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Ocena
osiagni¢¢ naukowych stanowiacych znaczny wklad w rozwéj dyscypliny,
w tym cyklu powigzanych tematycznie artykuléw naukowych
pt. ,, Wplyw kultur bakterii mlekowych na proteolize¢ i wystepowanie substancji
bioaktywnych w serach”
oraz ocena istotnej aktywnoS$ci naukowej i pozostalych osiagni¢é dydaktycznych
i organizacyjnych
dr inz. Moniki Garbowskiej
ubiegajacej si¢ 0 nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia

Podstawa opracowania recenzji

Podstawa opracowania oceny jest pismo prof. dr hab. Mirostawa Stowinskiego
Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 4 listopada 2022 r. informujace o powotaniu
mnie na recenzenta komisji w postepowaniu habilitacyjnym dr inz. Moniki Garbowskiej
w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia wraz z przestang
dokumentacjg w formie elektronicznej. Na dostarczong do oceny dokumentacje sktadaja sig:
wniosek Habilitantki z dnia 7 czerwca 2022 r. o przeprowadzenie postepowania habilitacyjnego
(Zalacznik 1), dane wnioskodawcy w jezyku polskim i angielskim (Zatacznik 2), autoreferat
w jezyku polskim i angielskim (Zalgcznik 3), wykaz osiggnie¢ naukowych albo artystycznych,
stanowigcych znaczny wktad w rozwdj okreslonej dyscypliny w jezyku polskim i angielskim
(Zatacznik 4), kopie wybranych publikacji (Zatacznik 5) oraz kopia dyplomu uzyskania stopnia
naukowego doktora.

Na podstawie otrzymanej dokumentacji stwierdzam, ze oceniany dorobek mozna
zakwalifikowa¢ do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Dalszg ocene sformutowano
na podstawie kryteriow okreslonych w art. 219 ust. 1 pkt 2 i 3 ustawy Prawo o szkolnictwie
wyzszym 1 nauce z dnia 20 lipca 2018 r. (Dz.U. 2022 poz. 574).

Z przedstawionej dokumentacji wynika, ze dr inz. Monika Garbowska nie ubiegata si¢
weczesniej o nadanie stopnia doktora habilitowanego.

Informacje ogélne o wyksztalceniu i przebiegu pracy zawodowej

Pani dr inz. Monika Garbowska uzyskata dyplom magistra inzyniera w zakresie
biotechnologii w przemysle spozywczym w 2007 r. konczac Miedzywydzialowe Studium
Biotechnologii Szkoly Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Promotorem pracy
dyplomowej pt.: ,,Studia nad wybranymi cechami fizjologicznymi i biochemicznymi szczepow
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Bacillus cereus pochodzacych z réznych srodowisk™ zrealizowanej w Zaktadzie Biotechnologii
Mleka na Wydziale Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie byta dr inz. Anna Berthold-Pluta.
Habilitantka w 2010 r. ukonczyla Podyplomowe Studia Doskonalenia Pedagogicznego
na Wydziale Nauk Humanistycznych SGGW. Kolejnym etapem ksztalcenia bylo uzyskanie
w2011 r. stopnia doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i Zywienia. Przewéd
doktorski przeprowadzono i sfinalizowano z wyr6éznieniem na Wydziale Nauk o Zywnosci
SGGW na podstawie zlozonej dysertacji pt.: ,,Wplyw warunkéw obrobki termicznej na
aktywno$¢ proteolityczna wybranych kultur bakterii mlekowych”. Praca doktorska zostala
wykonana pod kierunkiem dr hab. Antoniego Pluty, prof. SGGW.

Zatrudnienie w jednostkach naukowych dr inz. Monika Garbowska rozpoczeta
w kwietniu 2012 r. jako adiunkt w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
im. Prof. Wactawa Dabrowskiego w Warszawie. W Instytucie pehita funkcje kierownika
Miegdzyzaktadowej Grupy Problemowej ds. Mleczarstwa. Od czerwca 2019 r. do chwili obecnej
pracuje na stanowisku adiunkta w grupie pracownikéw badawczo-dydaktycznych w Zaktadzie
Technologii Mleka Katedry Technologii i Oceny Zywnosci w Instytucie Nauk o Zywnosci
Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Ocena cyklu publikacji powiazanych tematycznie jako indywidualnego osiagniecia
naukowego pt.: ,,Wplyw kultur bakterii mlekowych na proteolize i wystepowanie
substancji bioaktywnych w serach” stanowiacego podstawe do ubiegania si¢ o stopien
naukowy doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia
zywnosci i Zzywienia

Wyodrgbnionym osiagni¢ciem naukowym przedstawionym do oceny w postgpowaniu
habilitacyjnym dr inz. Moniki Garbowskiej jest zestaw pieciu publikacji opatrzony wspdlnym
tytutem: ,,Wplyw kultur bakterii mlekowych na proteolize i wystepowanie substancji
bioaktywnych w serach”. W opinii Recenzenta zaproponowany tytul wyodrebnionego
osiagniecia naukowego koresponduje z trescia pigciu prac wchodzacych w jego sktad i w pelni
oddaje meritum catosci eksperymentu.

Przedmiotem oceny sa prace pochodzace z czasopism  naukowych
o zasiggu miedzynarodowym znajdujacych si¢ w bazie Journal Citation Reports (JCR), ktorymi
sa: Applied Sciences-Basel, Food Bioscience, Animals, Molecules, Materials. Wszystkie
sag indeksowane wspoétczynnikiem wplywu, ktorego taczna warto$¢ zgodna z rokiem
opublikowania prac wynosi IF 17,501. Liczba punktéw ministerialnych zgodna z rokiem
opublikowania wszystkich pigciu prac jest wysoka i wynosi 520 (publikacja H1 w Applied
Sciences-Basel ma 70 pkt wg Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia
18 grudnia 2019 r. w sprawie wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatow
z konferencji miedzynarodowych, poz. 1518). Wg aktualnie obowigzujacego wykazu
czasopism naukowych zamieszczonych w Komunikacie Ministra Edukacji i Nauki z dnia
18 lutego 2021 r. liczba ta wynosi 550.

Wskazane do oceny prace zostaly opublikowane w latach 2019-2021. Sa one
oryginalnymi pracami twérczymi i maja charakter zespotlowy (cztery prace zostaly napisane
przez 3 autoréw, a jedna przez 4 autorow). Wkiad Habilitantki do publikacji obejmuje
koncepcje pracy, zaplanowanie doswiadczen, przeprowadzenie czesci badan, opracowanie
wynikow i sformutowanie wnioskow, wiodacg role w napisaniu manuskryptu i jego korekcie
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po recenzjach. We wszystkich publikacjach dr inz. Monika Garbowska jest pierwszym autorem
i jednoczesnie petnita rolg autora korespondencyjnego. Pod wzgledem udziatu realizacyjnego
jest autorem dominujacym, a wktad wyrazony ilosciowo w wigkszosci prac wynosi 80% i tylko
w jednej publikacji 75%. Stosowne oswiadczenia wspélautorow potwierdzajgce udziat
Habilitantki zamieszczone sa w przedtozonej dokumentacji. Wedtug aktualnych danych bazy
Web of Science Core Collection (dostep dnia 28.12.2022 r.) prace byly juz cytowane w sumie
22 razy. Swiadczy to o zainteresowaniu czytelnikow prezentowanymi zagadnieniami i ogélnej
renomie prac Habilitantki.

W opinii recenzenta zaprezentowany w indywidualnym osiagnigciu kierunek badan
Habilitantki dotyczacy nastepstw proteolizy podczas produkcji serow typu holenderskiego
mozna uzna¢ za wysoce pozadany i aktualny. W modelu zachowan wspotczesnego konsumenta
produktow mleczarskich znaczace miejsce zajmuje dbalos¢ o dostarczanie organizmowi
zwigzkow bioaktywnych. Nabiera to szczegélnego znaczenia zwlaszcza w profilaktyce
zdrowotnej, chociazby w zmniejszaniu ryzyka wystgpienia niektérych choréb m.in. uktadu
krgzenia, nowotworowych czy osteoporozy. Obecnos¢ aktywnych peptydow w serach zalezy
od zlozonej réwnowagi miedzy ich powstawaniem a post¢pujaca degradacja przez system
proteolityczny w czasie dojrzewania sera. Nalezy nadmienié, ze zainteresowanie konsumentoéw
to nie tylko zawartos¢ zwiazkoéw bioaktywnych, ale jednoczesnie profil smakowo-zapachowy,
a w przypadku takich produktéw jak sery jest on wlasnie wysoce zalezny od przebiegu procesu
ich dojrzewania. Podczas rozkladu kazeiny w czasie produkcji i dalszego dojrzewania serow
powstaje i uaktywnia si¢ szereg zwiazkoéw bedacych prekursorami specyficznych cech
smakowo-zapachowych. Rezultatem nagromadzenia si¢ hydrofobowych peptydow,
np. bogatych w proling tzw. gorzkich peptydow moze by¢ pojawienie si¢ posmaku gorzkiego
znacznie obnizajgcego atrakcyjnos$¢ sensoryczna serow, a o ktorym wspomina Habilitantka we
wstepie. Stad monitorowanie przebiegu proteolizy nabiera szczegoOlnego znaczenia.
Dodatkowo nalezy podkresli¢ fakt, iz daleko posunieta proteoliza w serach moze prowadzié
do obecnosci 1 nagromadzenia si¢ amin biogennych mogacymi wywota¢ u konsumenta szereg
objawow psycho- i wazoaktywnych. Stad, ukierunkowanie badan z zakresu proteolizy seréw
typu holenderskiego réwniez na obecnos¢ amin biogennych przez Habilitantke, uwazam za
zasadne. Ogolnie opisany przez Habilitantke problem jest wigc wcigz niewystarczajaco
zbadany i naukowa eksploracja wszystkich watkéw z nim zwigzanych jest w moim odczuciu
gleboko uzasadniona.

Habilitantka w swoim autoreferacie, bedgcym Zalacznikiem 3 przedstawionej
dokumentacji, w sposéb bardzo wyczerpujacy odwotuje si¢ do aktualnego stanu wiedzy
w ramach podjetej problematyki. Jednoczesnie naswietla charakter swoich badan i stopniowo
uwypukla gléwny ich cel. Doskonata znajomo$¢ literatury tematu i wezesniejsze doswiadczenia
naukowe, a zwlaszcza badania nad jako$cig i uwarunkowaniami techniczno-technologicznymi
serow typu holenderskiego oraz badania w zakresie mikrobiologii, genetyki i biotechnologii
prowadzone przez Habilitantke staly sie przyczynkiem do zaplanowania doswiadczenia.

Gléwnym celem badan dr Moniki Garbowskiej bylo okreslenie aktywnosci
proteolitycznej, aktywnosci inhibitorow ACE, mozliwosci tworzenia bioaktywnych peptydow,
wolnych aminokwaséw oraz amin biogennych przez wybrane szczepy bakterii mlekowych
(z rodzaju Lactococcus jak i Lactobacillus) w modelach seréw otrzymanych z ich dodatkiem.
Nadrzedny cel osiagni¢to w oparciu o badania zrealizowane w dwdch etapach eksperymentu.
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Celem pierwszego etapu badan Habilitantki bylo okreslenie aktywnosci proteolitycznej oraz
mozliwosci tworzenia bioaktywnych peptydow o wiasciwosciach przeciwnadcisnieniowych
przez wybrane szczepy bakterii mlekowych w modelach seréw otrzymanych z ich udziatem.
Celem drugiego etapu bylo okreslenie zmian zawartosci bioaktywnych peptydow (L-karnozyny
i anseryny), wolnych aminokwaséw oraz amin biogennych w modelach seréw otrzymanych
z dodatkiem wybranych szczepoéw z rodzaju Lactobacillus oraz Lactococcus W czasie
dojrzewania. Nalezy stwierdzi¢, 7ze etapy do$wiadczenia mialty bardzo logiczny uklad.
Wszystkie z nich pozwolily Habilitantce osiagna¢ zamierzony gltéowny cel, a postawione
hipotezy badawcze dwoch etapow eksperymentu zostaly poprawnie zweryfikowane.
W autoreferacie Habilitantka wprawdzie nie uzywa terminu hipoteza, ale sa one postawione
w kazdej z publikacji tworczej wchodzacej w sktad osiggniecia, a zalaczona dokumentacja
pozwala recenzentowi na to stwierdzenie, by podkresli¢ range przeprowadzonych badan.

Na potrzeby eksperymentu Habilitantka opracowata sposob i wytwarzata wedtug niego
modelowe sery. Podstawg ich wytwarzania byta kultura starterowa CHN-19 z kolekcji firmy
Chr. Hansen skladajaca si¢ ze szczepow Lc. lactis ssp. cremoris, L. mesenteroides ssp.
cremoris, Lc. lactis ssp. lactis biovar diacetylactis 1 szczepy stosowane dodatkowo takie jak:
Lb. casei 2639, Lb. acidophilus 2499, Lb. rhamnosus 489 1 Lb. delbriieckii 490 pozyskane z
Instytutu Immunologii 1 Terapii Do§wiadczalnej im. Ludwika Hirszfelda Polskiej Akademii
Nauk oraz szczep Lb. helveticus BO1 (LH-BO01) firmy Chr. Hansen.

Habilitantka w badaniach pierwszego etapu wykazala zréznicowana i zwigkszajaca si¢
aktywnos¢ proteolityczng w modelach seréw wraz z uplywem czasu dojrzewania w zaleznosci
od zastosowanych bakterii kwasu mlekowego. Rezultat opisala w pierwszej publikacji
wyodrebnionego cyklu (Garbowska M., Pluta A., Berthold-Pluta A. 2019: Antihypertensive
peptide activity in Dutch-type cheese models prepared with different additional strains of
Lactobacillus genus bacteria. Applied Sciences-Basel, 9(8), 1-10). Bioragc pod uwage
aktywno$¢ proteolityczng badanych szczepow bakterii kwasu mlekowego w modelach serow
wyznaczong poprzez okre§lanie wolnych grup aminowych, begdacych miarg stopnia
zachodzacej proteolizy w czasie dojrzewania, zaobserwowano zmiennos¢ ich aktywnosci
w trakcie dojrzewania modeli serow, co jak si¢ okazato mialo znaczacy wplyw na powstawanie
bioaktywnych peptydow zwlaszcza o wilasciwosciach przeciwnadcisnieniowych. Wlasnie
te dodatkowo wprowadzone cztery szczepy pateczek Lactobacillus intensyfikowaly hydrolize
kazeiny uwalniajac z jej lancuchow peptydy chociazby odpowiedzialne za inhibicj¢ ACE.
Chociaz, jak zauwazyla Habilitantka, lepszym wskaznikiem poréwnania efektywnosci inhibicji
enzymu jest parametr IC50, poniewaz uwzglednia on stezenie peptydow i rozpuszczonych
bialek w probce. Najnizszg warto$¢ 1C50 stwierdzono w modelach seréw zawierajacych
Lb. delbriieckii 490, a najwyzsza dla wariantu sera zawierajacego Lb. casei 2639. I wlasnie te
stwierdzenia pozwolily Habilitantce rozwina¢ badania nad poczatkowa i og6lng aktywnoscia
proteolityczng dodatkowych trzech szczepoéw Lactococcus, a wyniki tej czesci eksperymentu
zostaly zamieszczone w drugiej publikacji cyklu wyodrebnionego osiagni¢cia naukowego
(Garbowska M., Pluta A., Berthold-Pluta A. (2020): Proteolytic and ACE-inhibitory activities
of Dutch-type cheese models prepared with different strains of Lactococcus lactis. Food
Bioscience, 35, 1-7). Rezultatem badan byto wykazanie w serach po 5 tygodniach dojrzewania
z dodatkowymi szczepami (tj. Lactococcus lactis 476, 2379 oraz 11454) inhibicji ACE powyzej
90%. Jednakze, 1,5-krotnie wigksza aktywnos$¢ proteolityczng wykazywaly modele serow
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z dodatkiem Lactococcus lactis 11454 w poréwnaniu do seréw kontrolnych. Ten wniosek
Habilitantki ma jednoczesnie wymiar aplikacyjny. Dowodzi on mozliwosci stosowania
zlozonych starteréw w produkcji serow w celu przyspieszania ich proteolizy oraz intensyfikacji
tworzenia peptydéw inhibitujgcych angiotensyne, a tym samym opracowania technologii
produkcji seréw o potencjalnej aktywnosci hipotensyjnej. Habilitantka majac na uwadze dalszg
poprawe wiasciwosci prozdrowotnych i zintensyfikowania procesow proteolizy w serach
podjeta badania nad wptywem dodatkowego ogrzewanego startera XT-312 z zastosowaniem
stosunkowo wysokich parametréw obrobki cieplnej oraz probiotycznego szczepu Lb. helveticus
LH-BO01. Rezultat tych badan zostal opisany w trzeciej publikacji cyklu osiagni¢cia naukowego
(Garbowska M., Berthold-Pluta A., Stasiak-Rézanska L., Pluta A. 2021: The impact of the
adjunct heat-treated starter culture and Lb. helveticus LH-BO1 on the proteolysis and ACE
inhibitory activity in Dutch-type cheese model during ripening. Animals, 11, 2699). Na tym
etapie Habilitantka rozszerzyta wachlarz analityczny wprowadzajac oznaczanie zawartos$ci
azotu rozpuszczalnego w kwasie trichlorooctowym (TCA-SN) i zawartosci azotu
rozpuszczalnego w kwasie fosforowolframowym (PTA-SN) jako wyznaczniki odpowiednio
posredniej i zaawansowane] proteolizy w serach. Wykazata, ze po dojrzewaniu wiekszg
zawartos$cig TCA-SN charakteryzowaty si¢ modele seréw z dodatkiem Lb. helveticus LH-B01
w poréownaniu do serow kontrolnych i z dodatkiem poddanego obrobce cieplnej startera.
Z kolei modele serow zawierajace dodatkowe Lb. helveticus LH-BO1 charakteryzowaly sie
nawet 2,5-krotnie wigksza zawarto$cig PTA-SN po dojrzewaniu w poréwnaniu do pozostatych
serow. Jest to wazne stwierdzenie poniewaz PTA-SN reprezentowany jest gtownie przez
aminokwasy 1 bardzo male peptydy, ktorych zawartos$¢ jest scisle skorelowana ze smakiem
serow dojrzatych. Habilitantka z uwagi na fakt, iz duza zawarto$¢ wolnych aminokwasow
wytwarzanych przez peptydazy uwolnione po $mierci komorek starteréw moze stymulowad
wzrost niestarterowych bakterii kwasu mlekowego (NSLAB) oznaczyta ich liczbe wykazujac,
ze jest ich istotnie wigce] w serach kontrolnych i z Lb. helveticus LH-BO1 niz w serach
z dodatkowym ogrzewanym starterem. Zastosowanie ogrzewanego startera moze wiec
znacznie przyspiesza¢ proces dojrzewania serow, co moze mie¢ wymiar ekonomiczny
dla ich producentéw. Monitorujgc zakres proteolizy Habilitantka w dalszych etapach
eksperymentu okreslita w serach z dodatkiem réznych szczepéw bakterii z rodzaju
Lactobacillus  sktad wolnych aminokwasow, zawarto$¢ bioaktywnych dipeptydéw
(L-karnozyny i anseryny) oraz amin biogennych. Wyniki zamiescita w czwartej publikacji
osiagnigcia naukowego (Garbowska M., Pluta A., Berthold-Pluta A. 2020: Contents of
functionally bioactive peptides, free amino acids, and biogenic amines in Dutch-type cheese
models produced with different lactobacilli. Molecules, 25, 5465). Waznym efektem
opublikowanych badan bylo wykazanie, Ze najbardziej zmienna i jednoczes$nie najwieksza
w czasie dojrzewania serow z Lb. acidophilus 2499 byla zawartos¢ kwasu glutaminowego,
co zdaniem Habilitantki mozna uzna¢ za korzystng cecheg, poniewaz wlasnie on intensyfikuje
smak sera. Kwas glutaminowy, asparagina, kwas asparaginowy i walina stanowily najwiekszy
udzial wsréd aminokwasé6w w serach z Lb. rhamnosus 489. Dodatkowo sery
te charakteryzowaly si¢ najwicksza zawartoscig proliny, ktora odpowiada za stodki smak
seréw, chociaz ona moze mie¢ wigksze znaczenie w serach szwajcarskich niz holenderskich.
Interesujacym rezultatem bylo wykazanie przez Habilitantkg, ze wlasnie w serach
z Lb. rhamnosus 489 i Lb. casei 2639 w czasie dojrzewania nastepowato znaczne zwiekszanie

5



si¢ zawartosci amin biogennych, a w serach z Lb. delbriieckii 490 i Lb. acidophilus 2499
zmniejszanie ich zawartosci. To stwierdzenie rdwniez ma potencjat aplikacyjny, poniewaz
zastosowanie szczepow degradujacych aminy biogenne moze by¢ szczegdlnie korzystne
podczas produkcji seréw otrzymywanych z mleka surowego. Dodatkowo w serach
z Lb. acidophilus 2499 po dojrzewaniu stwierdzono najwicksza zawarto$¢ alaniny na co mogla
mie¢ wpltyw najwieksza zawarto$¢ L-anseryny i karnozyny, ktérej obecno$¢ w diecie moze
zapobiega¢ chorobom neurodegeneracyjnym. Stad, w ostatnim etapie badan Habilitantka
oznaczyla zawarto$¢ wolnych aminokwaséw, w tym ornityny, amin biogennych oraz
bioaktywnych dipeptydow (L-karnozyny i anseryny) w serach otrzymanych z dodatkiem
szczepow Lc. lactis 11454, Le. lactis 2379 oraz takich, ktére nie wytwarzajg bakteriocyn
Lc. lactis 476. Rezultaty opisata w piatej publikacji cyklu (Garbowska M., Pluta A., Berthold-
Pluta A. 2020: Impact of nisin-producing strains of Lactococcus lactis on the contents of
bioactive dipeptides, free amino acids, and biogenic amines in Dutch-type cheese models.
Materials, 13/8, 1-17). Analiza wpltywu nizynotworczych szczepdw w opinii recenzenta byta
bardzo istotnym krokiem, bowiem wigze si¢ z pojeciem skutecznosci przeciwdrobnoustrojowe;j
in situ, na ktéra moga niekorzystnie wptywacé rozne czynniki, takie jak wigzanie bakteriocyn ze
sktadnikami zywnosci, ich dezaktywacja przez enzymy proteolityczne oraz wlasciwosci
fizyczne zywnosci, np. pH, zawarto$¢ soli, zawarto$¢ thuszczu. Dlatego, za uzasadnione
uwazam podjecie przez Habilitantke badan okreslajacych wptyw nizynotwoérczych szczepow
bakterii kwasu mlekowego na powstawanie wolnych aminokwaséw, amin biogennych
i bioaktywnych peptydéw w serach. W wyniku przeprowadzonych badan Habilitantka
wykazala najwieksza zawarto$¢ bioaktywnych peptydow i wolnych aminokwaséw
po dojrzewaniu w serach z dodatkiem Lc. lactis 11454, natomiast we wszystkich modelach
serow z dodatkowymi szczepami Lactococcus Habilitantka oznaczyta mniejszg zawarto$¢ amin
biogennych niz w serach kontrolnych.

Dr inz. Monika Garbowska w ramach osiagni¢cia wyodrebnionego z catosci dorobku
naukowego wykazata wiele cennych aspektow poznawczych w zakresie wystepowania
bioaktywnych peptyddéw (przeciwnadcisnieniowych, L-karnozyny i anseryny), wolnych
aminokwasow, w tym ornityny, amin biogennych w serach. Najwazniejszymi w opinii
recenzenta rezultatami przedstawionymi w osiggni¢ciu naukowym, na ktére sktada si¢ cykl
wybranych 5 publikacji jest wykazanie, ze 1) dodatkowe ogrzewane startery oraz aktywne
szczepy bakterii z rodzaju Lactococcus i Lactobacillus zwiekszajg aktywnos¢ proteolityczng,
a wicksza caltkowita zawarto$¢ wolnych aminokwaséw moze mie¢ znaczenie aplikacyjne
i wigzac sie ze skroceniem czasu dojrzewania serow; 2) dodatkowo ogrzewany starter XT-312
przyczynia si¢ do zmniejszenia ogdlnej liczby drobnoustrojow, niestarterowych bakterii kwasu
mlekowego oraz bakterii z rodzaju Lactococcus; 3) zastosowane szczepy zarowno z rodzaju
Lactobacillus jak 1 Lactococcus intensyfikuja tworzenie peptydow o wlasciwosciach
przeciwnadcisnieniowych w czasie dojrzewania serow, a najwyzsza aktywno$¢ inhibicji ACE
wykazuja sery z dodatkiem szczepdw Lc. lactis 11454 i Lb. delbriieckii 490; 4) dodatkowe
szczepy bakterii mlekowych intensywnie hydrolizujg kazeing uwalniajac z jej lancuchow
peptydy odpowiedzialne za inhibicje ACE; 5) poddany obrébce cieplnej dodatkowy starter
moze by¢ stosowany w produkcji serow typu holenderskiego w celu poprawy wiasciwosci
prozdrowotnych i zintensyfikowania procesow proteolizy; 6) zastosowanie dodatkowych
szezepOw Lb. rhamnosus 489 i Lb. acidophilus 2499 wplywa na zwigkszenie zawartosci
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wolnych aminokwasoéw, w tym ornityny i bioaktywnych peptyddéw, w tym L-karnozyny
i anseryny; 7) modele seréw otrzymane z dodatkowymi bakteriami z rodzaju Lactococcus
charakteryzuja si¢ mniejsza zawartoscig L-karnozyny i anseryny w porownaniu do modeli
serow zawierajacych dodatkowe bakterie z rodzaju Lactobacillus; 8) dodatkowe wybrane
szczepy paciorkowcow mlekowych z rodzaju Lactococcus moga by¢ wykorzystywane jako
kultury pomocnicze w celu zmniejszania zawarto$ci amin biogennych w serach, w tym rowniez
zawartosci histaminy.

Dr inz. Monika Garbowska wykorzystala w swoich badaniach nowoczesne metody
i techniki analityczne, np. metode chromatografii cieczowej w polaczeniu z tandemowa
spektrometria mas z jonizacja poprzez elektrorozpraszanie i1 pulapka jonowa (LC-ESI-IT-
MS/MS). Wykonata szereg oznaczen biochemicznych i mikrobiologicznych. Bardzo doktadne
opisy sposobu wytwarzania modelowych serow 1 wielokrotnos¢ powtdrzen dowodza
rzetelnosci badawczej i tym samym powtarzalnosci uzyskanych rezultatow. Wyniki zostaty
poddane prawidtowo, jednej z najczgsciej] wykorzystywanych w sSrodowisku naukowym
technologéw Zzywnosci, metod statystycznej analizy danych jaka jest analiza wariancji
ANOVA. Umigjetnos¢ wykorzystania 1 interpretacji otrzymanych wynikéw swiadczy
o dojrzatosci 1 samodzielnosci naukowe;j.

Wysoko oceniam stanowisko Habilitantki zamieszczone w autoreferacie dotyczace
koniecznosci badan nad wptywem réznorodnosci surowca czy tez drobnoustrojéw stosowanych
do produkcji serow jako kultury podstawowe i dodatkowe w aspekcie kontynuowania dalszych
badan. W opinii recenzenta jest to bardzo wazne z perspektywy utworzenia w przysztosci
wlasnej grupy badawczej oraz dalszego rozwoju kariery naukowe;.

W podsumowaniu oceny jednotematycznego cyklu publikacji dr inz. Moniki
Garbowskiej stwierdzam, ze jest on wartosciowym zbiorem opracowan naukowych.
Postawione w nich tezy badawcze zaliczam do oryginalnych i nowatorskich. Wyodrebniony
cykl publikacji odpowiada wymaganiom stawianym przez ustawe jako osiggniecie naukowe
o fadunku poznawczym i z perspektywa mozliwych zastosowan praktycznych. Zaprezentowane
w tym osiggnigciu  wyniki wnoszg nowe wartosci do nauk o zywnosci
i zywieniu. Osiagniecie naukowe Habilitantki spelnia ustawowo okreslone wymagania
stawiane kandydatom do stopnia naukowego doktora habilitowanego.

Ocena istotnej aktywnosci naukowej oraz wspoélpracy miedzynarodowej, wspolpracy
z instytucjami i towarzystwami naukowymi

Kierunki badawcze dr inz. Moniki Garbowskiej od poczatku kariery naukowej byty
mocno sprecyzowane i wynikatly z dociekliwosci naukowej. Wyrazem tego byly badania nad:
wystepowaniem i charakterystyka bakterii z rodzaju Cronobacter w zywnosci; aktywnoscia
przeciwdrobnoustrojowa substancji pochodzenia roslinnego oraz antybiotykéw wobec
Cronobacter i bakterii kwasu mlekowego; wystgpowaniem w zywnosci i charakterystyka
wybranych cech fizjologicznych oraz toksycznos$ci Bacillus cereus; aspektami
technologicznymi i jako$ciowymi produkcji seréw typu holenderskiego; aspektami
bezpieczenstwa mikrobiologicznego i wlasciwosciami prozdrowotnych zywnosci.

Zwienczeniem tych badan jest szereg oryginalnych prac twérczych opublikowanych
w renomowanych czasopismach naukowych. Niewatpliwym osiagnieciem Habilitantki jest
takze wyizolowanie szczepu Cronobacter condimenti s37, ktory okazat si¢ drugim na §wiecie
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wyizolowanym szczepem z tego gatunku. Osiggni¢cia naukowe Habilitantki byly mozliwe
dzigki umiejetnosci pracy zespotowej i wspdtpracy Habilitantki ze specjalistami w dziedzinie
mikrobiologii, genetyki i biotechnologii z osrodkéw krajowych, takich jak: Instytut Biochemii
1 Biofizyki PAN w Warszawie i Instytut Medycyny Weterynaryjnej SGGW w Warszawie.
Habilitantka rozwineta takze wspoétprace z naukowcami osrodkéw zagranicznych: School of
Science and Technology w Nottingham Trent University Wspotpraca ta dotyczy prac
badawczych z zakresu systematyki, charakterystyki fenotypowej i genetycznej oraz
patogennosci bakterii nalezacych do rodzaju Cromobacter. Efektem wspélpracy bylta
prawidtowa klasyfikacja szczepu Cronobacter s37 wyizolowanego z kielkow rzodkiewki
do gatunku Cronobacter condimenti. Habilitantka wspolpracowata takze z badaczami
z Department of General Biology and Genomics Gumilyov Eurasian National University
w Kazachstanie nad aktywnoscia przeciwdrobnoustrojowa biocelulozy z dodatkiem olejku
oregano wobec szczepow Cronobacter spp., co zaowocowato wspodlnag publikacjg w 2020 r.
w czasopismie Polymers.

W wykazie innych publikacji spoza osiagni¢cia naukowego mozna znalezé artykuly,
w ktorych Habilitantka jest pierwszym autorem, a tematyka badan prezentowana w tych
artykutach jest zblizona do osiagnigcia naukowego, Jej udzial w tworzeniu tych prac jest
znaczacy. Nalezy wiec podkresli¢, ze podjeta tematyka badawcza byla realizowana przez
Habilitantke konsekwentnie.

Na podstawie przedstawionej dokumentacji (zalacznik 3 pkt 5.6) i analizie wskaznikow
bibliometrycznych stwierdzam, ze dr inz. Monika Garbowska posiada w swoim dorobku
naukowym lacznie ze wskazanym osiagnieciem habilitacyjnym 19 oryginalnych prac
tworczych, w tym 15 ze wskaznikiem impact factor (fgczny IF zgodny z rokiem ukazania sie
prac wynosi 50,320, a liczba punktéw ministerialnych wynosi 1260); 10 prac przegladowych,
wtym 2 zIF (faczny IF 2,835, a liczba punktow ministerialnych wynosi 40). Dorobek naukowy
dr inz. Moniki Garbowskiej na podstawie zalagczonej dokumentacji liczy
59 pozycji. Zdecydowana wickszo$¢ prac zostatla opublikowania po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora. Jak podaje Habilitantka liczba punktéow MEIN za caloksztatt dokonan
wynosi  1425.  Oproécz  pozycji punktowanych w  dorobku Habilitantki sa:
2 komunikaty ustne, 21 posterow, 2 artykuly popularno-naukowe. Indeks Hirscha wynosi 6,
a liczba cytowan na dzien skladania wniosku 198, co na tym etapie rozwoju naukowego
Habilitantki, nalezy uzna¢ za wynik zadawalajacy. Nalezy mie¢ na uwadze fakt,
1z zdecydowana wigkszos¢ prac znalazta si¢ w obiegu miedzynarodowym w ostatnich latach.

Warto podkresli¢, ze Habilitantka jest wspolautorem patentu dotyczacego sposobu
otrzymywania sera dojrzewajacego, sposobu otrzymywania zakwasu, zakwas 1 ser
dojrzewajacy" (patent Nr 219408; data zgloszenia 14.12.2011 r.; data udzielonego prawa
08.09.2014 r.; tworcy: Antoni Pluta, Monika Garbowska, Anna Berthold-Pluta).

Dr inz. Monika Garbowska jako doktorantka brata udziat w pracach zespotu
badawczego realizujacego projekt celowy finansowany przez MNiSW nr 6ZR9 2008C/07148
Instytutu Biotechnologii Przemyshlu Rolno-Spozywczego im. prof. W. Dabrowskiego
w Warszawie ,.Badanie wybranych proceséw przygotowania mleka serowarskiego obrébki
gestwy serowe]j na wlasciwosci reologiczne i jakos$¢ serow o obnizonej zawartosci ttuszezu”,
okres realizacji od 31.07.2009 do 30.03.2011, byta wykonawcg po stronie SGGW czesci
badawczej, interpretowata wyniki i sporzadzata raporty okresowe. Natomiast po doktoracie
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byla kierownikiem projektu NCN w konkursie MINIATURA 3 pt.: ,,.Charakterystyka |
Cronobacter spp. o istotnym znaczeniu klinicznym wyizolowanych 2z produktow
spozywczych” zrealizowanego w okresie od 19.12.2019 do 18.12.2020.

Pracujac w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego odbyta w 2018 r.
miesigczny staz naukowy w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Od 20109 r jest cztonkiem panelu doradczego ds. tematycznych czasopisma naukowego
Foods MDPI, a takze dwukrotnie petnita funkcje redaktora goscinnego wydan specjalnych
w czasopismach naukowych wydawnictwa MDPI: Polymers (2021-2022) i Applied Sciences
(2022 1.).

Dr inz. Monika Garbowska wspélpracowala z przedsigbiorstwami i1 osrodkami
badawczymi, m.in.. ROBICO w Warszawie, DSM Food Specialities Poland Sp. z o.o.
w Mszczonowie, Instytutem Przemystu Organicznego w Warszawie, Glownym Urzedem Cet.
W ramach wspolpracy przygotowala szes¢ ekspertyz na zamowienie podmiotoéw zewnetrznych,
dotyczacych m.in.: przyczyn powstawania sktaczen w mleku pasteryzowanym; przemystowe;j
przydatnosci wybranych kultur starterowych w produkcji serow kwasowych; przydatnosci
wybranych starterow bakterii kwasu mlekowego w produkcji tradycyjnych twarogow.

Byla takze wspoétautorem opracowania pt.: ,,Eko — rozwigzania na jutro w sektorze
rolno — spozywczym. Polskie produkty dla transformacji do gospodarki o obiegu zamknietym”
na potrzeby projektu wspofinansowanego przez NCBiR w ramach konkursu
GOSPOSTRATEG.

Habilitantka wykonata 77 recenzji prac dla zagranicznych wydawnictw naukowych,
m.in. artykulow dla czasopism Food Research International, International Journal of Food
Microbiology, Food Chemistry.

Dr inz. Monika Garbowska jest czlonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw
Zywnosci. Za osiagniecia badawcze zostala w 2021 r. wyrdzniona przez JM Rektora SGGW
nagrodg Zespotowa Stopnia II.

Ocena dorobku dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzatorskiego

Dr inz. Monika Garbowska jest dos$wiadczonym nauczycielem akademickim.
Zaangazowana jest w prowadzenie zaje¢ dydaktycznych w ramach 18 przedmiotow
na Wydziale Technologii Zywnosci na 3 kierunkach studiéw: Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka, Bezpieczenstwo zywnosci i Towaroznawstwo w biogospodarce i na Wydziale
Hodowli, Bioinzynierii i Ochrony Zwierzat na kierunku Zootechnika. W wiekszosci
sg to zajecia z zakresu technologii mleczarstwa, technik analitycznych w technologii
mleczarskiej, mikrobiologii i biotechnologii w mleczarstwie, przetworstwa surowcow
ro$linnych i zwierzecych. Pod kierunkiem dr inz. Moniki Garbowskiej ukonczonych zostato
8 prac inzynierskich i 11 prac magisterskich. Na dorobek dydaktyczno-wychowawczy sktada
si¢ takze sprawowanie opieki nad studentami niestacjonarnymi kierunku Technologia zywnosci
i zywienie cztowieka. Habilitantka takze uczestniczyta w przygotowaniu Raportu Samooceny
kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka oraz kierunku Bezpieczenstwo zywnosci
dla Polskiej Komisji Akredytacyjnej. Opracowata materialy do nowych cwiczen
w J. angielskim, a takze oferty zajg¢ promocyjnych w ramach tzw. "Otwartych Laboratoriow”.
W latach 2020-2022 byta cztonkiem i przewodniczaca komisji oceniajacej Olimpiady Wiedzy



i Umiejetnosci Rolniczych. Przygotowuje plany i sprawozdania z realizacji dydaktyki
w Zaktadzie Technologii Mleka.

Do dziatalnos$ci organizacyjnej prowadzonej przez dr inz. Monike Garbowska
na Wydziale 1 Uczelni nalezy zaliczy¢ prace sekretarza Uczelnianej Komisji Wyborczej
ds. dyscypliny Technologia zywnosci 1 zywienia kadencja 2020-2024, a takze w Zespole
ds. promocji Wydzialu Technologii Zywnosci od 2019 do chwili obecnej. Habilitantka byla
takze koordynatorem ds. administracyjno-organizacyjnych projektu "Innowacyjny Oboz
Naukowy SmartUp" finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach
Dziatania 3.1 ,, Kompetencje w szkolnictwie wyzszym” w latach 2018-2022.

W ramach aktywnosci popularyzatorskiej i upowszechnieniowej Habilitantka promuje
stan 1 osiggniccia krajowego mleczarstwa, chociazby poprzez wspédtautorstwo wyktadu
pt.: "Wybrane aspekty koagulacji i dojrzewania serow" podczas seminarium Wielkie
SERwowanie w 2020 r. we Wroclawiu. Przygotowala opini¢ o spoteczno-gospodarczej
potrzebie wlaczenia kwalifikacji ,,Farmerskie wyrabianie serow i innych produktow z mleka —
Serowar farmerski” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji dla Departamentu Rynkow
Rolnych Ministerstwa Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi.

Whiosek koncowy

Dr inz. Monika Garbowska jest naukowcem i nauczycielem akademickim majacym
warto$ciowy dorobek naukowy. Dorobek ten zostal ilosciowo powigkszony 1 tematycznie
rozszerzony po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Jednotematyczny cykl publikacji
wyodrebniony z dorobku Habilitantki jest oryginalnym rozwigzaniem problemu naukowego
wnoszacym wktad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Cykl ten zawiera
elementy nowosci naukowej w aspekcie poznawczym 1 znaczne perspektywy aplikacyjne.
Spelnia wymagania stawiane przez ustawe osiggnieciom naukowym na stopien naukowy
doktora habilitowanego. Kandydatka jest uczestnikiem zycia akademickiego, ma roéwniez
osiagnig¢cia dydaktyczno-wychowawcze i1 organizacyjne.

Uwazam, ze dr inz. Monika Garbowska spetnia wymagania okreslone w art. 219 ustawy
Prawo o szkolnictwie wyZzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 r. (Dz.U. 2022 poz. 574) stawiane
kandydatom do uzyskania stopnia naukowego doktora habilitowanego. W zwigzku
z powyzszym wnioskuje do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly
Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie dr inz. Moniki Garbowskiej
do dalszych etapow postepowania habilitacyjnego.

Prof. UPP dr hab. Dorota Cais-Sokolinska
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