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Marszalek K., Krzyzanowska J., Wozniak t.., Skapska S. (2016) Kinetic modelling of
polyphenol oxidase, peroxidase, pectin sterase, polygalacturonase and main pigments
degradation in beetroot juice during high pressure carbon dioxide treatment, LW7- Food
Sci. Technol., 85B, 412-417, doi.org/10.1016/j.1wt.2016.11.018 (IF=2.711, 35 pkt)
Skapska S., Marszalek K., Wozniak L., Zawada, K., Wawer, 1. (2017) Aronia dietary
drinks fortified with selected herbal extracts preserved by thermal pasteurization and
high pressure carbon dioxide, LWT- Food Sci. Technol.85 B, 423-426,
doi.org/10.1016/j.1wt.2016.11.001 (IF=2.711, 35 pkt)

Marszalek K., Wozniak L., Skapska S., Mitek M. (2016) A comparative study of the
quality of strawberry purée preserved by continuous microwave heating and
conventional thermal pasteurization during long-term cold storage, Food Bioprocess
Technol., 9, 7, 1100-1112, doi.org/10.1007/s11947-016-1698-x (IF=2,576, 35 pkt)
Wozniak L., Marszalek K., Skapska S. (2016) Extraction of phenolic compounds from
sour cherry pomace with supercritical carbon dioxide: Impact of process parameters on
composition and antioxidant properties of extracts. Sep. Sci. Technol., 51,9, 1472- 1479,
doi.org/10.1080/01496395.2016.1165705 (IF=1,083, 25 pkt)

Marszalek K., Skapska S., Wozniak L., Sokotowska B. (2015) Application of
supercritical carbon dioxide for strawberry juice preservation. Microbial changes,

enzyme activity and degradation kinetics of anthocyanins during storage. Innov. Food
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Sci. Emerg. Technol., 32, 101-109. doi.org/10.1016/j.ifset.2015.10.005 (IF=2.997, 40
pkt)

64. Marszalek K., Mitek M., Skapska S. (2015) The effect of thermal pasteurization and
high pressure processing at cold and mild temperatures on the chemical compositions,
microbial and enzyme activity in strawberry puree, Innov. Food Sci. Emerg. Technol.,
27, 48-56. doi.org/10.1016/].ifset.2014.10.009 (IF=2.997, 40 pkt)

65. Marszalek K., Mitek M., Skapska S. (2015) Effect of continuous flow microwave
system on the bioactive compounds, color, enzymes activity, microbial and sensory
quality of strawberry purée, Food Bioprocess Technol., 8, (9), 1864-1876.
doi.org/10.1007/s11947-015-1543-7 (IF=2.574, 40 pkt)

66. Wozniak t.., Skapska S., Marszalek K. (2015) Ursolic acid- a pentacyclic triterpenoid
with wide spectrum of pharmacological activities, Molecules, 20, 20614-20641.
doi.org/10.3390/molecules201119721 (IF=2.465, 30 pkt)

67. Wozniak L.. Marszalek K., Skapska S. (2014) The influence of steviol glycosides on
the stability of vitamin C and anthocyanins. J. Agric. Food Chem., 62, 11264- 11269.
doi.org/10.1021/j£504001t (IF=2.912, 45 pkt)

Przed doktoratem:

68. Hallmann E, Lipowski J., Marszalek K., Rembiatkowska E. (2013) The Seasonal
Variation in Bioactive Compounds Content in Juice from Organic and Non-organic
Tomatoes. Plant Food Hum. Nutr., 68, 171- 176. doi.org/10.1007/s11130-013-0352-2
(IF=2.416, 35 pkt)

69. Marszalek K., Mitek M., Skapska S. (2011) Zastosowanie wysokich ci$nien
hydrostatycznych (UHP) do utrwalania sokow i nektarow truskawkowych. ZYWN-Nauk
Technol. Jakosé, 1 (74), 112-123. (IF=0.155, 15 pkt)

II. Wykaz monografii naukowych
Po habilitacji:
1. Fabroni S., Marszalek K., Todaro A., (2021) Discovery of Bioactive Ingredients from
Natural Products, Molecules, book MDPI, doi.org/10.3390/books978-3-0365-2105-3
(80 pkt)
Po doktoracie:
Brak
Przed doktoratem:
Brak
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Wykaz rozdzialow w monografiach naukowych

Po habilitacji:

1.

Igbal A., Murtaza A., Pinto C. , SaraivaJ., Liu X., Zhu Z. , Lorenzo A.M. , Marszalek
K., (2022), Chapter 22 - High-pressure processing for food preservation, Innovative and
Emerging  Technologies in the Bio-marine, Food Sector, 495-518,
doi.org/10.1016/B978-0-12-820096-4.00006-7 (20 pkt)

Marszalek K., Wozniak L., Wiktor A., Szczepanska J., Skapska S., Witrowa-Rajchert
D., Saraiva J.A., Lorenzo J.M., Barba F.J., (2021), Chapter 4 -Emerging Technologies
and Their Mechanism of Action on Fermentation, Fermentation Processes, Elsevier,
doi.org/10.1002/9781119505822.ch4 (20 pkt)

Niakousari M., Razmjooei M., Nejadmansouri M., Barba F.J., Marszalek K., Koubaa
M., (2021), Chapter 2 - Current Developments in Industrial Fermentation
Processes, Fermentation Processes, Elsevier, doi.org/10.1002/9781119505822.ch2, (20
pkt)

Marszalek K., Barba-Orellana S., Barba F.J., Denoya G.1., Swieca M., Dzugan M., Zhu
Z.,Li8S., (2020) Chapter 3 - Strategies to reduce lipid consumption, Agri-Food Industry
Strategies for Healthy Diets and Sustainability, 91-102, doi.org/10.1016/B978-0-12-
817226-1.00003-5 (20 pkt)

Ghafoor K., Gavahian M., Marszalek K., Barba F.J., Xia Q., Denoya G., (2020)
Chapter 1 - An overview of the potential applications based on HPP mechanisms,
Present and Future of High Pressure Processing, 3-11, doi.org/10.1016/B978-0-12-
816405-1.00001-7 (20 pkt)

Trych U., Buniowska M., Skapska S., Zhu Z., Bi J., Liu X., Barba F.J, Marszalek K.,
(2020), Chapter 4 - Impact of HPP on the bioaccessibility/ bioavailability of nutrients
and bioactive compounds as a key factor in the development of food processing, Present
and Future of High Pressure Processing, 89-109, doi.org/10.1016/B978-0-12-816405-
1.00004-2 (20 pkt)

Zhu Z., Wang F., Xia Q., Li Y., Roohinejad S., Marszalek K., Rosello-Soto E., Barba
F.J., (2020), Chapter 3- Health promoting benefits of PEF: Bioprotective capacity
against the oxidative stress and its impact on nutrient and bioactive compound
bioaccessibility, Pulsed Electric Fields to Obtain Healthier and Sustainable Food for
Tomorow, 51-64, doi.org/10.1016/B978-0-12-816402-0.00003-3 (20 pkt)

Gomez B., Pateiro M., Barba J.F., Marszalek K., Puchalski C., Lewandowski W.,
Simal-Gandara J., Lorenzo J.M., (2020), Chapter 7 - Legal regulations and consumer

11
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attitudes regarding the use of products obtained from aquaculture, Advances in Food
and Nutrition Research, 225-245, doi.org/10.1016/bs.afnr.2019.11.002 (20 pkt)

9. Lorenzo J.M., Putnik P., Bursa¢ Kovalevi¢ D., Petrovi¢ M., Munekata P.E., Gomez B.,
Marszatek K., Roohinejad S., Barba F.J., (2019), Chapter 4 - Silymarin compounds:
Chemistry, Innovative extraction techniques and synthesis, Studies in Natural Products
Chemistry, 11-130, doi.org/10.1016/B978-0-12-817903-1.00004-8 (20 pkt)

10. Barba F.J., Rosell6-Soto E., Marszalek K., Bursa¢ Kovalevi¢ D., Jambrak A.R.,
Lorenzo J.M., Chemat F., Putnik P., (2019), Chapter 1 - Green food processing:
concepts, strategies, and tools, Green Food Processing Techniques: Preservation,
Transformation and Extraction, 1-21, doi.org/10.1016/B978-0-12-815353-6.00001-X
(20 pkt)

11. Marszalek K., Szczepanska J., Wozniak L., Skapska S, Barba F.J., Brn¢i¢ M. Brn¢i¢
S.R., (2019), The Preservation of Fruit and Vegetable Products Under High Pressure
Processing, Encyclopedia of Food Security and Sustainability, Elsevier, tom 2, 481-492,
doi.org/ 10.1016/B978-0-12-812687-5.22258-2 (20 pkt)

Po doktoracie:

12. Mitek M., Ziarno M., Kycia K., Marszalek K. (2013) Pasteryzacja. Ogolna
Technologia Zywnosci, Red. E. Dtuzewska, K. Leszczynski, Warszawa, Wyd. SGGW,
57-70. (4 pkt)

Przed doktoratem:
Brak

IV.  Wykaz prac naukowych opublikowanych w recenzowanych materialach
konferencyjnych (monografie pokonferencyjne)

Po habilitacji:

Brak

Po doktoracie:

Brak

Przed doktoratem:

1. Marszalek K., Mitek M., Skapska S., Kalisz S., Scibisz 1., Ulman I. (2011) Wplyw

wysokich ci$nien hydrostatycznych (UHP) na jako$¢ sokéw i nektaréw truskawkowych,
Towaroznawstwo w ksztaltowaniu jakosci i cech prozdrowotnych zywnosci, Wyd.

Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu, Monografia, 205, 44- 53. (4 pkt)

12
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. Hallmann E., Rembiatkowska E., Lipowski J., Marszalek K. (2010), The effect of
pasteurization on nutrative value and bioactive compounds in organic and conventional
tomato juices. The impact of organic production methods on vegetable product quality,
Red. E. Rembiatkowska, Warszawa, Wyd. Agencja Reklamowo-Wydawnicza A.
Grzegorczyk, XV: 195 —208. (4 pkt)

. Marszalek K., Kalisz S., Mitek M. (2010) Wpltyw dodatku preparatéw pektyn
niskometylowanych na jako§¢ nektarow truskawkowych, Jakos$¢ i prozdrowotne cechy
zywnosci, Wyd. Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Monografia. CXV, 17-26. (4
pkt)

. Hallmann E., Rembiatkowska E., Lipowski J., Marszalek K. (2010) The effect of
pasteurization on nutritive value and bioactive compounds in organic and conventional
tomato juices, The impact of organic production methods on the vegetable product quality,
Agencja Reklamowo-Wydawnicza A.Grzegorczyk, Monografia, XV, 195-208. (7 pkt)

. Hallmann E., Rembiatkowska E., Lipowski J., Marszalek K., Jasinska T. (2009) The
content of bioactive compounds in pickled sweet pepper from organic and conventional
cultivation; New concepts in food evaluation, Nutraceuticals- Analyses- Consumer. Wyd.
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Red. T. Trziszka, M. Oziemblowski,
Monografia, 8, 85- 93. (7 pkt)

. Hallmann E., Rembiatkowska E., Lipowski J., Marszalek K., Jasinska T. (2009) The effect
of pasteurization on the nutritional value of carrot juice from organic and conventional
production; New concepts in food evaluation, Nutraceuticals- Analyses- Consumer,
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Monografia, 9, 95- 103. (7 pkt)

Sikora M., Hallmann E., Rembiatkowska E., Lipowski J., Marszalek K. (2009), Ocena
warto$ci odzywczej i sensorycznej sokéw marchwiowych z produkcji ekologicznej 1
konwencjonalnej. Wybrane zagadnienia ekologiczne we wspotczesnym rolnictwie, Red.Z.
Zbytek, Warszawa, Wyd. Przemystowy Instytut Maszyn Rolniczych, 6: 83 — 89 (4 pkt)

. Hallmann E., Sikora M., Rembiatkowska E., Lipowski J., Marszalek K. (2009), The effect
of pasteurization on the nutritional value of carrot juice from organic and conventional
production. New concept in food evaluation, Nutraceuticals — Analyses — Consumer, Red.
T. Trziszka, M. Oziembtowski, Wroctaw, Wyd. UP Wroctaw, 8: 94 — 102. (4 pkt)

. Hallmann E., Rembiatkowska E., Lipowski J., Marszalek K., Jasinska U. (2009), The
content of bioactive compound in pickled sweet pepper from organic and conventional
cultivation. New concept in food evaluation, Nutraceuticals — Analyses — Consumer, Red.

T. Trziszka, M. Oziembtowski, Wroctaw, Wyd. UP Wroctaw, 8: 85 — 93. (4 pkt)
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Wykaz innych prac naukowych lub dziel naukowych nieposiadajacych
wspolczynnika oddzialywania IF, nie uwzglednione w pkt I-IV

Po habilitacji:

1.

Skapska S., Marszalek K. (2021) Produkcja i znakowanie stodzonych przetwordow
owocowych w ramach rolniczego handlu detalicznego, Przem. Ferm. Owoc. Warz., 6,
26-29. (20 pkt)

Pawlicki L.T., Siegoczynski R.M., Ptasznik S., Marszalek K., (2021) Compressibility
studies of olive oil, Journal of Biotechnology and Biomedicine, 4, 187-195
doi.org/10.26502/jbb.2642-91280044 (IF= 0 pkt)

Szczepanska J. Marszalek K., Skapska S. (2018) Homogenizacja wysokoci$nieniowa
w przemysle spozywczym, Przem. Spoz., 72 (4), 28-30 (12 pkt)

Trych U., Skapska S., Buniowska M., Marszalek, K. (2019), Wptyw wysokich ci$nien
na bioprzyswajalnos¢ antyoksydantéw owocoéw i warzyw — sktadniki lipofilowe, Przem.
Spoz., 73, 14-18 (12 pkt)

Trych U., Skapska S., Marszalek, K. (2019), Wplyw wysokich ci$nien na
bioprzyswajalno$¢ antyoksydantow owocdéw i warzyw — cz. 2. Sktadniki hydrofilowe,

Przem. Spoz. 73, 14-18 (12 pkt)

Po doktoracie:

6.

Marszalek K., Wozniak L., Skapska S. (2015). Wptyw ditlenku wegla w stanie
nadkrytycznym na wybrane wyrdzniki jakosci utrwalonego soku truskawkowego,
ZYWN-Nauk Technol. Jakosé, 2 (99), 114-123. doi.org/10.15193/zntj/2015/99/026 (13
pkt)

Marszalek K., Lipowski J., Skapska S. (2014) Wykorzystanie rokitnika pospolitego
(Hippophae rhamnoides L.) do produkcji dzemow, Przem. Ferm. Owoc. Warz., 3, 12-
14. (5 pkt)

Marszalek K., Wozniak, Skapska S. (2014) Wysokie ci$nienia w przemysle owocowo-
warzywnym. Przem. Ferm. Owoc. Warz., 11-12, 12- 15. (5 pkt)

Przed doktoratem:

9.

Marszalek K., Mitek M. (2012) Wplyw utrwalania mikrofalowego w przeptywie na
zmiany antocyjandéw, witaminy C i barwy puree truskawkowego, Zesz. Probl. Post.

Nauk Rol., 566, 135- 142. (9 pkt)
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Lipowski J., Marszalek K., Skapska S., Jasinska U. (2012) Charakterystyka owocow
wybranych odmian rokitnika pospolitego (Hippophae rhamnoides L.) uprawianych w
Polsce, Przem. Ferm. Owoc. Warz., 56, 07- 08. (5 pkt)

Marszatek K., Mitek M. (2012) Wpltyw parametrow procesu cisnieniowania na
pojemno$¢ przeciwutleniajaca puree truskawkowego utrwalonego metoda UHP, Zesz.
Probl. Post. Nauk Rol, 571, 79- 85. (9 pkt)

Hallmann E., Sikora M., Rembiatkowska E., Marszalek K., Lipowski J. (2011) Wptyw
procesu pasteryzacji na wartos¢ odzywcza soku marchwiowego z produkcji
ekologicznej i konwencjonalnej, J. Res. Appl. Agricult. Eng., 56, 3, 133- 137. (5 pkt)
Hallmann E., Rembiatkowska E., Lipowski J., Marszalek K. (2010) Ocena wartosci
odzywcze] oraz sensorycznej pasteryzowanego soku pomidorowego z uprawy
ekologicznej i konwencjonalnej, J. Res. Applic. Agricult. Eng., 55, 3, 105-111. (6 pkt)
Hallmann E., Rembiatkowska E., Lipowski J., Marszalek K., Jasinska T. (2009)
Wplyw procesu pasteryzacji na zawarto$¢ zwigzkow biologicznie czynnych w owocach
papryki stodkiej z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej. J. Res. Applic. Agricult.
Eng., 54, 3, 90-94. (4 pkt)

Lipowski J., Marszalek K., Skapska S. (2009) Sea buckthorn- an innovative raw
material for the fruit and vegetable processing industry. J. Fruit Ornam. Plant Res.,
aktualnie: J. Hort. Res., 17,2, 121-126. (4 pkt)

Kalisz S., Marszalek K., Mitek M. (2009) Badania nad wptywem dodatku preparatow
pektyn wysoko metylowanych na parametry jakosciowe nektarow truskawkowych,

ZYWN-Nauk Technol. Jakosé¢, 6, 67, 129-139. (9 pkt)
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Zafacznik 7

VI.  Dane naukometryczne
Lp. Razem na
Przed Po doktoracie Po dzien
Wyszczegolnienie doktoratem (2013-2017) habilitacji skladania
(2009-2013) (2017-2023) whniosku
(2009-2023)
1 Punktacja Impact
Factor wg bazy Web 2,571 36,683 300,999 340,253
of Science
2 Liczba cytowan wg baz:
- Web of Science WoS: 0 WoS: 50 WoS: 1592 WoS: 1642
(bez autocytowan) (1482)
- Scopus Scopus: 1 Scopus: 63 Scopus: 1904 | Scopus: 1968
(bez autocytowan) (1788)
3 Index Hirscha wg baz*:
- Web of Science WoS: 0 WoS: 4 WoS: 24 WosS: 24
- Scopus Scopus: 1 Scopus: 5 Scopus: 26 Scopus: 26
Publikacje naukowe:
Publikacje z IF: 2 13 54 69
Publikacje bez IF:
Autorstwp monografii 0 0 1 1
naukowej
4 Recenzowane
rozdziaty w ksigzkach 0 ! 1 12
Recenzowane prace w
materialach 9 0 0 9
konferencyjnych
Inne recenzowane
publikacje branzowe 8 3 5 16
bez IF
. Liczba publikacji ogolem:
19 17 71 107
6 Liczba punktow
MNISW/ MEIN** 138 550 6358 6994
7 Patenty/ zgloszenia 0 0 6 6
patentowe
8 Raporty z tematow 4 5 7 16
statutowych
9 | Abstrakty 16 16 41 73
konferencyjne

*_ na dzien skladania wniosku

**. zgodnie z rokiem publikacji
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VII. Podsumowanie dorobku naukowego

MGodj calkowity dorobek naukowy obejmuje tacznie autorstwo w 107 publikacjach
naukowych, w tym 69 z wspolczynnikiem wplywu IF, 1 monografii naukowej, 12
rozdzialach w ksigzkach, 9 prac opublikowanych w materialach pokonferencyjnych w
postaci monografii oraz 16 artykuléw bez IF. W moim dorobku aplikacyjnym znajduje si¢
réwniez 2 patenty oraz 4 zgloszenia patentowe. Ponadto jestem autorem/ wspotautorem 73
abstraktow prezentowanych na krajowych i migdzynarodowych konferencjach naukowych.
Sumaryczny wspotczynnik wptywu IF moich publikacji, zgodny z rokiem opublikowania
artykulow wynosi 340,253, z czego 300,999 przypada na okres po uzyskaniu stopnia
doktora habilitowanego. Sumaryczna liczba punktéw moich publikacji wg MEIN wynosi
6994 punkty, w tym 6358 punktow przypada po uzyskaniu stopnia doktora
habilitowanego (bez uwzgl¢dniania punktow za patenty i podzialu na autorow).

Wskaznikiem mojej aktywnos$ci naukowo-badawczej jest liczba cytowan, ktora w dniu

ztozenia wniosku wynosita 1968 wg bazy Scopus oraz 1642 wg bazy WoS (odpowiednio
1778/ 1482 bez autocytowan). Indeks Hirscha wedlug bazy Scopus/ Web of Science wynosi
26/ 24 a $rednia cytowalnos$¢ wszystkich moich prac indeksowanych w bazie Scopus SciVal od
poczatku kariery naukowej wynosi 42 (w latach 2018-2023 byto to 18,6).
W momencie uzyskania stopnia doktora habilitowanego mo;j dorobek naukowy obejmowat
w sumie autorstwo w 36 publikacjach naukowych, w tym 15 z wspotczynnikiem wptywu IF, 1
rozdziatlu w ksigzce, 9 prac opublikowanych w materialach pokonferencyjnych w postaci
monografii, 11 artykuléw bez IF. Ponadto bylem autorem/ wspoétautorem 32 abstraktow
prezentowanych na krajowych i migdzynarodowych konferencjach naukowych.
W momencie uzyskania stopnia doktora mdj dorobek obejmowat w sumie autorstwo w 10
publikacjach naukowych, w tym 2 z wspotczynnikiem wplywu IF, 9 prac opublikowanych w
materiatach pokonferencyjnych w postaci monografii oraz 8 artykutow bez IF. Ponadto bytem
autorem 16 abstraktow prezentowanych na krajowych i mig¢dzynarodowych konferencjach

naukowych.

(podpis wnioskodawcy)!

! Dokument utrwalony w postaci elektronicznej opatruje si¢ kwalifikowanym podpisem elektronicznym, podpisem
zaufanym albo podpisem osobistym.
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