikacje wskazane jako osiggniecie habilitacyjne to oryginalne osiggnigcia
tworcze Habilitanta.
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4. OCENA ORYGINALNOSCI BADAN ORAZ ICH POZIOMU NAUKOWEGO W DYSCYPLINIE
TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIA

Dr inz. kukasz Lopusiewicz za cel gtéwny badan cyklu habilitacyjnego przyjat zastosowanie
odpadowego makuchu Inianego do produkcji innowacyjnych, fermentowanych produktéw
spozywczych zblizonych do kefiru, jogurtu, fermentowanego probiotyku (z udziatem Lactobacillus/
Lacticaseibacillus rhamnosus GG - LGG) i analogu sera camembert. Gléwnym celem naukowym
osiagniecia bedacego podstawa ubiegania sie o stopien doktora habilitowanego byto okreélenie
mozliwosci wykorzystania makuchu Inianego do opracowania grupy roslinnych produktow
spozywczych mogacych stanowic¢ alternatywe dla nabiatu mlecznego.

Cele szczegdtowe obejmowaty:

e okreslenie mozliwosci wykorzystania makuchu Inianego do opracowania roslinnej przekaski
poistatej fermentowanej jako alternatywy dla kefiru;

e okreslenie mozliwo$ci wykorzystania makuchu Inianego do otrzymania napoju fermentowanego
z udziatem Kkultury jogurtowej oraz ustalenie wyptywu dodatku prebiotyku na wilasciwosci
produktu;

e okreélenie, czy napdj Iniany fermentowany za pomocg Szczepu probiotycznego moze miec
potencjalne zastosowanie w prewencji lub tagodzeniu zatru¢ pokarmowych i poznanie wplywu
dodatku cukréw na wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowe produktu;

e ustalenie wptywu temperatury powietrza wlotowego podczas procesu suszenia rozpylowego na
wtasciwosci proszkéw otrzymanych z fermentowanego napoju Inianego, przezywalnos¢ bakterii
probiotycznych oraz zachowanie ich cech probiotycznych;

e okres$lenie mozliwoéci wykorzystania makuchu Inianego do opracowania roslinnej alternatywy
sera camembert i okreslenie wptywu rodzaju kultury starterowej (monokultura i kultura mieszana)
na procesy zachodzace podczas dojrzewania produktu.

Na podstawie analizy przeprowadzonych badan cyklu habilitacyjnego potwierdzam, ze badania
Kandydata do stopnia doktora habilitowanego udowodnity, ze:

1) obrébka cieplna zapewnia bezpieczenstwo zastosowania makuchu Inianego, z ktorego
mozna otrzymac poéistaly produkt wykorzystujgc ziarna kefirowe, charakteryzujacy sig
wysoka zawarto$cia mikroorganizméw Kkefirowych (bakterii i drozdzy), a takze
zwiekszonym poziomem zwigzkéw bioaktywnych o potencjalnym dziataniu
przeciwutleniajgcym;

2) z makuchu Inianego mozna otrzymaé napdj roélinny, ktéry mozna podda¢ procesowi
fermentacji z udziatem bakterii jogurtowych, za$ dodatek inuliny jako prebiotyku korzystnie
wptywa na liczebnoé¢é mikroorganizméw w napoju i ich aktywno$¢ metaboliczng;

3) mozna otrzyma¢ napdj lniany fermentowany z wykorzystaniem probiotycznego szczepu
LGG, a napoje z dodatkiem glukozy i fruktozy cechujg sie wyisza kwasowoscig
i najsilniejszym dziataniem przeciwdrobnoustrojowym;

4) metoda suszenia rozpytowego mozna otrzymac proszki z napoju Inianego fermentowanego
z wykorzystaniem probiotycznego szczepu LGG. Napdj Iniany z uwagi na zawartos¢
polisacharydéw oraz biatek jest dobrym noénikiem bakterii w procesie mikroenkapsulacji i
w czasie symulowanego przejécia przez przewdd pokarmowy. Habilitant wykazat, ze
temperatura powietrza wlotowego ma istotny wptyw na wiasciwosci fizykochemiczne
uzyskanych proszkéw i napojéw po ponownym uptynnieniu. Wyniki analiz cech
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probiotycznych LGG pozwalaja na poszerzenie wiedzy na temat wrazliwosci tego szczepu na
parametry suszenia rozpytowego;

5) z makuchu Inianego mozna otrzymac roslinng alternatywe sera camembert, a mechanizmy
przemian zachodzacych podczas dojrzewania produktu sg zblizone do tych zachodzacych
w produkcie tradycyjnym.

W podsumowaniu tej czesci opinii potwierdzam, ze dr inz. kukasz Lopusiewicz udowodnit,
ze procesy fermentacji z wykorzystaniem monokultur oraz kultur mieszanych moga zosta¢
wykorzystane do wielokierunkowej biotransformacji makuchu Inianego. Badania
uprawdopodobniaja, ze opracowane produkty moga by¢ alternatywa
dla Kklasycznych produktéw mlecznych. W kontekscie innowacyjnosci tych produktéw
brakuje mi w tych badaniach jedynie elementu oceny sensorycznej/konsumenckiej.

5. OCENA AKTYWNOSCI NAUKOWE] BADAN HABILITANTA REALIZOWANE] W WIECE]
NIZ JEDNE] UCZELNI, INSTYTUC]I NAUKOWE] LUB INSTYTUCJI KULTURY,
W SZCZEGOLNOSCI ZAGRANICZNE]

Do gtéwnych obszaréw tematycznych aktywnos$ci naukowej Habilitanta, poza tematyka
omdéwiong w cyklu artykutéw sktadajacych sie na osiggniecie habilitacyjne, zaliczam:

1) wykorzystanie surowcéw roélinnych do opracowania zywnos$ci fermentowanej i dodatkéw
do zywnosci o dziataniu emulgujacym i stabilizujacym;

2) wykorzystanie substancji aktywnych do modyfikacji materiatéw opakowaniowych;

3) ocena wplywu naturalnych substancji aktywnych na drobnoustroje chorobotworcze;

4) badania roélin stosowanych jako zywno$¢ funkcjonalna, ziota, kwiaty jadalne, rosliny
przyprawowe, lecznicze i ozdobne.

Badania te w duzej mierze zostaly zrealizowane w réznorodnych zespotach badawczych,
krajowych i zagranicznych. Dr inz. kukasz Lopusiewicz juz na etapie studidw inzynierskich
i magisterskich zrealizowat trzy semestry studiéw na Mendel University w Brnie (Czechy), gdzie
prowadzil m.n. badania do pracy magisterskiej dotyczace okreslenia wiasciwosci
przeciwdrobnoustrojowych i fitotoksycznych ekstraktéw z hodowli myceliarnych czubajki
gwiezdzistej (Macrolepiota konradii) oraz proby wykorzystania ich do modyfikacji folii z poli (kwasu
mlekowego) w celu otrzymania aktywnego materiatu opakowaniowego. Habilitant odbyt
dwumiesieczny staz (10-11.2018) w ramach programu Erasmus+ w Polytechnic Institute
of Coimbra, Department of Food Science and Technology, College of Agriculture w Portugalii, gdzie
w zespole prof. Marty H.F. Henriques pracowat nad foliami i powtokami z koncentratéw i izolatow
z biatka serwatkowego modyfikowanych naturalnymi melaninami, ktére przeznaczone byly
do przechowywania seréw mlecznych oraz roslinnych alternatyw seréw wyprodukowanych z tofu
sojowego.

Tematyka melanin jest waznych kierunkiem badan Habilitanta (byta podstawa nadania stopnia
doktora). Badania te rozpoczat podczas studiéw doktoranckich (w 2014 r.) realizujac jako gtéwny
wykonawca projekt pt. ,Préba wykorzystania biomasy grzybowej do wytworzenia innowacyjnego
materiatu opakowaniowego” (finansowany ze $rodkéw wiasnych Wydziatu Nauk o Zywnosci
i Rybactwa ZUT). W tych badaniach wykazat, ze biomasa grzybowa w postaci odpadu powstajacego
przy produkcji pieczarki dwuzarodnikowej (Agaricus bisporus) moze stanowi¢ bogate Zrédio
melanin, pozyskiwanych dzieki naturalnej zawarto$ci zwigzkéw fenolowych oraz obecnosci enzymu
tyrozynazy, zdolnej do modyfikacji chemicznej w kierunku melanin, ktére nastepnie moga by¢
ekstrahowane z biomasy w warunkach alkalicznych. Badania dra inz. tukasza hukasiewicza
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dowiodty, ze Zrédtem melanin moze by¢ biomasa grzybowa w postaci ryzomorf opienki miodowej
(Armillaria mellea) i owocnikéw tegoskdra cytrynowego (Scleroderma citrinum). Kolejna praca
w tematyce melanin dotyczyta wtasciwosci melaniny z nasion arbuza (Citrullus lanatus).

Efektem wspéipracy z prof. M. Henriques z Polytechnic Institute of Coimbra w Portugalii oraz
wspotpracy z Instytutem Innowacji Przemystu Mleczarskiego w Mragowie jest praca dotyczaca
wykorzystania melaniny z nasion arbuza (Citrullus lanatus) do modyfikacji filméw z koncentratu
(whey protein concentrate - WPC) i izolatu (whey protein isolate - WPI) biatka serwatkowego.
Modyfikowane filmy WPC/WPI wykazaly wysoka aktywnos$¢ przeciwutleniajgcq oraz brak
cytotoksycznosci wzgledem linii mysich fibroblastéw L929, wiec autorzy zaproponowali ich
zastosowanie jako opakowania aktywne do Zywno$ci lub opatrunki na rany.

Kolejna praca w omawianym obszarze tematycznym zostata zrealizowana we wspolpracy
z badaczami z Pomorskiego Uniwersytetu Medycznego w Szczecinie, Instytutu Innowacji Przemystu
Mleczarskiego w Mraggowie, Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie oraz Uniwersytetu
Medycznego w Lodzi i dotyczyta filméw z karboksymetylocelulozy sodowej (CMC) modyfikowanych
melaning z pieczarki dwuzarodnikowej (Agaricus bisporus) i/lub karwakrolem - naturalnym
monoterpenoidem o  znanym  dziataniu  przeciwdrobnoustrojowym, ale  réwniez
przeciwutleniajagcym.

W ramach realizacji miedzynarodowego projektu Horyzont 2020 Green-Map ,Novel Green
Polymeric Materials For Medical Packaging and Disposables to Improve Hospital Sustainability”
Habilitant wspétpracuje z zespotem prof. dr hab. inz. Mirostawy El Fray i rozwija m.in. badania nad
wiasciwosciami poli (bursztynianu butylenu) - PBS modyfikowanego kwercetyng, karwakrolem
oraz kurkuminag.

Habilitant nawigzat réwniez wspoétprace z dr Swarupem Royem (Shoolini University, Indie) oraz
prof. Jong-Whan Rhimem (Kyung Hee University, Korea Potudniowa), ktérzy sa wybitnymi
ekspertami w obszarze modyfikacji materiatéw polimerowych dodatkami aktywnymi, w tym
melaninami. W wyniku wspéipracy z dr Royem zostata opublikowana praca dotyczaca
wykorzystania melaniny z nasion arbuza jako czynnika redukujacego w tzw. ,zielonej biosyntezie”
nanoczastek srebra i tlenku cynku in situ w matrycy jednego z najczesciej wykorzystywanych
w opakowalnictwie i biomedycynie naturalnego polisacharydu - alginianu sodu. Praca ta zyskata
uznanie spoteczno$ci naukowej i decyzjg redakcji czasopisma Materials byta promowana jako
wyszczeg6lniony artykut (tzw. ,highlighted paper”) na stronie gtéwnej czasopisma przez dziewiec
tygodni, znalazta sie réwniez w zestawieniu dziesieciu najczesciej pobieranych prac (,Top 10 most
downloaded papers”) w okresie luty-kwiecien 2022. Informacje przedstawione w dokumentacji
wskazujg, ze kolejne prace Habilitanta z udziatem dr Roya i prof. Rhima sg w przygotowaniu.

We wspéipracy z badaczami z Pomorskiego Uniwersytetu Medycznego w Szczecinie,
Uniwersytetu Medycznego w todzi oraz Mecklenburg-Vorpommern Research Centre
for Agriculture and Fisheries w Niemczech powstala kolejna praca Habilitanta dotyczaca
wykorzystania ziaren kefirowych do otrzymania bioaktywnej przekaski z nasion tubinu
waskolistnego (Lupinus angustifolius). W badaniu wykorzystano nasiona stodkiej odmiany ‘Boregine’
o zawarto$ci alkaloidéw ponizej 0.01%. Badania wykazaly, ze tubin jest dobrym surowcem do
fermentacji z udziatem ziaren kefirowych, bowiem liczebno$¢ mikroorganizméw po fermentacji jak
i w czasie chtodniczego przechowywania przez 21 dni przekraczata wartosci rekomendowane przez
FAO i WHO. We wspétpracy z badaczami z Mecklenburg-Vorpommern Research Centre for
Agriculture and Fisheries w Niemczech powstata réwniez praca dotyczaca wykorzystania tubinu
jako surowca do opracowania roslinnej alternatywy sera camembert.

Badania Habilitanta prowadzone wspdlnie z pracownikami Katedry Toksykologii, Technologii
Mleczarskiej i Przechowalnictwa Zywnoéci ZUT nad wykorzystaniem polisacharydu wyizolowanego
z makuchu Inianego (guma Iniana) jako naturalnego  stabilizatora  napoju
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z fermentowanej serwatki kwasowej zaowocowaty zgtoszeniem patentowym o numerze P.442095,
pt. ,Napdj fermentowany z serwatki kwasowej i sposéb otrzymywania napoju fermentowanego
z serwatki kwasowe;j”.

Dzigki wspétpracy z zespotami dr inz. Pawta Kwiatkowskiego (Pomorski Uniwersytet Medyczny
w Szczecinie) oraz dr hab. n. med. prof. uczelni Moniki Sienkiewicz (Uniwersytet Medyczny w todzi)
Habilitant od 2019 r. bierze udziat w badaniach dotyczacych antybiotykoopornych szczepéw
mikroorganizméw, w tym oceny zmian zachodzacych podczas indukcji opornosci, wptywu substancji
naturalnych o dziataniu przeciwdrobnoustrojowym na komérki mikroorganizméw, efektywnosci ich
stosowania w polaczeniu wigcej niz jednego zwigzku, oraz odpowiedzi immunologicznej na komérki
poddane dziataniom substancji aktywnych. Wspétpracuje réwniez z naukowcami z Katedry
Fizjologii, Cytobiologii i Proteomiki na Wydziale Biotechnologii i Hodowli Zwierzat ZUT i Instytutu
Innowacji Przemystu Mleczarskiego w Mragowie. Do najnowszych osiagnie¢ w nawiazywaniu
wspotpracy zaliczam wspétprace z naukowcami Pracowni Badan Zwiazkéw Lotnych i Aktywnych
Sensorycznie Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

Innym nurtem badawczym, w ktérym Habilitant uczestniczy wspélnie z pracownikami Katedry
Ogrodnictwa ZUT sg badania po$wiecone roélinom cechujacym sie wysoka zawartoécia substancji
bioaktywnych, stosowanych jako zywno$¢ funkcjonalna, takich jak ziota, kwiaty jadalne, roéliny
przyprawowe, lecznicze i ozdobne. W badaniach tych autorzy poszukujg nowych gatunkéw jako
zrodta naturalnych przeciwutleniaczy, a takze metod podwyzszajacych jako$é surowcéw.

Dr inz. tukasz Lopusiewicz ma réwniez duze osiggniecia w zdobywaniu projektéw badawczych.
Kierowat projektem pt., Dojrzewanie roslinnego analogu sera z porostem plesni. Czy procesy proteolizy
i lipolizy zachodzq podobnie jak w tradycyjnym serze Camembert?”, ktéry uzyskat finansowanie
Narodowego Centrum Nauki w ramach konkursu Miniatura 5 oraz projektem Lider XI NCBiR
ProbioVege pt. ,Rozwdj innowacyjnych bioaktywnych fermentowanych weganskich produktéw
spozywczych z wybranych makuchéw dostepnych na rynku polskim”. W siedmiu innych projektach
byt/jest wykonawcg lub gtéwnym wykonawca.

Uznaniem rozpoznawalno$ci naukowej dra inz. Lukasza Lopusiewicza jest powierzanie mu
licznych recenzji publikacji. Zgodnie z dokumentacja, wykonat az 177 recenzji publikacji
dla polskich i zagranicznych czasopism naukowych, w tym dla 45 czasopism ujetych w wykazie JCR
(najwigcej dla LWT - Food Science and Technology, Applied Sciences, Fermenation, Foods, Molecules
i Pharmaceuticals).

Podczas studiéw doktoranckich uzyskiwat stypendia Rektora ZUT dla najlepszych doktorantéw
oraz stypendia projakosciowe. W 2020 i 2021 otrzymat dodatki projakoéciowe Rektora ZUT.

W 2019 r. otrzymat wyréznienie Oddziatu Polskiej Akademii Nauk w Gdansku w konkursie
dla mtodych naukowcéw na najlepsza prace twoércza w kategorii nauk biologicznych i rolniczych.
W 2020 r. uzyskal nagrode zarzadu gtéwnego Polskiego Towarzystwa Mikrobiologicznego
(za prace H1 z cyklu habilitacyjnego). Polska Grupa Press nominowata dra inz. tukasza Lukasiewicza
do tytulu Osobowo$¢ Roku Polski 2020 w Kkategorii Nauka (ostatecznie uzyskat
1 miejsce w wojewddztwie zachodniopomorskim i 5 w skali ogdélnopolskiej). Byt réwniez
nominowany do tytulu Ambasador Innowacyjnosci przyznawanej przez Europejski Osrodek
Rozwoju Gospodarki.

W podsumowaniu tej czesci dorobku naukowego stwierdzam, ze Habilitant realizuje
réznorodne badania w dyscyplinie technologia Zywnoséci i Zywienia. Jest naukowcem
rozpoznawalnym w S$rodowisku krajowym oraz docenionym przez $rodowisko
migdzynarodowe. Liczba cytowan wedlug bazy Web of Science Core Collection wynosi
bez autocytowan - 191, a indeks Hirscha - 10. Habilitant jest wspétautorem 118 pozycji
bibliograficznych, w tym 67 prac oryginalnych, 8 rozdzialéw w monografiach naukowych,
40 doniesienn i komunikatéw na konferencje oraz 3 zgloszen patentowych. Sposrod
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wszystkich oryginalnych prac twérczych, 43 zostaly opublikowane w recenzowanych
czasopismach naukowych z listy JCR. W 31 oryginalnych publikacjach Habilitant jest
pierwszym autorem, natomiast w pozostatych 36 kolejnym autorem. Wigkszo$¢ dorobku
powstala w ostatnich czterech latach. Uznaje aktywnos$¢ naukowa dra inz. kukasza
Lopusiewicza za wybitna.

6. OCENA POZOSTALE] AKTYWNOSCI ZAWODOWE]

6.1.0siggniecia dydaktyczne

Chociaz dr inz. bukasz Lopusiewicz jest obecnie zatrudniony na stanowisku badawczym
to ma réwniez osiggniecia w zakresie dydaktyki. Jako Doktorant prowadzit zajecia dla studentéw
kierunkéw Technologia zywnosci i zywienie cztowieka, Mikrobiologia stosowana, Biotechnologia,
Rybactwo w ramach ¢wiczen z przedmiotéw: Biochemia, Chemia zywnosci, Enzymologia,
Opakowania do zywno$ci, Bioimmobilizacja, Biotechnologia w produkcji biopolimerow,
Projektowanie linii biotechnologicznych. Jako Doktorant oraz Doktor merytorycznie wspierat
badania do dziewieciu prac magisterskich. Dzieki obowigzujacej umowie z Pomorskim
Uniwersytetem Medycznym byt opiekunem dwéch stazy zrealizowanych w CBiMO przez studentéw
Uczelni partnerskiej. Obecnie wspétpracuje ze studentka kierunku Biotechnologia, ktéra realizuje
w CBiMO proces ksztalcenia w ramach Szkoty Ortéw ZUT. Habilitant jest rowniez promotorem
pomocniczym w przewodach doktorskich dwéch uczestnikéw Szkoty Doktorskiej ZUT:
1. mgra inz. Szymona Macieja - ,Ocena mozliwoéci zastosowania dodatkéw bioaktywnych
do modyfikacji folii z poli (bursztynianu butylenu) do zastosowan w opakowalnictwie wybranych
produktéw spozywczych” - Promotor: prof. dr hab. inz. Artur Bartkowiak - wsparcie merytoryczne
w zakresie doboru dodatkéw aktywnych oraz ich wplywie na witasciwosci funkcjonalne
i bioaktywnos¢ modyfikowanych materiatéw.
2. mgr inz. Anny Pietrak - ,Wplyw biostymulatoréw na wzrost ozdobnych paproci gruntowych
w warunkach streséw $rodowiskowych” - Promotor: dr hab. inz. Piotr Salachna, prof. ZUT - wsparcie
merytoryczne w zakresie oznaczen zwigzkéw bioaktywnych, aktywnosci biologicznej oraz
wykorzystaniu metod spektroskopowych do oceny zmian struktury —makromolekut
w materiale roslinnym.

6.2. Dziatalno$¢ organizacyjna

W czasie studiéw doktoranckich dr inz. kukasz Lopusiewicz byt cztonkiem Rady Wydziatu
Nauk o Zywnosci i Rybactwa ZUT jako przedstawiciel doktorantéw. Sukcesem organizacyjnym
Habilitanta jest powotanie i kierowanie interdyscyplinarnym (przedstawiciele technologii Zywnosci,
mikrobiologii, biotechnologii, nauk medycznych i dietetyki) i miedzyinstytucjonalnego
(2 uczelnie - ZUT i PUM) zespotem w ramach projektu LIDER XI (NCBiR ProbioVege pt. ,Rozwdj
innowacyjnych bioaktywnych fermentowanych weganskich produktéw spozywczych z wybranych
makuchéw dostepnych na rynku polskim”). Dzieki realizacji tego projektu mozliwe byto
doposazenie zaplecza naukowo-badawczego CBiMO m.in. o wielodetekcyjny czytnik mikroptytek z
monochromatorem SynergyTM (z modulami absorbancji, fluorescencji i luminescencji),
4-stanowiskowag wytrzasarke do mikroptytek z inkubacjg, suszarke prdzniowg, zestaw pieciu
bioreaktoréw Biosan RTS-1 z pomiarem Kkomoérek w czasie rzeczywistym, zestaw czterech
fermentoréw o lacznej pojemnosci 120 litréw, wielostanowiskowy inkubator z wytrzgsaniem
oraz zestaw do oznaczania tluszczu metoda Gerbera.

Dr inz. Lukasz Lopusiewicz potrafi nawigzywac skuteczng wspétprace z innymi jednostkami
naukowymi. Umowa z Pomorskim Uniwersytetem Medycznym w Szczecinie dotyczy ,wspoétpracy
w zakresie rozwoju innowacyjnej prozdrowotnej zywnoséci roélinnej oraz dodatkéw do zywnosci,

a takze zaktada wspélne prowadzenie badan naukowych, aplikowanie o granty badawcze, rozwdj
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pracownikéw oraz przyjmowanie studentéw na staze lub w celu prowadzenia badan”. Umowa
z Instytutem Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnoéci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie zaktada
,podjecie dziataii majgcych na celu prowadzenie badan naukowych oraz pozyskiwanie Srodkéw
finansowych na projekty badawcze w tematyce zwiagzanej z dodatkami do zywnoSci
oraz innowacyjnymi prozdrowotnymi produktami spozywczymi na bazie surowcéw w pochodzenia
roslinnego”. Dzieki zaangazowaniu Habilitanta podpisane zostaly réwniez ramowe umowy
o wspélpracy pomiedzy ZUT oraz partnerami gospodarczymi: firma Chr. Hansen; firma Kubara
i Fundacja Proveg.

W 2022 r. Habilitant zostal powolany na funkcje sekretarza Wydziatlowej Komisji
Rekrutacyjnej w ramach naboru na studia w roku akademickim 2022/2023. Wykonat 57 (12 przed
uzyskaniem stopnia doktora i 45 po uzyskaniu stopnia doktora) zleconych prac badawczych dla
partneréw przemystowych. Pozyskat ponadto siedem listéw intencyjnych od partneréw
gospodarczych, m. in. Grupy Maspex, firmy Serowar, Stowarzyszenia Natureef, firmy Edpol Food and
Innovation oraz firmy Olejarnia Niwki.

0d 2017 r. jest cztonkiem zwyczajnym Polskiego Towarzystwa Mikrobiologéw, zas od 2021
cztonkiem zwyczajnym Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci. Decyzjg Oddziatu
Terenowego PTM w Szczecinie z dn. 27.05.2022 r. zostal wybrany jako Delegat na Walne
Zgromadzenie Delegatéw podczas XXIX Ogélnopolskiego Zjazdu PTM.

W 2022 r. pehlil funkcje cztonka Komitetu Naukowego Ogdlnopolskiej Konferencji
,Zagrozenia zdrowia cztowieka - przyczyny, stan obecny, sposoby na przyszios¢”.

6.3.  Dziatalno$¢ popularyzatorska

Habilitant wraz z Zespotem prowadzi strone internetowa projektu ProBioVege
(www.probiovege.com.pl, w jezyku polskim i angielskim), a takze jest aktywny w mediach
spoteczno$ciowych: Facebook, Instagram, Twitter, TikTok oraz Linkedin. Na serwerze uczelnianym
prowadzi réwniez swoja strone internetowa (www.llopusiewicz.zut.edu.pl). Brat réwniez udziat
w promocji Uczelni podczas wydarzenia ,Dzief dobry ZUT 2021”. W ramach popularyzacji tematyki
zywnos$ci roélinnej opublikowat artykul popularnonaukowy na portalu PortalSpozywczy.pl
.Makuchy potencjatem zywnosci roslinnej i zamiennikéw mleka?’, brat udziat w podcascie ZUT
w Eterze pt. ,Bedziemy zajadali makuchy?”, a takze wystapit w programie TVP ,Stacja innowacja”.
Udzielit réwniez kilku wywiadéw prasowych, telewizyjnych i radiowych, m.in. w Moje Miasto
Trendy, w Kronice TVP Szczecin, radiu RMF MAXX i Super FM. Na zaproszenie portalu Food Fakty
podczas webinarium eFORUM ,Strategie zréwnowazonego rozwoju w branzy spozywczej” wygtosit
referat dotyczacy potencjatu wykorzystania makuchow. W 2022 r. wziagt udziat w wydarzeniu
networkingowo-szkoleniowym ,naukowe szybkie randki” organizowanym przez ZUT w ramach
projektu ,Rzecznicy nauki”. W 2022 r. w Centrum Nauki Kopernik w Warszawie na zaproszenie
Fundacji Proveg wyglosit wyktad ,Makuchy jako surowce do rozwoju innowacyjnych roslinnych
produktéw spozywczych i dodatkéw do zywnosci” podczas wydarzenia New Food Forum - Roslinna
Przyszto$¢ Sektora Spozywczego. W wydarzeniu tym uczestniczyto ponad 200 oséb, w tym
przedstawiciele wielu firm z branzy spozywczej produktéw plant-based, dzieki czemu udato mu si¢
nawigza¢ wiele cennych kontaktéw z otoczeniem gospodarczym. Zostal réwniez zaproszony
do wygtoszenia wystapienia pt. ,W co mozna przeksztatci¢ makuchy wykorzystujqgc mikroorganizmy?
Roslinne alternatywy nabiatu w zgodzie z ideq zero waste” przez portal Food Fakty w ramach
wydarzenia eForum Strategie Plant Based (2022 r.)
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7. WNIOSEK KONCOWY

Uwzgledniajgc kryteria istotne w postepowaniu habilitacyjnym, tj. osiggniecie naukowe
pt. ,Ocena potencjatu makuchu Inianego jako surowca do opracowania grupy roslinnych alternatyw
dla produktéw nabiatlowych” oraz pozostala istotng aktywno$¢ naukowsg albo artystyczng
realizowana w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury, w szczegdlnosci
zagranicznej  stwierdzam, ze zostaly spelnione  wszystkie ~wymagania  Ustawy.
W szczegolnos$ci uwazam, ze wskazane przez Kandydata osiagniecie stanowi istotny wkiad
w rozwo6j dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Uznaje, Ze rozwdj kariery naukowej
Kandydata jest bardzo szybki (aktualnie ma 32 lata), ale przeglad dorobku naukowego,
analiza wspélpracy z jednostkami naukowymi i partnerami gospodarczymi oraz fatwos¢
pozyskiwania $rodkéw na badania jednoznacznie pokazuje, Ze nadanie stopnia doktora
habilitowanego jest w pelni zastuzone.

Whioskuje do Senatu Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie

o przeprowadzenie dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego. =

D

prof. dr hab. inz. Iwo onopka

Olsztyn, 1 lutego 2023 r.
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