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Recenzja

osiggnie¢ naukowo — badawczych, dorobku naukowego, organizacyjnego i
popularyzatorskiego dr inz. Moniki Garbowskiej w zwigzku z postepowaniem
o hadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Podstawa prawna i przedmiot wykonania recenzji

Pismo Rady Dyscypliny Naukowej Technologia zywnoéci i zywienia Szkoty Gtownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 4 listopada 2022 r., w sprawie powotania
komisji habilitacyjne] w celu przeprowadzenia postepowania o nadanie stopnia doktora
habilitowanego dr inz. Monice Grabowskiej, podpisane przez Przewodniczacego RD prof. dr
hab. Mirostawa Stowiriskiego. Recenzje przygotowano w oparciu o kryteria okreslone w art.
219 ust. 1 pkt 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.
U. z 2020 r. poz. 574 ze zm.). Oceny formalnej osiggnie¢ mg inz. Moniki Garbowskie]
ubiegajgcej sie o nadanie stopnia doktora habilitowanego dokonano w oparciu o nastepujace
dokumenty: autoreferatu sténowiacego opis osiggnig¢ naukowo - badawczych,
dydaktycznych, organizacyjnych a takze wspotpracy naukowej, popularyzacji nauki oraz
wspotpracy z otoczeniem gospodarczym, kopii powigzanych tematycznie publikacji
stanowigcych osiagn-iecie naukowe wraz z oswiadczeniami wspétautoréw, wykazu

pozostatych osiaggniec naukowych, kopii dyplomu uzyskania stopnia naukowego doktora.

Sylwetka Habititantki

Dr inz. Monika Garbowska jest absolwentka Miedzywydziatowego Studium
Biotechnologii SGGW w Warszawie. Studia ukoriczyta w 2007 r. a tytut jej pracy magisterskiej
brzmiat ,Studia nad wybranymi cechami fizjologicznymi i biochemicznymi szczepéw Bacillus
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cereus pochodzacych z réznych srodowisk”. Na tej samej uczelni uzyskata tytut doktora nauk
roiniczych w zakresie technologii Zywnosci i zywienia, na podstawie rozprawy doktorskie]
»Wptyw warunkow obrébki termicznej na aktywnosé proteolityczng wybranych kultur bakterii
mlekowych”, ktérej promotorem byt dr hab. Antoni Pluta, prof. SGGW. Dr inz. Monika
Garbowska od 04.2012 r. byta zatrudniona na stanowisku adiunkta w Miedzyzaktadowe]
Grupie Problemowej ds. Mleczarstwa, Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
im. Prof. Wactawa Dabrowskiego w Warszawie do 02.2019 r.. Od lutego 2019 do chwili
obecnej jest zatrudniona na stanowisku adiunkta badawczo-dydaktycznego w Zaktadzie
Technologii Mleka, Katedry Technologii i Oceny Zywnosci, Instytutu Nauk o Zywnosci, SGGW
w Warszawie. Ponadto, zgodnie z deklaracjg Habilitantki, pracujac w IBPRS odbyta staz
naukowy w dniach 03.09.2018 - 03.10.2018 w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w

Warszawie.

Ocena osiggnigcia naukowego stanowigcego podstawe postepowania w sprawie nadania

stopnia doktora habilitowanego

Drinz. Monika Garbowska przedstawita do oceny jako osiggnigcie naukowe cykl pieciu
powigzanych oryginalnych prac twérczych pod wspdlnym tytutem ~Wplyw kultur bakterii
miekowych na proteolize i wystepowanie substancji bioaktywnych w serach”, ktdry zgodnie z
art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyiszym i nauce {Dz.
U.z2018r. poz. 1668 ze zm.) moze by¢ podstawa do ubiegania sie o stopiefi naukowy doktora
habilitowanego. Wszystkie artykuty naukowe ukazaty sie w czasopismach indeksowanych w
bazie JCR w latach 2019 -2021. Poszczegbine prace wchodzace w sktad osiagniecia ukazaty sie
w nastgpujacych czasopismach: Applied Sciences-Basel (MEiN2019 = 100 pkt, IF2019 = 2,474);
Food Bioscience {MEIN2020 = 70 pkt, IF2020 = 4,240): Animals (MEIN2021 = 100 pkt, {F2021 =
2,752); Molecules, {(MEIN2020 = 140 pkt, IF2020 = 4,412); Materials (MEIN2020 = 140 pkt,
[F2020 = 3,623). Majac na uwadze dane z roku opublikowania prac, faczna punktacja MEIN
wyniosta 550 a sumaryczny wskaznik wptywu IF = 17,501 co potwierdza ich wartos¢ naukows.
Wiéréd artykutéw naukowych wchodzacych w sktad ocenianego osiagniecia, cztery zostaty
opublikowane w czasopismach przypisanych do dyscypliny technologia zywnoéci i zywienia.
Wszystkie publikacje sg efektem pracy zespotowej, co jest typowe dla opracowar o
charakterze badawczym w ktérych stosuje sig szeroki zakres metod badawczych. Na

podkredlenie zastuguje fakt, ze we wszystkich publikacjach Habilitantka jest pierwszym i



korespondencyjnym autorem, co potwierdza jej wiodaca role w powstawaniu ocenianych prac
naukowych. Udziaty dr inz. Moniki Garbowskiej w powstawaniu ocenianych artykutéow
naukowych, zgodnie z zatgczonymi oswiadczeniami byty bardzo duze i wynosity od 75 do 80%.
Wkiad Habilitantki w kazdej publikacji wchodzacej w sktad ocenianego dzieta obejmowat:
opracowanie koncepcji pracy, zaplanowanie do$wiadczen, przeprowadzenie czeéci badad,
opracowanie wynikow i sformutowanie wnioskéw, wiodaca role w napisaniu manuskryptu i
jego korekcie po recenzjach. Majac na uwadze wskazniki naukometryczne oraz spéjnosé
publikacji wchodzacych w sktad osiagnigcia naukowego moge stwierdzi¢, ze moze stanowic
ono podstawg do ubiegania sie o stopien doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych, dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Tematyka podjgtych przez Habilitantkg badar zawartych w ocenianym osiagnieciu,
wpisuje sig w aktualne trendy naukowe dotyczace technologii seréw dojrzewajacych. Jednym
z czynnikow determinujacych jakos$é i wiasciwosci zywieniowe serdw dojrzewajgcych jest
zastosowana kultura starterowa. Naukowcy poszukuja szczepdw bakterii kwasu mlekowego,
ktore beda charakteryzowaty sie odpowiednimi aktywnosdciami  proteolitycznymi
zapewniajacymi im z jednej strony prawidtowy wzrost az drugiej zapewniajacych odpowiednie
cechy smakowo - zapachowe seréw. Proteoliza biatek mleka wywotana przez LAB jest
procesem bardzo zlozonym, w pewnych warunkach moie mie¢ niekorzystny wplyw na
wiasciwodci sensoryczne seréw np. przez powstawanie gorzkich peptydow bogatych w proline
czy amin biogennych. Kolejnym kierunkiem badawczym poruszanym przez Habilitantke jest
poszukiwanie szczepow LAB rozktadajacych gorzkie peptydy i nie produkujgcych duzych iloéci
amin biogennych co jest niezwykle wazne dla przemystu i konsumentdw seréw
dojrzewajgcych. Produktami proteolizy biatek mleka przez LAB podczas dojrzewania seréw sg
bioaktywne peptydy, to kolejny aktualny kierunek badar podjety w ocenianej pracy. Peptydy
0 wtasciwosciach przeciwnadci$nieniowych s jedng z najlepiej dotad poznanych i
scharakteryzowanych grup wéréd bioaktywnych peptydow pochodzgeych z iywnosdci. Nie
dziwi wigc fakt, ze to wiasnie ta grupa bioaktywnych peptydéw stata sie gtéwnym
przedmiotem badan Habilitantki.

Gtownym celem ocenianych badai byto okreélenie aktywnosci proteolitycznej,
aktywnosci inhibitoréw ACE, mozliwoéci tworzenia bioaktywnych peptydow, wolnych
aminokwasow oraz amin biogennych przez wybrane szczepy bakterii miekowych {z rodzaju

Lactococcus jak i Lactobacillus) w modelach seréw otrzymanych z ich dodatkiem. Pewnym
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niedociggnigciem ocenianego osiggniecia jest brak jednoznacznych hipotez badawezych,
trzeba jednak zaznaczyé, ze Autorka przeprowadzita bardzo obszerny przeglad literatury
wprowadzajacy czytelnika w tematyke podejmowana w osiggnigciu. Moim zdaniem cel jest
zbyt ogolny jak na tak szeroki zakres badar podjety przez dr inz. Monike Garbowskg w
poszczegolnych publikacjach. Habilitantka aby zrealizowac cel podzielita swoje badania na dwa
etapy. W pierwszym etapie okreslata aktywnosci proteolityczne oraz mozliwosci tworzenia
bioaktywnych peptydéw o wiasciwoéciach przeciwnadcisnieniowych przez wybrane szczepy
bakterii mlekowych, natomiast w drugim badata zmiany zawartosci bioaktywnych peptydéw
(L-karnozyny i anseryny), wolnych aminokwaséw oraz amin biogennych w modelach serdw
otrzymanych z dodatkiem wybranych szczepéw LAB podczas dojrzewania.

Zgodnie z zaplanowanymi etapami badat Habilitantka w dwu pierwszych publikacjach
Z ocenianego osiggnigcia sprawdzata aktywnoscé proteolityczng oraz mozliwoéé tworzenia
bioaktywnych peptydow o wiasciwosciach przeciwnadci$nieniowych przez wybrane szczepy
bakterii mlekowych z rodzaju Lactobacillus (Publikacja 1) oraz Lactococcus {Publikacja 2) w
modelach seréw otrzymanych z ich udziatem. Otrzymane modele serow otrzymywane byly
przy zastosowaniu handlowej kultury starterowej CHN-19 a réznity sie zastosowanym
dodatkowym szczepem bakterii mlekowych. Dr inz. Monika Garbowska zastosowata 4 szczepy
réznych gatunkéw bakterii z rodzaju Lactobacillus a w drugim uktadzie 3 szczepy Lc. factis.
Modelem sera dojrzewajgcego jaki wybrata Habilitantka byt ser typu holenderskiego, ktéry
poddawano dojrzewaniu przez 5 tygodni. Aktywnos¢ proteolityczna oraz aktywnosé
peptydowych inhibitoréw ACE wéréd badanych szczepdw z rodzaju Lactobacillus bata bardzo
zréznicowana i zalezata od gatunku bakterii dodanej do kultury podstawowej. Na podstawie
otrzymanych wynikow Habilitantka wysuneta wniosek, 7e w duzym stopniu za przemiany
proteolityczne zachodzace w trakcie dojrzewania modeli seréw odpowiadaty kultury
dodatkowe, ktére intensyfikowaty hydrolize kazeiny uwalniajac z jej faficuchéw peptydy
odpowiedzialne za inhibicje ACE. Autorka potwierdzita rowniez, Ze minimalny czas
dojrzewania seréw typu holenderskiego powinien wynosic co najmniej 5 tyg., gdyz przez ten
okres obserwowano wzrost aktywnodci inhibitoréw ACE. Wyniki te majg duze znaczenie
praktyczne, ze wzgledu na powszechng tendencje do skracania czasu dojrzewania serow w
warunkach przemystowych.

W drugiej publikacji Habilitantka wykazata istotne statystycznie réinice miedzy

szczepami bakterii z rodzaju Lactococcus jedli chodzi o 0golng aktywnos¢ proteolityczng.
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Najnizszg ogolng aktywnos¢ proteolityczng wykazywat Lc. Jactis 11454 (0,35), natomiast
najwyzszg - Lc. lactis 2379 (0,46). inhibicje ACE powyiej 90% po 5 tygodniach dojrzewania
stwierdzono we wszystkich modelach serdw z Le. lactis 476, Lc. lactis 2379 oraz Lc. lactis
11454. Dodatkowe szczepy Lactococcus wptywaty na uzyskanie wyzszej inhibicji ACE od tej
uzyskanej w modelach seréw kontrolnych pod koniec dojrzewania. Habilitantka wykazata, ze
zastosowane dodatkowe szczepy bakterii mlekowych, intensyfikowaty hydrolize kazeiny
uwalniajac z jej faricuchéw peptydy odpowiedzialne za inhibicje ACE. Dr ini. Monika
Garbowska wysunetfa wniosek, ze dodatkowe szczepy bakterii dodane do klasycznych kultur
serowarskich mogg przyspieszy¢ proteolize seréw, ale réwniez przyczyniaty sie do
intensyfikacji tworzenia peptydéw inhibitujacych angiotensyne, co tym samym moze stanowi¢
przyczynek do opracowania technologii produkcji seréw o potencjalne] aktywnoéci
hipotensyjnej. Uwazam, ze wzhogacanie klasycznych kultur serowarskich w szczepy LAB o
duzej aktywnosci proteolitycznej jak réwniez zdolnosci do tworzenia bioaktywnych peptyddw
jest bardzo ciekawym pomystem zaréwno z punktu widzenia technologicznego jak i
Zywieniowego, moze sie przyczyni¢ do wzrostu zainteresowania tego typu produktami
funkcjonainymi przez konsumentoéw.

Za ciekawe uwazam badania w ktdrych, jako kulture dodatkowa Habilitantka
zastosowata dodatek dodatkowo ogrzewane kultury starterowej XT-312 i szczepyu Lb.
helveticus (Publikacja 3). Dodatkowe ogrzewanie kultur starterowych w temp. > 60°C
zwigkszato ilos¢ azotu rozpuszezalnego, a obecnoéé Lb. helveticus powodowata wzrost
rozpuszczalnych zwigzkéw azotowych o ponad 20%. Szczep tej bakterii przyczynit sie réwhiez
do intensyfikacji proceséw proteolitycznych podczas dojrzewania serow, co Habilitantka
ttumaczyta obecnoicia peptydaz wytwarzanych przez Lb. helveticus. Na podstawie
otrzymanych wynikdw Habilitantka wysuneta hipoteze, Ze intensywniejsza proteoliza w
modelach seréw z dodatkowo ogrzewang kultura starterowg w poréwnaniu z modelami seréw
kontrolnych wynikata najprawdopodobniej ze zwigkszonej masy komdrek bakteryjnych, jak
réwniez duzych ilosci enzymow proteolitycznych uwolnionych po lizie obumartych komérek
bakterii. Sery otrzymane przy zastosowaniu zmodyfikowanej technologii charakteryzowaty sie
rowniez wyzsza aktywnoscig inhibicji ACE w pordwnaniu z modelami seréw kontrolnych po 5
tygodniach dojrzewania. Przedstawione badania majg element nowosci jak rowniez moga

miec zastosowanie praktyczne. Wprawdzie wprowadzenie dodatkowego ogrzewania kultury



starterowej wydfuzy proces technologiczny ale z drugiej strony zabieg nie bedzie trudny do
wykonania nawet w zbiorniku w ktérym przygotowywany jest zakwas.

Najbardziej interesujaca czescig badar zawartych w ocenianym osiagnieciu $3 badania
podwigcone okresleniu zdolno$é tworzenia bioaktywnych peptydéw {L-karnozyny i anseryny)
oraz amin biogennych przez wybrane szczepy bakterii mlekowych zastosowane w
modelowych serach. Zagadnienia te bylty badane przez Habilitantke w publikacji 4 i 5. Do
okreslenia zawartosci aminokwasdw, amin biogennych i bioaktywnych peptydéw w serach
modelowych Habilitantka zastosowata nowoczesne metody analityczne oparte o
chromatografig cieczowg w potaczeniu z tandemowa spektrometrig mas (LC-ESI-IT-MS/MS).
Habilitantka stwierdzita, ze zawartos¢ wolnych aminokwaséw, bioaktywnych peptyddw jak i
amin biogennych byta zalezna od zastosowanego dodatkowego szezepu Lactobacillus.
Najwiecej wolnych aminokwaséw stwierdzita w serach modelowych otrzymanych z dodatkiem
Lb. acidophilus 2499 oraz Lb. rhamnosus 489. Catkowita zawartoéé amin biogennych po 5
tygodniach dojrzewania miescita sie w zakresie od 48 mg/kg - dla seréw z dodatkiem Lb. casei
2639 do 77 mg/kg — dla serdw z Lb. rhamnosus 489, Zawartod¢ bioaktywnych peptydéw w
serach byfa jednoznacznie powigzana z zawartoscia wolnych aminokwasdw, najwiecej tych
zwigzkow stwierdzono w serach $wiezych jak i po procesie dojrzewania w przypadku proby z
dodatkiem Lb. acidophilus 2499,

Interesujgcym wyniki dr inz. Monika Garbowska uzyskata w przypadku szczepdw Lb.
delbriieckii 490 i Lb. acidophilus 2499, ktére powodowaty spadek zawartosci amin biogennych
po 5 tygodniach dojrzewania w poréwnaniu do pozostatych szczepow Lactobacillus. Szczepy
LAB majgce zdolnosci rozktadu amin biogennych moga by¢ bardzo przydatne w produkgji
serow otrzymywanych z mleka surowego, w ktérych specyficzna mikroflora niestarterowa ma
czgsto decydujgce znaczenie w przebiegu procesu produkcyjnego i dojrzewania.

interesujgcym kierunkiem badar podjetych przez dr inz. Monike Garbowska byto
zastosowanie szczepdw bakterii z rodzaju Lactococcus wytwarzajagcych bakteriocyne do
otrzymania serdw typu holenderskiego (Publikacja 5). Bakteriocyna przyczynia sie do
indukowania lizy LAB, a proteolityczne enzymy wewnatrzkomarkowe uwolnione w ten sposdb
przyspieszajg dojrzewanie seréw. Optymalizacja sktadu kuftur serowarskich zawierajacych
szczepy Lactococcus moze zapewni¢ odpowiedni wzrost pozostatych bakterii wchodzacych w
sktad kultury starterowej jak rowniez skréci¢ czas dojrzewania seréw typu holenderskiego co

ma bardzo duze znaczenie praktyczne. We wszystkich modelach seréw z dodatkowymi
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szczepami Lactococcus stwierdzono nizsza zawartoéé amin biogennych w poréwnaniu z serami
kontrolnymi. Najwyisza zawartos¢ bioaktywnych peptydéw (TBP) podobnie jak wolnych
aminokwasow po 5 tygodniach dojrzewania stwierdzono w modelach seréw z dodatkiem Lc.
lactis 11454 (142 mg/kg). W serach otrzymanych w tym ukfadzie stwierdzono wysokie
zawartosci histydyny po 5 tygodniach dojrzewania. Na podstawie tych wynikéw Habilitantka
wysuneta hipotezg, ze dieta bogata w histydyne zwigksza poziom L-karnozyny w migéniach, co
bedzie miato efekt prozdrowotny dia konsumentoéw.

Habilitantka podsumowata swoje badania zamieszczone w osiggnieciu poprzez
sformutowanie 3 wnioskdéw szczegStowych do pierwszego etapu badard i 6 wnioskéw
szczegotowych z drugiego etapu badan.

Podsumowujac stwierdzam, ze badania przedstawione przez Habilitantke w
ocenianym osiagnigciu stanowia wartosciowy materiat naukowy. Dr inz. Monika Garbowska
posiada odpowiednie umiejetnosci niezbedne do prowadzenia samodzielnej pracy naukowej.
Dowodem na to s3 opublikowane prace w renomowanych czasopismach o zasiggu
migdzynarodowym. Osiagniecie naukowe dr inz. Moniki Garbowskiej wpisuje sie w zakres
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, zawiera elementy innowacyjnoséci i spetnia
wymagania ujete w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r Prawo o szkolnictwie WYZSZym nauce
dotyczace postgpowant habilitacyjnych. Przedstawione do oceny osiggnigcie stanowi istotny
wkifad w poszerzenie wiedzy na temat technologii serow dojrzewajacych, wtasciwoéciach
bakterii fermentacji mlekowej wykorzystywanych w serowarskich kulturach starterowych a
otrzymane wyniki majg charakter naukowy jak i aplikacyjny.

Ocena catoksztattu dorobku naukowego

Dorobek naukowy dr inz. Moniki Grabowskiej obejmuje facznie 29 pozycji, w tym 19
oryginalnych prac twérczych w tym 15 w czasopismach indeksowanych w bazie JCR, 10
publikacji przegladowych w tym 2 w czasopismach z listy JCR. Habilitantka jest réwnie?
wspotautorem jednego patentu. Dr inz. Monika Garbowska publikowata swoje prace m.in. w
takich czasopismach jak: Applied Biochemistry and Biotechnology, Microbial Pathogenesis,
Food Microbiology, LWT - Food Science and Technology, European Food Research and
Technology, Postepy Mikrobiologli, Foods, Applied Sciences-Basel, Food Bioscience,
Molecules, Materials, Polymers, Animals, International Journal of Environmental Research

and Public Health, Frontiers in Veterinary Science, Pathogens. Sumaryczny Impact Factor dla



catosci dorobku Habilitantki wedtug listy JCR, zgodnie z rokiem opublikowania, wynosi 53,155;
liczba cytowari (z dnia 07.06.2022) na podstawie Web of Science -198 {z pominieciem
autocytowan - 180) a na podstawie bazy Scopus — 212, Index Hirscha wg Web of Science - 6
a wg Scopus—7.

Sumaryczna liczba punktéw za publikacje, zgodnie z rokiem opublikowania, wynosi
1425, z tego 550 pkt stanowia publikacje wchodzace w skiad ocenijanego osiaggniecia. Po
odjgciu 5 prac stanowigcych osiaggniecie naukowe (IF=17,501, 550 pkt. MEIN), wartos¢
pozostatego dorobku naukowego Habilitantki osiaga IF=35,654 | 875 pkt. MEIN, z czego dla
prac opublikowanych po doktoracie IF=35,654, liczha punktéw MEIN — 845, Przedstawione
dane bibliograficzne wskazuja na bardzo znaczacy wzrost aktywnosci naukowej dr inz. Moniki
Garbowskiej po uzyskaniu stopnia doktora i potwierdzaja jej rozwdj naukowy w tym okresie.

Uwieficzeniem pracy naukowe] Habilitantki w SGGW jest niewatpliwie otrzymanie
Zespotowej Nagrody Stopnia Il JM Rektora SGGW w Warszawie za osiggniecia badawcze w
2021 r oraz wyrdznienie JM Rektora SGGW za dotychczasowe osiggniecia naukowe,
wpltywajace znaczaco ha rozwoj, promocje oraz prestiz SGGW w 2021 r..

Dziatainos¢ naukowa dr inz. Moniki Garbowskiej koncentrowata sie  wokdt
nastepujacych zagadnies:

- wystepowanie i charakterystyka bakterii z rodzaju Cronobacter w Zywnosci,

- aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa substancji pochodzenia rodlinnego oraz antybiotykéw
odpowiednio wobec bakterii z rodzaju Cronobacter i bakterii kwasu mlekowego,

- wystepowanie w Zzywnosci i charakterystyka wybranych cech fizjologicznych oraz
toksycznosci Baciflus cereus,

- wybrane aspekty technologiczne i jakosciowe produkcji seréw typu holenderskiego,

- wybrane aspekty bezpieczeristwa mikrobiologicznego i wtasciwosci prozdrowotnych
z2ywnosci.

Badania poswigcone charakterystyce cech fizjologicznych i toksycznodci szczepow B.
cereus byty jednymi z pierwszych jakie Habilitantka prowadzita po uzyskaniu stopnia doktora.
W badaniach wptywu temperatury na wzrost B. cereus Habilitantka wykazata, ze wérdd
szczepbw wyizolowanych ze érodowiska i mleka surowego przewazajg szczepy o charakterze
mezofilnym, natomiast szczepy pochodzace z produktéw miecznych {mleka spozywczego
pasteryzowanego i serow plesniowych) czesciej wykazuja charakter psychrotrofowy. Kolejne

badania poswigcone B. cereus, dotyczyly wykrywania obecnosci tej bakterii w 585 prdbkach
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réinych produktow spozywczych. Stwierdzono wystepowanie toksynogennych szczepdw B8,
cereus we wszystkich badanych produktach spozywczych.

Jednym z zagadnieti nad ktorym pracowata Habilitantka byto okreélenie wystepowania
bakterii z rodzaju Cronobacter w zywnosci pochodzenia zwierzecego i roslinnego. Analizowano
m.in takie produkty jak preparaty do zywienia niemowlat czy kietki, sataty i niepasteryzowane
soki owocowe i owocowo-warzywne. W wyizolowanych szczepach z rodzaju Cronobacter
okreslita podstawowe cechy fenotypowe i genetyczne. W trakcie badad dr inz. Monika
Garbowska wraz z wspStpracownikami wyizolowata szezep C. condimenti s37, ktéry okazaf sie
drugim na $wiecie wyizolowanym szczepem z tego gatunku. W ramach kontynuacji niniejszego
zagadnienia Habilitantka uzyskata projekt Miniatura 3 pt. ,Charakterystyka Cronobacter spp.
O istothym znaczeniu klinicznym wyizolowanych z produktow spozywczych” [DEC-
2019/03/X/Nz901583], finansowany przez Narodowego Centrum Nauki.

Na podkreslenie zastuguja badania dr inz. Moniki Garbowskiej dotyczace aktywnosci
przeciwdrobnoustrojowej  substancji  pochodzenia roslinnego oraz  antybiotykow,
odpowiednio wobec bakterii z rodzaju Cronobacter i bakterii kwasu mlekowego. W ramach
tego zagadnienia Habilitantka badata aktywnos¢ 18 wybranych olejkow eterycznych wobec 21
szczepodw  z 5 gatunkéw bakterii z rodzaju Cronobacter. Najwieksze aktywnosci
przeciwdrobnoustrojowe zaobserwowano w przypadku olejku tymiankowego, ktéry okazaf sie
siinie hamujacy dla 13 szczepdw. Wyniki tych badar opublikowano w renomowanych
czasopismach: Food Microbiology i Furopean Food Research and Technology. Habilitantka
uczestniczyta rowniez w badaniach aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej celulozy bakteryjnej
nasgczonej olejkiem eterycznym z oregano wzgledem wybranych szczepoéw z rodzaju
Cronobacter. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze celuloza bakteryjna
nasgczona olejkiem oreganowym wykazywata silne lub  umiarkowane dziatanie
przeciwdrobnoustrojowe wobec wszystkich badanych szczepdw z rodzaju Cronobacter, co
daje podstawy do dalszych badari nad naturalnym opakowaniem zywnosci, ktéry ograniczatby
rozwéj bakterii.

Tematyka badari poswigcona technologii seréw typu holenderskiego, towarzyszyta
Habilitantce juz od poczatku jej naukowej kariery, Tematyke te rozpoczeta jeszcze w trakcie
studiéw doktoranckich pod kierownictwem dr hab. Antoniego Pluty, prof. SGGW. Badania
dotyczyly wptywu modyfikacji procesu technologicznym seréw typu holenderskiego o

obnizonej zawartosci ttuszczu na ich jakoéé. Badania z tego zakresu byty prowadzone w ramach
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projektu celowego MNISW nr 6ZR9 2008C/07148, realizowanych dla IBPRS w latach 2009-
2012, Duzy potencjal aplikacyjny majg badania dotyczace zastosowanie dodatkowych,
pozbawionych aktywnosci fermentacyjnej starteréw w produkcji serdw dojrzewajacych.
Zastosowanie dodatkowego startera poddanego obrébce cieplnej siegajgcej kilkudziesigciu
minut w zakresie temperatury od 50 do 80 °C, czyli znacznie dtuzszej niz w znanych
rozwigzaniach, pozwala inaktywacje metods periodyczng w mateczniku, co zostato
zaproponowane w patencie nr 219408 pt: "Sposéb otrzymywania sera dojrzewajacego,
sposob otrzymywania zakwasu, zakwas i ser dojrzewajacy”. Takie rozwigzanie Habilitantka
zastosowata w produkcji seréw o obniionej zawartoéci tluszczu o wysokich cechach
jakosciowych, W badaniach opublikowanych w czasopismie Applied Biochemistry and
Biotechnology wykazata, ze poddana obrébce ciepinej w zakresie 50-80 °C kultura CHN-19
zachowywata w stosunkowo duzym stopniu  aktywnogé proteolityczng. Dodatkowo
stwierdzono, ze obrébka termiczna starterdw opodiniata wzrost bakterii, co w rezultacie
przyspieszato dojrzewanie sera i zapobiegalo gromadzeniu gorzkich peptydéw w masie
serowej. Dobrze dobrana nieaktywna fermentacyjnie kultura moze stanowi¢ takze, oprécz
zrodta enzyméw, dodatkowe #rodto zwiazkéw aromatyzujgcych. Badania dotyczace
2astosowania dodatkowych kultur starterowych w technologii seréw typu holenderskiego byly
gtoszone na kilku konferencjach krajowych.

Dr inz. Monika Garbowska realizowata badania we wspoipracy naukowcami z
oérodkoéw krajowych takich jak Instytut Biochemii i Biofizyki PAN w Warszawie oraz Instytut
Medycyny Weterynaryjnej SGGW w Warszawie jak réwniez zagranicznych {School of Science
and Technology w Nottingham Trent University, UK, L.N. Gumilyov Eurasian National
University, Department of General Biology and Genomics w Kazakhstanie).

Poza w/w wspétpracg Habilitantka wspotpracowata z sektorem gospodarczym przy
doborze kultur starterowych do produkeji serow twarogowych z firma DSM Food Specialities
Poland Sp. z 0.0. w Mszczonowie oraz z Spoétdzielnia Mleczarskg Mazowsze w Chorzelach w
ramach projektu celowego MNiSW nr 6ZR9 2008C/07148 we wspoipracy z Instytutem
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. W. Dabrowskiego w W-wie. Nalezy
rowniez wspomniec o znaczacej aktywnosci Habilitantki w ilogci wykonanych ekspertyz lub
innych opracowasi wykonanych na zamdwienie instytucji publicznych lub przedsiebiorcéw.
Przed doktoratem sporzadzita ich 3 i takg sama iloé¢ po doktoracie na potrzeby takich firm i

instytucji jak: DSM Food Specialities Poland Sp. z 0.0. w Mszczonowie, Gtéwny Urzad Cet,
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Instytut Przemystu Organicznego w Warszawie czy ROBICO w Warszawie. Ekspertyzy dotyczyty
zasad klasyfikacji produktow mieczarskich, okreélenia przyczyn powstawania sktaczen w
mleku pasteryzowanym, czy badania przydatnosci kultur starterowych. Podjecie przez dr inz.
Monike Garbowska trudu napisania ekspertyz $wiadczy o jej duzym doswiadczeniu i
znajomosci technologii mleczarskiej a przede wszystkim wykorzystania bakterii fermentacji
mlekowej w produkcji fermentowanych produktéw mieczarskich.

W dorobku dr inz. Moniki Garbowskiej waznym punktem jest petnienie funkcji
redaktorow goscinnych lub tematycznych w takich czasopismach jak: Foods {MDPI), Polymers
(MDPI) oraz Applied Sciences (MDPI). Habilitantka bardzo czesto (az 77 razy) podejmowata
trud opracowania recenzji artykutéw naukowych w renomowanych czasopismach
migdzynarodowych taki jak m.in: Food Research International {5 recenzji}, International
Journal of Food Microbiology (3 recenzje), Food Chemistry {4 recenzje), European Food
Research and Technology (2 recenzje), Journal of Food Science and Technology (2 recenzje),
Molecules (MDPI), Biomolecules (MDPI) czy Foods (MDP!), (28 recenzji).

Majac na uwadze w duze] mierze utylitarny charakter dziatalnoéci naukowej
Habilitantki trzeba tez wspomnie¢ o braku w jej dorobku wdrozonych technologii, nie brata
udzialu w komitetach organizacyjnych i naukowych konferencji krajowych lub
migdzynarodowych, jak réwniez nie byta cztonkiem zespotéw eksperckich i konkursowych.

Podsumowujgc stwierdzam, ze dr inz. Monika Garbowska wykazuje sie duia
aktywnoscig naukowa, ktdra byta realizowana w wigeej niz jednym osrodku naukowym, a
catoksztatt jej osiggnie¢ naukowych stanowi znaczacy wktad w rozwdj dyscypliny technologia

zywnosci i Zywienia.

Ocena osiggniec zwigzanych z dziatalnoécia dydaktyczng i organizacyjng oraz popularyzacja
nauki

Drinz. Monika Garbowska aktywnie uczestniczy w procesie dydaktycznym od poczatku
swojej pracy naukowej. Zajecia dydaktyczne prowadzita juz w latach 2007 — 2011 w ramach
studiow doktoranckich. Obecnie w ramach pracy na stanowisku adiunkta w Instytucie Nauk o
Zywnosci SGGW w Warszawie, prowadzi zajecia dydaktyczne ze studentami | i Il stopnia trybu
stacjonarnego, niestacjonarnego kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka na
Wydziale Technologii Zywnosci (WTZ), a takze na kierunky Bezpieczedstwo zywnosci oraz

Towaroznawstwo w biogospodarce. Zajgcia dydaktyczne prowadzi réwniez dla studentdw
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studidw stacjonarnych | stopnia kierunku Zootechnika, realizowanego na Wydziale Hodowli,
Bioinzynierii i Ochrony Zwierzat SGGW w Warszawie, oraz dla studentéw Wydziatu Biologii i
Biotechnologii (kierunek Biotechnologia, kierunek Biologia).

Od 2019 jest koordynatorem ¢wiczer z 6 przedmiotéw na kierunku Technologia
zywnosci | zywienie czfowieka. Poza tym prowadzi zajecia na 18 przedmiotach realizowanych
na 3 kierunkach studidow.

Promotor 9 prac magisterskich oraz 8 prac inzynierskich na WTZ SGGW oraz w trakcie
pracy w IBPRS byta promotorem 2 prac magisterskich zrealizowanych na Politechnice
Warszawskiej (kierunek Biotechnologia) oraz SGGW (kierunek Biotechnologia). Od 2021 r.
petni funkcje opiekuna roku studentéow studiéw niestacjonarnych kierunku Technologia
Zywnosci i zywienia czfowieka.

Prowadzona przez Habilitantke dziatalnos¢ dydaktyczna wymaga niewatpliwie duzego
zaangazowania czasowego i jest wysoko oceniana przez Studentéw i Przetozonych. Na
podkreslenie zastuguje ciagte doskonalenie swojego warsztatu dydaktycznego na szkoleniach
krajowych i zagranicznych.

W ramach dziatalnosci organizacyjnej nalezy wymienié cztonkostwo w Poiskim
Towarzystwie Technologéw Zywnosci. Dodatkowo od 2019 r. jestem cztonkiem lokalnego
panelu doradczego (Topical Advisory Panel Member), Foods (MDPI). We wrzesniu 2021 r.
zostatam takze powotana na specjaliste/eksperta do przygotowania opinii o spoleczno-
gospodarczej potrzebie wiaczenia kwalifikacji pt.: ,Farmerskie wyrabianie seréw i innych
produktdw z mleka — Serowar farmerski” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Na podkreslenie zastuguje petnienie funkgji
koordynatora ds. administracyjno-organizacyjnych w projekcie o charakterze edukacyjnym,
pt.: "Innowacyjny Obéz Naukowy SmartUp" finansowanego przez Narodowe Centrum Badar
i Rozwoju, w ramach Dziatania 3.1 ,Kompetencje w szkolnictwie wyzszym” "Trzecia Misja
Uczelni" (nr projektu WND-POWR.03.01.00-00-T023/18-01).

Sekretarz Uczelniane] Komisji Wyborczej ds. dyscypliny Technologia zywnoéci i
zywienia (powofanej na okres od 1.09.2020 r. do 31.08.2024 r.) oraz brata udziat w dziataniach
promocyjnych Wydziatu Technologii Zywnoéci i Uczelni w czasie Dni SGGW czy Dni Otwartych
SGGW. Czfonek zespotu ds. promocji Wydziatu Technologii Zywnosci, od 2019 r do chwili
obecnej. Brata udziat w przygotowaniu Raportu Samooceny kierunku Technologia Zywnosci i

zywienie cztowieka oraz kierunku Bezpieczeristwo Zywnosci.
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Do dziatalnosct popularyzujacej nauke mozna zaliczyé aktywnos$¢ Habilitantki w
popularyzacji wiedzy o wspétczesnych trendach w technologii mleka w Przegiadzie
Mleczarskim oraz Przegladzie Piekarskim i Cukierniczym.

Whiosek koficowy

Na podstawie osiggniecia naukowego stanowigcego cykl powiazanych publikacji pt.
»Wpltyw kultur bakterii mlekowych na proteolize i wystepowanie substancji bioaktywnych w
serach” oraz cafoksztatt dorobku naukowego, organizacyjnego oraz popularyzujacego nauke
stwierdzam, ze dr inz. Monika Garbowska spetnia wymagania okreslone w art. 219 ust. 1 pkt
2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2022 r. poz.

574 ze mm.) i wnioskuje o dopuszczenie Kandydatki do dalszych etapow postepowania
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habilitacyjnego.
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