UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

KATEDRA BIOTECHNOLOGII I MIKROBIOLOGII ZY WNOSCI

Wroctaw, 30.01.2023 r.

Dr hab. inz. Wojciech taba, prof. UPWr
Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

ul. Chetmonskiego 37, 51-630 Wroctaw

Recenzja
osiggniecia naukowego p.t. ,Ocena potencjatu makuchu Inianego jako surowca do opracowania
grupy roslinnych alternatyw dla produktéw nabiatowych”,
dorobku naukowo-badawczego, dydaktycznego, dziatalnosci organizacyjnej i popularyzatorskiej
dr inz. tukasza topusiewicza
w zwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Opracowanie niniejszej recenzji wynika z Uchwaty nr 304 Senatu Zachodniopomorskiego
Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie z dnia 5 grudnia 2022 r. w sprawie powotania Komisji
Habilitacyjnej w postepowaniu o nadanie stopnia doktora habilitowanego dr ini. tukaszowi
topusiewiczowi, podjetej na podstawie art. 221 ust. 5 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2022 r. poz. 574, ze zm.).

Informacje o Kandydacie

Dr inz. tukasz topusiewicz w 2013 roku ukonczyt studia | stopnia na wydziale Biotechnologii i
Hodowli Zwierzat Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie, uzyskujgc tytut
inzyniera biotechnologii. Na tymze wydziale, w roku 2014 ukoriczyt studia Il stopnia, uzyskujgc tytut
magistra inZyniera biotechnologii, przedktadajac prace magisterska p.t. ,Analiza wtasciwosci
antymikrobiologicznych i fitotoksycznych Macrolepiota konradii oraz proba ich wykorzystania do
modyfikacji folii PLA” wykonanej pod kierunkiem dr inz. Radostawa Drozda. W roku 2018 uzyskat stopien
naukowy doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia na podstawie rozprawy
p.t. ,Charakterystyka wybranych melanin pochodzgcych z biomasy grzybowej i ich zastosowanie do
poprawy wiasciwosci uzytkowych materiatow opakowaniowych”, przygotowanej pod kierunkiem prof.
dr hab. inZ. Artura Bartkowiaka. Od roku 1019 do 2021, dr inZ. tukasz topusiewicz byt zatrudniony na
stanowisku samodzielnego referenta w Centrum Bioimmobilizacji i Innowacyjnych Materiatow
Opakowaniowych na Wydziale Nauk o Zywnosci i Rybactwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego w Szczecinie. Od roku 2021 do chwili obecnej pracuje w tejze jednostce jako adiunkt,
na stanowisku badawczym.
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Ocena osiggniecia naukowego

Osiagniecie naukowe, na podstawie ktérego dr inz. tukasz topusiewicz ubiega sie o stopien
naukowy doktora habilitowanego, zgodnie z Art. 219, ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2022 r. poz. 574, ze zm.), stanowi cykl pieciu oryginalnych prac
badawczych pod wspdlnym tytutem ,Ocena potencjatu makuchu Inianego jako surowca do
opracowania grupy roslinnych alternatyw dla produktow nabiatowych”. Prace zostaty opublikowane w
waskim przedziale czasowym, od 2019 do 2021 roku, w czasopismach naukowych ujetych na liscie JCR.
Zgodnie z rokiem opublikowania poszczegolnych prac, taczny Impact Factor omawianego cyklu publikacji
wynosi 12,548, natomiast liczba punktdw wedtug wykazu MEIN wynosi 310. Sumaryczna liczba cytowan
dla Osiagniecia wg bazy Web of Science wynosita 64. Na dzied wykonania recenzji liczba cytowan
wzrosta do 78. llos¢ wspodtautorow w poszczegolnych publikacjach wahata sie od 5 do 7, przy czym w
kazdej publikacji Habilitant jest pierwszym i zarazem korespondencyjnym autorem. Wktad Habilitanta w
powstanie niniejszych artykutéw wynosit od 65% do 80%, co zwtaszcza przy publikacjach wieloautorskich
swiadczy o Jego kluczowym, i zarazem dominujacym wktadzie ich powstanie. Potwierdza to takze szeroki
zakres prac wykonanych przez Habilitanta, poczawszy od stworzenia koncepcji badan i zaplanowanie
eksperymentu, poprzez sformowanie zespotu badawczego i pozyskanie funduszy, az do wykonania
eksperymentéw, interpretacji wynikdw i przygotowania manuskryptéw. Pod wzgledem
parametrycznym, przedstawione Osiggniecie nalezy oceni¢ wysoko. Przemawia za tym wysoka fgczna
punktacja cyklu pieciu publikacji, kluczowy wktad Habilitanta w ich powstanie, a takze zainteresowanie
ze strony czytelnikdw, przejawiajace sie istotng liczbg cytowan, biorgc pod uwage trzyletni okres od
powstania pierwszej publikacji.

Tematyka badan stanowigcych osiggniecia naukowe dotyczy wykorzystania ubocznego produktu z
przemystu olejarskiego w postaci makuchu Inianego, jako surowca do opracowania nowatorskich
fermentowanych produktéw spozywczych, alternatywnych dla nabiatu mlecznego. Habilitant racjonalnie
uzasadnia podjetg przez siebie tematyke badan, co moina stresci¢ w trzech gtéwnych aspektach: wyjscie
naprzeciw zapotrzebowaniu na roélinny produkt fermentowany (na podstawie analizy rynku),
zagospodarowanie bogatego w sktadniki odzywcze odpadu przemystowego (makuchu), zastosowanie
kultur starterowych bakterii fermentacji mlekowej o wiasciwosciach probiotycznych (i ptynace z tego
korzysci prozdrowotne dla konsumentow).

Habilitant, w przedfozonym do oceny osiggnieciu naukowym, przyjat pie¢ szczegdtowych celow
badawczych:

— okreslenie mozliwosci wykorzystania makuchu Inianego do opracowania roslinnej przekaski
potstatej fermentowanej jako alternatywy dla kefiru;

— okreslenie mozliwosci wykorzystania makuchu Inianego do otrzymania napoju fermentowanego
z udziatem kultury jogurtowej, wraz z oceng wiasciwosci produktu wobec dodatku prebiotyku;

— ocena mozliwosci prewencji lub tagodzenia zatru¢ pokarmowych przez fermentowany przez
szczep probiotyczny napdj Iniany oraz poznanie wptywu dodatku cukréw na wiasciwosci
przeciwdrobnoustrojowe;
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— ustalenie wptywu parametréw temperaturowych procesu suszenia rozpytlowego na witasciwosci
proszkdw otrzymanych z fermentowanego napoju Inianego, przezywalnos¢ bakterii
probiotycznych oraz zachowanie ich cech probiotycznych;

— okreslenie mozliwosci wykorzystania makuchu Inianego do opracowania roslinnej alternatywy
sera Camembert wraz z okresleniem odpowiedniego sktadu kultury starterowej.

Pierwsza praca z omawianego cyklu (H1) nosi tytut ,Development, characterization and bioactivity
of non-dairy kefir-like fermented beverage based on flaxseed oil cake” (Foods 2019, 8(11):544).
Stanowita ona ocene mozliwosci zastosowania makuchu Inianego jako surowca do przygotowania
fermentowanego napoju z wykorzystaniem kultur kefirowych. Przedmiotem badar byly homogenaty
makuchu o réznych stezeniach (5%, 10% i 15%) w wodzie, ktore byty poddawane obrébce termicznej w
celu usuniecia antyzywieniowych zwigzkow cyjanogennych, a nastepnie fermentowane z
wykorzystaniem komercyjnej kultury kefirowej przez 24h, i przechowywane w temperaturze chtodniczej
przez kolejne 21 dni. W trakcie fermentacji monitorowano szereg parametrow, ktdre ostatecznie
potwierdzity zasadnos¢ proponowanego rozwigzania. W wyniku obrébki termicznej zredukowano ponad
94% ilos¢ substancji cyjanogennych. W trakcie przechowywania, fermentowane produkty wykazywaty
oczekiwane zmiany w zawartosci suchej masy, biatka i akumulacji kwasu mlekowego, powigzane
jednoczesnie z obnizeniem zawartosci cukrow redukujacych. Kaizdy wariant produktu zapewniat
odpowiednig zywotnos¢ bakterii kwasu mlekowego i drozdzy. Zmiany tekstury i lepkosci byty silnie
uzaleznione od zawartosci makuchu w produkcie. Obserwowano takze zwiekszenie zawartosci polifenoli
oraz flawonoidéw. Wykazano takie przyrost wtasciwosci antyutleniajacych produktu w zwigzku
postepujgcg hydrolizg biatek i uwalnianiu polifenoli. Podsumowujgc, potwierdzono mozliwosé
wytworzenia potptynnej przekaski na bazie fermentowanego makuchu Inianego, ktdra, ze wzgledu na
swoj sktad chemiczny moze by¢ klasyfikowana jako zywnos$¢ funkcjonalna.

W kolejnej publikacji cyklu (H2) zatytutowanej ,Prepartion and characterization of novel flaxseed
oil cake yogurt-like plant milk fortified with inulin (Journal of Food and Nutrition Research 2020, 59, 61—
70) Autor podjat sie opracowania napoju roslinnego, fermentowanego z udziatem kultury jogurtowej.
Fermentacji poddawany byt ekstrakt uzyskany w wyniku obroébki termicznej zawiesiny makuchu Inianego
w wodzie (1:10), z ktérego usunieto czesci state i osad. Fermentacji poddano ekstrakt kontrolny oraz
suplementowany inuling, dodawang jako prebiotyk, w dawce 5i 10 g/L, ktdre nastepnie przechowywano
przez okres 21 dni w warunkach chtodniczych. Zakres metod analitycznych byt zblizony do tych
zastosowanych w publikacji H1. W przechowywania obserwowano zmiany typowe dla produktu
fermentowanego, obejmujgce zmiany kwasowosci i zawartosci materii statej, ktére do pewnego stopnia
byty uzaleinione od dawki inuliny. Srodowisko fermentowanego produktu zapewniato korzystny poziom
przezywalnosci kultur bakterii fermentacji mlekowe] oraz ich aktywnosci metaboliczne], zwtaszcza w
obecnosci dodatku inuliny. Scharakteryzowano dynamike zmian barwy produktu, a takze profil wielkosci
czgstek i wiasciwosci reologiczne, gdzie wykazano ewidentng zaleznos¢ od obecnosci inuliny. Szczegdlnie
ciekawym aspektem, podobnie jak w przypadku publikacji H1, byt opis dynamiki zawartosci sktadnikow
bioaktywnych, tj. obecnos¢ polifenoli, flawonoidow oraz wtasciwosci przeciwutleniajace, przy czym
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kazdy z wariantow produktu (napdj kontrolny oraz zawierajacy dwa stezenia inuliny) wykazywat
odmienng charakterystyke. Podsumowujgc, Autorzy badan odniesli sukces polegajacy na
zaprojektowaniu funkcjonalnego napoju fermentowanego z wykorzystaniem kultury jogurtowej,
bazujacego na makuchu Inianym. Dodatek inuliny, petnigcy funkcje prebiotyku, zwigkszat zywotnosé¢
kultur bakteryjnych i powodowat zwiekszenie zawartosci innych substancji prozdrowotnych.

Kontynuacja watku badawczego nad fermentowanym napojem Inianym jest publikacja (H3)
zatytutowana ,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).
Napdj z makuchu Inianego, wytworzony wedtug procedury analogicznej do tej opisanej w publikacji H2,
poddano 24-godzinnej fermentacji z udziatem kultury L. rhamnosus ATCC 53103. Zastosowano
dodatkowo warianty z dodatkiem 1% glukozy oraz 1% fruktozy. W efekcie uzyskano produkty, cechujace
sie obnizong lepkoscig i wysokim zakwaszeniem, przy czym, w sposob oczywisty dodatek cukréw
powodowat podwyiszenie koricowego steienia kwasu mlekowego. Zawarto$¢ frakcji fenolowej oraz
flawonoidow, a takze wtasciwosci antyutleniajgce ulegly podwyzszeniu po fermentacji. Jednakze, udziat
frakcji fenolowej i flawonoidowej po fermentacji z wykorzystaniem L. rhamnosus przewyiszat ten
uzyskany z wykorzystaniem kultury jogurtowej (H2). Srodowisko otrzymanego napoju fermentowanego
okazato sie korzystne dla zachowania Zzywotnosci probiotycznej kultury starterowej, przy czym najwyiszg
liczebnos¢ notowano przy braku dodatku cukrowego, a wiec w docelowo wyzszym pH. Dokonano takze
interesujgcej demonstracji antydrobnoustrojowego efektu fermentacji L. rhamnosus w stosunku do
czterech gatunkow patogennych bakterii G(-) oraz jednaj bakterii G(+), badanego w trakcie 48-
godzinnego przechowywania. W przypadku napoju fermentowanego z dodatkiem lub fruktozy
obserwowano catkowita inhibicje sztucznie wprowadzonych bakterii gramujemnych, co nalezy przypisac
antybakteryjnemu dziataniu wytwarzanego przez heterofermentatywne bakterie L. rhamnosus kwasu
mlekowego i innych kwasow organicznych. W efekcie, opracowano metodologie bezmlecznego napoju
fermentowanego na bazie makuchu Inianego, o wysokiej liczebnosci probiotycznych bakterii L.
rhamnosus GG, o znaczace] zawartosci zwigzkéw bioaktywnych i potencjalnie przedtuzonej trwatosci
mikrobiologicznej oraz perspektywicznie w profilaktyce i tagodzeniu bakteryjnych zatru¢ pokarmowych.

Przedmiotem publikacji (H4) p.t. "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) byta analiza wptywu parametréow suszenia rozpylowego (stosowano trzy
temperatury powietrza wlotowego: 110°C, 140°C i 170°C) fermentowanego napoju Inianego na
wiasciwosci fizykochemiczne powstatego proszku jego podatnosé na odtworzenie, a takie wptyw na
zachowanie Zywotnosci probiotycznego szczepu L. rhamnosus ATCC 53103. Stwierdzono, ze proszek
uzyskany w wyniku suszenia rozpytowego, zwtaszcza w temperaturze 110°C, cechowat sie wysoka
zdolnoscia do enkapsulacji oraz zapewnieniem najwyiszej przezywalnosci komdrek bakteryjnych
(93,3%). Whykorzystujac spektroskopie FTIR do analizy zmian grup funkcyjnych stwierdzono
prawdopodobng czesciowg denaturacje biatek obecnych w badanym uktadzie. W metodyce badan
znalazta sie takie analiza z wykorzystaniem pasazu przez symulowany przewdd pokarmowy (GITS),
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majgca na celu okreslenie poziomu przezywalnosci enkapsulowanych w suszonej matrycy komérek L.
rhamnosus oraz zachowania jego cech probiotycznych. Potwierdzono spadek przezywalnosci o 1 rzad
logarytmiczny na drugim i trzecim etapie pasazu w stosunku do materiatu wyjsciowego oraz jednoczesne
zachowanie takich cech jak hydrofobowos¢, niewielkie zmniejszenie zdolnosci adhezji do mucyny oraz w
wiekszosci przypadkéw zachowanie zdolnosci wigzania cholesterolu. Ostatecznie wiec, potwierdzona
zostata mozliwosc¢ suszenia rozpytowego napoju Inianego fermentowanego z uzyciem probiotycznych
bakterii L. rhamnosus, co zapewnia jego wystarczajacg przezywalnosc i zachowania cech probiotycznych
w trakcie pasazu przez przewdd pokarmowy. -

Ostatnig publikacjg naleigca do Osiggniecia (H5) byfa praca zatytutowana ,Biotransformation of
Flaxseed Oil Cake into Bioactive Camembert-Analogue Using Lactic Acid Bacteria, Penicillium
camemberti and Geotrichum candidum {Microorganisms 2020, 8(9):1266), ktdrej przedmiotem byto
wykorzystanie makuchu Inianego jako surowca do przygotowania produktu alternatywnego dla
dojrzewajgcego sera typu Camembert. Przygotowano warianty produktu z dodatkiem szczepionki
bakterii LAB, a takze P. camemberti lub P. camemberti wraz z G. candidum. Fermentacje prowadzono w
trakcie 24 godzin, po czym zapewniono warunki dojrzewania 2x14 dni (12°C i 6°C). Obserwowano przy
tym procesy analogiczne do tych, zachodzacych w trakcie dojrzewania seréw z porostem plesniowym,
zwigzane z wczesng aktywnoscig i zakwaszaniem przez bakterie LAB oraz pdiniejsza dziatalnoscig
proteolitycznych i lipolitycznych kultur grzybow strzepkowych. W otrzymanych produktach stwierdzono
przyrost bioaktywnych frakcji polifenoli oraz flawonoiddw, a takze wtasciwosci przeciwutleniajgcych i
zdolnosci do wymiatania wolnych rodnikéw. Produkty cechowata takie wystarczajgca stabilnosé
oksydacyjna. Uzyskane analogi serow cechowaty sie nizszg zawartoscig ttuszczy, a takie niisza
twardoscia, w poréwnaniu do tradycyjnych seréw typu Camembert.

Uwagi recenzenta

Cykl publikacji stanowigcy osiggniecie naukowe dr inz. tukasza topusiewicza jest spdjnym
tematycznie cyklem prac eksperymentalnych, skoncentrowanych na eksploatowaniu nie
wykorzystanego potencjatu makuchu Inianego jako surowca do produkcji nowatorskich produktéw
spozywczych. Kazda z prac stanowi pogtebienie innego aspektu technologicznego, zwigzanego z
wytworzeniem innego typu fermentowanego produktu, tj. produkt pdtptynny fermentowany ze
szczepionkg kefirowa, produkt ptynny ze szczepionkg jogurtows, produkt ptynny z probiotyczng kulturg
L. rhamnosus i produkt staty bedacy analogiem sera dojrzewajacego z porostem plesni, a takze
dodatkowo proszki otrzymane w wyniku suszenia rozpytowego.

Bez watpienia do mocnych stron osiggniecia nalezy bezsprzeczny charakter aplikacyjny podjetych
na kazdym etapie badan. Kazdy z etapdow podjetych w publikacjach H1-H5 stanowi swojego rodzaju
badania wstepne w odniesieniu do poszczegdlnych produktéw spozywczych z makuchu Inianego, tak
wiec w sposob naturalny nacisk zostat w nich potoiony na wyselekcjonowane aspekty, tj. dynamika
przemian fizykochemicznych i zawartosci zwigzkéw bioaktywnych, zmiany reologiczne czy losy
starterowych kultur fermentacyjnych. W przedstawionych pracach nie znalazly sie odniesienia do cech
sensorycznych tych nowatorskich produktow, wiec czytelnikowi trudno ocenié stopien ich atrakcyjnosci.
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Niewatpliwie jest to perspektywiczne pole do rozszerzenia badan, a w zasadzie kontynuacji rozwoju

projektowanych produktéw.

Na podkreslenie zastuguje takze fakt, ze Habilitant w znacznej mierze koncentrowat si¢ na ocenie
stopnia zachowania ros$linnych zwigzkéw bioaktywnych na etapie fermentacji, krétkoterminowego
przechowywania oraz suszenia. Jest to przejawem dbatosci o zdrowie konsumenta poprzez dostarczenie
produktu o charakterze funkcjonalnym, co jest niezwykle istotne w dobie powszechnych choréb
cywilizacyjnych. Jednoczesnie, Habilitant wykazuje swoj wkiad w tematyke waloryzacji odpadéw

olejarskich. Wobec bijgcej obecnie rekordy globalnej produkcji roslinnych olejéw jadalnych, rozwigzania
majgce na celu racjonalne zagospodarowanie stale rosngcego strumienia wyttokdw stajg sie szczegdlnie

cenne.

tym Iniany, stanowig surowiec wysokobiatkowy. Zgodnie z danymi zamieszczonymi przez Habilitanta,

zawartosé biatka surowego w materiale wyjsciowym wynosita 42%, stanowi wiec frakcje dominujaca.
(profil

Chce dodatkowo zwrdci¢ uwage nieliczne stabe strony prezentowanego osiggniecia. Makuchy, w

Moim zdaniem szczegdlnie interesujgcy bytby opis przemian frakcji biatkowej na réinych etapach
co nie musiatoby wigza¢ sie ze skomplikowang metodyka

aminokwasowy, profil mas czgsteczkowych). Dodatkowo, w trakcie wytwarzania ekstraktu w przypadku

procesu produkcyjnego,
produktow ptynnych (H2, H3), interesujaca bytaby proporcja substancji bioaktywnych, ktére pozostajg w
produkcie, do tych ktdre sg odrzucane wraz z osadem (przy wirowaniu i filtracji). Przytoczone przeze

mnie uwagi nie umniejszajg jednak wartosci osiggniecia naukowego.
Podsumowujgc, stwierdzam e osiggniecie naukowe przedstawione do recenzji, noszace tytut
,0cena potencjatu makuchu Inianego jako surowca do opracowania grupy roslinnych alternatyw dla

produktéw nabiatowych” posiada znaczacg warto$é naukowa oraz aplikacyjna, przez co moina je w
petni uznaé za podstawe w postepowaniu o nadanie stopnia doktora habilitowanego Panu dr inz.

tukaszowi topusiewiczowi.
Omowienie pozostatych osiggnie¢ naukowych
Dorobek naukowy dr inZ. tukasza topusiewicza, oprocz pieciu publikacji wykazanych w ramach

osiggniecia naukowego, obejmuje:

- 24 prace naukowe opublikowane przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora, w tym 5 z listy JCR,
- 62 prace opublikowane po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, w tym 59 z lity JCR,

- 8 rozdziatéw w monografiach, w tym 2 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora,
- 2 zgtoszenia patentowe (2021, 2021) wraz z podmiotami komercyjnymi,
- 40 doniesien zaprezentowanych na krajowych i miedzynarodowych konferencjach naukowych, w tym
11 wystgpien ustnych w jezyku polskim i 2 w jezyku angielskim.
Sumaryczny Impact Factor, zgodnie z rokiem wydania poszczegdlnych publikacji, wynidst 146,939,
natomiast suma punktoéw MEIN to 4074. Na podstawie danych bibliometrycznych, nalezy bezsprzecznie
str. 6
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stwierdzié¢, ze dorobek Habilitanta jest wyjatkowo bogaty, przez co stanowi wielki wktad w rozwdj
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Nalezy jednoczesnie podkresli¢, ze 62 artykuty opublikowane
po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, powstaty w ciggu zaledwie czterech lat. Preferowanym przez
Habilitanta wydawnictwem wydaje sie by¢ MDPI, w ktdorym opublikowana zostata wiekszos¢ prac z jego
udziatem. Catkowita liczba cytowan dorobku Habilitanta wg. Web of Science, na czas przygotowania
autoreferatu wynosita 290 (191 bez autocytowan). Nie jest to wielka liczba cytowan w przeliczeniu na
tak duza liczbe publikacji, ale biorgc pod uwage krétki przedziat czasowy ich powstania swiadczg one o
ich znacznej popularnosci w srodowisku naukowym. O uznaniu ze strony srodowiska naukowego
Swiadczg bez watpienia nagrody i wyrdznienie przyznane Habilitantowi. Nalezy do nich wyrdznienie
Oddziatu Polskiej Akademii Nauk w Gdarisku (2019) za najlepszg prace tworcza w konkursie dla mtodych
naukowcow, Nagrode Il stopnia Polskiego Towarzystwa Mikrobiologéw (2020) za publikacje H1
wchodzacg w sktad osiggniecia, wyrdznienie w Plebiscycie Osobowos¢ Roku Polski 2020 za prace nad
rozwojem innowacyjnych bioaktywnych produktéw weganskich oraz nominacje do trzech nagrod za
realizacje projektu Lider (2021). Ponadprzecietna aktywnosc naukowa zostata takze doceniona przez JM
Rektora ZUT nagrodg w roku 2020 2021.

Dziatalnosé¢ naukowa dr inz. tukasza topusiewicza cechuje sie interdyscyplinarnoscig a liczba
podjetych watkdw badawczych jest bardzo duza. Jak sam podkreéla, zdobywat On doswiadczenie w
réznych, takze zewnetrznych, grupach badawczych. Do swoich gtéwnych zainteresowan naukowych
Habilitant zalicza wykorzystanie surowcdw roslinnych w opracowaniu zywnosci fermentowanej i
dodatkéw do zywnosci, co zbiezna jest z prezentowanym osiggnieciem, a takze badania nad materiatami
opakowaniowymi z wykorzystaniem substancji aktywnych, badanie wptywu substancji aktywnych
pochodzenia naturalnego na mikroorganizmy patogenne oraz badania rdznego typu roslin stosowanych
jako zywnos¢ funkcjonalna. Szczegdlne miejsce w lJego zainteresowaniach naukowych zajmuje
wykorzystanie makuchdw z réznych roslin oleistych i ich ekstraktow jako surowca do wytwarzania
innowacyjnych produktéw spozywczych i funkcjonalnych dodatkéw do zywnosci m.in. o wiasciwosciach
emulgujacych, lipoprotekcyjnych i przeciwutleniajacych Wyjatkowo ciekawg tematyka, podjetg w
ostatnim okresie przez Habilitanta s3 badania nad modyfikacja materiatdw opakowaniowych, z
zamiarem wprowadzenia do nich rozmaitych substancji aktywnych pochodzenia roslinnego. Ma to
prowadzi¢ do nowych wiasciwosci uzytkowych, w tym mechanicznych, barierowych,
przeciwutleniajgcych oraz antydrobnoustrojowych. Badania w tym zakresie Habilitant prowadzit we
wspOtpracy z wysokiej rangi specjalistami z osrodkéw zagranicznych, tj. dr Swarupem Royem ze Shoolini
University w Indiach oraz prof. Jong-Whan Rhimem z Kyung Hee University z Korei Potudniowej). We
wspotpracy z Pomorskim Uniwersytetem Medycznym w Szczecinie i Uniwersytetem Medycznym w todzi
dr inz. tukasz topusiewicz podjat sciezke badawczg zwigzang z dziataniem substancji naturalnych o
dziataniu przeciwdrobnoustrojowym na komdrki mikoorganizméw patogenicznych oraz analizie
mechanizmow indukcji opornosci. Prowadzone badania dotyczg m.in. synergistycznego dziatania
antybiotykéw lub innych zwigzkéw antydrobnoustrojowych wraz z substancjami aktywnymi
pochodzenia roslinnego na szczepy lekooporne. Kolejnym tematem bedgcym przedmiotem
zaangazowania Habilitanta sg rosliny o wysokiej zawartosci substancji bioaktywnych, w tym ziota, kwiaty
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jadalne, rosliny przyprawowe, lecznicze i ozdobne. Badania zmierzajg zaréwno w kierunku analizy tych
zwigzkow jak i testowaniu metod podnoszenia jakosci surowcéw roslinnych m.in. poprzez modyfikacje
sktadu podtoza.

Dr inz. tukasz topusiewicz nawigzat owocng wspotprace badawczg z wymienionymi powyiej
osrodkami zagrahicznymi, potwierdzong wysokiej rangi publikacjami. Jednak zagraniczne wizyty
naukowe miaty miejsce jeszcze przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora. Byt to 5-miesieczny staz
w Uniwersytecie Mendla w Brnie oraz 2-miesieczny staz w ramach programu Erasmus+ w College of
Agriculture w Portugalii. Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, habilitant odbyt natomiast krotka
wizyte studyjng na Uniwersytecie Medycznym w todzi, w 2022 roku. Na przetomie 2022 i 2023 roku
Habilitant zaplanowat przetozony ze wzgledu na warunki pandemiczne 2-miesieczny staz w
przedsiebiorstwie Croda w Holandii.

Méwigc o aktywnosci naukowej Habilitanta, nie sposdb pomingé jego dziatalnosci w obszarze
projektow naukowych i badawczo-rozwojowych. Czterokrotnie, w latach 2019-2021, byt On wykonawca
w projektach z partnerem przemystowym, w zakresie opracowania innowacyjnych opakowan. Aktualnie,
Habilitant jest wykonawca projektu w ramach Horyzont 2020 Green-Map, p.t. ,,Novel Green Polymeric
Materials For Medical Packaging and Disposables to Improve Hospital Sustainability”. Jednoczesnie, jest
tez kierownikiem zadania badawczego w ramach Miniatury 5 obejmujacego badania nad dojrzewaniem
analogu sera plesniowego. Zapoczatkowat takze wtasna dziatalnosc¢ projektows, jako kierownik projektu
ProbioVege zatytutowanego ,Rozwdj innowacyjnych bioaktywnych fermentowanych weganskich
produktow spozywczych z wybranych makuchow dostepnych na rynku polskim”, w ramach programu
Lider XI. Che¢ kooperacji w ramach tego projektu wyrazity takie podmioty jak Grupa Maspex, firma
Serowar, Stowarzyszenie Natureef, firma Edpol Food and Innovation i firma Olejarnia Niwki. Wspotprace
z sektorem przemystowym Habilitant prowadzi takie w postaci znacznej liczby zleconych prac
badawczych. Habilitant byt takze inicjatorem ramowych umoéw o wspotpracy pomiedzy
Zachodniopomorskim Uniwersytetem Technologicznym w Szczecinie a partnerami gospodarczymi, w
postaci firmy Chr. Hansen, firmy Kubara oraz Fundacji Proveg.

Nalezy takie zaznaczy¢, ze Habilitant dba o rozwdj wiasnych kompetencji zawodowych,
uczestniczac regularnie w szkoleniach i kursach, majgcych na celu poszerzenie warsztatu analitycznego
oraz umiejetnosci organizacyjnych. Habilitant wykazat w przedstawionym Autoreferacie 17 tego typu
wydarzen z Jego udziatem.

Na tej podstawie stwierdzam, ze dr inz. tukasz topusiewicz jest naukowcem bardzo preznie
dziatajacym, ktéry od momentu uzyskania stopnia naukowego doktora w sposéb istotny powiekszyt
swoj dorobek. Dorobek Habilitanta oceniam w zwigzku z tym pozytywnie, podkreslajgc Jego znaczng
liczbe publikacji naukowych, wysokie wskazniki bibliometryczne, wspoéiprace z naukowymi osrodkami
zagranicznymi, intensywng wspotprace z otoczeniem gospodarczym, a takie pozyskanie projektu
NCBIR.

str. 8



VLI T

%

JRER

4y
£
kS

Sgarts | UNIWERSYTET
%’@S ¢ | PRZYRODNICZY
> | WE WROCELAWIU

KATEDRA BIOTECHNOLOGII I MIKROBIOLOGII ZYWNOSCI

Ocena dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzatorskiej

Dr inz. tukasz topusiewicz byt zaangazowany w prace dydaktyczng w okresie studiow
doktoranckich, prowadzac zajecia praktyczne z przedmiotéw Biochemia, Chemia zywnosci, Enzymologia,
Opakowania do zywnosci, Bioimmobilizacja, Biotechnologia w produkcji biopolimerow, Projektowanie
linii biotechnologicznych, dla studentow kierunkéw Technologia zywnosci i Zzywienie cztowieka,
Mikrobiologia stosowana, Biotechnologia oraz Rybactwo. Obecnie, ze wzgledu na zatrudnienie na
stanowisku badawczym Habilitant nie bierze bezposrednio udziatu w zajeciach dydaktycznych. Mimo to,
wykazuje istotny wkiad w ksztatcenie studentdw poprzez opieke naukowa nad pracami dyplomowymi,
angazowanie studentdw i doktorantéw w dziatalno$¢ naukowa, a takie opieke nad studentami
realizujgcymi staze w CBiMO. Aktualnie Habilitant petni takze funkcje promotora pomocniczego dwdch
uczestnikéw Szkoty Doktorskiej Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie.

Jedli chodzi o aktywnos¢ w towarzystwach naukowych, dr inz. tukasz topusiewicz od 2017 roku
jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Mikrobiologéw, natomiast od 2021 roku cztonkiem Polskiego
Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

Habilitant wykazuje ponadto aktywnos¢ jako cztonek panelu edytorskiego czasopisma Material
Science Research India wydawnictwa OSPC, pefnit funkcje edytora czterech zeszytow specjalnych
czasopisma Fermentation, a takie jest cztonkiem panelu recenzentdw czasopism Microorganisms,
Polymers, Pharmaceuticals oraz Applied Sciences wydawnictwa MDPI. Ponadto, jest On niezwykle
aktywnym recenzentem manuskryptow dla czasopism polskich i zagranicznych. W czasie swojej kariery
wykonat ogromna ilo$¢ 177 recenzji gtdwnie w wysoko punktowanych czasopismach z wykazu JCR, a
takie jednego rozdziatu monografii.

W 2022 roku Habilitant petnit funkcje cztonka Komitetu Naukowego Ogdlnopolskiej Konferencji
Naukowej , Zagrozenia zdrowia cztowieka — przyczyny, stan obecny, sposoby na przysztosc”.

Habilitant mocno angazuje sie ponadto w rozne formy aktywnosci popularyzatorskiej. Brat On
udziat w wydarzeniach promocyjnych oraz szkoleniowych organizowanych przez Zachodniopomorski
Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie. Opublikowat takze artykut popularnonaukowy dla serwisu
PortalSpozywczy.pl. Udzielat ponadto szeregu wywiadow telewizyjnych i radiowych dla stacji TVP, TVP 3
Szczecin, radia RMF MAXX i Super FM. Wygtosit tez referat na wydarzeniu New Food Forum — Roslinna
Przysztosé Sektora Spozywczego organizowanym przez Fundacje Proveg. Otrzymat takze zaproszenie do
wygloszenia wystgpienia w ramach wydarzenia eForum Strategie Plant Based organizowanego przez
portal Food Fakty. Dodatkowo, Habilitant aktywnie popularyzuje wtasny projekt ProBioVege na stronie
internetowej i w mediach spotecznosciowych.

Na podstawie wymienionych wyzej osiggnie¢ stwierdzam, Ze dr inz. tukasz topusiewicz
przyczynia sie do aktywizacji naukowej studentow ZUT, aktywnie dziata w panelach czasopism, jest
czfonkiem towarzystw naukowych oraz aktywnie utrzymuje kontakty z mediami i organizacjami
zwigzanymi z Zywnoscig, przez co wnosi znaczacy wktad w popularyzowanie nauki.
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Whiosek koncowy

Po zapoznaniu sie z dokumentacjg wniosku, pozytywnie oceniam osiggniecie naukowe dr inz.
tukasza topusiewicza, a takze Jego dorobek organizacyjny i popularyzatorski, ktére w moim mniemaniu
spetniajg kryteria nadania stopnia naukowego doktora habilitowanego okredlone w Ustawie z dnia 20
lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2022 r. poz. 574 ze zm.). Na tej podstawie
wnioskuje zatem o nadanie dr inz. tukaszowi topusiewiczowi stopnia doktora habilitowanego w
dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zzywnosci i zywienia.

Woijciech taba
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