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Recenzja osiagnigcia naukowego pt.:
,Badanie wplywu substancji hydrofobowych na wlasciwosci fizyczne jadalnych folii
bialkowych”
oraz dorobku naukowego, istotnej aktywnos$ci naukowej, dzialalnosci dydaktycznej,
organizacyjnej i popularyzatorskiej
dr inz. Sabiny Galus
z Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego (SGGW) w Warszawie,
ubiegajacej si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i zywienia
wykonana na zlecenie SGGW

1. Podstawa formalna recenzji

Recenzja wykonana na zlecenie Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
SGGW w Warszawie (pismo z dnia 25 marca 2021 roku).

Recenzje opracowano w oparciu o dokumentacje zalaczona do wniosku z dnia
5.01.2021 r. o przeprowadzenie post¢gpowania habilitacyjnego w dziedzinie nauk rolniczych w
dyscyplinie technologia zywno$ci i zywienia zlozong przez dr inz. Sabing Galus (6
zatgcznikow), przekazana przez prof. dr hab. Krystyne Gutkowska przewodniczgcg Rady
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie.

Prawna podstawa recenzji: Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i
nauce (Dz. U. z 2020 r. poz. 85, 374, 695, 875, 1086).

2. Sylwetka Habilitantki

Dr inz. Sabina Galus w 2006 r. uzyskala tytul magistra inzyniera w zakresie
technologii zywnosci i zywienia cztowieka w SGGW w Warszawie. W latach 2006-2010 byla
uczestniczka studiow III stopnia na Wydziale Nauk o Zywno$ci SGGW, ktére zakonczyta
obrong pracy doktorskiej pt. ,,Studia nad wlasciwosciami fizycznymi powlok jadalnych
wytworzonych na bazie bialek sojowych i serwatkowych”. Praca zostala wykonana pod
opieka prof. dr hab. Andrzeja Lenarta. Rada Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW, nadata
Kandydatce stopien doktora nauk rolniczych w zakresie w zakresie technologii Zywnosci i
zywienia w dniu 5 sierpnia 2010 r. W latach 2010-2011 Habilitantka byla zatrudniona na
stanowisku asystenta naukowo-dydaktycznego ~w Katedrze Inzynierii Zywnosci i
Organizacji Produkcji SGGW, gdzie pracuje do dnia dzisiejszego, obecnie na stanowisku
adiunkta naukowo-dydaktycznego. W latach 2013-2019 Habilitantka miata trzy okresy
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orzechow, wosk candelilla i wosk carbauba) na wlasciwosci fizykochemiczne folii jadalnych
wytworzonych z izolatu bialka serwatkowego (02, O3, O5), izolatu biatka sojowego (O3)
oraz kazeinianu sodu (O6).

Swoj cykl monotematycznych publikacji badawczych, Habilitantka rozpoczeta pracg
przegladowa (O1), w ktérej zebrata informacje na temat wlasciwosci funkcjonalnych oraz
potencjahu aplikacyjnego emulsyjnych opakowan jadalnych. W szczegblnosci skupita si¢ na
omoéwieniu i prezentacji obecnego stanu wiedzy w odniesieniu do wptywu folii i powlok
jadalnych na jako$¢ przechowalniczg owocow i warzyw, migsa, serow, pieczywa i orzechow.
Scharakteryzowala  takze  kilka  systemoéw  folii ~ aktywnych o  dzialaniu
przeciwmikrobiologicznym i przeciwutleniajagcym. Praca Ol stosunkowo dobrze nawigzuje
do tematyki badan poruszanych przez Habilitantkg w pracach O2-06. Nalezy podkreslic, ze
praca Ol jest chetnie cytowana przez Swiat naukowy (208 cytowan od 2015 r.), co
jednoznacznie wskazuje, ze tematyka tego opracowania wpisuje si¢ w biezace trendy
badawcze.

W pracy O2 Habilitantka otrzymata i scharakteryzowata folie emulsyjne otrzymane z
izolatu biatek serwatkowych domieszkowanych (w ilosci 0,5 oraz 1%) olejem migdatlowym
oraz olejem z orzecha wioskiego. Korzystnym efektem inkorporacji olejow byl wzrost
hydrofobowosci powierzchniowej folii i w konsekwencji poprawa ich wiasciwosci
barierowych w stosunku do pary wodnej. Zaobserwowano natomiast, ze szybkos$¢ przenikania
tlenu i ditlenku wegla wzrastala wraz ze wzrostem udziatu olejow w materiale, co sugeruje
utatwiona mobilno$¢ dyfuzyjna niepolarnych czasteczek ww. gazow w matrycy polimerowo-
lipidowej. Folie zawierajace oleje byly niejednorodne, nieprzezroczyste i mialy obnizona
wytrzymatoéé mechaniczng w poréwnani do folii kontrolnej. Olej migdatowy efektywnie;
modyfikowat wlasciwosci uzytkowe folii anizeli olej z orzecha wloskiego; przyktadowo
wykazywat on silniejsze dziatanie plastyfikujace. Pomimo, ze Hablitantka wykorzystata dos¢
,niszowe” oleje do otrzymania folii, to praca O2 zyskata pozytywny odzew w Srodowisku
naukowym, o czym $wiadczy duza ilo§¢ cytowan (95 cytowan od 2016 r.).

W kolejnych pracach (O3 i O5) Habilitantka okreslita wptyw wzrastajacego stgzenia
(0, 1, 2, 3%) oleju rzepakowego na wiasciwosci uzytkowe folii otrzymanej z izolatu biatek
serwatkowych. Folie zawierajace olej byly matowe, nieprzezroczyste i bardziej zdtte w
poréwnaniu do préby kontrolnej. Dodatek oleju spowodowal wzrost hydrofobowosci
powierzchniowej folii i w konsekwencji obnizyt aktywno$¢ wody, rozpuszczalnos¢ w wodzie
i szybko$¢ przenikania pary wodnej. Z kolei, zaobserwowano, ze szybkos¢ przenikania tlenu i
ditlenku wegla oraz wytrzymato$¢ mechaniczna i rozciggliwos¢ folii emulsyjnych wzrastaty
wraz ze wzrostem udziatu oleju w materiale. Poniewaz inkorporacja fazy lipidowe] powoduje
powstanie zaklocen w sieci polimerowej, co z reguly obniza wytrzymalo$¢ mechaniczng
materiatu (O1, O4), zaobserwowana w pracy O3 zwigkszona wytrzymatos¢ folii na zerwanie
jest do$¢ nietypowym zjawiskiem, ktore w moim odczuciu wymagaloby glebszego
wyjasnienia.

W pracy O4 Habilitantka otrzymata folie z emulsji zawierajacych izolat biatka
sojowego, plastyfikator (glicerol) i olej rzepakowy w ilosci 0, 1, 2 i 3%. Podobnie jak w

5y



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY

w Lublinie

poprzednich pracach (02, 03 i O5) wprowadzenie frakcji lipidowej do matrycy biatkowej
spowodowato wzrost hydrofobowosci powierzchniowej folii i w konsekwencji obnizenie
wodochtonnosci i poprawe whasciwosci barierowych folii w stosunku do pary wodnej (oprocz
gradientu wilgotnoéci wzglednej powietrza 0-50%). Mikrofotografie topografii folii ujawnity
ich nichomogennos¢. Na ogdl, wraz ze wzrostem zawartosci oleju, folie stawaly si¢ coraz
mniej przezroczyste, a takze coraz bardziej zolte i jasniejsze. Folie emulsyjne wykazywatly
obnizong wytrzymato$¢ mechaniczng w porownaniu do proby kontrolne;.

Swoj cykl publikacji badawczych, Habilitantka uwieniczyta pracg (06), w ktorej
otrzymata folie kazeinowe zawierajace 0,5 i 1% dodatek wosku kandelilla i karnauba. Z
uwagi na wysokg hydrofobowo§¢ ww. substancji, w celu poprawy ich dyspersyjnosci
konieczne bylo wprowadzenie do emulsji Tween’u 80. Folie kazeinowo-woskowe miaty
niejednorodng strukture, byty jasniejsze, bardziej zotte i mniej przezroczyste w porownaniu
do folii kontrolnej. Dodatek woskéw spowodowat otrzymanie folii o podwyzszonej
wytrzymato$ci mechanicznej i zmniejszonej podatnosci na rozcigganie. Ponadto folie
emulsyjne charakteryzowaly si¢ lepsza barierowoscia w stosunku do pary wodnej. Wedtug
Habilitantki emulgator ,,poprzez zdolno$¢ do redukcji migdzyczasteczkowych wigzan
wodorowych, przy jednoczesnym zwigkszeniu przestrzeni miedzyczgsteczkowe)” dziatat
plastyfikujaco na folie. _

Przedstawione prace tworcze (01-06) stanowia logiczny cigg dobrze zaplanowanych
badan z zakresu inzynierii materialowej, ktéore maja duze znaczenie poznawcze.
Przeprowadzone przez Habilitantke pilotazowe badania pozwolily opracowa¢ receptury folii
biopolimerowo-lipidowych, ktore w swietle wynikéw badan przytoczonych w pracy Ol moga
ograniczy¢ straty surowcow i produktow spozywczych oraz podnie$¢ bezpieczenstwo
spozycia poprzez zapobieganie zmianom jakie zachodza w zywnosci od chwili jej
wyprodukowania do momentu konsumpcji.

Podsumowujac ocene osiagni¢cia naukowego dr inz. Sabiny Galus stwierdzam, ze
jego tres¢ odpowiada tytulowi i wnosi szereg bardzo cennych informacji do istniejacego
stanu wiedzy. Stwierdzam, iz przedstawione dzielo spelnia wymogi stawiane w
postepowaniu habilitacyjnym i stanowi istotny wklad Autorki w rozwdj dyscypliny
technologia zywnosci i Zywienia.

4. Ocena pozostalego dorobku naukowego

Dr inz. Sabina Galus posiada duzy i wartosciowy dorobek naukowy, ktory (poza
dorobkiem wilaczonym do osiggnigcia habilitacyjnego jako cykl 6 monotematycznych prac)
obejmuje 16. artykutéw naukowych opublikowanych w czasopismach znajdujacych sig w
bazie JCR (z sumarycznym IF = 41,097), 26. artykulow naukowych opublikowanych w
czasopismach nieposiadajacych IF i 5. rozdzialéw w recenzowanych monografiach
naukowych. Wérdéd ww. prac, 8 publikacji to opracowania indywidualne a pozostale 39. to
publikacje wspotautorskie (z czego w 25. publikacjach Habilitantka jest autorem wiodgcym).
Na uwage zastluguje fakt, iz wiele badan przeprowadzonych zostalo we wspolpracy z
zagranicznymi o$rodkami naukowymi. Znaczna czg¢s¢ publikacji to takze polskojezyczne
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artykuly popularno-naukowe, co ma bardzo duze znaczenie z punktu widzenia
popularyzacji osiggnie¢ naukowych i wiedzy. Niezadawalajacy jest jednak fakt, ze
zaangazowanie (udzial procentowy) Kandydatki w powstanie prac stanowigcych pozostaty
opublikowany dorobek nie zostato przedstawione.

Dr inz. Sabina Galus od samego poczatku kariery akademickiej jest zwigzana z
Katedra Inzynierii Zywno$ci i Organizacji Produkcji SGGW. Habilitantka swoje
zainteresowania naukowe skupia gtéwne na zagadnieniach zwiazanych z otrzymywaniem i
badaniem wiasciwosci folii i powlok jadalnych, ze szczegblnym upodobaniem materiatow
biatkowych, w kontekscie doskonalenia ich wlasciwosci uzytkowych. Przed uzyskaniem
stopnia doktora dorobek publikacyjny Kandydatki obejmuje 2. rozdziaty w monografiach oraz
10. artykutéw naukowych. Pierwsze opublikowane badania Habilitantki (w 2007 r.) dotyczyty
charakterystyki wiasciwoéci folii otrzymanych z biatek sojowych i serwatkowych, w tym
zbadana zostata mozliwo$¢ ulepszenia wiasciwosci folii poprzez dodatek skrobi. W
anglojezycznej pracy przegladowej przedstawiony zostat ogélny zarys sposobu otrzymywania
opakowan jadalnych, zarowno tych biatkowych jak i polisacharydowych. Zaprezentowane
zostaly takze mozliwosci modyfikowania ich wilasciwosci uzytkowych oraz przykiady
potencjalnych zastosowan.

Po obronie dysertacji doktorskiej, Kandydatka kontynuuje sukcesywne publikowanie
w zarébwno w polskich, jak i renomowanych czasopismach mi¢dzynarodowych. W dalszym
ciaggu przewazajaca liczba publikacji Habilitantki dotyczy mozliwo$ci zastosowania
bialek jako skladnikéw filmotwoérczych. Dokonuje ona m.in. oceny wplywu sktadu
surowcowego, w tym zmiennej zawartosci biatka i glicerolu, dodatku lipidéw, skrobi
modyfikowanych i maltodekstryny, na wlasciwosci funkcjonalne folii otrzymanych z biatek
soi i serwatki. Analizowane sg m.in. cechy mechaniczne, sorpcyjne, barierowe, optyczne i
mikrostrukturalne otrzymanych materialow. Wyniki badan wykazaly m.in.,, ze wzrost
zawartosci glicerolu w roztworze foliotworczym istotnie zwigkszyt zdolno$¢ adsorpcji pary
wodnej przez folie biatkowe, zaréwno sojowe jak i serwatkowe. Zréznicowana zawartos¢ biatka
nie miata wplywu na przebieg izoterm adsorpcji pary wodnej. Jednak zwigkszenie zawartosci
bialka serwatkowego z 7 do 10% pozwolito uzyskaé¢ folie o zmniejszonej adsorpcji pary
wodnej. Z kolei wykazano, ze wzrost stgzenia biatek sojowych (z 6 do 9%) oraz glicerolu (z 40
do 70%) istotnie zwigkszyl zdolno$¢ adsorpceji pary wodnej, a takze szybkos$¢ przenikalnoSci pary
wodnej przez folie.

Obok biatek, Habilitantka swoje zainteresowania badawcze koncentruje takze na
polisacharydach. Efektem tego zainteresowania sg publikacje charakteryzujace wybrane
wlasciwosci uzytkowe folii pektynowych (A15 i A21), alginianowo-pektynowych (A19) oraz
skrobiowych inkorporowanych olejem rzepakowym (A22). Habilitantka otrzymuje takze folie
dwupolimerowe uzyskane z pofaczenia biatka serwatkowego z chitozanem (A25) oraz z
skrobig pszenna (A30).

Charakterystyka wlasciwosci opakowan, nie gwarantuje, Ze maja one potencjal
aplikacyjny w przemysle spozywczym. Ostatecznym sprawdzianem nowozaprojektowanych
materialow powinna by¢ ocena wplywu ich wiasciwosci uzytkowych na jakos¢
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przechowalnicza zapakowanych produktow. Niestety Habilitantka w swoich badaniach
ogranicza si¢ jedynie do charakterystyki wlasciwosci fizykochemicznych otrzymanych
opakowan i nie aplikuje ich na zadne artykuly spozywcze. Aspekty praktycznego
zastosowania folii i powlok jadalnych, nie s3 Jej jednak obce gdyz stanowily one podstawe
15. rzetelnie przygotowanych opracowan przegladowych (m.in. M5, Al, A3, A5, Al7,
Al18, A27, A37, A4l). Innowacyjne rozwigzania dotyczace inteligentnych i aktywnych
materialow opakowaniowych przedstawiono w publikacjach naukowych M3, A28, A40 i
A42.

Oprécz opakowan jadalnych, zainteresowania badawcze Habilitantki skupiajg si¢ na
zagadnieniach dotyczacych aktualnych trendow i perspektyw dla rynku przetworstwa
owocow i warzyw. Jest ona wspotautorka artykutu przegladowego opisujacego mozliwos¢
wykorzystania wyttokéw z przemystu owocowo-warzywnego jako teksturyzujgcych
wysokobtonnikowych dodatkow do zywnosci (A23). Jest takze wspotautorka kilku artykutow
dotyczacych mozliwosci wprowadzenia na rynek nowej oferty dla konsumentow w postaci:
(i) dzemoéw owocowo-warzynych i warzywnych (A24 i A29), (ii) zdrowych przekasek (tzw.
skorek owocowych) otrzymanych na bazie przecierow owocowych (A41), (iii) czipsow
otrzymanych poprzez odwodnienie skoncentrowanego soku pigwy japoniskiej (A43) oraz (iv)
czipsow z jabtek fortyfikowanych koncentratem soku aronii (A44). Przeprowadzone badania
wykazaly, ze zastosowanie innowacyjnej metody suszenia hybrydowego konwekcyjno-
mikrofalowo-prézniowego miato istotny wptyw na wiasciwosci mechaniczne i sensoryczne
chipséw z pigwy. Ww. technika suszenia umozliwita takze wytworzenie chipséw jabtkowych o
podwyzszonej zawartosci witaminy C, polifenoli i innych substancji przeciwutleniajgcych.

Habilitantka prezentowala wyniki badan na 17. konferencjach krajowych i 8.
miedzynarodowych w formie referatéw (9) oraz posterow (16).

Suma punktéow MNiSW za cala publikacyjna dziatalno§¢ naukowg dr inz. Sabiny
Galus wynosi 1173 bez punktéw za osiagnigcie habilitacyjne (z uwzglednieniem osiagnigcia
naukowego 1543). Sumaryczny wskaznik IF wynosi 64,197.

Wg danych podanych przez Habilitantk¢ w wykazie osiggnig¢ naukowych (zal. 4) w
dniu zlozenia wniosku habilitacyjnego liczba cytowan oryginalnych prac tworczych
indeksowanych w bazie WoS wynosila 947 a Indeks Hirscha — 14. Wg bazy Scopus warto$¢
liczby cytowan wynosita 1024, z czego autocytowania stanowity 5% wszystkich cytowatl.

W podsumowaniu pozostalego dorobku naukowego stwierdzam, Ze omawiany
powyzej dorobek naukowy dr inz. Sabiny Galus jest wartoSciowy i wnosi nowe tresci
naukowe do dziedziny nauk rolniczych a w szczegolnosci do dyscypliny technologia
zywnoéci i zywienia. Nalezy podkreslié, ze problematyka badawcza podejmowana przez
Habilitantke (od 2006 r.) jest ciagle aktualna, gdyz nadmiar zuzytych opakowan
plastikowych, a przy tym wyczerpywanie si¢ zasobow ropy naftowej sprawiajg, ze coraz
intensywniej rozwija si¢ nurt opakowan biodegradowalnych. Unikalng kategorig tego tych
opakowan sg opakowania jadalne, ktore mozna stosowaé wszgdzie tam gdzie aplikacja
opakowan z tworzyw sztucznych jest ograniczone.
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Pozostaly dorobek naukowy dr inz Sabiny Galus oceniam jako pozytywny i
wystarczajacy, zarébwno pod wzgledem ilosciowym, jak i jakosci prezentowanej mysh
tworczej, do ubiegania si¢ o uzyskanie stopnia doktora habilitowanego.

5. Ocena istotnej aktywnosci badawczej, wspélpracy miedzynarodowej, dorobku
dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzatorskiego Habilitantki

Habilitantka byta kierownikiem projektu badawczego pt.. ,,Wplyw substancji
hydrofobowych na wiasciwoscei fizyczne filmoéw z naturalnych polimeréw” finansowanego
przez MNiSW (w kwocie 242 800 PLN) w ramach programu Iuventus Plus (nr IP2011
013371). Pemila takze funkcje gléwnego wykonawcey w projekcie badawczym pt.: ,,Studia
nad wiasciwosciami fizycznymi powtok jadalnych na bazie biatek sojowych i serwatkowych”
(nr N N312 297335) finansowanym przez MNiSW. Ponadto byla wykonawca zadan w
projektach  LIDER/23/109/L-2/NCBiR/2011 i BIOSTRATEG3/343817/17/NCBR/2018
finansowanych przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju. Tematyka ww. projektow
dotyczyta mozliwosci zagospodarowania odpadowych surowcow przemystu owocowo-
warzywnego. W roku 2014 w ramach wewnetrznych dotacji shuzacych rozwojowi miodych
naukowcow uzyskata w trybie konkursowym finansowanie jednego projektu badawczego
dotyczacego oceny wplywu powlekania na jako$¢ gruszek. Obecnie jest wykonawcg w
kolejnym programie badawczym finansowanym przez SGGW.

Na podkre$lenic zastuguje wspOlpraca migdzynarodowa Habilitantki. Dwukrotnie
zdobyta ona stypendium Rzadu Francuskiego. W konsekwencji w latach 2008-2011 odbyta trzy
staze naukowe: dwa w University of Burgundy (Francja) i jeden w University Montpellier II
(Francja). Habilitantka prowadzi stala wspolprace z University of Burgundy, czego rezultatem
sa liczne publikacje naukowe. Nawigzata takze kontakty naukowe z University of Zagreb
(Chorwacja), National University of Mar del Plata (Argentyna) i Tiibitak Marmara Reasearch
Center (Turcja) (06, A6, A7, A8, Al4, A20, A39, Adl, A42).

W 2007 roku Habilitantka wzieta udzial w intensywnym kursie Food & Health
organizowanym w ramach programu Socrates (University of Agricultural Sciences and Veterinary
Medicine of Cluj-Napoca, Rumuniia), a takze w szkole letniej w ramach programu CEEPUS
(Corvinus University of Budapest, Wegry). W 2009 r. uczestniczyta w programie Food Quality
and Safety organizowanym w ramach programu Erasmus (Slovak University of Agriculture in
Nitra, Stowacja). Ponadto w latach 2010-2014 Habilitantka sprawowata opiek¢ nad 5.
uczestnikami programu ERASMUS.

Habilitantka prowadzi rowniez wspolprace z otoczeniem spolecznym i
gospodarczym. Dzialalnoéé¢ ta obejmuje organizacje zaje¢ dydaktycznych dla studentow
SGGW (m.in. w Instytutcie Ogrodnictwa w Skierniewicach, Instytucie Biotechnologii
Przemyshu Rolno-Spozywczego w Warszawie, Instytucie Technologii Materiatow
Elektronicznych i zakladach produkcyjnych ,,Pollena Aroma” Sp. z o.0., Fresh World
International Sp. z 0.0., Arso Polafiski Sp. z 0.0.) oraz koordynacj¢ dzialan wynikajacych z
podpisanych porozumien o wspolpracy z dwoma podmiotami z branzy spozywczej:
Instytutem Innowacji Przemystu Mleczarskiego Sp. z 0.0. i firmg Greenfield Sp. z 0.0. Sp. k.
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Dorobek dydaktyczny Habilitantki oceniam jako satysfakcjonujgcy. Kandydatka
prowadzi zajecia laboratoryjne i wyklady z specjalnosci inzynieria Zywnosci dla studentow
kierunkoéw: technologia zywnosci i zywienie czlowieka, bezpieczenstwo zywnosci,
biotechnologia i towaroznawstwo w biogospodarce. Wspoltuczestniczyta w przygotowaniu
programu dla przedmiotow: gospodarka energetyczna, wspdlczesne trendy w technologii
zywnosci, wlhasciwosci  fizyczne produktow spozywczych i inzynieria ukiadow
wielofazowych. Dotychczas byla promotorem 6. prac inzynierskich oraz 7. prac
magisterskich. Recenzowata 4. prace dyplomowe. Sprawowata opiek¢ naukowg nad pracami
badawczymi realizowanymi w ramach dzialalnosci studenckiego Kota Naukowego
Technologéw Zywnoéci. W 2014 r. byla ckspertem naukowym na 41. Przegladzie Kot
Naukowych SGGW. Obecnie jest promotorem 3 prac magisterskich, 3 prac inzynierskich, a
takze promotorem pomocniczym w dwéch pracach doktorskich.

Obok dziatalnosci naukowej i dydaktycznej Habilitantka prowadzi rowniez dobrze
udokumentowana dzialalno$¢ organizacyjna i popularyzatorska. Byta organizatorem
trzech wizyt studyjnych (2009, 2010, 2019) dla naukowcéw z University of Burgundy we
Francji. W 2011 w ramach programu ISEKI FOOD 3 i ISEKI_MUNDUS 2 zorganizowata
seminarium naukowe dla 34. uczestnikow z roznych krajow. Brata udzial w projekcie
Centrum zywnosci i zywienia — modernizacja kampusu SGGW w Warszawie w celu
stworzenia Centrum Badawczo-Rozwojowego Zywnoséci i Zywienia wspotfinansowanego
przez Uni¢ Europejska ze $rodkoéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w
ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Mazowieckiego 2014 — 2020.
Od 2019 roku jest koordynatorem wydzialowym ds. praktyk na kierunku technologia
zywnosci i zywienie czlowieka, bezpieczefistwo Zywnosci i towaroznawstwo. Od 2019 jest
rowniez czlonkiem i sekretarzem Rady Programowej Wydziatu Technologii Zywnosci.
Corocznie organizuje stoisko wydzialowe podczas Dni SGGW. W 2019 roku przeprowadzita
lekcje warsztatowg pt.: ,,Powlekanie zywnosci” podczas 23 Festiwalu Nauki w Warszawie.
Opublikowata kilka artykulow popularnonaukowych dotyczacych folii i powlok jadalnych,
przypraw i dodatkow funkcjonalnych oraz dzemow owocowo-warzywnych (A45, Ad6, A47,
A48).

Na uwage zastuguje aktywno$é¢ ekspercka Habilitantki. W 2011 roku wzigla udziat
w panelu eksperckim w projekcie Zywno§¢ i Zywienie w XXI wieku — wizja rozwoju
polskiego sektora spozywczego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka
finansowanego ze $rodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Rozwoju
Regionalnego W 2014 i 2020 roku wykonata oceny merytoryczne wnioskow o dofinansowanie w
ramach programu Lider (1 zdarzenie) i FONDECYT (1 zdarzenie). L.gcznie wykonata 108
recenzji publikacji dla zagranicznych czasopism naukowych o zasiggu migdzynarodowym,
co pokazuje ze jest rozpoznawalna w $wiecie nauki jako specjalista w swojej dziedzinie
badan. Najwiecej recenzji przygotowata dla Food Hydrocolloids (37).

Habilitantka byla kilkukrotnie nagradzana za dzialalno$¢ naukowa. W roku 2012
otrzymala wyrdéznienie na 7. miedzynarodowej konferencji Baltic Conference on Food
Science and Technology — FOODBALT. W 2013 roku za osiagnigcia w dziedzinie naukowej
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zostala wyrézniona przez Rektora SGGW zespotowg nagroda III°. W 2020 znalazia si¢ na
liscie TOP 2% najbardziej wplywowych uczonych na $wiecie pod katem cytowalnosci
publikacji.

Habilitantka podnosita swe kompetencje poprzez uczestnictwo w szkoleniach pt.
,Nauka i biznes” (2011 r.) oraz ,,AutoCAD” (2019 r.).

Oceniajac caloksztalt wyzej wymienionych i wielu innych osiggnig¢ dr inz. Sabiny
Galus w zakresie istotnej aktywnosci badawczej, wspoipracy miedzynarodowej oraz dorobku
dydaktycznego i popularyzatorskiego stwierdzam, ze jest on bardzo obszerny, wartoSciowy i
$wiadczy o ogromnym zaangazowaniu Habilitantki w pracg na rzecz popularyzacji wiedzy na
arenie polskiej i §wiatowej nauki i praktyki.

Tym samy zdecydowanie uwazam, Ze speinia ona wymogi stawiane w tym zakresie
kandydatom do uzyskania stopnia naukowego doktora habilitowanego.

Whiosek koncowy

Moja ocena osiggnigcia naukowego dr inz. Sabiny Galus jest pozytywna poniewaz jest
ono dzielem oryginalnym, przygotowanym na podstawie wnikliwej analizy wynikow
uzyskanych podczas badan laboratoryjnych, ktére =zostaly metodycznie wiasciwie
zaplanowane. Na podkres$lenie zastuguje rowniez trafny wybor tematyki badawczej, poniewaz
jest bardzo aktualna i wazna, zwlaszcza w kontekscie problemu zanieczyszczenia Srodowiska
naturalnego odpadami opakowaniowymi 2z tworzyw polimerowych, co wymusza
wprowadzenie na rynek opakowan proekologicznych o zwigkszonej funkcjonalnosci. W
przeciagu 10 letniego okresu publikacyjnego (2011-2020), realizujgc wspoélprace z
zagranicznymi o$rodkami naukowymi, Habilitantka opracowata wiele nowych i ulepszonych
koncepcji opakowafi biopolimerowych, ktére moga wydtuza¢ okres trwalosci przy
zachowaniu i monitorowaniu bezpieczenstwa i jakosci zywno$ci. Nalezy nadmienié, iz w
okresie tym Habilitantka przez pig¢ lat przebywatam na urlopach (macierzynskim, rodzicielskim,
i wychowawczym). Swiadczy to o duzych zdolnoéciach organizatorskich i pracowitosci
Habilitantki, jak réwniez o bardzo dobrym opanowaniu warsztatu badawczego, umiejetnosci
analizy duzej ilosci wynikow i logice w formulowaniu wnioskéw umozliwiajacych
planowanie i realizacje kolejnych zadan badawczych.

Takze inne osiggniecia naukowe, przez wzglad na ich tematyke, wysoki IF i1
liczebnos$¢, ocenitem pozytywnie. Na szczegdlng uwage zastuguje fakt uczestnictwa w
realizacji kilku projektow naukowo-badawczych.

Tym samym uwazam, ze dr inz. Sabina Galus w pelni zastuguje na naukowy stopien
doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci 1
Zywienia.

Przedstawiony do oceny cykl tematycznie powigzanych publikacji jest wartosciowym
osiaggnieciem naukowym w zakresie badan nad jadalnymi materialami biodegradowalnymi,
ktore stanowig innowacyjne rozwigzanie w opakowalnictwie zywnosci. Przedstawiony do
oceny dorobek naukowy dr inz. Sabiny Galus $wiadczy o spdjnosci jej zainteresowan i
wielkiej konsekwencji badawczej. Uwazam, ze spelnia ona wymagania stawiane

5y



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY

w Lublinie

kandydatom do stopnia naukowego doktora habilitowanego w rozumieniu art. 219 ust. 1 pkt 2
ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2020 r. poz.
85 z pozn. zm.). Popieram wniosek o nadanie dr inz. Sabinie Galus stopnia naukowego

doktora habilitowanego nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnoéci i Zywienia.

Lublin, dn. 20.05.2021 r.

Dovu ol

Dr hab. inz. Dariusz Kowalczyk, profesor uczelni
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