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OPINIA

na temat osiggniecia naukowego pt. ,Badanie wptywu substancji hydrofobowych na
wiasciwosci fizyczne jadalnych folii biatkowych” oraz ocena catoksztattu dorobku
naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego dr inz. Sabiny Galus w zwigzku
z postepowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych, w dyscyplinie technologia Zywnosci i zywienia, wszczetym w dniu
25 stycznie 2021 roku w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
Podstawg opracowania recenzji jest pismo z dnia 25.03.2021 prof. dr hab. Krystyny
Gutkowskiej Biatkowskiej przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia.

1. Ogoélne informacja o Habilitantce

Sabina Galus w 2006 roku ukornczyta studia magisterskie w zakresie technologii
zywnosci i zywienia cztowieka na Wydziale Nauk o Zywnosci w Szkole Gtownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. W roku 2010 roku obronita prace doktorska
pt. ,Studia nad wiasciwosciami fizycznymi powtok jadalnych wytworzonych na bazie
biatek sojowych i serwatkowych” wykonang pod kierunkiem prof. dr hab. Andrzeja
Lenarta na Wydziale Nauk o Zywnosci Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie.

Po obronie pracy doktorskie do chwili obecnej pracuje, poczagtkowo jako asystent
naukowo-dydaktyczny a od 2012 roku jak adiunkt naukowo-dydaktyczny, w Katedrze
Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkgji (Instytut Nauk o Zywnosci) Szkoty Gtéwnej

Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

2. Ocena osiggniecia naukowego

Osiggnieciem naukowym dr inz. Sabiny Galus, bedacym podstawa do ubiegania sie
o stopien naukowy doktora habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2
Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r.

poz. 1668 ze zm.) jest monotematyczny cykl szesciu publikacji naukowych jakie



ukazaty sie
w latach 2015-2020 pod wspolnym tytutem ,Badanie wptywu substanc;ji
hydrofobowych na wtasciwosci fizyczne jadalnych folii biatkowych”.

Sumaryczny Impact Factor (IF) dla szesciu publikacji naukowych, obejmujgcych 1
prace przegladowa i 5 eksperymentalnych, stanowigcych podstawe do ubiegania sie
o stopien doktora habilitowanego wynosi 23,1 co daje srednio 3,85 na publikacje
(5-letni Impact Factor 6 publikacji wynosi 35,255). Suma punktéw wg punktacji
MNiSW zgodnie z rokiem publikacji wynosi 370. Sumaryczna liczba cytowan
osiggniecia wynosi 370 wg bazy Scopus i 337 wg bazy Web of Science. Jednak w tym
miejscu nalezy wskazaé, ze najwiekszg liczbe cytowan (208 wg wg bazy Scopus i 193
Web of Science) ma pierwsza w dorobku praca przegladowa z 2015 roku.

We wszystkich 6 publikacjach dr inz. Sabina Galus jest pierwszym autorem. W jednej
publikacji jest jedyng autorkg, w 4 jest 2 a w jednej 4 wspotautoréw. Whiesiony przez
Habilitantke udziat i zakres wykonywanych pracy zostat oszacowany na podstawie
udokumentowanych oswiadczen Habilitantki oraz innych  wspotautoréw,
okreslajgcych indywidualny opis wktadu w wykonane prace. Deklarowany udziat
w przygotowaniu wszystkich publikacji i wktad Habilitantki uwazam za wiodacy, ktéry
zwigzany byt m.in. z opracowaniem koncepcji i zatozern badawczych we wszystkich
6 pracach wraz z przeprowadzeniem czesci badan, interpretacji wynikéw oraz
przygotowaniem wszystkich manuskryptéw i prowadzenie korespondenc;ji
z redaktorami (autor korespondencyjny).

Celem przewodnim badan przedstawionych w 5 pracach eksperymentalnych (02-06)
byto okreslenie wptywu dodatku substancji hydrofobowych (oleje roslinne i woski)
na wiasciwosci fizyczne jadalnych folii biatkowych wytworzonych na bazie wybranych
biatek filmotwodrczych, w tym izolatu biatka serwatkowego (02, 03, 05), izolatu
biatka sojowego (03) i kazeinianu sodu (06). Okreslony zostat wptyw rodzaju i ilosci
naturalnych substancji hydrofobowych w postaci olejow roslinnych (02, 03, 04, 05)
oraz wosku candelilla i carbauba (O6) na wtasciwosci fizyczne wytworzonych folii.
Badania dotycza modyfikacji sktadu surowcowego folii biatkowych w celu poprawy
ich hydrofobowosci poprzez zastosowanie olejow jadalnych oraz woskéw w niskich

stezeniach, ktore wptywaja na zmiane wtasciwosci uzytkowych folii. W badaniach



skupiono sie m.in. na wiasciwosciach barierowych i podatnosci na zwilzanie, ktore sg

kluczowe w aspekcie praktycznych zastosowan folii do zywnosci.

Zakres opisanych w kolejnych publikacjach badan obejmowat zastosowanie

jadalnych folii i powtok emulsyjnych do zywnosci, poczawszy od publikacji

przegladowe;j (01)

z 2015 roku, bedgcej pewnego rodzaju opisem ,stanu techniki” do zasadniczej czesci

eksperymentalnej zawartej w kolejnych 5 publikacjach dotyczacych wptywu na

wybrane witasciwosci kompozytowych folii biatkowych dodatku nastepujacych
naturalnych substancji hydrofobowych:

- oleju z migdatéw i orzechéw wtoskich (publikacja O2) oraz oleju rzepakowego

(publikacje 03-04) na witasciwosci fizyczne folii serwatkowych,

- oleju rzepakowego na wtasciwosci funkcjonalne folii sojowych (publikacja 05),

- wosku candelilla i carnauba na wtfasciwosci funkcjonalne folii kazeinowych

(publikacja 06).

W badaniach wykorzystano otrzymywane w procesie roztworowym wodnym jadalne

folie biatkowe plastyfikowane glicerolem z dodatkiem hydrofobowych substanc;ji

naturalnych z grupy olejow. Otrzymywano folie zostaty poddane wybranym
badaniom wtasciwosci fizyko-chemicznych w tym oznaczeniom:

- zawartosci wody, grubos¢, rozpuszczalnosc i pecznienie w wodzie,

- barway w systemie CIE L*, a*, b* i przezroczystosci jako wt. optycznych,

- wytrzymatosci na rozcigganie, modutu Younga, wydtuzenia wzglednego przy
zerwaniu jako wt. mechanicznych,

- izotermy adsorpcji i kinetyki wchfaniania pary wodnej w ramach charakterystyki wt.
sorpcyjnych,

- kata zwilzania jako pomiar cech wt. powierzchniowych,

- wi. barierowych dla gazéw poprzez oznaczenie przenikalnosci pary wodnej, tlenu,
ditlenku wegla.

- rozktadu granulometrycznego kuleczek ttuszczowych w roztworach foliotwérczych i
obserwacjom mikroskopowym jako charakterystyki morfologiczno-strukturalnej
formowanych filméw kompozytowych.

W  publikacji przegladowej O1 omoéwiono trendy w badaniach dotyczacych

otrzymywania i zastosowania emulsyjnych folii i powtok jadalnych z opisem wptywu
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zastosowanych substancji, metod wytworzenia na wybrane ich wtasciwosci
funkcjonalne. Praca wzbudzita duze zainteresowanie w $rodowisku naukowym, o
czym $wiadczy wysoka liczba cytowarn (208 cytowan od 2015 r.).

W publikacji 02 otrzymano kompozytowe folie emulsyjne na bazie izolatu biatka
serwatkowego ze stosunkowo niskim dodatkiem oleju migdatowego i oleju z orzecha
wtoskiego (0,5 oraz 1%), ktore cechowaty sig niejednorodng strukturg wynikajaca
prawdopodobnie z zaobserwowanego bimodalnego rozktad kuleczek ttuszczowych
w roztworach filmotwdrczych, mleczng barwg i nieprzezroczystoscia. Natomiast
zaobserwowano pozgdane zmniejszenie pecznienie w wodzie, przenikalnosci pary
wodnej i hydrofilowosci powierzchni folii serwatkowych przy widocznym
pogorszeniu wtasciwosci mechanicznych. Wykazano fakt wzrostu przenikalnosci
tlenu i ditlenku wegla wraz ze wzrostem zawartosci olejéw. Olej migdatowy, w
poréwnaniu z olejem
z orzecha wioskiego, wykazywat silniejsze dziatanie uplastyczniajace i byt
skuteczniejszy w modyfikowaniu wiasciwosci folii serwatkowych. Uzyskane wyniki
potwierdzity, ze juz niewielki dodatek olejéow jadalnych moze istotnie poprawi¢
hydrofobowy charakter folii serwatkowych, co moze mie¢ duzy potencjat aplikacyjny
m.in. w ochronie i pakowaniu wybranych produktéw spozywczych.

W publikacjach O3 i O5 opisano zastosowanie oleju rzepakowego w niewielkim
stezeniu od 1 do 3% w celu modyfikacji wifasciwosci hydrofilowych folii
serwatkowych. Folie emulsyjne charakteryzowaly sie znacznym wzrostem kata
zwilzania z 26,2° do 65,5° oraz nizsza rozpuszczalnoscig w wodzie w poréwnaniu z
folig kontrolng. Wizualnie folie kontrolne byty przezroczyste, a te zawierajace olej
matowe i nieprzezroczyste o wysokiej jasnosci co Swiadczy o typowym
mikrometrycznym rozproszeniu fazy olejowej. Co ciekawe wytrzymatos¢ na
rozcigganie, modut Younga i wydiuzenie przy zerwaniu wzrastaly wraz ze
zwiekszeniem stezenia oleju, co moze S$wiadczy¢é o niewielkim wptywie
uplastyczniajagcym oleju, jednakie zaobserwowano ogdlnie typowg nizszg
wytrzymatos¢ mechaniczng folii emulsyjnych w poréwnaniu do folii kontrolnych.
Folie emulsyjne charakteryzowaty sie nizszg przenikalnoscia pary wodnej i
jednoczesnie wyisza przenikalnoscig tlenu i ditlenku wegla. Analiza wtasciwosci

zwilzajacych potwierdzita heterogeniczng strukture otrzymanych folii, co moze by¢



zwigzane z procesem separacji fazowej w uktadzie o/w. Co ciekawe badanie wptywu
temperatury pomiaru (5 i 25°C) wykazatlo wyisze wartosci przenikalnosci i
wspotczynnika dyfuzji pary wodnej w nizszej temperaturze. Obnizone wartosci
przenikalnosci tlenu i dwutlenku wegla emulsyjnych foli serwatkowych
wytworzonych z dodatkiem oleju rzepakowego, wskazuja na ich mozliwosc
potencjalnego zastosowania jako zewnetrzne ochronne powtoki hydrofobowe do
produktow, ktére wymagajg oddychajacych systeméw pakowania.

W publikacji 04 zaprezentowano wyniki badan dotyczacych modyfikacji wtasciwosci
funkcjonalnych folii sojowych z zastosowaniem jako sktadnika hydrofobowego oleju
rzepakowego. Na podstawie analizy granulometrycznej kuleczek ttuszczowych
w roztworach filmotworczych zaobserwowano podobnie jak w innych podobnych
uktadach bimodalne rozmieszczenie oleju w emulsjach oraz zmniejszenie $rednich
srednic kuleczek wraz ze zwiekszeniem stezenia oleju. Zaobserwowano wyrazne
zmniejszenie przenikalnosci pary wodnej wraz ze wzrostem stezenia oleju niezaleznie
od wilgotnosci srodowiska. Folie emulsyjne wykazywaty sie niejednorodnoscia
powierzchni, obnizong wytrzymatoscia mechaniczng oraz nizszym katem zwilzania,
wskazujgcym na wyzszg hydrofobowos¢ powierzchni i nizszym powinowactwem do
wody. Na podstawie przeprowadzonych badan wykazano, ze niewielki dodatek oleju
rzepakowego wptynat istotnie przede wszystkim na zmiane barwy i poprawe
barierowosci wobec pary wodnej. Dlatego takie folie mogg znaleié zastosowanie
jako powtoki ochronne, ograniczajgce migracje pary wodnej pomiedzy produktem
zywnosciowym i otaczajagcym go otoczeniem.

W publikacji 06 z 2020 roku zaprezentowano wyniki badan, dotyczgce zastosowania
woskow naturalnych jako skutecznego sktadnika ttuszczowego do modyfikacji folii
kazeinowych. Wytworzono folie z dodatkiem woskdw o stezeniu 0,5 i 1% oraz
emulgatora (Tween80) o stezeniu 0,09 i 0,18%. Badania wykazaty, ze wprowadzenie
woskow wptyneto na otrzymanie folii emulsyjnych o niejednorodnej strukturze acz
regularnym rozmieszczeniem kuleczek ttuszczowych, ktére byty bardziej
uporzadkowane w obecnosci emulgatora. Folie emulsyjne wykazywaty sie
zwiekszong wytrzymatoscia mechaniczng i lepszg barierowoscia w stosunku do pary
wodnej. Ponadto glicerol i emulgator wykazywaty dziatanie uplastyczniajace.

Wprowadzenie wosku candelilla i carnauba spowodowato znaczne zmniejszenie



wartosci wydtuzenia przy zerwaniu badanych folii oraz wptyneto na zwiekszenie
wytrzymatosci na rozcigganie i modut Younga. Folie zawierajgce wosk candelilla
cechowato regularne rozmieszczenie kuleczek ttuszczowych, co skutkowato lepsza
barierowoscia wobec pary wodnej w poréwnaniu do folii zawierajacych wosk
carnauba. Wprowadzenie wosku razem z emulgatorem do folii kazeinowych
wptyneto na poprawe wtasciwosci mechanicznych i barierowych wobec pary wodnej,
co moze miec interesujace przetozenie na ich zastosowanie praktyczne.

Wszystkie uzyskane wyniki oryginalnych badan w ramach ocenianych publikacji 02-
06 stanowia bardzo ciekawe rozszerzenie i uzupetnienie zaréwno wczesniejszych
prac prowadzonych przez Habilitantke oraz badan realizowanych w réinych
osrodkach naukowych. Prace te wnosza istotny wkiad w poszerzenie wiedzy w
zakresie okreslenia wptywu niewielkich ilosci zwigzkéw hydrofobowych na istotng
poprawe wybranych wtasciwosci uzytkowych jadalnych folii i powtok biatkowych.
Osiggniete rezultaty posiadaja wysokie znaczenie zaréwno poznawcze oraz
aplikacyjne dla dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia i mogg by¢
z powodzeniem wykorzystane do kierunkowego projektowania oraz otrzymywania
nowych efektywnych materiatow powtokotwoérczych w postaci powtok jadalnych
o modulowanych wtasciwosciach fizyko-chemicznych w tym barierowych.

3. Ocena istotnej dziatalnosci naukowej

Dr inz. Sabina Galus jest autorka lub wspétautorka 53 oryginalnych prac twodrczych,
w tym 43 artykutdow naukowych (z czego 32 po uzyskaniu ostatniego awansu),
5 rozdziatow w monografiach naukowych oraz 4 publikacji popularno-naukowych.
Opublikowata 22 publikacje w czasopismach znajdujgcych sie na liscie Journal
Citation Reports (JCR) m.in. w: Trends in Food Science and Technology, Food
Hydrocolloids, Polymer Engineering and Science, International Journal of Molecular
Sciences, Journal of Food Process Engineering, Coatings, Molecules.

Wartos¢ punktowa wszystkich publikacji wedtug wykazu czasopism naukowych
MNiSW zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 1543 punktéw, w tym po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora 1434 punktéw. Sumaryczny Impact Factor wynosi
64,179 (co daje srednio przy 22 publikacjach 2,91 na publikacje), w tym po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora 57,832. taczna liczba cytowan wszystkich publikacji

wedtug bazy Scopus wynosi 1024 (970 bez autocytowan) oraz wedtug bazy Web of



Science 947 (903 bez autocytowan). Cytowania prac Habilitantki przetozyly sie na
sredni indeks Hirscha 14. Po weryfikacji wedtug SCOPUS na dzien 20.05.2021 24
prace byto cytowanych 1122 razy (h=14). Wyniki swoich badan naukowych
prezentowata na 17 konferencjach krajowych i 8 miedzynarodowych.
Pozostate osiagniecia naukowe w postaci publikacji i doniesien konferencyjnych
dotycza nastepujgcych obszarow tematycznych:
1. Charakterystyka i badanie wiasciwosci uzytkowych jadalnych folii
biopolimerowych (24 publikacje, 4 monografie)
2. Charakterystyka i zastosowanie powtok i folii jadalnych do poprawy jakosci
produktow spozywczych (8 publikacje, 1 monografia)
3. Zastosowanie folii jadalnych w inteligentnych i aktywnych systemach opakowan
do zywnosci (3 publikacje, 1 monografia)
4. Badania nad opracowaniem nowych produktow spozywczych z owocow i warzyw
o pozgdanych cechach smakowo-zapachowych) (4 publikacje)
Opublikowany dorobek naukowy Kandydatki moina uznaé¢ za znaczacy, zwarty
i charakteryzujacy sie bardzo dobrym poziomem naukowym. Dziwi przy tak duzym
dorobku publikacyinym o charakterze badawczo-aplikacyjnym brak zgtoszen
patentowych i patentow. W ocenie recenzenta, aktywnos¢ naukowa dr Galus
przektadajaca sie na wskazang powyzej liczbe publikacji jest wystarczajgca by uznad

J3 za dojrzatego pracownika nauki.

4. Ocena pozostatej dziatalnosci w tym organizacyjnej i dydaktycznej

Habilitantka w okresie po doktoracie intensywnie wspotpracowata z pracownikami
licznych zagranicznych jednostek naukowych z University of Burgundy we Francji,
University of Zagreb w Chorwacji, National University of Mar del Plata w Argentynie
oraz Tubitak Marmara Reasearch Center w Turcji, co zaowocowato licznymi
wspolnymi badaniami i publikacjami. W 2011 r. uzyskata stypendium badawcze
Rzadu Francuskiego, ktére pozwolito jej na odbycie stazu naukowego na stanowisku
Post-Doc w AgroSup Dijon - University of Burgundy we Francji (01-30.11.2011 r.).
Tym samym spetnita ustawowy warunek legitymowania sie aktywnos$cig naukowa
w wiecej niz jednym uniwersytecie lub instytucji badawczej, a wspotpraca

z Prof. Frédéric Debeaufort, z University of Burgundy we Francji zaowocowata jedna



z publikacji wtgczonych do cyklu stanowigcego osiggniecie badawcze habilitantki.

Dr Galus brata udziat jako wykonawca oraz jako kierownik w krajowych projektach
badawczych. Badania, ktérych wyniki przedstawiono w osiaggnieciu zostaty
sfinansowane ze srodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyizszego w ramach
projektu badawczego luventus Plus nr IP2011 013371 realizowanego w latach 2012-
2015 pt. ,Wptyw substancji hydrofobowych na wiasciwosci fizyczne filméw z
naturalnych polimeréw”.

Nawigzata wspotprace z krajowymi organizacjami i firmami branzowymi, ktéra
zaowocowata zorganizowaniem zaréwno zaje¢ dydaktycznych dla studentéw SGGW
jak i rozpoczgciem wspotpracy B+R z otoczeniem gospodarczym. Wykonata tacznie
108 recenzji publikacji dla zagranicznych czasopism naukowych, w tym 101
w czasopismach ujetych w wykazie Journal Citation Reports (JCR) oraz uczestniczyta
jako ekspert w pracach gremiéw oceniajgcych m.in. projekty badawcze krajowe
i zagraniczne. Dr Galus po ostatnim awansie podnositam swoje kompetencje
zawodowe w czasie licznych szkolen i kurséw, krajowych jak i zagranicznych,
zdobywajac roine umiejetnosci przydatne w pracy naukowej, dydaktycznej

i organizacyjnej.

Obowigzki dydaktyczne dr Galus zwigzane s3 ze specjalnoscig inzynieria zywnosci,
w ramach ktérej prowadzi zajecia laboratoryjne oraz wyktady na kierunkach:
technologia zywnosci i Zywienie cztowieka, bezpieczeristwo zywnosci, biotechnologia
i towaroznawstwo w biogospodarce m.in. od roku 2020/2021 jest koordynatorem
przedmiotu: , Inzynieria uktadéw wielofazowych” i ,Wtasciwosci fizyczne produktéw
spozywczych”. Przygotowata i prowadzi wyktady pt.: ,,Powlekanie zywnosci”, ,Nowe
zrodta energii”, ,Zmniejszenie  materiatochtonnosci i  energochtonnosci
w przetwarzaniu surowcow”, ,Wiasciwosci optyczne produktéw spozywczych”,

»Uktady koloidalne w technologii zywnosci” oraz ,Stabilnos¢ zywnosci”.

Byta opiekunem 9 prac magisterskich oraz promotorem 6 prac inzynierskich i 7 prac
magisterskich realizowanych na Woydziale Nauk o Zywnosci. Obecnie jest
promotorem 3 prac magisterskich, 3 prac inzynierskich oraz promotorem

pomocniczym w dwoch pracach doktorskich.



Byta wyréiniana nagrodami za osiggniecia naukowe m.in. w 2013 roku nagroda
zespotowa lll-stopnia Rektora SGGW w Warszawie. W 2020 roku znalazta si¢ na
prestizowe] liscie TOP2% najbardziej wptywowych uczonych pod wzgledem

cytowalnosci prac naukowych.

5. Podsumowanie i wniosek koricowy

Po zapoznaniu sie z cyklem monotematycznych publikacji pt. ,,Badanie wptywu
substancji hydrofobowych na wiasciwosci fizyczne jadalnych folii biatkowych” oraz
catosciowym dorobkiem naukowym dr inz. Sabiny Galus stwierdzam, ze spetnia on
warunek osiggniecia naukowego, bedacego wainym i wymiernym wkiadem
Habilitantki w rozwoj uprawianej przez Nig dyscypliny naukowej. Cykl powigzanych
tematycznie artykutéw naukowych prezentuje odpowiedni poziom merytoryczny
i wnosi oryginalny wkiad do wiedzy o wytwarzania folii jadalnych z biatek, ich
modyfikacji poprzez dodatek naturalnych substancji hydrofobowych i praktycznego
wykorzystania do zywnosci. Zaprezentowany w autoreferacie dorobek dydaktyczny,
organizacyjny i popularyzatorski dopetnia obrazu dojrzatego pracownika naukowo-
dydaktycznego.

Uwazam, iz catoksztatt dorobku, z ktérym sie zapoznatem spetnia wszystkie
wymagania zawarte w Ustawie ,Prawo o szkolnictwie wyiszym i nauce” z dn. 30
sierpnia 2018 r. i na tej podstawie pozytywnie opiniuje wniosek o nadanie dr inz.
Sabinie Galus stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia oraz wnosze o

dopuszczenie do dalszych etapow przewodu habilitacyjnego.




