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Recenzja

Dorobku i osiggni¢g¢ naukowych dr inz. Moniki Marcinkowskiej-Lesiak ubiegajacej sie o
nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie

technologia zywnosci i zywienia

1. Podstawa wykonania recenzji

Recenzj¢ przygotowatam na wniosek Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, (pismo Koordynatora Dyscypliny
prof. dr hab. Ewy Jakubczyk z dnia 28.04.2025), na podstawie Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r. poz. 1571 z pézn. zm.), w trybie
okreslonym Uchwatg Nr 89-2022/2023 Senatu SGGW z dnia 26 czerwca 2023 roku w sprawie
uchwalenia Regulaminéw przeprowadzania postgpowan w sprawie nadania stopnia doktora

habilitowanego w Szkole Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Oceng¢ osiggnig¢ dr inz. Moniki Marcinkowskiej-Lesiak, zgodnie z wymaganiami
okreslonymi w art. 219 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz.U. 22024 r. poz. 1571 z p6zn. zm.) przygotowatam na podstawie otrzymanych materiatow:
Dokumentu potwierdzajgcego posiadanie stopnia doktora, (Zatacznik nr 1), Autoreferatu
(Zalacznik nr 3), Wykazu osiagnig¢ naukowych stanowigcych znaczny wkiad w rozwoj

dyscypliny (Zatgcznik nr 4.), Kopii artykuléw monotematycznego cyklu (Zatacznik nr 5), Kopii



o$wiadczen wspotautoréw (Zalgcznik nr 6) oraz Kopii wybranych osiggnie¢ wskazanych

w zalgcznikach 3 i 4 (Zatacznik nr 7).
2. Podstawowe informacje o kandydatce

Pani dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak ukonczyla studia inzynierskie w 2008 r na
Wydziale Nauk o Zywnosci Szkoly Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, a stopien magistra
uzyskata w 2009 r na tym samym Wydziale. W 2013 r. uzyskata dyplom ukonczenia studiow
podyplomowych w Kolegium Zarzadzania i Finansow Szkoly Giownej Handlowej na
podstawie pracy pt. ,,Administrowanie wdrozeniami innowacyjnej zywnos$ci. Mozliwosci
komercjalizacji”. Stopien doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zzywnosci i
zywienia Habilitantka uzyskala w 2015 r. na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i

Konsumpcji Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

W latach 2015-2019 r., pani dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak zatrudniona byla na
stanowisku asystent naukowo-dydaktyczny, a nastgpnie adiunkt badawczo-dydaktyczny
w Samodzielnym Zakladzie Techniki w Zywieniu na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka
i Konsumpcji, Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Od 2019 Pani dr inz.
Monika Marcinkowska-Lesiak pracuje na stanowisku adiunkt badawczo-dydaktyczny
w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci, w Instytucie Nauk o Zywieniu Czlowieka

Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Dodatkowo, swoje kwalifikacje zawodowe Habilitantka podnosita uczestniczac w licznych
kursach i szkoleniach m.in. szkolenie z zakresu systeméw GMP/GHP oraz HACCP, realizacji

i rozliczania projektow badawczych, podstaw statystyki przy uzyciu programu STATISTICA.

Zgodnie z mojg wiedza, Pani dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak nie ubiegala si¢

wcze$niej o nadanie stopnia doktora habilitowanego.
3. Ocena osiggni¢cia naukowego

Osiggni¢cie przedstawione do oceny nosi tytul: ,,Wykorzystanie nietermicznej plazmy
atmosferycznej (NPA) jako niekonwencjonalnej metody ksztaltowania jakosci wyrobow
migsnych”. Zbiér powigzanych tematycznie prac, opublikowanych w jezyku angielskim
w latach 2021-2022 stanowi pi¢¢ publikacji. Prace te ukazaly si¢ w czasopismach: Meat
Science, Foods, Applied Sciences-Basel, Animal Science Papers and Reports i LWT. Sg to
czasopisma wysoko punktowane o zasi¢gu migdzynarodowym i znaczacym wskazniku wpltywu

(IF). Laczny IF dla szesciu zebranych publikacji wynosi 28,8 a suma punktéw MNiSW to 680.



Osiggniete wskazniki §wiadczg o wysokiej wartosci naukowej dzieta i zastuguja na uznanie.
Autorka deklaruje, ze we wszystkich pracach opracowata koncepcje i zalozenia badan,
wykonata gléwne prace, opracowata i analizowala uzyskane wyniki oraz przygotowata
manuskrypty. We wszystkich pracach pani dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak byla

pierwszym i korespondencyjnym autorem.

Podjeta przez Habilitantk¢ tematyka wpisuje si¢ w aktualne trendy w przetworstwie migsa
i wigze si¢ z zagrozeniami wskazanymi przez Swiatowa Organizacje Zdrowia spowodowanymi
nadmiernym spozyciem przetworzonych produktéw miesnych. Azotany dozwolone do
stosowania w przetwérstwie migsa maja szerokie spektrum dzialania obejmujgce funkcje
konserwujace, szczegblnie w zakresie ograniczania rozwoju Clostridium botulinum,
przeciwutleniajgce, ksztattujace charakterystyczng barwe, smak i zapach. Wiaze sie to
z ogromng trudnoscig wyeliminowania tego dodatku, jak réwniez znalezienia rozwigzania
rownie skutecznego a réwnoczesnie bezpiecznego dla zdrowia czlowieka. Jak wskazuje
Migdzynarodowa Agencja Badan nad Rakiem, najwigkszym zagrozeniem ze strony produktow
z dodatkiem azotandw jest pozostato$¢ tzw. resztkowego azotanu (III), ktéry moze staé sie
czynnikiem nitrozujagcym i w odpowiednich warunkach wzig¢ udziat w syntezie rakotworczych
nitrozoamin. Wigkszo$¢ zaproponowanych do tej pory rozwigzan, majacych zastosowanie
przemystowe jest niestety tylko zamiang zrodta, z ktérego pochodzg azotany, ale z chemicznego
punktu widzenia s3 to dokladnie te same substancje. W zwigzku z tym, do$¢ niefortunnym
wydaje si¢ stwierdzenie Habilitantki, ze zastosowanie ekstraktéw roslinnych o wysokiej
zawartosci azotanéw (V) umozliwia uniknigcie chemicznych dodatkow. Autorka wskazuje ze
uniknigcie syntetycznych azotanéw jest w tym przypadku korzystne, mimo Ze dziatanie, a wiec
wprowadzenie azotanéw do migsa, jest takie samo, mimo innego zrédta. Pani dr inz. Monika
Marcinkowska-Lesiak podj¢ta probe rozwigzania problemu peklowania miesa z uzyciem
azotanu (III) sodu poprzez zastosowanie zimnej plazmy. Jak wskazuje Autorka, plazma
niskotemperaturowa jest technologia rozwojowa, a jej wlasciwosci antybakteryjne,
antygrzybiczne i antywirusowe moga przyczyni¢ si¢ do przedtuzenia trwatosci i polepszenia

Jjakosci wyrobéw miesnych.

W przedstawionym do oceny osiggnigciu naukowym Autorka badata wodne preparaty
grochu, soi, soczewicy oraz preparat plazmy krwi, jak réwniez mleko krowie oraz biatko jaja
kurzego i strusiego i ich wplyw na produkty takie jak: kietbasa parzona, liver paté oraz
restrukturyzowany produkt z migsa wolowego — jerky. Dodatkowo badany byl wieprzowy

migsien m.longissimus dorsi peklowany poprzez zanurzenie w roztworach zawierajacych
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wybrane Zrédla jonow azotanowych traktowanych nietermiczng plazmg. We wszystkich
pracach potwierdzona zostata skuteczno$¢ badanych preparatow zaréwno w ksztaltowaniu
barwy, jak i dzialaniu przeciwutleniajgcym. Uzyskane efekty byly rozne w zaleznosci od
zastosowanego preparatu, w wigkszosci poréwnywalne z dzialaniem azotanu (III) sodu.
Zawartos¢ wolnego resztkowego azotanu (III) sodu byla nizsza w wariantach
eksperymentalnych w poréwnaniu do pozytywnej proby kontrolnej z dodatkiem azotanu (I1I)
sodu niezaleznie od zastosowanego stezenia poczatkowego. Te obnizone wartosci zwigkszaja
bezpieczenstwo produktow w kontekécie mozliwosci tworzenia si¢ rakotworczych
nitrozoamin. Na podstawie uzyskanych wynikéw mozliwe jest dokonanie wyboru najlepszych
wariantow, ktére mozna zaproponowaé¢ do wykorzystania w przemysle. Pracg podsumowujgca
cykl jest publikacja O.6, w ktérej Autorka prezentuje proces optymalizacji produkcji i wskazuje
na stabilno$¢ zawartosci jondw azotanowych w przygotowanych preparatach z bialek jaj.
Niewatpliwie korzystne, z praktycznego punktu widzenia, byloby przeprowadzenie takich prac
optymalizacyjnych dla wszystkich badanych preparatow.

Podsumowujac, badania podj¢te przed Habilitantke¢ i zaprezentowane jako dzielo
zostaly prawidlowo zaplanowane i przeprowadzone. Wpisujg si¢ one w dyscypling
technologia ZzywnoSci i Zywienia, zawierajg elementy innowacyjnosci i tym samym wnoszg
znaczacy wklad w rozwdj tej dyscypliny. Otrzymane wyniki majg charakter aplikacyjny,
co oceniam szczegllnie wysoko. Przedstawione do oceny dzielo spelnia wymagania

stawiane w post¢powaniu habilitacyjnym.
W ramach zainicjowania dyskusji chciatabym zadac kilka pytan.

1. Autorka wspomina, ze metoda peklowania, w ktorej wykorzystywane sg ekstrakty
ro§linne wraz 2z  bakteriami  denitryfikujgcymi, to proces kosztowny
i czasochlonny - czy uzycie zimnej plazmy mogloby by¢ pod tym wzgledem
konkurencyjne?

2. Jaka byla posta¢ roztwordw bialtek opisanych w publikacjach O.1 i O.5? Czy byly to
mieszaniny jednorodne?

3. W Autoreferacie pojawilo si¢ stwierdzenie, Ze zastosowany czas trwania obrobki
plazmowej nie wplynal negatywnie na wlasciwosci technologiczne biatek jaj. W jaki
sposéOb byly testowane wlasciwosci technologiczne biatek jaj (publikacja O.4)?

4. Czy Habilitantka moze si¢ odnie$¢ do kwestii ewentualnego pojawiania si¢ nitrozoamin

w trakcie przechowywania plazmowanych preparatow, biorgc pod uwage zalecenia nie



mieszania soli azotanowych z przyprawami i innymi dodatkami (szczegd6lnie

biatkowymi), ktére moga zawiera¢ prekursory tych rakotwoérczych zwigzkow?

4. Ocena dzialalno$ci naukowo-badawczej z wylaczeniem osiggnig¢cia bedacego

podstawg do ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego.

Dzialalno$¢ Pani dr inz. Moniki Marcinkowskiej-Lesiak dotyczy rowniez badan nad
wplywem materialéw opakowaniowych, metod pakowania oraz warunkoéw przechowywania
na jako$¢ i trwato$¢ zywnosci. Pakowanie jest integralng czgscig systemu jakosci zywnosci,
poniewaz wplywa nie tylko na estetyke i wygode produktu, ale przede wszystkim na jego
bezpieczefistwo, trwalo$¢ oraz zachowanie wlasciwosci sensorycznych i odzywczych.
Habilitantka brata udzial w badaniach dotyczacych tej tematyki juz w trakcie studiow
doktoranckich. Wyniki tych prac stanowig wartosciowy dorobek, ktory opublikowany zostat

rowniez w czasopismach polskoj¢zycznych, co czyni je dostepnymi dla praktykow.

Drugi z tematéw zaproponowany przez Habilitantk¢ dotyczy badania jakosci migsa
1 wyrobow migsnych. Mimo, ze w ramach tego obszaru uwzglgdniono wartosciowe publikacje,
majgce istotny wplyw na rozwdj dyscypliny ,technologia zywnosci i zywienia”,
zaproponowany tytul jest w mojej ocenie zbyt ogélny. W opisie tej tematyki znalazia sic
rowniez praca na temat dziatania zimnej plazmy na ekstrakty szatwii, ktéra mogtaby stanowié
uzupetnienie gtéwnego cyklu publikacji przedstawionych do oceny. Zawarte w tym obszarze
badania obejmujg zaréwno wpltyw czynnikow przyzyciowych jak i sposobu przetwarzania oraz

zastosowanych dodatkéw na jako$¢ migsa i jego przetworow.

Podobnie trzeci obszar badawczy zaproponowany przez Habilitantke zatytulowany
»Zastosowanie innowacyjnych metod i sktadnikéw w projektowaniu zywnosci innej niz migso
1 wyroby migsne” obejmuje szerokg tematyke: od metod ekstrakcji i nowoczesnego suszenia
przez projektowanie opakowan jadalnych po zastosowaniu polisacharydéw. Réwniez w tym
przypadku uwzgledniono publikacj¢ dotyczaca wykorzystania zimnej plazmy. Wydaje sie, ze
zar6wno w przypadku drugiego jak i trzeciego tematu, dla klarowniejszego przedstawienia
dodatkowej dziatalno$ci badawczej nalezalo zawegzi¢ zakres tematyczny i nada¢ mu bardziej
precyzyjny charakter. Zaznaczy¢ jednak nalezy, ze ta uwaga nie umniejsza ogélnej pozytywnej

dziatalnosci naukowej Kandydatki.



5. Ocena dorobku naukowego

Jak podaje Habilitantka Jej catkowity dorobek stanowi oryginalnych prac twérczych 35
(z czego 2 sprzed uzyskaniem stopnia doktora) publikowanych w czasopismach o zasiegu
mig¢dzynarodowym (lista JCR), 11 prac w czasopismach spoza bazy JCR (10 przed uzyskaniem
stopnia doktora) i 12 rozdzialéw monografii (2 przed uzyskaniem stopnia doktora), wszystkie
w jezyku angielskim oraz 8 patentéw. Laczny IF publikacji autorstwa Kandydatki wynosi
117,582 a suma punkéw MNiSW 3391. Ponadto, Pani inz. Monika Marcinkowska-Lesiak jest
autorkg lub wspotautorkg 50 doniesien konferencyjnych, w tym 38 prac prezentowanych na
wydarzeniach mi¢dzynarodowych, oraz jednego wykladu przygotowanego na zaproszenie.
Ilo$¢ cytowan (bez autocytowan) na dzien 23.12.2024, w zaleznosci od bazy, wynosi od 371-
426 a Indeks Hirscha w bazie Scopus wynosi 13. Ponadto, Habilitantka wykazywata aktywno$¢
w zakresie popularyzowania nauki publikujgc lgcznie 6 prac w czasopismach branzowych.
Kandydatka uczestniczyla w realizacji 6 grantow, byla réwniez kierownikiem projektu
MINIATURA finansowanego z funduszy Narodowego Centrum Nauki. Uczestniczyla
w programie ,MOC GOTOWANIA” — programie prowadzenia badan z zakresu zywienia
dzieci i mlodziezy. W latach 2019-2024 Kandydatka przygotowala 42 recenzje do prac
w renomowanych czasopismach naukowych. Udzielala si¢ jako redaktor wydan specjalnych

czasopisma Applied Sciences. Jest to potwierdzeniem uznania w §rodowisku naukowym.

W zalgczniku 4 (Wykaz osiggni¢¢ stanowigcych znaczny wklad w rozwoj okreslonej
dyscypliny) Habilitantka deklaruje odbycie 2 stazy: w Instytucie Genetyki i Hodowli Zwierzat
PAN oraz w Parlamencie Europejskim. Mimo Ze drugi z wymienionych stazy jest pod wieloma
wzgledami warto$ciowy, z opisu dziatan wynika, ze nie byt to staz naukowy. Nie mniej jednak,
Kandydatce udato si¢ nawigzaé istotng wspolprace naukowa z wieloma zespotami m.in.
w Irlandii, Iranie, Padwie a takze w polskich jednostkach badawczych: Instytucie Genetyki
i Hodowli Zwierzat PAN w Jastrzebeu, Instytucie Fizjologii i Zywienia Zwierzat PAN
w Jablonnie i Uniwersytecie Rolniczym w Krakowie, co zaowocowato licznymi publikacjami.
Prace te potwierdzaja aktywno$¢ naukowa Habilitantki ,,prowadzong we wspolpracy

z wigcej niz jedng uczelnig lub instytucjg naukowa, szczegélnie zagraniczna,,.

Habilitantka byta wielokrotnie nagradzana (Nagroda JM Rektora SGGW) za osiggnig¢cia
badawcze zarowno zespolowe jak i indywidualne. Ponadto, otrzymata nagrody za wynalazki
m.in. na Miedzynarodowych Targach Brussels Innova w latach 2013, 2014 i 2015 a takze
dyplom Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.



Dorobek naukowy Pani dr inz. Moniki Marcinkowskiej -Lesiak uwazam za

warto$ciowy i znaczgcy.

6. Ocena dzialalnoSci organizacyjnej, dydaktycznej i wspélpracy z otoczeniem

gospodarczym

Pani dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak wykazuje si¢ aktywno$cig organizacyjng
obejmujgcg udzial w komitetach organizacyjnych i naukowych konferencji krajowych
i migdzynarodowych m.in. konferencji organizowanej w ramach projektu ProOptiBeef, ,,Nauka
okiem miodego naukowca”, ,Zrozumie¢ Nauke” , ,Pasja, Wiedza, Nauka” i innych.
Habilitantka byla czlonkiem Senatu, Rady Bibliotecznej Wydzialu Nauk o Zywnosci,
cztonkiem Zespolu ds. Dyplomowania. Udzielala si¢ jako cztonek Zespotu ds.
Upowszechniania oferty dydaktycznej oraz Koordynator ds. Kontaktu z Kandydatami na
Studia. Ponadto, Kandydatka brata udziat w Dniach SGGW oraz dzialala jako obserwator

przebiegu egzaminéw maturalnych z jgzyka polskiego i matematyki.

Kandydatka wykazuje si¢ rowniez aktywnoscig z zakresu dydaktyki. Prowadzi zajecia zaréwno
na studiach stacjonarnych jak i niestacjonarnych na kierunkach: Zywienie Czlowieka i Ocena
Zywnosci, Gastronomia i Hotelarstwo, Dietetyka, Projektowanie Zywnosci. Prowadzita
rowniez zaj¢cia w jezyku angielskim (wyklady oraz ¢wiczenia) na kierunku Food Science —
Technology and Nutrition prowadzonym na Wydziale Nauk o Zywnosci. Dodatkowo,
prowadzila wyklady na Uniwersytecie w Boha w Chinach. Opracowata programy
przedmiotow takich jak: Systemy Pakowania, Enzymy w projektowaniu i produkcji zywnosci,
Nowoczesne systemy pakowania, Trendy w Technologii Zywnosci oraz General Food
Technology. W latach 2017-2024 byta promotorem 9 prac inzynierskich i 4 prac magisterskich.
Wykonywata réwniez recenzje prac inzynierskich i magisterskich Ponadto, jest promotorem

pomocniczym pracy doktorskiej pana mgr Romana Millera.

Dodatkowym atutem pani dr inz. Moniki Marcinkowskiej-Lesiak jest wspétpraca z otoczeniem
gospodarczym, ktéra Kandydatka realizowata w ramach projektu ,,BIOZY WNOSC” i udziat

w pracach prowadzonych na zlecenie Zaktadow Migsnych ,,Wierzejki” J. M. Zdanowscy.

Wszystkie wymienione wyzej dzialania §wiadczg o aktywnym udziale Pani dr inz. Moniki
Marcinkowskiej-Lesiak w dzialalnosci uniwersyteckiej przyczyniajac si¢ do dobrego

funkcjonowania i rozwoju uczelni.



7. Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedstawiony przez Panig dr inz. Monik¢ Marcinkowska-Lesiak zbiér publikacji, w ramach
osiggni¢cia naukowego bedacego podstawg do ubiegania sie¢ o stopien naukowy doktora
habilitowanego, stanowi cenny wktad w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia a
tym samym speinia wymagania okreslone w art. 219 ust 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r poz. 1571 z p6zn. zm.). Catoksztatt dorobku
naukowego, wspoélpraca z osrodkami badawczymi, dziatalno$¢ organizacyjna i dydaktyczna
a takze wspolpraca z otoczeniem gospodarczym wskazujg na dojrzalo$¢ i przygotowanie do
petnienia roli samodzielnego pracownika naukowego. Kandydatka speilnia wymagania
okreslone w w/w Ustawie, w zwigzku z tym wnosz¢ o dopuszczenie Pani dr inz. Moniki

Marcinkowskiej-Lesiak do dalszych etapow postgpowania habilitacyjnego.

Dr hab. inz. Marzena Zajgc, prof. URK
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