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OCENA
osiggnigcia naukowego pt.: ,,Wykorzystanie nietermicznej plazmy atmosferycznej (NPA)
jako niekonwencjonalnej metody ksztaltowania jako$ci wyrobéw migsnych”
oraz dorobku naukowego, dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzatorskiego
dr inz. Moniki Marcinkowskiej-Lesiak w zwigzku z postgpowaniem w sprawie o nadanie
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia
zywnosci 1 zywienia

Podstawa prawna

Recenzj¢ opracowano na podstawie pisma prof. dr hab. Ewy Jakubczyk,
Przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie
z dnia 28 kwietnia 2025 r. i dotaczonej dokumentacji. W recenzji przyjeto kryteria wynikajace
z Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024r.,
poz. 1571 z p6zn. zm.).

Podstawowe dane o Habilitantce

Pani dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak ukonczyla studia na Wydziale Nauk
o Zywnosci SGGW w Warszawie: inzynierskie w 2008 r. i magisterskie w 2009 r. W 2013r.
ukonczyta Podyplomowe Studia Menedzer Innowacji, organizowane przez Kolegium
Zarzadzania i Finansow SGH w Warszawie. W 2015r. zostata zatrudniona w Samodzielnym
Zakladzie Techniki w Zywieniu na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji
SGGW w Warszawie, od 14.09.2015 do 21.05.2017 na stanowisku asystenta naukowo-
dydaktycznego, od 22.05.2017 do 30.09.2019 adiunkta badawczo-dydaktycznego. Awans na
stanowisko adiunkta nastapil po uzyskaniu, w 2015r., stopnia naukowego doktora nauk
rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia na Wydziale Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie. Obecnie, od 1.10.2019 r., Habilitantka
pracuje na stanowisku adiunkta badawczo-dydaktycznego w Katedrze Techniki
i Projektowania Zywnosci Instytutu Nauk o Zywieniu Czlowieka SGGW w Warszawie.

Od 20.09.2018 do 14.03.2019r. Pani Doktor przebywala na zasitku chorobowym
w okresie cigzy, a w okresie 15.03.2019-12.03.2020r. na urlopie macierzynskim.

Z dolaczonej dokumentacji nie wynika, aby Kandydatka ubiegala si¢ wczesniej
o nadanie stopnia doktora habilitowanego.



Ocena osiggnig¢cia naukowego stanowigcego podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora
habilitowanego

Osiagnigcie naukowe dr inz. Moniki Marcinkowskiej-Lesiak pt.: ,,Wykorzystanie
nietermicznej plazmy atmosferycznej (NPA) jako niekonwencjonalnej metody ksztaltowania
Jakosci wyrobow migsnych” jest cyklem powigzanych tematycznie, szesciu publikacji
naukowych, ktore ukazaly si¢ drukiem w latach 2022-2024. Zgodnie z numeracja
przedstawiong w Autoreferacie sg to:
O1: “Application of atmospheric pressure cold plasma activated plant protein preparations
solutions as an alternative curing method for pork sausages”, Meat Science (IF2022 = 7,1,
Fs. temi= 5.9, punkty MEiN2022 =140),
O2: “Plasma activated milk powder as a sodium nitrite alternative in pork sausages”, Meat
Science (IF2022= 7,1, Fs. lemi = 5.9, punkty MEiN2¢22 =140),
O3: “Green technology for pork loin wet curing — unconventional use of cow and soy milk
treated with non-thermal atmospheric plasma”, Foods (IF2022= 5,2, Fs. 1emi = 5,1, punkty
MEiN2022=100),
O4: “Physicochemical characteristics of pork liver pdtés containing nonthermal air plasma
treated egg white as an alternative source of nitrite”, Applied Sciences-Basel (IF2023= 2,5,
Fs.temi = 2,7, punkty MEiN2023 =100),
OS: “Production of restructured beef jerky using blood plasma splution activated by non-
thermal atmospheric plama”, Animal Science Papers and Reports (IF2023= 0,9, Fs. 1emi = 0,7,
punkty MEiN2023 =100),
O6: “Optimising nitrite content in powders from plasma-activated egg whites for meat
preservation using response surface methodology”, LWT (IF2023 = 6,0, Fs. jemi = 6.0, punkty
MEiN2024 =100),

Za publikacje wchodzace w sklad osiagnigcia naukowego dr Monika Marcinkowska-
Lesiak uzyskala, zgodnie z rokiem opublikowania, 680 punktow MEIN/MNiSW. Laczny
impact factor wymienionych publikacji, wg listy JCR w roku wydania wynosi 28.,8.

We wszystkich pracach, wchodzacych w sklad osiggniecia Habilitantka jest pierwszym
i korespondencyjnym autorem. Jej wkiad w przygotowanie publikacji polegal na opracowaniu
koncepcji i zalozen badan, wykonaniu gléwnych prac badawczych oraz analitycznych,
analizie i interpretacji wynikow, przygotowaniu manuskryptu, wspotredagowaniu odpowiedzi
na recenzje i prowadzeniu korespondencji z redaktorem czasopisma, jako autor
korespondencyjny. Zgodnie z dolaczonymi o$wiadczeniami wszystkich wspdtautorow
opisujgcych udzial w tworzeniu prac wchodzacych w sklad osiggnigcia, dr Monika
Marcinkowska-Lesiak odgrywata wiodaca role w ich powstawaniu (75% udzialu w kazdej
z nich).

Celem naukowym badan, ktérych wyniki opublikowano w artykulach wchodzacych
w skiad osiggnigcia naukowego, bylo sprawdzenie czy technologia wytwarzania jonow
azotanowych (III) .in situ” w wybranych surowcach i preparatach biatkowych pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego moze znalez¢ zastosowanie w procesach peklowania migsa na sucho
i mokro. W uzasadnieniu podjgcia tematu badawczego Pani Doktor wskazala na postep
w technologii produkcji Zzywnosci bezpiecznej, o podwyzszonej wartosci odzywczej
i prozdrowotnej, z wykorzystaniem niekonwencjonalnych metod utrwalania. W tej czesci
Autoreferatu zdefiniowala plazme¢ termiczng i nietermiczng oraz sposoby jej wytwarzania.
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Jednoczesnie przedstawita mozliwos$¢ zastosowania niskotemperaturowej plazmy, ktora
zuwagi na wlasciwosci antydrobnoustrojowe stanowi obiecujgca, niekonwencjonalng
technologi¢ w procesie produkcji zywnos$ci. Nawigzujgc do zalozonego celu badan
Habilitantka wskazata na potencjalne zagrozenia wynikajgce ze stosowania azotanu (III) sodu
oraz mozliwo$¢ jego wyeliminowania w procesie peklowania migsa poprzez wykorzystanie
nietermicznej plazmy atmosferycznej. Powolala si¢ przy tym na wyniki badan, opublikowane
w literaturze $wiatowej w latach 2013-2022.

Badania przeprowadzone przez dr M. Marcinkowska-Lesiak obejmowaly ocenge wplywu
dodatku preparatow biatkowych, poddanych dziataniu nietermicznej plazmy atmosferycznej
(NPA) na jakos¢ wyrobéw migsnych homogenizowanych (/iver pdté), drobno rozdrobnionych
(restructured jerky) i $rednio rozdrobnionych (kietbasy parzone). Uwzgledniono biatka
pochodzenia roslinnego (wodne preparaty soi-El, grochu-E2, soczewicy-E3) i zwierzecego
(mleko krowie-PAMP, mleko krowie z 0,05% dodatkiem kwasu askorbinowego-PAMP+AA,
biatko jaja kurzego-PTEW, wodny preparat plazmy krwi wieprzowej-T). Stanowisko do
modyfikacji surowcow biatkowych z wykorzystaniem generatora tupu plasma jet zostato
skonstruowane przez Habilitantkg. Obrobka plazmowa byla przeprowadzona w sposob
umozliwiajacy uzyskanie preparatow o rdznej zawartosci jonow azotanowych. Jakos$¢ wyrobu
oceniono przez okreslenie sktadu podstawowego, wartosci pH i aw, zawartosci azotandow
resztkowych, instrumentalny pomiar barwy w systemie CIE L*a*b*, wyznaczenie wartosci
wskaznika utlenienia tluszczu (TBARS) oraz okreslenie ogélnej liczby drobnoustrojow.
Zmierzono takze parametry tekstury (twardos$¢, spoistosé, sprezysto$é, zujno$¢, gumistosé)
i oceniono wydajno$é procesu. Jako$¢ poszczegblnych wariantow probek poréwnano
z prébkami kontrolnymi NC (bez dodatku) i PC (z dodatkiem syntetycznego NaNO).

W przypadku dodatku preparatow roslinnych (O.1.) oceniano ich wplyw na jakos¢ kietbas
parzonych. Zawarto$¢ jondw azotanowych NO>™ w wyrobie wynosita min. 50mg/kg, probka
PC zawierala 75mg/kg NaNO,.

Kielbasy parzone wyprodukowano takze z dodatkiem preparatow mleka liofilizowanego
(0.2.). Dostarczaty one 67mg/kg NO>", probke kontrolng stanowita probka PC zawierajgca
100mg/kg NaNOs..

Poddane dziataniu nietermicznej plazmy atmosferycznej biatka jaja kurzego
uwzgledniono w skiadzie recepturowym wyrobéw homogenizowanych (0.4.). Wprowadzaty
one do wyrobu 40mg/kg NO;  (PTEWI1) i 80mg/kg NO> (PTEW2). Probki kontrolne
zawieraly odpowiednio 60mg/kg NaNO; (PC1) i 120mg/kg NaNO; (PC2).

Z kolei do restrukturyzowanych jerky z migsa wolowego wprowadzano wodne roztwory
plazmy krwi wieprzowej o stgezeniu 2,5% (T1), 5% (T2) i 7,5% (T3) (0.5.). Wyroby
przygotowane z ich udzialem zawieraly 67mg/kg NO;", a probka kontrolna PC 100mg/kg
NaNO,.

Wyniki uzyskane w tym etapie badan wykazaly, ze wszystkie analizowane preparaty
bialka, poddane dzialaniu zimnej plazmy moga stanowi¢ alternatywe dla peklowania migsa
z uzyciem syntetycznego azotanu (III). Jako$¢ wyrobow wyprodukowanych z ich udzialem
byta zblizona do peklowanych tradycyjnie. Jednakze Habilitantka zwrécita uwage, ze pod
wplywem plazmy biatka mogly straci¢ swoje wlasciwosci funkcjonalne. Ponadto po obrébce
cieplnej w wyrobach zawierajacych biatka pochodzenia roslinnego stwierdzono wigkszg
zawartos¢ wolnych resztkowych azotanéw (III) w probkach E1 i E2 w poréwnaniu do probki
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PC. W przypadku produktéow z udzialem liofilizatu mleka wiekszg zawarto$¢ wolnych
resztkowych azotanéw (III) w poréwnaniu do PC wykazano w probce PAMP. Wsréd
restrukturyzowanych jerky z migsa wolowego z udzialem wodnych roztwor6w plazmy krwi
wieprzowej najwigcej wolnych resztkowych azotanéw (III) w poréwnaniu do PC zawierala
probka T3. Nie wykazano natomiast statystycznie istotnych réznic miedzy probkami
z dodatkiem biatka jaja kurzego w st¢zeniu 40mg/kg NOz: PC1 vs. PTEW1 oraz 80mg/kg
NO;: PC2 vs. PTEW2. Podczas przechowywania wyrobéw w warunkach chlodniczych
zawartos¢ wolnych resztkowych azotanéw (III) zmniejszata si¢ we wszystkich wariantach
probek. Po 8 dniach przechowywania najwigksza ich ilo$¢ stwierdzono w probce PAMP
i PAMP+AA oraz T3 (réznica statystycznie istotna w poréwnaniu do odpowiedniej probki
kontrolnej).

Przedstawione powyzej warianty do$wiadczen obejmowaty ocene wplywu na jakosé
wyrobéw migsnych preparatow biatkowych, o réznym stopniu uwodnienia, poddanych
dzialaniu NPA, zastepujacych syntetyczny azotan (III) podczas peklowania ,na sucho”.
W publikacji O.3. oceniono plastry mig¢$nia longissimus dorsi, peklowane ,,na mokro”. Jako
zrodlo tlenku azotu wykorzystano mieszanke peklujacg. W stosunku do masy migsa
mieszanka zawierata 75% wody, 6% NaCl oraz dodatek: 0,03% NaNO> (PC), 15% liofilizatu
mleka krowiego (B1), 7,5% liofilizatu wodnego preparatu bialka sojowego (B2). Zawarto$¢
jonéw NO>" w solankach wynosita 200mg/kg. Do probki kontrolnej NC dodano jedynie 75%
wody i 6% NaCl. Uzyskane wyniki wskazujg na skuteczno$¢ dziatania wybranych preparatow
bialek takze w solankach. Wyroby z dodatkiem liofilizatu mleka i preparatu biatka sojowego
charakteryzowaly si¢ dobra jakoscia, przy czym zawartos¢ wolnych resztkowych azotanow
(IIT) w prébee B1 i B2 byla statystycznie istotnie mniejsza niz w PC.

Przedstawione dane dowodzg, ze zarowno preparaty biatka roslinnego jak i zwierzecego,
poddane dziataniu nietermicznej plazmy atmosferycznej, mogg zastgpi¢ syntetyczny azotan
(IIT) sodu w produkcji wyrobéw migsnych. Szczegdlng uwage Autorka zwrdcita na biatko jaja
kurzego, z uwagi na atwa dostgpno$¢, brak koniecznosci skomplikowanej obrobki wstepnej
oraz korzystne wlasciwosci funkcjonalne. Stad tez w ostatnim etapie prac okreslita optymalne
warunki produkeji suszonego biatka jaja kurzego, o stezeniu jonéw azotanowych na poziomie
4000mg/kg: odleglos¢ od zrédia plazmy — 16,84cm, czas obrébki plazmowej — 155,93min.,
temperatura suszenia — 41,1°C. Stabilno$¢ biatka jaja kurzego poddanego dzialaniu NPA
w kresie 4 tygodni wskazuje na potencjalng mozliwo$é wykorzystania go jako zrédta jonow
azotanowych w produkcji wyrobow migsnych (O.6.).

Habilitantka szczegélowo opisala i zinterpretowala uzyskane wyniki oraz poréwnala je
z wynikami dostgpnymi w literaturze $wiatowe;j.

Do najistotniejszych osiagnig¢ poznawczych i aplikacyjnych wynikéw badan,
opublikowanych w artykutach wchodzacych w sklad osiagniecia naukowego, zaliczam
wskazanie na mozliwo$¢ wykorzystania nietermicznej plazmy atmosferycznej

do przygotowania preparatow biatka bedgcych zrédtem jonéw azotanowych.

Prowadzenie badan w zakresie jej zastosowania w procesie peklowania migsa jest
nowatorskie i jak najbardziej uzasadnione. Azotan (III) sodu, stosowany obecnie w procesie
peklowania migsa, ksztaltuje barwe i smakowito$¢ gotowego wyrobu, wykazuje dzialanie
antyoksydacyjne, a przede wszystkim zapobiega produkcji toksyny botulinowej. Z drugiej
strony wiadomo, ze jest zwiazkiem toksycznym, dlatego okre$lono maksymalne limity



zawarto$ci azotanéw (III/V) sodu w produktach i caly czas prowadzone s3 badania
ukierunkowane na wyeliminowanie lub ograniczanie zawartosci tego zwigzku w produktach.
Jak dotad jednak nie wskazano zwigzku, ktory w spos6b kompleksowy zastapitby azotan (III)
sodu. Wczesniejsze prace dotyczgce mozliwosci wykorzystania suszy warzywnych w ramach
tzw. peklowania bezazotynowego wskazywaly jednak na wady takiego post¢powania (np.
zmiany sensoryczne). Stad tez preparaty biatkowe, poddane dzialaniu zimnej plazmy,
o okreslonej zawartosci jonow azotanowych moga stanowi¢ alternatywg dla syntetycznego
azotynu sodu.

Tematyka podjeta przez Habilitantke jest bardzo interesujaca z punktu widzenia zar6wno
jakosci jak i bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobéw migsnych. Wyniki opublikowane w pracy
moga by¢ w przyszlosci wykorzystane w praktyce, jednak, jak podkre$la sama Autorka,
konieczne s3 dalsze badania w tym zakresie.

Uwagi dot. Autoreferatu (zat. 3):

— 8. 2114: czy zawartos¢ resztkowych azotanow (I1I) wpltywa na barwe?

= 8. 22211 ,,Dzialanie bakteriostatyczne jonow azotanowych (Ill) opiera si¢ na ich reakcji
z kationami  obecnymi w komdrkach bakteryjnych, co prowadzi do hamowania
metabolizmu tych bakterii”. Jest to cytat z podrecznika Migso — Podstawy Nauki
i Technologii, jednak dostgpna literatura z tego zakresu precyzuje, ze dziatanie
bakteriostatyczne wynika z reakcji tlenku azotu wylacznie z kationami zelaza, stad azotan
(IIT) nie hamuje rozwoju wszystkich bakterii, a jedynie tych ktérych zelazo niezwigzane
z hemem stuzy jako przeno$nik energii w ich metabolizmie energetycznym,

— 5. 20% na czym polegato ,zabezpieczanie” wyrobéw miesnych po ich ochtodzeniu?
(podobnie s. 29'%)

— powszechnie wiadomo, ze peklowanie zmienia wlasciwosci wyrobu, jaka funkcje petnita
prébka kontrolna NC, czy nie wystarczyloby poréwnanie tylko z PC?

— jednostka czestotliwosci jest kiloherc, nie ,.kilohertc” (s. 9%°),

— jednostki stosowane do okreslenia ilosci azotanu (III) powinny by¢ ujednolicone. Nawet na
jednej stronie stosuje sie: ppm (19'"), mgxkg™ (19'%), % (1910).
Autorka nie unikneta drobnych bledéw edytorskich, np. ,.fdemoze” (s. 1119), ,wybrane ze
wzgledu na ich wybrane ze wzgledu na ich odezyn™ (s. 1717), Jifilizat” (s. 23g) ...

W ramach dyskusji, prosz¢ o ocen¢ czy zastosowanie zimnej plazmy w procesie
peklowania migsa moze zastapi¢ azotan (III) sodu syntetycznego pochodzenia w ochronie
przed rozwojem C. botulinum i produkcja toksyny botulinowe;j. Jest to jeden z podstawowych
celow peklowania, a w pracy oznaczano jedynie 0ogélng liczbe bakterii tlenowych.

Ponadto czy nie budzi zastrzezen wigksza ilo$é resztkowych azotanow (III) w probkach
z udzialem preparatéw biatkowych (s. 21°: ,, ...dodanie roztworéw preparatéw pozyskanych
z soi, grochu oraz soczewicy, aktywowanych plazmg atmosferyczng, do rozdrobnionego migsa
podczas przetwarzania prowadzi do uzyskania istotnych ilosci azotanow (III) w produkcie
koncowym™), skoro ilo$¢ resztkowych azotanow (IIT) w gotowym wyrobie jest podstawowym
czynnikiem wplywajacym na tworzenie si¢ nitrozoamin w przewodzie pokarmowym
czlowieka?



Moje uwagi nie umniejszaja wartosci pracy i stwierdzam, ze Habilitantka wilasciwie
zaplanowala do$wiadczenia, dobrala odpowiednie metodyki badan, co pozwolilo na
osiagnigcie zalozonych celow. Uwazam jednak, Zze zasadne byloby umieszczenie w pracy
schematu badan. Przedstawione przez dr Monike Marcinkowskg-Lesiak osiggnigcie naukowe,
stanowiace cykl 6 jednotematycznych publikacji o charakterze oryginalnych prac tworczych,
jest spojne i stanowi warto$ciowy zbidr oryginalnych opracowan naukowych oraz odpowiada
kryteriom, wynikajacym z Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (Dz. U. 22024 r., poz. 1571 z p6zn. zm.) art. 219 ust.1, pkt. 2.

Wyniki prezentowane w osiggnieciu naukowym sg nowatorskie, oprocz znaczenia
poznawczego mogg mie¢ w przyszlosci réwniez charakter aplikacyjny i stanowig znaczacy
wklad dr Moniki Marcinkowskiej-Lesiak w rozw¢j dyscypliny naukowej technologia
zywnosci i zywienia.

Ocena pozostalego dorobku naukowego
Dorobek naukowy Habilitantki, po wylaczeniu szesciu prac wchodzacych w sklad
osiggnigcia naukowego, obejmuje wspotautorstwo 40 opublikowanych oryginalnych prac
tworczych, sposrod ktérych 29 ukazalo si¢ w czasopismach naukowych znajdujgcych sig
w bazie Journal Citation Reports, w tym 27 po uzyskaniu stopnia doktora. Ponadto Pani
Doktor jest wspotautorem 12 rozdzialbw w monografiach naukowych (10 po uzyskaniu
stopnia doktora). W swoim dorobku naukowym ma takze 6 publikacji popularno-naukowych
(wszystkie przed doktoratem), autorstwo/wspotautorstwo 50 posterow i doniesien ustnych na
krajowych i migdzynarodowych konferencjach naukowych, wyglosita wykiad na konferencji
naukowej podczas Centralnych targéw Rolniczych w Nadarzynie.
Suma punktow za ten dorobek, wg punktacji MNiSW/MEIN, wynosi 2711,
a sumaryczny impact factor, wedtug listy JCR zgodnie z rokiem opublikowania, 88,782 (po
doktoracie odpowiednio 2661 pkt., IF 86,52).
Inne osiagnigcia naukowe dr Moniki Marcinkowskiej-Lesiak, wnoszace wklad
w dyscypling naukowg (zal. 3, pkt. 4.4) obejmuja trzy obszary:
1. Badania nad wplywem materialow opakowaniowych, metod pakowania oraz warunkow
przechowywania na jakos$¢ i trwalo$¢ zywnosci.
Habilitantka brata udzial w badaniach uwzgledniajgcych rézne materiaty opakowaniowe
(opakowania o roznej przepuszczalnosci gazow, aktywne, inteligentne) oraz metody
pakowania (MAP o réznym skladzie gazoéw, proznia). Wsréd badanej zywnosci
uwzgledniano migso i jego przetwory, migsnie piersiowe kurczat, surowe i wedzone filety
gesi, pieczarki i pomidory. Dokonano takze oceny wplywu roznych metod
przechowywania (ozonowanie, powloki jadalne) na jako$¢ i trwalo$¢ pomidorow,
pieczarek i migsa wieprzowego. Wyniki zostaly opublikowane w latach 2012-2021, w 14
artykutach naukowych, w tym 10 w czasopismach z bazy JCR. Cze$¢ badan wykonano w
ramach wspélpracy z Wydzialem Nauk o Zwierzetach SGGW, w ramach projektu
.Biozywnos¢ — innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzecego
(POIG.01.01.02-14-090/09).
2. Badania dotyczace jako$ci migsa i wyrobow migsnych.
Pani dr M. Marcinkowska-Lesiak pracowala w zespolach prowadzacych badania n.t.
migsa drobiowego, wolowego i wieprzowego. Prace z zakresu migsa drobiowego
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dotyczyly mechanizméw oksydacji lipidow, analizy wiasciwosci sensorycznych
w aspekcie oczekiwan konsumentéw oraz wplywu dymorfizmu plciowego na jakosc.
Uwagg zwr6cono takze na jakos¢ filetow i thuszezu z gesi, ogrzewanych metoda sous-vide
w roznych temperaturach i czasie. W przypadku miesa wolowego jedng z publikacji
poswigcono zagadnieniom dotyczacym odtworzenia zrédita pochodzenia, autentycznosci
i znakowania. W kolejnych oceniono czynniki wplywajace na kruchos$é (suplementacja
pasz wit. D3, rozne techniki dojrzewania i obrobki cieplnej, wprowadzanie solanki do
migsa). Prowadzone badania dotyczyly takze jakosci burgeréw wolowych, pakowanych
wMAP i przechowywanych w warunkach chlodniczych. Wykazano, ze ekstrakty
z szalwii, pozyskane z wykorzystaniem nietermicznej plazmy atmosferycznej, moga
skutecznie hamowaé procesy utleniania. Ponadto przeanalizowano wplyw czgsciowe]
wymiany thuszczu wolowego tluszczem roslinnym (olej stonecznikowy, rzepakowy,
Iniany, oliwa z oliwek, thuszcz mleczny) na whasciwosci fizyczne, stabilno$¢é oksydacyjna,
profil kwaséw thuszczowych 1 zawarto$¢ wielopierscieniowych weglowodoréw
aromatycznych (WWA) burgeréw. Sprawdzano réwniez wplyw substancji bioaktywnych
(catuaba, galgant, rézeniec gorski, maca, guarana, miod) na jakos¢ i trwato$¢ wieprzowo-
wolowych produktow $rednio rozdrobnionych, wykazujac ze odpowiednio dobrane
skladniki moga korzystnie wplywa¢ na w.w. cechy. W opublikowanych artykutach
naukowych poruszano takze problemy bezpieczenstwa wedzonych i grillowanych
produktow migsnych, pod katem zawartosci WWA. Szczegélowe wyniki badan,
dotyczacych szeroko pojetej jakosci migsa i wyrobéw migsnych, zostaty opublikowane w
latach 2013-2023 w 15 artykutach naukowych, w tym 9 w czasopismach z bazy JCR,
1 artykule popularno-naukowym i w 3 rozdzialach monografii naukowych. Cze¢$¢ badan
wykonano w ramach wspélpracy z Wydzialem Nauk o Zwierzetach SGGW, w ramach
projektu ,,Biozywno$¢ — innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzgcego
(POIG.01.01.02-14-090/09) oraz ,,Optymalizacja produkcji wolowiny w Polsce zgodnie
ze strategia ,,0d widelca do zagrody™” (POIG.01.03.01-00-204/09).

3. Zastosowanie innowacyjnych metod i skladnikow w projektowaniu zywnosci innej niz
migso i wyroby migsne.
Istotny wkiad Habilitantki w rozwdj nauki o zywnosci i zywieniu nie ogranicza si¢ do
badan w zakresie migsa i wyrobow miesnych. Swiadczy o tym udziat Pani Doktor
w zespotach opracowujacych innowacyjne metody ekstrakcji i nowoczesne metody
suszenia, prowadzgcych badania dot. zastosowania polisacharydéw w projektowaniu
produktow spozywczych i jadalnych opakowan czy badania nad wplywem obrobki
mikrofalowej na wiasciwosci polisacharydow.
Wyniki tych badan zostaly opublikowane w latach 2012-2022 w 3 artykutach naukowych,
w tym 2 w czasopismach z bazy JCR oraz w 8 rozdziatach monografii naukowych.

Parametry naukometryczne dla calego dorobku naukowego Habilitantki, na podstawie
roku opublikowania, to: XIF 117,582, 3391pkt. MNiSW/MEIN oraz 413 cytowan (371 bez
autocytowan) i H-index 12 (wg Web of Science, stan na 23.12.2024).

Za osiagnigcia badawcze Habilitantka uzyskala nagrody Rektora SGGW
w Warszawie: indywidualng III stopnia (2017), zespotowa I stopnia (2016, 2018, 2023, 2024),
zespolowa II stopnia (2019, 2020, 2022), zespotows III stopnia (2022).



O uznaniu kompetencji naukowych s$wiadczy powierzenie Habilitantce recenzji
artykutow naukowych. Pani dr M. Marcinkowska-Lesiak zrecenzowala 42 prace,
opublikowane w takich czasopismach jak: Meat Science, Foods, Applied Sciences, LWT-
Food Science and Technology, Food Chemistry, InnovTIVE Food Science and Emerging
Technologies, Coatings, Polymers, Gels, Metabolites, Molecules, Antioxidants. Pani Doktor
jest czlonkiem Tematycznego Panelu Doradczego w czasopismie Applied Sciences,
trzykrotnie petnita funkcje redaktora goscinnego wydan specjalnych tego czasopisma.

Habilitantka pelnila funkcje¢ eksperta NCBiR oraz PARP w zespotach oceniajacych
wnioski o finansowanie badan, przyznanie nagréd naukowych oraz innych konkursach
majacych charakter naukowy lub dydaktyczny.

W latach 2019-2020 dr M. Marcinkowska-Lesiak byta cztonkiem Polskiego Oddziatu
Swiatowego Stowarzyszenia Wiedzy Drobiarskiej PB.

Ocena aktywnosci naukowej prowadzonej w wig¢cej niz jednej uczelni lub jednostce
naukowej.

W kwietniu 2013r. dr Monika Marcinkowska-Lesiak odbyla staz w Parlamencie
Europejskim, podczas ktorego brata udzial w przygotowaniach raportow dot. bezpieczenstwa
zywnosci. Od 24.10.2016 do 31.01.2017r. przebywala na stazu w Instytucie Genetyki
i Biotechnologii Zwierzat PAN, gdzie realizowala prace zwigzane z oceng surowcoéw
i produktow pochodzenia roslinnego i zwierzecego wytwarzanych w zréznicowanych
systemach produkcji, w tym utrwalanych przy pomocy metod nietermicznych oraz odbyla
szkolenie z technik ELISA.

Pani Doktor wspoétpracowata z naukowymi jednostkami krajowymi i zagranicznymi.
W ramach projektu ,,BIOZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia
zwierzgcego” prowadzila badania z Instytutem Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN
w Jastrzebeu, Instytutem Fizjologii i Zywienia Zwierzat PAN w Jablonnie oraz Instytutem
Przemystu Migsnego i Thuszczowego w Warszawie, czego efektem bylo opublikowanie
3 artykuldéw w czasopismach z listy JCR. Wynikiem wspdélpracy z Instytutem Genetyki
i Hodowli Zwierzat PAN w Jastrzgbcu, Uniwersytetem Rolniczym im. Hugona Koliataja
w Krakowie oraz Polskim Zrzeszeniem Producentéw Bydia Miesnego jest 8 opatentowanych
wynalazkow. Za  wynalazki  Habilitantka otrzymala nagrody zespolowe na
Swiatowych/Miedzynarodowych Targach Wynalazczosci BRUSSELS INNOVA (2013-2015)
oraz Dyplom Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (2016). Z kolei 9 publikacji
w czasopismach z listy JCR jest efektem wspoldziatania z zagranicznymi osrodkami
naukowymi w Iranie (University of Tabritz, Shiraz University of Medical Sciences, Azad
University of Khoy), Irlandii (University College Dublin), Wioszech (University of Padova
Legrano), Kanadzie (Dalhousie University), Azerbejdzanie (Azerbijan State Oil and Industry
University) i Tajlandii (Chiang Mai University).

Habilitantka dolgczyla stosowne dokumenty potwierdzajagce w.w. osiggniecia i tym
samym, w zakresie aktywnosci naukowej prowadzonej poza swojg Uczelnig, spelnia
wymagania Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U.
22023 r., poz. 1571 z p6zn. zm.) art. 219 ust.1, pkt. 3.

Stwierdzam, Zze dorobek naukowy dr Moniki Marcinkowskiej-Lesiak jest oryginalny,
warto$ciowy i zostal znacznie powigkszony po uzyskaniu stopnia doktora. Habilitantka
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potrafi pracowa¢ w zespotach badawczych, czego potwierdzeniem jest udzial w projektach
wspoltfinansowanych przez Uni¢ Europejska, MEIN oraz kierowanie zadaniem badawczym
w ramach dzialania naukowego Miniatura 6. Na uwage zastuguje aktualno$¢ podejmowanych
zadan badawczych i ich powigzanie z praktykg przemystowa (projekty we wspolpracy ze
Zwigzkiem Polskie Migso w Warszawie, Zakladami Migsnymi Plewnik-Bis Sp. z o.0.
w Swierczynku, Polskim Zwiazkiem Hodowcoéw i Producentow Trzody Chlewnej POLSUS
w latach 2009-2015 oraz Zakladami Migsnymi Wierzejki J.M. Zdanowscy Spotka Jawna
w latach 2022-2024).

Ocena dzialalno$ci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzatorskiej Habilitantki

Pani dr Monika Marcinkowska-Lesiak jest nauczycielem akademickim z 10-letnim
stazem pracy. Zaje¢cia dydaktyczne prowadzi na kierunkach funkcjonujacych na Wydziale
Zywienia Cztowieka SGGW w Warszawie (Zywienie Czlowiecka i Ocena Zywnosci,
Gastronomia i Hotelarstwo, Dietetyka, Food Science — Technology and Nutrition) oraz na
kierunku Food Science and Engineering w Bohai University w Chinach. Pani Doktor
opracowala programy 4 przedmiotéw realizowanych na kierunku Zywienie Czlowieka
i Ocena Zywnos$ci oraz Projektowanie zywnosci (studia dualne), a takze wspottworzyla
program przedmiotu General Food Technology, realizowanego na I° kierunku Food Science —
Technology and Nutrition. W 2016r. byla czlonkiem komisji egzaminacyjnej egzaminu
dyplomowego.

Pani dr Monika Marcinkowska-Lesiak jest promotorem 9 prac inzynierskich,
4 magisterskich oraz recenzentem 3 inzynierskich i 4 magisterskich. Obecnie Pani Doktor
pelni funkcj¢ promotora pomocniczego pracy doktorskiej p.t.: ,,Wplyw regionu oraz metody
pozyskania zwierzqt lownych na jakos¢ produktow finalnych” (otwarty przewadd).

W 2020r. byla wykonawca projektu ,,Projektowanie zywnosci-studia dualne II
stopnia” oraz ,,Sukces z natury - kompleksowy program podniesienia jako$ci zarzadzania
procesem ksztalcenia i jakosci nauczania SGGW w Warszawie™.

Habilitantka angazuje si¢ réwniez w dzialalno$¢ organizacyjng Wydzialu, byla
czlonkiem: Senatu (2016-2020), Rady Bibliotecznej (2016-2020), Zespotu ds. dyplomowania
(2020-2024), Zespolu ds. upowszechniania oferty dydaktycznej (2020-2024, w 2024r.
przewodniczyla pracom Zespotu). W 2024r pelnila funkcje Koordynatora ds. kontaktow
z Kandydatami na studia. W ramach dziatalnosci dydaktycznej i organizacyjnej Pani Doktor
brala czynny udzial w Dniach SGGW (2022-2024) i Dniach otwartych SGGW (2023-2024)
oraz pelnita funkcje obserwatora przebiegu egzaminu maturalnego z jezyka polskiego
1 matematyki (2023).

Na uwagg zastuguje dziatalno$¢ popularyzatorska Habilitantki, promujgca macierzysty
Wydzial i Uczelnig. Pani Doktor brata udzial w otwartych laboratoriach dla szkot srednich
(2023/2024), przeprowadzita prelekcje  dla uczniow Zespolu Szkét Ekonomiczno-
Gastronomicznych w Otwocku, jest wspolautorem rozdzialu przewodnika metodycznego
Junior-Edu-Zywienie dla nauczycieli klas 4-6 oraz monografii ,,Wieprzowina migsem
bezpiecznym dla konsumentéw: opracowanie wynikow badan laboratoryjnych™. W 2015r.
Habilitantka brata udziat w pracach komitetu organizacyjnego Migdzynarodowej Konferencji
ProOptiBeef ,,Optymalizacja produkcji wolowiny w Polsce zgodnie ze strategiq ,, od widelca
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Pani Doktor caly czas podnosi swoje kwalifikacje biorgc udzial w licznych
szkoleniach i warsztatach.

Whiosek koncowy

Pani dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak posiada obszerny i wartosciowy dorobek
naukowy. Przedstawione osiggnigcie naukowe ., Wykorzystanie nietermicznej plazmy
atmosferycznej (NPA) jako niekonwencjonalnej metody ksztaltowania jakosci wyrobow
migsnych” ma duza warto$¢ naukowa, a wyniki badan moga by¢ w przysztosci wykorzystane
w praktyce. Uwazam, ze Habilitantka wniosta istotny wklad w rozwoj dyscypliny naukowej
technologia zywnodci i zywienia oraz wykazala si¢ istotng aktywnos$cig naukowa realizowang
w wigcej niz jednej jednostce naukowej. Stwierdzam, ze zostaly spelnione wymagania
Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r.,
poz. 1571 z p6ézn. zm.) i wnosz¢ o dopuszczenie Pani dr inz. Moniki Marcinkowskiej-Lesiak
do dalszych etapéw postepowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w
dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia.

an



Poznan, 24 czerwca 2025r.

Pani

Prof. dr hab. Ewa Jakubczyk
Przewodniczgca Rady Dyscypliny
Technologia Zywnoéci i Zywienia
SGGW w Warszawie

Szanowna Pani Przewodniczaca

W nawigzaniu do pisma z dnia 28 kwietnia 2025r. przesytam recenzje w postgpowaniu
o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w

dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia dr inz. Monice Marcinkowskiej-Lesiak.

Z wyrazami szacunku

Bovo—a CZE)CW?//WQ.



oo™ ESt - €0

Gay ~cshae 1

2 vreryvo

oAbty sppopsdey Tt o

o Mo ST

|

A ~
\,_,_ 5 T
|| 92 Gz | |
| o B
| MO9S YNAOIO VI¥VTIONY |

9Z-90-SZ0Z: ®3¥ed
N SZ0Z/S0ZL1/Md¥

1

096¥0004LL ‘dIN C5-2L-8v8-19 |

NVNZOd v29-09
1€ 0Baiys|od eysiopa ‘in

VS3IW #O0TIONHOIL VHA3LY,

NIUBUZO 4 M

AZJINGOBAZHA ' T{ASHIMINI



