Lublin, 21 pazdziernika 2016 r.
dr hab. inz. Dariusz M. Stasiak
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
ul. Skromna 8, 20-703 Lublin

Ocena osiagniecia naukowego
oraz dorobku naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego
w postepowaniu habilitacyjnym dra inz. Dariusza Kowalczyka

Formalna podstawa niniejszej oceny jest decyzja Centralnej Komisji do Spraw
Stopni i Tytuléw z 5 wrzesnia 2016 r. wraz z dokumentacja, na ktéra sktadaja sie na-
stepujace zalaczniki przygotowane przez dra inz. Dariusza Kowalczyka:

1) Odpis dyplomu uzyskania stopnia doktora, Kwestionariusz osobowy

N

Autoreferat w jezyku polskim

W

)

) Summary of professional accomplishments

) Monotematyczny cykl publikacji naukowych stanowiacych Osiagniecie, Oswiad-

czenia wspoélautorow

5) Wykaz publikacji w jezyku polskim i angielskim

6) Informacje o osiagnieciach dydaktycznych, wspoélpracy z instytucjami, organiza-
cjami i towarzystwami naukowymi, dziatalnosci popularyzujacej nauke

7) Dokumentacja do przeprowadzenia postepowania habilitacyjnego dr inz. Dariu-
sza Kowalczyka (ptyta CD)

Wymienione dokumenty spelniaja wymogi formalne okreSlone w rozporza-
dzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 30 paZdziernika 2015 r.
w sprawie szczeg6lowego trybu i warunkéw przeprowadzania czynnosci w prze-
wodzie doktorskim, w postepowaniu habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nada-
nie tytutu profesora (Dz.U. z 2015 r., poz. 1842), a zwlaszcza ustawy z dnia 14 marca
2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakre-
sie sztuki (Dz.U. z 2016 1., poz. 882).

Ocene przeprowadzilem na podstawie: otrzymanych dokumentéw, danych
udostepnianych w bazach wymienionych w rozporzadzeniu i bazie Polon, a takze

informacji czerpanych z witryn WWW czasopism wymienionych w dokumentacji.

Informacje o wyksztalceniu i przebiegu pracy zawodowej Habilitanta
Pan dr inz. Dariusz Grzegorz Kowalczyk (ur. 5 XII 1978 r.) jest absolwentem

Wydziatu Rolniczego Akademii Rolniczej w Lublinie (obecnie Uniwersytet Przyrod-



niczy w Lublinie). Tytul zawodowy magistra inzyniera uzyskat w zakresie technologii
zywnosci 1 zZywienia cztowieka w specjalnosci biotechnologia zZywnosci. Na tej samej
Uczelni podjat studia III stopnia, ztozyl prace doktorska pt. Badania nad otrzymywa-
niem filmow i powtok jadalnych zawierajgcych biatka grochu i 17 wrzeénia 2008 r. na Wy-
dziale Nauko o Zywnosci i Biotechnologii uzyskal stopieri naukowy doktora nauk
rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia w specjalnosci chemia Zywnosci.

Od 2008 r. Habilitant jest pracownikiem Katedry Biochemii i Chemii Zywnosci
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. Poczatkowo zatrudniony byl na stanowi-
sku asystenta, a od 2011 r. do chwili obecnej - na stanowisku adiunkta.

Podnosil swoje wyksztalcenie uczestniczagc m.in. w programie stazowo-
szkoleniowym Socrates Intensive Programme: Food & Consumer w Corvinus University
w Budapeszcie w 2006 r. W 2007 r. uzyskal kwalifikacje wewnetrznego audytora ja-
kosci, a w latach 2009-10 brat udzial w trzech szkoleniach z zakresu wspoélpracy na-

uki z przemystem. Takze w 2010 r. ukoriczyt 2 kursy z zakresu statystyki.

Ocena osiagniecia naukowego

Dr inz. Dariusz Kowalczyk przedstawit Osiggniecie naukowe (w znaczeniu art. 16
ust. 2 ustawy) bedace podstawa ubiegania sie o stopiefi naukowy doktora habilito-
wanego, na ktére sklada sie cykl 6 monotematycznych pelnotekstowych publikacji
tworzacych dzieto pt. Otrzymywanie i wtasciwosci funkcjonalno-uzytkowe folii jadalnych
o dziataniu przeciwutleniajgcym i przeciwmikrobiologicznym. Publikacje pochodza z lat
2013-2016 i 3 z nich zostaly wydrukowane w Food Hodrocolloids, a po jednej w Journal
of the Institute of Brewing, Food and Bioprocess Technology i International Journal of Biolo-
gical Macromolecules. We wszystkich publikacjach sktadowych Habilitant jest pierw-
szym autorem i autorem korespondujacym. Jedna publikacja przygotowana zostata
samodzielnie, 2 publikacje wykonane zostaly z 1 wspoélautorem, a 3 pozostate
z trzema wspotautorami. Habilitant deklaruje swéj wklad odpowiednio: w autor-
stwo hipotez i koncepcji badan, udzial w wykonaniu do$wiadczent i wiekszosci
oznaczery; analize, opracowanie i dyskusje wynikoéw, napisanie manuskryptéw. Su-
maryczny Impact Factor dla publikacji sktadajacych sie na Osiggnigcie naukowe wyno-
si 18,656, a liczba punktow wedlug MNiISW jest réwna 225. Wedlug bazy
Web of Science, indeks Hirsha szeéciu publikacji wynosi 3, za$ liczba cytowan 33, co
Swiadczy, ze tematyka badawcza podjeta przez dra inz. Dariusza Kowalczyka cieszy
sie¢ zainteresowaniem naukowcoéw. Osiggniecie naukowe powstalo w powigzaniu

z projektem badawczym N N312 501540 pt. Badania nad otrzymywaniem folii i powtok
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jadalnych o dziataniu przeciwmikrobiologicznym i przeciwutleniajgcym finansowanym
przez Narodowe Centrum Nauki.

Gléwnym celem naukowym przedstawionego osiagniecia jest ocena wlasciwo-
ci funkcjonalno-uzytkowych folii jadalnych otrzymanych na bazie biopolimeréw
polisacharydowych (karboksymetyloceluloza i utleniona skrobia ziemniaczana)
i biatkowych (izolat biatka soi i Zelatyna wieprzowa) aktywowanych dodatkiem sub-
stancji o dziataniu przeciwutleniajacym (kwasu L-askorbinowy, etanolowy ekstrakt
chmielu) i przeciwmikrobiologicznym (sorbinian potasu, mleczan chitozanu). Reali-
zacja postawionego odbywala sie etapami. W pierwszej fazie Habilitant zaplanowat
otrzymanie i scharakteryzowanie wiasciwosci funkcjonalno-uzytkowych folii poli-
merowo-woskowych. W drugim etapie badat wptyw dodatku przeciwutleniaczy,
a w trzecim - wptyw dodatku substancji przeciwdrobnoustrojowych na wilasciwosci
folii. Dla kazdego z etapéw Habilitant wydzielit cele czastkowe, ktére konsekwent-
nie realizowatl.

Poréwnujac wlasciwosci fizykochemiczne folii na bazie biopolimeréw polisa-
charydowych i biatlkowych dr inz. Dariusz Kowalczyk stwierdzit wystepowanie
istotnych réznic wilasciwoséci fizykochemicznych, zwlaszcza wytrzymatosci mecha-
nicznej i wlasciwosci barierowych. Wyjasnial to m.in. odmiennymi cechami che-
micznymi biopolimeréw i niejednorodnoscia mikrostruktury otrzymanych folii.
W celu poprawy barierowosci dla pary wodnej Habilitant wprowadzit do sktadu
folii faze lipidowa. Do wytwarzania emulsji wosku w wodzie zastosowal emulgator.
Pomimo tego emulsje z karboksymetylocelulozy cechowata znaczna niestabilnosc¢
wynikajaca z rozmiaréw czastek fazy lipidowej kilku- a nawet kilkunastokrotnie
wiekszych niz w emulsjach na bazie innych substancji. Emulsja na bazie zelatyny
wykazala najwyzsza stabilnosé¢ dzieki szybkiemu zelowaniu.

Mikroskopowe obrazy folii ukazaty Habilitantowi, ze wosk kandelila tworzy
czastki lipidowe o réznej wielkosci zaleznie od uzytej substancji, a zwlaszcza jej lep-
kosci. I jakkolwiek dodatek wosku poprawia barierowos¢ folii to jednoczesnie po-
woduje obnizenie jej wytrzymalosci mechanicznej tym wieksze, im wiekszy jest
udzial wosku. Na podstawie tego spostrzezenia i w powigzaniu z wynikami badania
barwy folii oraz jej barierowosci dla pary wodnej Habilitant ustalil optymalng wiel-
kos¢ dodatku wosku do emulsji - w nastepnym etapie badant wykorzystat folie poli-
merowo-woskowe z 0,5% dodatkiem wosku kandelila.

Etap drugi polegal na otrzymywaniu i zbadaniu wlasciwosci funkcjonalno-
uzytkowych folii polimerowo-woskowych z dodatkiem przeciwutleniaczy: etanolo-

wego ekstraktu chmielowego i kwasu L-askorbinowego. Na wstepie Habilitant badat
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warunki ekstrakcji chmielu. Jego zdaniem, ekstrakcja przebiegata najlepiej przy za-
stosowaniu 50-procentowego etanolu. Ekstrakty etanolowe, z uwagi na wysoka za-
wartos¢ flawonoidoéw, wlasciwosci przeciwutleniajace oraz nietoksycznosé zamierzat
wykorzysta¢ w wytwarzanych foliach jadalnych. Jednak zrezygnowatl z samodziel-
nego wytwarzania ekstraktow wprowadzajac do dalszych badar etanolowy ekstrakt
z szyszek chmielu firmy Hopsteiner. U podstaw tej decyzji bylo zalozenie wyzszej
jakosci produktéow komercyjnych, w tym lepszej powtarzalnosci parametréw. Bada-
jac pod mikroskopem folie polisacharydowo-woskowe wzbogacane ekstraktem
chmielowym stwierdzil, ze czastki wosku kandelila maja znacznie wieksze rozmiary
i niz w foliach na bazie biatek. Taka modyfikacja zdyspergowania frakcji lipidowej
w obecnosci ekstraktu spowodowala wzrost szybkosci przenikania pary wodnej
w przypadku pierwszym. Brak takiego efektu w przypadku folii biatkowo-
woskowych, zdaniem Habilitanta, wynika z amfifilowego charakteru biatek sprzyja-
jacego powstawaniu homogennego ukiadu biatkowo-lipidowego. Dodatek etanolo-
wego ekstraktu chmielowego ostabia wytrzymalo$¢ mechaniczng folii i rozpuszczal-
nos$¢ w wodzie. Chromofory wystepujace w ekstrakcie powoduje zielono-zétte za-
barwienie folii, a jasno$¢ barwy maleje wraz ze wzrostem zawartosci ekstraktu. Folie
z ekstraktem chmielowym cechowata wieksza, w poréwnaniu do folii kontrolnych,
barierowo$¢ widma elektromagnetycznego w zakresie ponizej 400 nm, co ma niema-
te znaczenie dla ochrony zywnosci wrazliwej na promieniowanie ultrafioletowe.
W przypadku folii na bazie izolatu biatka soi efektem dodania kwasu bylo zmniej-
szenie jej rozpuszczalnosci. Zdaniem dra inz. Dariusza Kowalczyka kwas L-
askorbinowy poprawia barierowos¢ folii w stosunku do pary wodnej, wptywa na
przepuszczalnos$é swiatta i zmniejsza ich wytrzymatos¢ mechaniczng oraz sprezy-
stos¢. Efekty te wyjasnia wieksza wilgotnoscia folii z dodatkiem kwasu L-
askorbinowego, a takze zaburzeniem oddzialywan typu polimer-polimer przez cza-
steczki kwasu obecne w matrycy zelu. Opublikowane przez Habilitanta wyniki wy-
kazujg, ze folie z dodatkiem ekstraktu chmielowego przygotowane na bazie karbok-
symetylocelulozy i na bazie izolatu biatka sojowego wykazuja wyzsza zdolnos¢ re-
dukcji jonéw Fe(Ill) oraz wyzsza zdolno$¢ neutralizowania wolnych rodnikéw
w poréwnaniu z foliami na bazie zelatyny i na bazie utlenionej skrobi ziemniaczane;j.
Sita redukcji zalezy od ilosci ekstraktu w folii i jest dodatnio skorelowana ze zdolno-
Scig do jego uwalniania z folii. Podobne spostrzezenie sformutowat Habilitant opisu-
jac cechy folii z dodatkiem kwasu L-askorbinowego. Wykazal dodatnig korelacje
pomiedzy stezeniem kwasu w plynie akceptorowym a zdolnoscig redukcji jonow

zelaza i aktywnoscig przeciwrodnikowa. Jego zdaniem 1-procentowy dodatek kwasu
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L-askorbinowego jest wystarczajagcy do zapewnienia ochrony antyoksydacyjnej na
poziomie ok. 70%. Zauwazyl, ze wyzsze poczatkowe stezenie kwasu w folii obnizato
szybkos¢ jego degradacji podczas dwutygodniowego przechowywania. Ma to zna-
czenie utylitarne m.in. w zwigzku z wykorzystaniem folii do ochrony zywnosci.

W trzecim etapie Habilitant badal mozliwos¢ otrzymywania i wlasciwosci
funkcjonalno-uzytkowe folii polimerowo-woskowych z dodatkiem substancji o dzia-
taniu przeciwmikrobiologicznym, tj. sorbinianu potasu i mleczanu chitozanu. Na
wstepie okreslit wplyw réznych stezeni tych substancji na 4 gatunki bakterii i 4 ga-
tunki grzybow strzepkowych, ktére obnizajg jakos¢ higieniczng i handlowa owocow
i warzyw. Sorbinian potasu stabo oddziatywal na Staphylococcus aureus, lecz skutecz-
nie zmniejszal szybkosci wzrostu Escherichia coli, Pectobacterium carotovorum i Bacillus
cereus. Istotne jest, ze bakterie Gram-dodatnie (Staphylococcus aureus i Bacillus cereus)
byly bardziej wrazliwe na dzialanie mleczanu chitozanu niz bakterie Gram-ujemnie
(Pectobacterium carotovorum i Escherichia coli). Wolno namnazajace sie grzyby strzep-
kowe (Botrytis cinerea i Monilinia fructigena) byly bardziej podatne na dzialanie testo-
wanych substancji niz grzyby o stosunkowo szybkim wzroscie (Rhisopus nigricans
i Alternaria alternata). Najbardziej odpornym na dziatanie sorbinianu potasu i mle-
czanu chitozanu okazal sie Rhisopus nigricans. Wraz ze wzrostem wielkosci dodatku
sorbinianu potasu folie polimerowo-woskowe wykonywane przez Habilitanta tracity
swoja uzytecznos¢ ze wzgledu na rosnaca kleistosé, zanik wtasciwosci barierowych,
wysoka wilgotnos¢ i absorbowanie pary wodnej, zmniejszanie wytrzymatosci me-
chanicznej i elastycznosci, zmniejszanie przezroczystosci. Takze dodatek mleczanu
chitozanu powodowat szereg wad struktury uniemozliwiajacych wykorzystanie folii
na bazie karboksymetylocelulozy i na bazie izolatu biatka soi jako materiat opako-
waniowy. Dodatek mleczanu chitozanu do emulsji na bazie utlenionej skrobi ziem-
niaczanej i na bazie zelatyny szybko doprowadzal do rozdziatu faz, co praktycznie
uniemozliwialo otrzymanie jednorodnych folii. Wobec niestabilnosci takich emulsji,
Habilitant dalsza czes¢ tego eksperymentu przeprowadzit na foliach bez udziatu wo-
sku kandelila. Eksperyment dra inz. Dariusza Kowalczyka wykazat, Ze dodatek sor-
binianu potasu do folii polimerowo-woskowych nadaje im wlasciwosci przeciwbak-
teryjne i przeciwgrzybiczne. Mleczan chitozanu unieruchomiony w foliach na bazie
utlenionej skrobi ziemniaczanej i na bazie zelatyny takich wtasciwosci nie wykazuje.

Z tredci przedstawionego Osiggniecia naukowego wynika m.in.:

1) Karboksymetyloceluloza umozliwia wytwarzanie emulsyjnych folii jadalnych

o wysokim potencjale antyoksydacyjnym. Folie z dodatkiem sorbinianu potasu sa
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dos¢ stabilne fizykochemicznie i efektywne w ograniczaniu aktywnosci drobno-
ustrojow.

2) Folia wytworzona z emulsji na bazie utlenionej skrobi ziemniaczanej umozliwia
tworzenie matryc hydrozelowych, ktére w sposéb kontrolowany beda uwalnia¢
do zywnoéci substancje czynne. Sorbitol jako plastyfikator powoduje szereg wad
folii, dlatego plastyfikator nalezy dobiera¢ eksperymentalnie. Matryca folii moze
by¢ nos$nikiem kwasu L-askorbinowego dzieki niskiej kwasowosci czynnej i ni-
skiej wilgotnosci.

3) Folia wytworzona z izolatu bialka sojowego blokuje promieniowanie UV, co czy-
ni ja uzyteczng w ochronie produktéw podlegajacych fotodegradacji. Szybkie
uwalnianie przeciwutleniaczy z folii zapewnia wysoka aktywnos¢, ale wigze sie
z szybkim zanikiem aktywnosci folii. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze folia wy-
kazywata zdolnos¢ chelatowania metali prooksydacyjnych i wykazywata aktyw-
noé¢ antyperoksydacyjna. Folia ta najstabiej oddzialtywata na szybko$¢ wzrostu
drobnoustrojow.

4) Folie na bazie zelatyny, niezaleznie od typu wprowadzonej substancji czynnej
wykazywaly najwieksza wytrzymatosé¢ mechaniczng i rozciggliwosé. Hydroze-
lowy charakter folii stwarza mozliwos$¢ opracowania aktywnych systemoéw, ktére
w kontrolowany sposéb beda uwalnia¢ osadzona w matrycy substancje aktywna.

Habilitant wykazal, ze pozadane cechy uzytkowo-funkcjonalne jadalnych folii
o dzialaniu przeciwutleniajgcym i przeciwmikrobiologicznym przede wszystkim
zaleza od biopolimeru wybranego jako baza folii. Optymalny biopolimer powinna
cechowaé niezmienno$¢ wtasciwosci fizykochemicznych przy dodatku innych sub-
stancji rozszerzajacych zakres uzycia folii. Wyniki badan opublikowanych w Osig-
gnieciu naukowym dra inz. Dariusza Kowalczyka wykazuja, ze opracowanie metody
otrzymywania folii jadalnych o specyficznych cechach funkcjonalno-uzytkowych
wymaga kazdorazowo prowadzenia badarn w celu optymalizacji sktadu emulsji fo-
liotworczej. W opracowaniu stwierdzam pewien niedostatek informacji nt. zagrozen
zdrowotnych ze strony substancji uzytych do wytwarzania folii jadalnych. Na przy-
ktad: sorbinian potasu (E202) jest konserwantem, ktéry wykazuje dziatanie alergizu-
jace i co istotnie ogranicza zakres jego stosowania. Niejakie watpliwosci powstaja

w zwiazku ze stosowaniem mleczanu chitozanu w aspekcie rozporzadzenia (WE)

1333/2008.

W podsumowaniu Osiggnigcia naukowego dra inz. Dariusza Kowalczyka stwier-
dzam, ze podjeta przez niego tematyka badawcza wychodzi naprzeciw niezwykle

aktualnym potrzebom miedzynarodowego przemystu i handlu zwigzanym z nowo-
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czesnymi opakowaniami zywno$ci umozliwiajacym zachowanie jej jakosci, a zwlasz-
cza wartosci odzywczej i prozdrowotnej. Przedstawione wyniki badann pozwalaja
opracowac technike funkcjonalnych materialéw opakowaniowych, ktére poprzez
ukierunkowane oddzialywanie na procesy zachodzace w zywnosci ograniczg jej stra-
ty, podniosa poziom jej bezpieczeristwa i beda wspiera¢ dziatania projakosciowe.
Dlatego utylitarny i naukowy charakter tego dziela wiaze sie ze znacznym wkiadem

autora w rozwoj dyscypliny naukowe;j.

Ocena dorobku naukowego

Dr inz. Dariusz Kowalczyk swoja dziatalno$¢ naukowa zwigzal z Uniwersyte-
tem Przyrodniczym w Lublinie. W 2004 r. ukoriczy? studia magisterskie na tej Uczel-
ni i podjal studia doktoranckie, a od 2008 r. do chwili obecnej jest pracownikiem
Uniwersytetu. Dorobek naukowy Habilitanta powstaly w tym czasie, tacznie z pra-
cami wskazanymi w Osiggnigciu naukowym liczy 54 pozycje, w tym 44 powstate po
doktoracie. Obejmuje autorstwo lub wspétautorstwo: 26 oryginalnych prac nauko-
wo-badawczych, 4 opracowan przegladowych, 1 rozdzialu w podreczniku akade-
mickim i 23 komunikatéw naukowych. W dorobku Habilitanta przewazaja oryginal-
ne prace tworcze, wérdd ktorych jest 16 prac indeksowanych w bazie JCR. Publikacje
te ukazaly sie w czasopismach takich jak: Food Hydrocolloids, Journal of Food Engineer-
ing, Journal of Food Processing and Preservation, Cereal Chemistry, Journal of the Institute
of Brewing, International Journal of Biological Macromolecules, European Food Research and
Technology. Pozostate publikacje dr inz. Dariusz Kowalczyk zamiescit w: Zywnosé.
Nauka. Technologia. Jakos¢, Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu,
Scientia Horticulturae, Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, Chlodnictwo, Przemyst
Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny. Liczba punktéw uzyskanych za wszystkie pu-
blikacje (facznie z osiggnieciem, bedacym podstawa do ubiegania sie o stopierr na-
ukowy doktora habilitowanego) wedtug aktualnej listy czasopism punktowanych
MNIiSW wynosi 531, a sumaryczny Impact Faktor jest rowny 31,164. Liczba cytowan
wedtug bazy Web of Science wzrosta w stosunku do wartosci 99 zamieszczonej w au-
toreferacie i aktualnie wynosi 121, a indeks Hirscha osiagnat wartos¢ 6. Rosnace war-
tosci wskaznikéw bibliometrycznych $wiadcza o zainteresowaniu naukowcéw wy-
nikami badan opublikowanych przez dra inz. Dariusza Kowalczyka. Na podkresle-
nie zastuguje fakt, ze dr inz. Dariusz Kowalczyk swoje wyniki badan systematycznie
i konsekwentnie publikuje w jezyku angielskim w czasopismach naukowych o za-
siegu miedzynarodowym, odpowiadajacych profilowi prowadzonych przez niego

badan i cieszacych sie uznaniem w kregach zwiazanych z technologia zZywnosci
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i zywienia. Jednocze$nie publikuje w czasopismach krajowych, a przy tym czynnie
uczestniczy w konferencjach naukowych krajowych i zagranicznych. W wiekszosci
publikacji jest pierwszym wspoétautorem.

Na podstawie dorobku naukowego stwierdzam, ze sfera dotychczasowych za-
interesowan naukowych Habilitanta obejmuje 5 zasadniczych obszaréw i sa to:

1) modyfikowanie wtasciwosci funkcjonalnych biatek nasion roslin straczkowych,

2) badanie jakosci zywnosci, a zwlaszcza zawartosci skladnikéw aktywnych i ak-
tywnosci przeciwutleniajacej,

3) zastosowanie biopolimeréw do otrzymywania jadalnych/biodegradowalnych
oraz aktywnych materiatéw opakowaniowych,

4) ocenianie skutecznosci wykorzystania powlok w zabezpieczaniu jakosci prze-
chowalniczej owocéw i warzyw,

5) ocenianie przydatnosci hydrokoloidéw w produkcji zywnoséci smazonej o zredu-
kowanej kalorycznosci.

Dr inz. Dariusz Kowalczyk rozpoczynajac swoja dziatalnos¢ naukowa, co Iaczy-
to sie z podjeciem studiéw doktoranckich, wlaczyl sie w prace zespotu zajmujacego
sie m.in. badaniami proteomu oraz wlasciwosci funkcjonalnych biatek nasion roslin
straczkowych. Wyniki badar nad mozliwoscig zastosowania modyfikacji chemicznej
i enzymatycznej jako narzedzia ksztaltowania wiasciwosci funkcjonalnych biatek,
w tym aktywnosci przeciwutleniajacej przedstawil w 3 oryginalnych pracach twoér-
czych opublikowanych w latach 2005-2007. Jego zainteresowania naukowe objely
takze tematyke zawartosci skltadnikéw aktywnych i aktywnosci przeciwutleniajacej
zywnosci pochodzenia roslinnego. Wykazatl znaczaca aktywnos¢ przeciwrodnikowa
kietkéw rzodkiewki i jej zaleznoé¢ od ukladu ekstrakcyjnego. Wprowadzajac do wa-
runkéw uprawy czynniki indukujace kierunkowa synteze metabolitow wykazat
mozliwoé¢ otrzymanie produktu o specyficznym skladzie chemicznym. Udowodnil,
ze stosowanie czynnikéw abiotycznych (np. oSwietlenia) w uprawie kietkéw socze-
wicy modyfikuje ich profil polifenolowy i aktywnos$¢ przeciwutleniajgca. Na przy-
ktad w warunkach cigglego o$wietlenia obserwowal wzrost zawartosci kwaséw:
benzoesowego, p-hydroksybenzoesowego i kawowego. Inny eksperyment zrealizo-
wany przez Habilitanta wykazaly znaczne réznice zawartosci likopenu i zdolnosci
przeciwrodnikowych ketchupéw dostepnych w handlu. Cechy te byly wysoce do-
datnio skorelowane z procentowa zawartoscia koncentratu pomidorowego w ke-
tchupie. Informacja ta przydatna jest zwlaszcza konsumentom. Aktywnos¢ przeci-
wutleniajaca wybranych herbat owocowych byla celem kolejnej pracy dra inz. Dariu-

sza Kowalczyka. Stwierdzil, ze aktywnosc¢ przeciwrodnikowa jest dodatnio skorelo-
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wana ze stezeniem zwiazkow polifenolowych. Wyniki badant Habilitant opublikowat
w latach 2007-2015 w 4 oryginalnych pracach twoérczych. We wspoétpracy z Katedra
Ekologii Rolniczej UP w Lublinie badal r6zne odmiany pszenicy pod wzgledem za-
wartosci polifenoli ogétem. W innym eksperymencie poddat ocenie towaroznawczej
kefiry dostepne na lubelskim rynku, a takze uczestniczyl w badaniach nad otrzymy-
waniem analogéw seréw topionych. Wyniki tych badan opublikowal w 3 pracach
w latach 2014-16. Dr inz. Dariusz Kowalczyk poszukujac metod zwigkszenia trwato-
$ci owocow i warzyw wspoétpracowal z Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizadji
Produkcji SGGW w Warszawie. Efektem bylo przygotowaniem dwéch publikacii
o charakterze przegladowym, ktére ukazaly sie w latach 2014-15. We wspétpracy
z producentem lecytyny P.P.H.U. SOMAR z Wachocka, w 2015 r. przeprowadzit ba-
dania zdolnosci emulgujacych komercyjnych preparatow lecytynowych sojowych
i rzepakowych (lecytyna proszkowa, lecytyna plynna i proszek lecytynowy).

Dr inz. Dariusz Kowalczyk w pracy naukowej szczegdlna uwage poswiecit
otrzymywaniu opakowan jadalnych i/lub biodegradowalnych oraz ich wykorzysta-
niu w przetworstwie zywnosci. Wyniki badan przedstawil w 14 oryginalnych pra-
cach naukowo-badawczych (wlacznie z wymienionymi w Osiggnigciu naukowym)
i 2 opracowaniami o charakterze przegladowym. Poczatki badania nad otrzymywa-
niem i wykorzystaniem filméw i powlok jadalnych zwiazane sa z tematem rozprawy
doktorskiej, ktérag Habilitant obronit w 2008 r. Stwierdzit, ze cechy fizykochemiczne
folii biatkowych zaleza od rodzaju i stezenia plastyfikatora, ogrzewania i alkalizacj.
Wzrost udzialu plastyfikatora powodowat liniowe zmniejszanie wytrzymatosci me-
chanicznej i sprezystosci folii. Dzieki alkalizacji odpornos¢ na przebicie i rozciagli-
woséc¢ filméw wzrastala, a ogrzewanie zwigkszalo ich przezroczystosé. Filmy wyka-
zywaly duza zdolnos$¢ blokowania promieniowania UV. Ze wzgledu na staba barie-
rowos¢ folii w stosunku do pary wodnej, w kolejnych eksperymentach Habilitant
zastosowal dodatek substancji hydrofobowych (m.in. bezwodnego ttuszczu mlecz-
nego i wosku kandelila). Filmy zawierajagce wosk mialy najlepsze parametry wy-
trzymatosciowe, w poréwnaniu do materialéw zawierajacych inne lipidy state, wy-
kazywaly najwyzsza przezroczystos¢ i najnizsza szybkos¢ przenikania pary wodnej.
Zdaniem Habilitanta, najlepsze wtasciwosci uzytkowe miat film z 2-procentowym
dodatkiem wosku. Efektem badari byt cykl trzech prac, w ktérych zaproponowat
wykorzystanie jadalnych powlok biatkowo-woskowych do zabezpieczania jakosci
pozbiorczej owocoéw i warzyw. Powlekanie ogranicza ubytki masy, kwasu askorbi-

nowego i cukréw redukujgcych, spowalnia zakwaszanie, z6tkniecie, utrate turgoru,
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zwieksza retencje polifenoli. Wyniki badar w latach 2009-16 zamies$cit w 11 publika-
cjach.

Ostatnim z obszaréw badawczych, ktérym poswiecit sie dr inz. Dariusz Kowal-
czyk sa wlasciwosci barierowe hydrokoloidéw w zastosowaniu do zywnosci smazo-
nej. Na podstawie przeprowadzonych badarn wykazal, ze obecnos¢ warstewki hy-
drokoloidu na powierzchni krajanki ziemniaczanej obniza ilo§¢ wchianianego oleju.
Na przykiad frytki powlekane roztworem koncentratu biatek serwatkowych wchto-
nely 0 36,9 % mniej tluszczu. Powlekanie nie zwigkszylo retencji wody i nie zwiek-
szylo ubytkéw, ale spowodowato wzrost twardosci i intensyfikacje barwy w kierun-
ku czerwonej i/lub zo6ttej. Warstwa hydrokoloidu na powierzchnie miesa takze
zmniejsza wchlanianie oleju nawet o 24,1% bez wplywu na retencje wody, wielkos¢
ubytkow i twardoé¢, ale powoduje wzrost udzialu barwy czerwonej i obnizenie ja-
snoséci barwy powierzchni. Zainteresowanie zagadnieniami dotyczacymi otrzymy-
wania i zastosowania filmoéw i powlok jadalnych w przetwoérstwie zywnoéci dr inz.
Dariusz Kowalczyk skutecznie realizowal w zwigzku z projektem N N312 501540
Badania nad otrzymywaniem folii i powtok jadalnych o dziataniu przeciwmikrobiologicznym
i przeciwutleniajgcym, ktérego byl kierownikiem. Czes¢ otrzymanych wynikéw wia-
czyl do Osiggniecia naukowego.

Catloksztalt dorobku naukowego dra Dariusza Kowalczyka $wiadczy o syste-
matycznym jego rozwoju naukowym, zwlaszcza w ostatnich kilku latach. Ukierun-
kowany przede wszystkim na dzialania o charakterze aplikacyjnym aktywnie
wspotpracowal z przemystem (np. pozyskiwanie surowcéw, badania jakosci, poszu-
kiwanie nowych zastosowar). Tematyka podejmowanych badani ma charakter inter-
dyscyplinarny. Habilitant z powodzeniem planuje i realizuje badania o charakterze
podstawowym wykazujac nalezyta biegloé¢ zwigzang ze stosowanym warsztatem
badawczym. Jego dojrzatos¢ naukowa i gotowos¢ do podjecia samodzielnej pracy
naukowo-badawczej potwierdzaja publikacje, zwlaszcza w odniesieniu do pracy ze-
spotowej nad rozwigzaniami probleméw naukowych. W mojej ocenie dorobek ce-

chuja takze zadowalajgce wartosci parametrow bibliometrycznych.

Ocena dorobku dydaktycznego i organizacyjnego

W dziatalnosci dydaktycznej dr inz. Dariusz Kowalczyk realizowatl sie przygo-
towujac i realizujac zajecia dla studentéw 6 kierunkéw studiow na Uniwersytecie
Przyrodniczym w Lublinie. Prowadzil ¢wiczenia praktyczne i audytoryjne z przed-
miotéw takich jak: chemia Zywnosci, chemia Zywnosci i toksykologia, biochemia, Zywnosé

funkcjonalna, bioaktywne sktadniki Zywnosci, fizjologia i biochemia roslin, specjalizacja dy-
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plomowa, seminarium dyplomowe, a takze chemia Zywnosci i srodkow spozywczych dla stu-
chaczy studiow podyplomowych Analityka i Bezpieczeristwo Zywnoéci. Przygotowat
i prowadzil wyklady z chemii zywnosci oraz chemii zywnosci i toksykologii. Procz tego
opracowal program wykladéw i éwiczent laboratoryjnych dla kilku przedmiotéw,
w szczegolnosci dla przedmiotu food chemistry and toxicology prowadzonego w jezyku
angielskim dla studentéw uczestniczacych w programie Erasmus. Obrazu zaanga-
zowania Habilitanta w dziatalnoé¢ dydaktyczna dopetnia promotorstwo 12 prac ma-
gisterskich i 31 prac inzynierskich, a takze recenzowanie 14 prac dyplomowych.
Précz tego dr inz. Dariusz Kowalczyk jest wspétautorem podrecznika pt. Enzymolo-
gia w zarysie i petni funkcje promotora pomocniczego w jednym przewodzie doktor-
skim. Jest to niemaly dorobek, jesli wzia¢ pod uwage dos¢ krétki okres w jakim zo-
stal wypracowany.

Dr inz. Dariusz Kowalczyk kierowat projektem badawczym wlasnym N N312
501540 Badania nad otrzymywaniem folii i powtok jadalnych o dziataniu przeciwmikrobiolo-
gicznym i przeciwutleniajgcym i w latach 2007-2008 byt gtéwnym wykonawca w pro-
jekcie badawczym promotorskim N N312 1722 33 Badania nad otrzymywaniem filmow
i powtok jadalnych zawierajgcych biatka grochu.

Wykazuje wysoka aktywnoé¢ we wspoétpracy naukowej z innymi o$rodkami.
W 2006 r. uczestniczyt w programie stazowo-szkoleniowym Socrates Intensive Pro-
gramme Food and Consumer w Corvinus University w Budapeszcie. Zakres jego
wspolpracy obejmuje takze: Centrum Bioimmobilizacji i Innowacyjnych Materialow
Opakowaniowych ~ Zachodniopomorskiego ~ Uniwersytetu = Technologicznego
w Szczecinie, Laboratorium Mikroskopii Konfokalnej i Elektronowej, Interdyscypli-
narne Centrum Badan Naukowych na Katolickim Uniwersytecie Lubelskim, Na-
ukowo-Badawcze Laboratorium Miedzyuczelniane w Stalowej Woli, Katedra Inzy-
nierii Zywnosci i Organizacji Produkcji na SGGW w Warszawie, jednostki wydzia-
towe na Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie, a takze przedsiebiorstwa: POWI-
SLE Sp.j. w Wilkowie, P.P.H.U”SOMAR” w Wachocku, SMF Polands Sp. z o.o.
w Swidniku, Nutri-Pea Limited (dawniej Parrheim Foods), la Prairie w Kanadzie,
Hopsteiner HHV Hallertauer Hopfenveredelungsgesellschaft m.b.H., Mainburg
w Niemczech. Lista kooperantow $wiadczy o duzej aktywnosci Habilitanta w po-
szukiwaniu i realizowaniu wspétpracy przy badaniach.

Dr inz. Dariusz Kowalczyk byl 3-krotnie wyrézniony za osiggniecia naukowe
przez JM Rektora UP w Lublinie. Brat udzial w 15 krajowych konferencjach nauko-
wych i 8 konferencjach o charakterze miedzynarodowym i zagranicznych. Dwukrot-

nie otrzymal nagrode za prezentacje plakatow na konferencjach naukowych. Zaan-
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gazowanie Habilitanta w dziatalnos¢ na rzecz nauki potwierdza wykonanie w latach
2011-2016 kilkadziesieciu recenzji artykulow dla czasopism naukowych, w tym 27
w czasopismach indeksowanych w JCR. Swoje kwalifikacje zawodowe podnosi
uczestniczagc w kursach i szkoleniach - w latach 2006-2015 ukoriczyl 5 kursow
i 4 szkolenia.

Dziatalno$¢ organizacyjna Habilitanta jest dos¢ szeroka i obejmuje: organizacje
wyposazenia laboratoriow w nowej siedzibie Katedry w latach 2006-2009, opraco-
wywanie nowych metodyk dydaktycznych uwzgledniajacych zmienione warunki
realizacji zaje¢, zaangazowanie w organizowanie XII Sesji Naukowej Sekcji Mlodej
Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnoéci w 2007, kierowa-
nie projektami przygotowanymi w 3 edycjach Lubelskiego Festiwalu Nauki w latach
2009-2011, udzial w organizowaniu Dni Otwartych Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie w latach 2008-2009, uczestniczenie w pracach Komisji Przetargowych
ds. dostawy aparatury naukowo-badawczej i wyposazenia laboratoryjnego dla jed-
nostek organizacyjnych UP w Lublinie w latach 2009-2012, uczestniczenie w pracach
Wydziatowej Komisji ds. Promocji w latach 2009-2015, w 2010 r. reprezentowanie
Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii przy wspétpracy dot. akceptadcji i/lub
propozycji zmian w procedurach zarzadzania jakoscia prac naukowo-badawczych,
kierowanie tematami badawczymi, uczestniczenie w pracach Zespotu do opracowa-
nia Krajowych Ram Kwalifikacyjnych dla kierunku studiéw technologia zywnosci
i zywienie czlowieka w 2011 r., dzialalnos¢ w Wydzialowej Komisji ds. Jakosci
Ksztalcenia od 2012, zaangazowanie w organizowanie XLII Sesji Naukowej Komitetu
Nauk o Zywnosci PAN w 2015 r. Dr inz. Dariusz Kowalczyk od 2006 r. jest czlon-
kiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci i pelni funkcje zastepcy Prze-
wodniczacego Komisji Rewizyjnej Oddziatu Lubelskiego.

Podsumowujac dziatalnoé¢ dydaktyczna dra inz. Dariusza Kowalczyka stwier-
dzam, ze Swiadczy ona o niemalym zaangazowaniu w realizacje réznorodnych za-
dan dydaktycznych, a liczne aktywnosci o charakterze organizacyjnym dopetniaja

moja pozytywna ocene tej czesci dorobku Habilitanta.

Whniosek koncowy

Stwierdzam, ze Osiggniecie naukowe w postaci 6 monotematycznych publikacji
pelnotekstowych przedstawione przez dra inz. Dariusza Kowalczyka ma znaczaca
warto$¢ naukowa, a zwlaszcza - aplikacyjna. Dorobek naukowy opublikowany
w czasopismach zagranicznych i krajowych jest z zakresu dyscypliny technologia

zywnosci i zywienia i wskazuje na systematyczny rozwdéj naukowy Habilitanta. Ak-
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tualnoé¢ podejmowanej tematyki badawczej, stosowane metody badan, umiejetnosé
prowadzenia kompleksowych badart w zespole, aktywnos$¢ dydaktyczna i organiza-
cyjna dopelniaja formalng i merytoryczng podstawe ubiegania sie dra inz. Dariusza
Kowalczyka o stopiert doktora habilitowanego.

Oceniajac pozytywnie caloksztalt osiagnie¢ naukowych, dydaktycznych i orga-
nizacyjnych dra inz. Dariusza Kowalczyka stwierdzam, ze spelnia wszystkie formal-
ne wymogi stawiane kandydatom do stopnia naukowego doktora habilitowanego
zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 1 wrze-
$nia 2011 r. w sprawie kryteriéw oceny osiggnie¢ osoby ubiegajacej sie o nadanie
stopnia doktora habilitowanego (Dz.U. 2011 poz. 1165) oraz ustawy o stopniach na-
ukowych i tytule naukowym w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 r. (Dz.U. 2016
poz. 882).

Niniejszym przedkladam Pani Dziekan i Wysokiej Radzie Wydzialu Nauk
o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie wniosek
o kontynuowanie postepowania w sprawie nadania dr. inz. Dariuszowi Kowalczy-
kowi stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie

technologia zywnosci i zywienia.
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