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Postanowieniem z dnia 25 lipca 2024 r. Prezydent Rzeczypospolitej Polskiej Andrzej Duda nadat Pani dr hab.
Monice Janowicz tytut profesora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie cztowieka.

Prof. dr hab. Monika Janowicz jest absolwentka Wydziatu Technologii Zywnosci Szkoty
Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, na ktérym w 1994 r. uzyskata tytut
zawodowy magistra inzyniera nauk rolniczych. Stopieh doktora inzyniera nauk
rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia uzyskata w 2000 roku, na
podstawie pracy doktorskiej z wyrdéznieniem pt. , Studia nad wptywem odwadniania
osmotycznego na przebieg suszenia konwekcyjnego” zrealizowanej w Katedrze
Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produkcji pod kierunkiem prof. dr hab. Andrzeja
Lenarta. W 2013 roku uzyskata stopien doktora habilitowanego.



W SGGW w Warszawie jest zatrudniona od 1994 r., poczatkowo w Katedrze Inzynierii i
Maszynoznawstwa Przemystu Spozywczego, a nastepnie w Katedrze Inzynierii
Zywnosci i Organizacji Produkcji Wydziatu Technologii Zywnosci (obecnie Instytut Nauk
o Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci). W latach 1994-2024 pracowata kolejno na
stanowiskach asystenta stazysty, asystenta, adiunkta, a od 1 lutego 2020 roku
profesora Uczelni. 25 lipca 2024 r. postanowieniem Prezydenta RP otrzymata
tytut profesora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i
zywienia.

Zainteresowania naukowo-badawcze uksztaltowane podczas badan
realizowanych w czasie pracy w SGGW w Warszawie pozwolity na rozwgj
naukowy w zakresie nastepujacych gtéwnych kierunkéw badawczych:

1. badanie wtasciwosci przetworzonej tkanki roslinnej z uwzglednieniem wptywu
konwencjonalnych i niekonwencjonalnych zabiegéw technologicznych na mikro- i
makrostrukture badanych produktéw, analize ruchu masy w czasie usuwania
wody z materiatdow biologicznych na drodze odwadniania osmotycznego oraz
suszenia oraz wtasciwosci produktéw spozywczych

2. badanie wtasciwosci filméw i powtok jadalnych na bazie mieszanin hydrokoloidow,
zaktadajgce optymalizacje sktadu powtok jadalnych w aspekcie bezpieczenstwa
powlekanych produktéw spozywczych

3. badanie zagospodarowania produktéw ubocznych pochodzenia roslinnego,
powstajgcych w wyniku przetworzenia warzyw i owocow w aspekcie ich
wykorzystania jako komponentéw do produkcji innowacyjnych przekasek
liofilizowanych i biodegradowalnych materiatéw ochronnych.

Prace badawcze Pani Profesor Moniki Janowicz zostaty ukierunkowane na zagadnienia
zwigzane z innowacyjnoscig, funkcjonalnoscia i trwatoscig otrzymywanych produktéw
spozywczych, bedgcych wygodng w uzyciu, utrwalong formg zywnosci zaliczanej do
grupy produktéw stosowanych coraz powszechniej bezposrednio w zywieniu oraz jako
po6tprodukty do dalszego przerobu w przemysle spozywczym.

Zagadnienia ogdine poruszane w publikacjach w dorobku naukowym
obejmuja problemy zwiazane z:

e analizg ruchu masy w czasie usuwania wody z materiatdw biologicznych na
drodze odwadniania osmotycznego oraz suszenia z wykorzystaniem réznych
metod, badaniem wtasciwosci produktéw spozywczych, podczas ksztattowania ich
struktury przez konwencjonalne i niekonwencjonalne metody obrébki wstepnej i
nowoczesnych proceséw technologicznych

e 0ceng otrzymywanych innowacyjnych produktéw spozywczych w aspekcie
wartosci odzywczej, zawartosci sktadnikéw biologicznie aktywnych oraz struktury



na réznym poziomie zaawansowania

e prognozowaniem i kreowaniem cech funkcjonalnych produktéw spozywczych w
zakresie ich szeroko pojetych wtasciwosci fizkochemicznych, stabilnosci
przechowalniczej i mozliwosci rekonstytucyjnych

e badaniem witasciwosci filméw i powtok jadalnych otrzymywanych na bazie
mieszanin hydrokoloidéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego w celu
optymalizacji sktadu powtok jadalnych w aspekcie bezpieczenstwa powlekanych
produktéw spozywczych

e badaniami prowadzgcymi do uzyskania atrakcyjnych produktéw powlekanych w
aspekcie wykorzystania suszenia roznymi metodami

e wykorzystaniem metod szacowania $ladu weglowego jako narzedzia do oceny
atrakcyjnosci nowych, innowacyjnych produktéw spozywczych.
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