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Recenzja osiaggnigcia naukowego pt.:

~Badanie wplhywu substancji hydrofobowych na wlasciwosci fizyczne jadalnych folii
biatkowych”

oraz dorobku naukowego, istotnej aktywnosci naukowej, dziatalnosci dydaktycznej,
organizacyjnej i popularyzatorskiej
Pani dr inz. Sabiny Galus
ze Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
ubiegajacej si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

wykonana na zlecenie Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie



Podstawa formalna recenzji

Recenzja wykonana na zlecenie Rady Dyscypliny Naukowej Technologia Zywno$ci i Zywienia
Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (pismo z dnia 25 marzec 2021 roku).
Recenzj¢ opracowano w oparciu o dokumentacje zataczong do wniosku z dnia 25.03.2021 1. o
przeprowadzenie postepowania habilitacyjnego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie
technologia zywnosci 1 zywienia ztozong przez Panig dr inz. Sabine Galus, przekazana przez
prof. dr hab. Krystyne Gutkowska Przewodniczaca Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego 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).

1. Informacje podstawowe o habilitantce

Pani dr inz. Sabina Galus ukonczyla studia magisterskie, obrong pracy pt. ”Wilasciwosci
sorpcyjne powlok jadalnych biatkowych™ pod kierownictwem prof. dr hab. Andrzeja Lenarta.
W 2006 roku rozpoczeta studia doktoranckie w Katedrze Inzynierii Zywnosci i Organizacji
Produkeji, na Wydziale Nauk o Zywnosci w Szkole Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie. W roku 2010 uzyskata tytut naukowy doktora inzyniera nauk rolniczych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia cztowieka za prace pt. ,,Studia nad wlasciwosciami fizycznymi
powlok jadalnych wytworzonych na bazie bialek sojowych i serwatkowych”, ktéra zostata
wykonana pod kierunkiem prof. dr hab. Andrzeja Lenarta. Po uzyskaniu stopnia doktora,
Habilitantka rozpoczgta prace w Katedrze Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, na
Wydziale Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie jako asystent naukowo-dydaktyczny
(30.12.2010 r.=31.12.2011 r.), a nastepnie jako adiunkt naukowo-dydaktyczny (01.01.2012 r.—
obecnie). Z przedstawionej dokumentacji nie wynika jakoby Habilitantka miata si¢ wczesniej
ubiegac¢ o stopien doktora habilitowanego.

2. Ocena najwazniejszego osiggniecia naukowego stanowigcego znaczny wklad w
rozwoj dyscypliny technologia Zzywnosci i Zzywienia
A) Ocena formalna

Osiagnigcie naukowe przeditozone do opiniowania tworzy jednotematyczny cykl szesciu
oryginalnych prac twérczych opublikowanych w jezyku angielskim, o tytule: ,,Badanie wplywu
substancji hydrofobowych na wilasciwosci fizyczne jadalnych folii biatkowych”. Wszystkie
prace tworcze ukazaly si¢ w czasopismach naukowych wyréznionych w bazie JCR: Trends in
Food Science and Technology (1 praca), Food Hydrocolloids (2 prace), Food Technology and
Biotechnology (1 praca), Polymer Engineering and Science (1 praca), International Journal of
Molecular Sciences (1 praca), w tym jedna praca przegladowa, a reszta badawcze. Catkowita
warto$¢ wspolczynnika IF dla czasopism, w ktérych zostaty opublikowane artykuty z cyklu
monotematycznego wynosi 23.1 (5-letni IF wynosi 35.255). Jak podaje Habilitantka, suma
punktow wg punktacji MNiSW wynosi 3701. Natomiast sumaryczna liczba cytowan
Osiagnigcia wynosi 370 wg bazy Scopus i 337 wg bazy Web of Science. W czterech pracach
skiadajgcych si¢ na monotematyczny cykl jest tylko dwdch autoréw, gdzie Habilitantka jest
pierwszym autorem, natomiast w jednej z prac jest jedynym autorem. Na uwagg zastuguje fakt,
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ze Habilitantka ma znaczny udzial w projektowaniu eksperymentow, w pozyskiwaniu srodkow
finansowych (projekt badawczy Iuventus Plus nr IP2011 013371 pt. ,[Wphw substancji
hydrofobowych na wiasciwosci fizyczne filmow z naturalnych polimeréw™), w wykonaniu
badan oraz napisaniu artykutu, a takze jest autorem korespondujacym. W pracy O6, jest
czterech wspolautordw, gdzie 1 w tym przypadku, Habilitantka ma znaczacy wktad w powstanie
pracy naukowej. Oswiadczenia wspotautorow potwierdzajg, wiodacg role Habilitantki w
powstawaniu publikacji do monotematycznego cyklu Osiggniecia.

B) Ocena mervtoryczna

Jako szczegolne osiggnigcie naukowe, ktore stanowi podstawe do ubiegania si¢ o stopien
naukowy doktora habilitowanego, Pani dr inz. Sabina Galus przedstawila cykl szesciu
publikacji pod wspolnym tytulem ,,Badanie wplywu substancji hydrofobowych na wiasciwosci
fizyezne jadalnych folii biatkowych™. Wszystkie artykuly opublikowano w czasopismach z bazy
JCR, gdzie 6 to prace eksperymentalne (prace 02, O3, 04, OS oraz 06), a 1 to praca
przegladowa (praca O1). Praca przeglagdowa dotyczy zastosowania jadalnych powlok
emulsyjnych do Zzywnosci i stanowi wartosciowe uzupelnienie prac eksperymentalnych
Habilitantki. Pani dr inz. Sabina Galus podjeta si¢ realizacji badan w bardzo ciekawym obszarze
materialdéw biodegradowalnych na bazie biopolimerow oraz dodatkéw aktywnych, ktére
obecnie staja si¢ ciekawg alternatywa dla tworzyw sztucznych.

Celem naukowym Osiagni¢cia Habilitantki, b¢dgcego podstawa do ubiegania sie o
stopien naukowy doktora habilitowanego bylo okreslenie wptywu substancji hydrofobowych
(oleje roslinne 1 woski) na wlasciwosci fizyczne jadalnych folii biatkowych wytworzonych na
bazie izolatu biatka serwatkowego (prace: 02, O3, 05), izolatu biatka sojowego (praca O3) i
kazeinianu sodu (praca 06). Ponadto, w pracach okre$lono wplyw rodzaju i ilosci substancji
tluszczowej w postaci olejow roslinnych (prace: 02, 03, 04, 05) oraz wosku candelilla i
carbauba (praca 06) na wlasciwosci fizyczne wytworzonych folii. Folie na bazie
polisacharydow oraz biatek posiadajg wiele wad uzytkowych, do ktérych mozna zaliczy¢: stabg
przepuszczalnos¢ wobec gazéw, niewystarczajace wlasciwosci mechaniczne czy zbyt duza
rozpuszczalno$¢ w wodzie. Takie ograniczenia stanowig konkretng bariere w komercjalizacji
potencjalnego materiatu opakowaniowego np. w przemysle spozywczym. Habilitantka podjeta
wyzwanie 1 w swojej pracy skupila si¢ na modyfikacji sktadu surowcowego folii biatkowych
poprzez inkorporacj¢ substancji hydrofobowych, ktére moga zmieni¢ whasciwosci barierowe
oraz zwilzajace materialow opakowaniowych.

W pracy O1: Galus S., Kadzinska J. (2015). Food applications of emulsion-based edible
films and coatings. Trends in Food Science and Technology, 45 (2), 273-283, ktéra jest praca
przegladowa, Habilitantka przedstawia obecng wiedze dotyczaca folii 1 powlok
hydrokoloidowo-ttuszczowych, a takze ich praktycznego wykorzystania. Habilitantka w bardzo
przejrzysty sposob przedstawita obecne trendy w badaniach nad powlokami i foliami z
dodatkami hydrofobowymi, o czym $wiadczy¢ moze bardzo duze zainteresowanie tg pracg w
$wiecie naukowych (208 cytowan od 2015 r.).

Celem drugiej pracy O2 z cyklu: Galus S., Kadzinska J. (2016). Whey protein edible
films modified with almond and walnut oils. Food Hydrocolloids, 52, 78-86, bylo opracowanie
emulsyjnych folii serwatkowych na bazie izolatu biatka serwatkowego z dodatkiem oleju z
orzecha wloskiego oraz migdalowego (0.5 oraz 1%). Otrzymane folie emulsyjne

3|Strona



charakteryzowaly si¢ niejednorodng strukturg, natomiast analiza granulometryczna wskazata
na bimodalny rozktad kuleczek ttuszczowych w roztworach foliotwdrczych oraz zmniejszenie
ich wielko$ci wraz ze wzrostem zawartosci olejow. Dodatek olejow spowodowal obnizenie
parametréw wytrzymalo$ci mechanicznej, pecznienia w wodzie, przenikalnosci pary wodnej
oraz hydrofilowosci. Wraz ze wzrostem zawartosci olejow zaobserwowano wzrost
przenikalnosci wobec O, oraz COs. Olej migdatowy byt skuteczniejszy w modyfikacji folii
serwatkowych niz olej z orzecha wloskiego, gdyz powodowat lepsze uplastycznienie, a takze
charakteryzowat si¢ lepsza modyfikacjg wlasciwosci folii serwatkowych.

Prébe weryfikacji problemow badawczych zarysowano w pracach 03: Galus S.,
Kadzinska J. (2016). Moisture sensitivity, optical, mechanical and structural properties of whey
protein-based edible films incorporated with rapeseed oil. Food Technology and Biotechnology,
54 (1), 78-89, oraz OS: Galus S., Kadzinska J. (2019). Gas barrier and wetting properties of
whey protein isolate-based emulsion films. Polymer Engineering and Science, 59, E375-E383,
w ktorych Habilitantka ocenia wptyw dodatku i st¢zenia oleju rzepakowego na wiasciwosci
fizyczne folii serwatkowych. Bogaty w sktadniki aktywne olej rzepakowy (w stezeniu od 1 do
3%) zostal dodany do folii serwatkowych, w celu modyfikacji ich wiasciwosci. Wraz ze
wzrostem stezenia oleju, $rednie $rednice kuleczek tluszczowych (d32) w roztworach
foliotworczych wykazywaty tendencje wzrostowa. Folie emulsyjne charakteryzowaly sie
wigksza hydrofobowoscig powierzchni (znaczny wzrost wartosci WCA z 26.2 do 65.5°), nizsza
zawartosciag wody 1 rozpuszczalnoscia w wodzie w porownaniu z folig kontrolng. Olej
rzepakowy wplynal na obnizenie wytrzymatosci mechanicznej oraz przepuszczalnoscei pary
wodnej, jednoczesnie zwigkszajac parametry przenikalnosci Oz oraz CQ,. Takie zachowanie
moze by¢ zwigzane z niepolarnoscia gazéw i ich rozpuszczalnoscia w oleju, powodujac
wieksza mobilnos¢ czasteczek w matrycy polimerowo-tluszczowej. Natomiast parametr
wydluzenia przy zerwaniu ulegt zwiekszeniu, dzigki czemu folie zyskaly zwiekszong
elastycznos¢. Habilitantka podaje, ze niskie wartosci przenikalnosci tlenu i dwutlenku wegla
emulsyjnych folii serwatkowych z dodatkiem oleju rzepakowego, wskazujg na ich potencjalne
praktyczne zastosowania jako ochronne powloki hydrofobowe do produktéw, takich jak swieze
owoce 1 warzywa, ktore wymagaja oddychajacych systeméw pakowania.

Natomiast w pracy O4: Galus S. (2018). Functional properties of soy protein isolate
edible films as affected by rapeseed oil concentration. Food Hydrocolloids, 85, 233-241,
Habilitantka okresla wptyw dodatku i stezenia oleju rzepakowego na wlasciwosci funkcjonalne
folii sojowych. Wraz ze wzrostem stezenia oleju rzepakowego zaobserwowano bimodalne
rozmieszczenie oleju w emulsjach oraz zmniejszenie $rednich srednic kuleczek (d52).
Niewielkie st¢zenie oleju rzepakowego wplynelo pozytywnie na poprawe barierowosci wobec
pary wodnej, a takze na obnizenie warto$ci wodochtonnosci. Folie emulsyjne charakteryzowaty
si¢ niejednorodnoscia powierzchnig oraz nizszym katem zwilzania, wskazujgcym na wyzsza
hydrofobowos¢ powierzchni i nizszym powinowactwem do wody. Habilitantka podaje, ze folie
sojowe z dodatkiem oleju rzepakowego mogg znalez¢ zastosowanie jako powtoki ochronne,
ograniczajace migracj¢ pary wodnej pomiedzy produktem i otaczajgcym go otoczeniem.

W ostatniej pracy 06 cyklu: Galus S., Gaouditz M., Kowalska H., Debeaufort F. (2020).
Effects of candelilla and carnauba wax incorporation on the functional properties of edible
sodium caseinate films. International Journal of Molecular Sciences, 21, 1-20, Habilitantka
okresla wplyw dodatku i stezenia wosku candelilla uzyskiwanym z woskowej okrywy todyg
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krzewow candelilla (Euphorbia cerifera lub Euphorbia antisyphilitica) oraz wosku carnauba
pozyskiwany z lisci palmy brazylijskiej Copernicia prunifera (Miller) HE Moore na
wilasciwosci funkcjonalne folii kazeinowych. Dodatek woskéw w stezeniach 0.5 oraz 1% oraz
emulgatora Tween 80 spowodowal modyfikacje folii kazeinowych. Inkorporacja woskow
poprawila wlasciwoéci mechaniczne oraz barierowe wobec pary wodnej. Sam emulgator
spowodowal zwiekszenie rozpuszczalnosci w wodzie, natomiast glicerol 1 emulgator
wykazywaly dziatanie uplastyczniajace poprzez zdolnos$¢ do redukeji migdzyczasteczkowych
wigzan wodorowych, przy jednoczesnym zwigkszeniu przestrzeni mig¢dzyczasteczkowej i
zwigkszonej odpornosci mechanicznej folii. Habilitantka podaje, ze kompatybilnosé pomiedzy
kazeinianem sodu, a woskami powoduje poprawe wlasciwosei funkcjonalnych folii
biatkowych.

Podsumowanie oceny szczegdlnego osiagnig¢cia naukowego

Podsumowujgc omdwienie najwazniejszego osiggniecia naukowego Pani dr inz. Sabiny
Galus pt. ,,Badanie wplywu substancji hydrofobowych na wilasciwosci fizyczne jadalnych folii
biatkowych™ przedstawionego w postaci cyklu 6 publikacji monotematycznych, nalezy
stwierdzi¢ iz stanowi on logiczny i zwarty ciag prac badawczych. Cykl publikacji odznacza si¢
aspektami poznawczymi, gdzie w szczegOlnosci nalezy podkreslic otrzymanie i
scharakteryzowanie folii biatkowych wzbogaconych w oleje i woski. Uwazam, Ze na
szczegolne uznanie zashuguje to, ze Habilitantka publikuje w renomowanych czasopismach i
do tego jest jedynym oraz jednym z dwoch lub czterech autorow publikacji. Tak duze
osiagniecie pokazuje jak warto$ciowym pracownikiem naukowym jest Pani dr inz. Sabina
Galus. Habilitantka charakteryzuje konkretny rodzaj folii pod katem ich wlasciwosci
funkcjonalnych, zwracajac szczegdlng uwage na parametry takie jak: rozpuszczalnosé,
wodochtonnos¢, wlasciwosei mechaniczne czy barierowos¢ wobec pary wodnej, tlenu oraz
dwutlenku wegla. W pracach 02-06, folie biatkowe wzbogacone w oleje lub woski
charakteryzowane sa tymi samymi metodami badawczymi. To czego brakuje w cyklu
publikacji monotematycznych to przede wszystkim réznorodnosci metod badawczych oraz
scharakteryzowania otrzymanych folii pod katem ich wlasciwosci biologicznych (aktywnosé
antyoksydacyjna oraz antymikrobiologiczna). Folie biatkowe wzbogacone w oleje oraz woski
moga pehi¢ funkcje aktywnego materiatu opakowaniowego, dlatego niezmiernie wazne jest
okreslenie wspomnianych wiasciwosci. W cyklu monotematycznym Habilitantki brak jest
aspektu aplikacyjnego, ktory ocenitby whasciwosci funkcjonalne in vitro na konkretnych
produktach modelowych. Folie biatkowe wzbogacone w oleje oraz woski posiadajg bardzo
dobre wlasciwosci barierowe, dlatego kolejny krok w pracy naukowej powinien dotyczy¢ oceny
tych folii w warunkach in vivo.

Omowiony cykl prac wzbogaca wiedze na temat materialéw opakowaniowych na bazie
bialek oraz substancji hydrofobowych, dlatego stanowi istotny wklad w rozwéj dyscypliny
technologia zywnosci i Zywienie czlowieka.

3. Ocena pozostalej aktywnosci naukowej realizowanej w wi¢cej niz jednej uczelni,
instytucji naukowej w szczegélnosci zagranicznej
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Pani dr inz. Sabina Galus posiada bardzo wartosciowy dorobek naukowy, ktéry obejmuje
53 prace tworcze, w tym 44 artykuly naukowe, 5 rozdzialéw w monografiach naukowych oraz
4 publikacje popularno-naukowe. Z tego 22 prace znajdujg si¢ w czasopismach z listy JCR. Na
uwage zasluguje fakt, ze Habilitantka, jest pierwszym, w niektorych pracach rowniez jedynym,
autorem publikacji oraz autorem korespondencyjnym w znacznej wigkszosci publikacji
naukowych, co $wiadeczy o wysokiej samodzielnosci Pani dr inz. Sabiny Galus. Wykonata
tacznie 108 recenzji publikacji dla zagranicznych czasopism naukowych, w tym 101 w
czasopismach ujetych w wykazie JCR: Food Hydrocolloids (37), International Journal of Food
Science and Technology (7), Foods (6), Carbohydrate Polymers (3), Comprehensive Reviews
in Food Science and Technology (3), Food Packaging and Shelf Life (3), Molecules (3) oraz
Trends in Food Science and Technology (3).

Pani dr inz. Sabina Galus odbyla 6 miesieczny staz naukowy (okres trwania 01.02 —
26.07.2008 r.) w AgroSup Dijon - University of Burgundy we Francji, pod kierownictwem prof.
Frédéricia Debeaufort, ktéry byl realizowany w ramach stypendium programu Socrates
Erasmus. Habilitantka w trakcie stazu poglebiata wiedzg dotyczaca folii jadalnych, a wyniki tej
pracy zostaly opublikowane w cyklu monotematycznym publikacji, ktore stanowig Osiagniecie
Pani dr inz. Sabiny Galus. W 2009 r. Habilitantka uzyskala stypendium Rzadu Francuskiego,
dzigki ktoremu odbyta dwumiesigczny staz naukowy w Uniwersytecie Montpellier 11 we
Francji (okres trwania 01.09-31.10.2009 r.), gdzie poglebita wiedze z zakresu wiasciwosci
sorpcyjnych i barierowych folii. Ponadto, po uzyskaniu tytulu doktora, Habilitantka ponownie
otrzymata stypendium badawcze Rzadu Francuskiego, dzigki ktoremu odbyla staz naukowy na
stanowisku Post-Doc w AgroSup Dijon - University of Burgundy we Francji (okres trwania 01-
30.11.2011 r.). Podczas stazu, Habilitantka prowadzita badania nad wytworzeniem folii
warstwowych chitozanowo-serwatkowych. Pani dr inz. Sabina Galus stale wspolpracuje z
naukowcami z University of Burgundy we Francji, University of Zagreb w Chorwacji, National
University of Mar del Plata w Argentynie oraz Tiibitak Marmara Reasearch Center w Turcji,
czego efekty mozna zobaczy¢ w publikacjach (prace 06, A6, A7, A8, A14, A20, A39, Adl,
A42), a takze z Council for Agricultural Research and Economics (CREA) - Research Centre
for Olive we Wloszech. Przed uzyskaniem stopnia doktora, Habilitantka brata aktywny udziat
w kursach, programach oraz szkotach letnich: kurs Food & Health organizowanym przez
University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine of Cluj-Napoca w Rumunii
(program Erasmus); szkota letnia w Corvinus University of Budapest na Wegrzech (program
CEEPUS); program Socrates — Erasmus oraz program Food Quality and Safety organizowanym
przez Slovak University of Agriculture in Nitra na Stowacji.

W tracie realizacji pracy badawczej, Habilitantka brata aktywny udzial w pozyskiwaniu
funduszy na badania naukowe. W okresie studiow doktoranckich byta gléwnym wykonawcg
projektu badawczego pt.: ,.Studia nad wlasciwosciami fizycznymi powlok jadalnych na bazie
bialek sojowych i serwatkowych”, finansowanego przez MNiSW. Réwniez byla wykonawcag
zadania pt.: ,,Analiza rynku teksturotworczych dodatkow do zywnosci w Polsce oraz metod
zagospodarowania odpadow przemystu owocowo-warzywnego” w ramach projektu
badawczego pt.: ,,Nowy teksturotworczy dodatek do Zywnosci na bazie odpadowych surowcow
przemystu owocowo-warzywnego” w projekcie LIDER finansowanym przez NCBIR.
Habilitantka otrzymata rowniez fundusze w ramach wewnetrznego trybu konkursowego dla
miodego pracownika nauki w roku 2014/2015 na projekt pt. ..Wphw powlekania na wybrane
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wyrozniki jakosciowe gruszek w czasie przechowywania”. Byla kierownikiem projektu
badawczego pt.. .Wplyw substancji hydrofobowych na wlasciwosci fizyczne filmow z
naturalnych polimeréw” w ramach projektu Iuventus Plus finansowanego przez MNiSW. Od
2019 roku jest wykonawcg zadania pt.: " Opracowanie technologii produkcji zdrowej Zywnosci
z uwzglednieniem zagospodarowania pelnowartoSciowych odpadow spozywczych (wysortu
warzywnego) i opracowanej metody obliczania sladu weglowego™ projekcie BIOSTRATEG
finansowanego przez NCBiR. Obecnie jest rowniez wykonawca w ramach Systemu Wsparcia
Finansowego dla Naukowcow i Zespotow Badawczych (nr SMPB 7/2020). Wyniki swoich
badan naukowych, Habilitantka pokazata na 17 konferencjach krajowych oraz 8
mi¢dzynarodowych (przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora-11, natomiast po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora-14). Ponadto byta czionkiem Komitetu Organizacyjnego VI
Konferencji Naukowej z cyklu Jako$é i Bezpieczenstwo Zywnosci Nowoczesne metody
analityczne w zapewnieniu jakosci i bezpieczerstwa zZywnosci.

W 2011 roku wzieta udziat w panelu eksperckim w projekcie Zywnos¢ i Zywienie w
XXI wieku — wizja rozwoju polskiego sektora spozywczego w ramach Programu Operacyjnego
Innowacyjna Gospodarka finansowanego ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego. Projekt byl realizowany przez Instytut
Ogrodnictwa i wyniki zostaty udostepnione w monografii pt.: ,, Zywnosé i zywienie w XXI wieku
Scenariusze rozwoju polskiego sektora rolno-spozywczego” pod redakcjg L. Michalczuk (2011)
ISBN 978-83-62916-20-7. W 2014 r. byla ekspertem naukowym w XLI Przegladzie Kot
Naukowych SGGW w Warszawie w sekcji ,,Zywienie i technologia zywnosci”.

Habilitantka wykonala réwniez prace eksperckie, gdzie dokonata oceny merytorycznej
wniosku o dofinansowanie w ramach programu Lider na zlecenie Narodowego Centrum Badan
1 Rozwoju (umowa nr 777/2014), a takze wniosku o dofinansowanie w ramach projektu
mig¢dzynarodowego FONDECYT Competition na zlecenie National Fund for Scientific and
Technological Research (FONDECYT) of the National Research and Development Agency of
the Science, Technology, Knowledge and Innovation Ministry, Chile.

Habilitantka rowniez jest zaangazowana we wspotprace z szeroko pojetym przemystem.
Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora, Habilitantka odbyla praktyki zawodowe w
Spotdzielni Mleczarskiej Mlekpol (2004 r.) i Dziale Zapewnienia Jakosci w Biurze Wspolpracy
Migdzynarodowej Agencji Rynku Rolnego (2005). W czasie studiow doktoranckich nawigzata
wspolprace z firma Fabryka Substancji Zapachowych ,,Pollena Aroma” Sp. z 0.0. w Warszawie
(2007), ktéra zaowocowala zorganizowaniem kilku zaje¢ dydaktycznych dla studentow
Miedzywydzialowego Studium Ochrony Srodowiska z przedmiotu technologia zywnosci a
srodowisko.

W 2011 r., Pani dr inz. Sabina Galus rozpocz¢ta wspotprace z kilkoma instytutami i
firmami, gdzie organizowane byly pozniej corocznie zajgcia dydaktyczne dla studentow
SGGW w Warszawie, wsrod nich byly m.in.: Zaktad Przechowalnictwa i Przetwoérstwa
Owocow Instytutu Ogrodnictwa w Skierniewicach; Zaktad Ceramiki Instytutu Technologii
Materialéw Elektronicznych; Zaklad Technologii Fermentacji Instytutu Biotechnologii
Przemystu Rolno-Spozywczego im. Prof. Waclawa Dabrowskiego w Warszawie; Fresh World
International Sp. z 0.0.; Arso Polanski Sp. z 0.0..

Od 2014 1. jest odpowiedzialna ze strony SGGW w Warszawie za koordynacje dziatan
wynikajacych z podpisanego porozumienia o wspolpracy z Instytutem Innowacji Przemystu
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Mleczarskiego Sp. z 0.0. W 2019 roku nawiazata wspotprace z firma Greenfield Sp. z 0.0. Sp.
k., ktora zaowocowata wspolnymi badaniami naukowymi.

Pani dr inz. Sabina Galus podnosila swoje kompetencje zawodowe w czasie licznych
szkolen i kurséw, krajowych jak i zagranicznych, nabywajac umiejetnosci przydatne w pracy
naukowej 1 dydaktycznej. Na uwage zashluguje udzial w dzialaniach w ramach projektu
wspotfinansowanego ze $rodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu
Spotecznego pt.: ,Nauka i biznes” w 2011 roku. Odbyla wowczas 2 wizyty studyjne
(Krakowski Park Technologiczny i £.6dzki Regionalny Park Naukowo-Technologiczny) oraz 5
modutéw szkoleniowych: Zarzadzanie projektami badawczymi 1 marketing technologii, Prawo
patentowe. Ochrona wilasnosei intelektualnej, Komercjalizacja badan w $wietle zalozen
strategii rozwoju kraju i regionu oraz analiza obowigzujacych 1 proponowanych rozwigzan
prawa, Zrédta i zasady finansowania projektow badawczo-rozwojowych, Niestereotypowe
zarzadzanie wlasng karierg. W 2019 roku odbyla poziom podstawowy i zaawansowany kursu
AutoCAD, ktory umozliwia prowadzenie zaje¢ dydaktycznych z rysunku technicznego i grafiki
inzynierskiej w tym programie.

Habilitantka rowniez zdobywa nagrody i wyréznienia za swoja prace naukowa. W 2012
roku, otrzymata wyrdznienie na sesji posterowej za prace pt. Application of whey protein
coatings on fresh-cut apples. W 2013 roku uzyskala nagrode zespolowag III stopnia za
osiggniecia naukowe. Lecz najwazniejsze wyrdznienie przyszio w 2020 roku, gdyz
Habilitantka znalazla si¢ na liscie TOP 2% najbardziej wptywowych uczonych na swiecie pod
katem cytowalnosci publikacji przez innych autorow. To jest niezwykte osiagniecie, ktore moze
tylko swiadczy¢ o mocnej pozycji Habilitantki w tematyce materialow na bazie biopolimerow.

Podsumowujac catoksztatt dorobku naukowego Pani dr inz. Sabiny Galus, stwierdzam,
ze jest on niezwykle wartosciowy 1 stanowi istotny wkiad w dyscypling naukowsa technologia
zywnoscl 1 zywienie czlowieka. Ponadto, na uznanie zastuguja odbyte staze naukowe, gdzie
zdobyte do$wiadczenie zawodowe na pewno przyczynilo sie do tego, ze Habilitantka jest
samodzielnym pracownikiem naukowych. Cytowalnos¢ prac Pani dr inz. Sabiny Galus rowniez
zastuguje na ogromne uznanie, gdyz pokazuje, ze tematyka folii biopolimerowych jest obecnie
na topie, a sama Habilitantka wyrasta na mocnego specjaliste w tej dziedzinie na calym swiecie.

4. Ocena osiagni¢é¢ dydaktycznych, organizacyjnych oraz popularyzujacych nauke

Pani dr inz. Sabina Galus prowadzi zajecia laboratoryjne oraz wyklady dla kierunkow:
technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka, bezpieczenstwo zywnosci, biotechnologia i
towaroznawstwo w biogospodarce, gdzie prowadzi wyklady pt.: ,,Powlekanie zywnosci”,
~Nowe Zrodla energii”, .Zmniejszenie materialochlonnosci i energochlonnosci w
przetwarzaniu surowcow”, . Wlasciwosci optyczne produktow spozywczych”, ., Uklady
koloidalne w technologii zywnosci® oraz .Stabilnos¢ zywnosci”. W roku akademickim
2014/2015 brata udzial w koordynacji przedmiotu Wspélczesne trendy w technologii zywnosci,
gdzie opracowala ¢wiczenia z zakresu powlekania zywnosci i badania wlasciwosci fizycznych
innowacyjnych materialéw opakowaniowych, a od roku 2020/2021 jest koordynatorem
przedmiotu Inzynieria uktadow wielofazowych 1 Wlasciwosci fizyczne produktow spozywcezych,
i dla tego przedmiotu opracowala ¢éwiczenia z zakresu wlasciwosci powierzchniowych
Zywnosci.
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W roku akademickim 2011/2012 opracowala scenariusz do zajec¢ pt.: ,,BZT5 — biochemiczne
zapotrzebowanie na tlen” w ramach przedmiotu Gospodarka energetyczna. W 2011 r.,
Habilitantka nawigzala wspotprace z kilkoma instytutami i firmami, gdzie zorganizowata
zajecia dydaktyczne dla studentéw Wydzialu Nauk o Zywnosci: Instytut Ogrodnictwa w
Skierniewicach, Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. Prof. Wactawa
Dagbrowskiego w Warszawie, Fresh World International Sp. z o0.0.; studentéw
Miedzywydziatlowego Studium Ochrony Srodowiska: Arso Polanski Sp. z 0.0. oraz studentéw
Miedzywydzialowego Studium Towaroznawstwa: Instytut Technologii Materialéw
Elektronicznych.

Habilitantka byla opiekunem pracy badawczej pt. "Dynia tez “owoc” — czyli proba
opracowania receptury dzemow dyniowo-owocowych”, w ramach dziatalnosci Kola
Naukowego Technologéw Zywnosci, ktérej wyniki byly prezentowane podczas XXXIX
Przegladu Két Naukowych SGGW w Warszawie w Sekcji Nauk o Zywnosci (11.01.2013 .,
prezentacja zostala nagrodzona) oraz podczas konferencji miedzynarodowej 8" Baltic
Conference on Food Science and Technology Food Health and Well-being FOODBALT-2013
w Tallinnie w Estonii (23-24.05.2013 r.).

W trakcie realizacji 4-miesigcznych stazy badawczych w ramach programu Erasmus w
latach 2010-2014 w University Institute of Technology of Dijon — University of Burgundy we
Francji, Habilitantka byla opiekunem naukowym prac 5 studentow. Ponadto, byla opiekunem
9 prac magisterskich oraz promotorem 6 prac inzynierskich i 7 prac magisterskich
realizowanych na Wydziale Nauk o Zywnosci. Obecnie jest promotorem 3 prac magisterskich
1 3 prac inzynierskich oraz recenzowala 4 prace dyplomowe. Ponadto, jest promotorem
pomocniczym w dwoch pracach doktorskich: Pani mgr inz. Anny Kot pt.: ,,Wplhyw skiadu
surowcowego, obrobki ultradzwickami, nowych dodatkow stabilizujgcych i zroznicowanych
paramelrow zamrazania na wlasciwosci fizyczne mieszanki lodowej oraz strukture krystaliczng
lodow spozywezych”, ktora rozpoczeta studia w Szkole Doktorskiej w pazdzierniku 2019 r.
oraz Pani mgr inz. Magdaleny Karwackiej pt.: ..Studia nad mozliwosciami wykorzystania
petnowartosciowych odpadow z przemystu owocowo-warzywnego do produkcji suszonych
przekgsek”, ktora rozpoczeta studia w Szkole Doktorskiej w pazdzierniku 2020 r. Pani dr inz.
Sabina Galus byla organizatorem trzech wizyt studyjnych na Wydziale Nauk o Zywnosci
SGGW w Warszawie dla naukowcow z University of Burgundy we Francji (2009 - Prof.
Frédéric Debeaufort, 2010 — Prof. Jean-Pierre Gay i1 Prof. Frédéric Debeaufort i w roku 2019 —
Dr Nasreddine Benbettaieb).

Habilitantka zorganizowata seminarium naukowe dla 34 czlonkdéw z rdéznych krajow swiata
programu ISEKI FOOD 3 i ISEKI MUNDUS 2, ktore odbyto si¢ na Wydziale Nauk o
Zywnosci SGGW w Warszawie w dniach 9-10.05.2011 r. Ponadto, angazuje si¢ w organizacje
stoiska wydzialowego podczas Dni SGGW. Habilitantka brata udziat w realizacji kierunku
badawczego pt. ..Technologie elastycznych proceséw pakowania zZywnosci oraz aktywnych,
inteligentnych i wygodnych systeméw pakowania” w ramach projektu Centrum zywnosci i
zywienia — modernizacja kampusu SGGW w Warszawie w celu stworzenia Centrum
Badawczo-Rozwojowego Zywnosci i Zywienia (CZiZ) wspotinansowanego przez Unig
Europejska ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach
Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Mazowieckiego 2014-2020.
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Od 2019 roku, Habilitantka pelni funkcje jest koordynatora wydzialowego ds. praktyk na
kierunku technologia zywno$ci i1 zywienie czlowieka, bezpieczenstwo zywnosci i
towaroznawstwo. W kadencji 2019/2020 byla czlonkiem Rady Programowej Wydzialu
Technologii Zywnosci, a takze penila funkcje sekretarza. We wrzesniu 2020 zostata powotana
na cztonka Rady Programowej WTZ w kadencji 2020/2024. Od 2006 r. jest cztonkiem
Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci, a od 2008 roku czlonkiem Polskiego
Towarzystwa Agrofizycznego.

Habilitantka aktywnie udziela si¢ w obszarze popularyzacji nauki, publikujgc artykuty
popularnonaukowe o tematyce powlok i folii jadalnych i ich zastosowania w technologii
zywnosci, przypraw i dodatkow funkcjonalnych, dzeméw owocowo-warzywnych oraz
zastosowania technologii powlekania w poprawie jakosci zywnosci. W 2019 roku
przeprowadzila lekcje warsztatowa pt.: ,,Powlekanie Zywnosci” podczas 23 Festiwalu Nauki w
Warszawie.

Whiosek koncowy

Pani dr inz. Sabina Galus posiada obszerny dorobek naukowy, a przedstawione
osiggniecie naukowe pt. ,,Badanie wplywu substancji hydrofobowych na wlasciwosci fizyczne
Jadalnych folii bialkowych™ stanowi istotny wklad w rozwoj dyscypliny naukowej technologia
zywnosci 1 zywienie cztowieka. Tematyka podjeta przez Habilitantke ma bardzo duzg wartosé¢
naukowa, a takze daje mozliwos¢ praktycznego wykorzystania wynikow badan. Uwazam, ze
praca naukowa Pani dr inz. Sabiny Galus spelnia wszystkie kryteria stawiane osobie ubiegajace;]
si¢ o stopien doktora habilitowanego.

Na podstawie przedstawionego do oceny cyklu powigzanych tematycznie artykulow
naukowych, oceny naukowej aktywnosci realizowanej w wigcej niz jednej uczelni lub instytucji
naukowej, w szczegdlnosci zagranicznej oraz oceny osiggnie¢ dydaktycznych, organizacyjnych
oraz popularyzujacych nauke stwierdzam, ze Pani dr inz. Sabina Galus spelnia wymagania
okreslone w art. 219 ust. 1 pkt 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym 1 nauce (Dz. U. z 2018 r., poz. 1668 ze zm.) i wnosze o podjecie dalszych czynnosci
W postgpowaniu w sprawie nadania Pani dr inz. Sabinie Galus stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

@i Jonshs

Eweltna Jamroz
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