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1. Imie i nazwisko
Sabina Galus

Nazwisko panienskie: Kokoszka

2. Posiadane dyplomy, stopnie naukowe lub artystyczne - z podaniem
podmiotu nadajacego stopien, roku ich uzyskania oraz tytutu rozprawy

doktorskiej

2010r. Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o Zywnosci
stopien doktora inzyniera nauk rolniczych w zakresie technologii
Zywnosci i zywienia czlowieka
Praca doktorska pt. ,.Studia nad wiasciwosciami fizycznymi powlok
jadalnych wytworzonych na bazie bialek sojowych i serwatkowych”

wykonana pod kierunkiem prof. dr hab. Andrzeja Lenarta

2006 r. Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydziat Nauk o Zywnosci
dyplom magistra inzyniera w zakresie technologii ZzZywnoSci
i zywienia czlowieka
Praca magisterska pt. ,,Wiasciwosci sorpcyjne powlok jadalnych

biatkowych” wykonana pod kierunkiem prof. dr hab. Andrzeja Lenarta

3. Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych

lub artystycznych

01.01.2012 r. — obecnie adiunkt naukowo — dydaktyczny
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji
Instytut Nauk o Zywnosci

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

30.12.2010r. —31.12.2011r.  asystent naukowo-dydaktyczny
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji
Wydziat Nauk o Zywnosci

Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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01.10.2006 — 08.07.2010 r. doktorantka
dzienne studia doktoranckie
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji
Wydzial Nauk o Zywnosci
Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

W okresach 15.01.2013 r. - 13.01.2014 r. (12 m-cy) oraz 18.04.2015 r. - 15.04.2016 r.
(12 m-cy) przebywatam na urlopach: macierzynskim, dodatkowym urlopie
macierzynskim i urlopie rodzicielskim. W okresie od 15.09.2016 r. do 14.08.2019 r.

przebywalam na urlopie wychowawczym (3 lata).

4. Omowienie osiagnied, o ktérych mowa w art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy.

Osiggnigciem naukowym, bedacym podstawa do ubiegania si¢ o stopien naukowy
doktora habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018
r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i1 nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.) jest

monotematyczny cykl szeSciu publikacji naukowych.

4.1. Tytutl osiagniecia naukowego

Badanie wptywu substancji hydrofobowych na wiasciwosci fizyczne jadalnych folii

biatkowych

4.2. Publikacje wchodzace w sklad osiagniecia naukowego

Ol. Galus S., Kadzinska J. (2015). Food applications of emulsion-based edible films
and coatings. Trends in Food Science and Technology, 45 (2), 273-283.

IF2015=5,150 IFsietni=11,392 Punkty =45

Liczba cytowan wg Scopus=208 wg Web of Science=193

Moj wkiad w powstanie publikacji polegal na opracowaniu koncepcji pracy,
zgromadzeniu i analizie danych literaturowych, wiodgcym udziale w przygotowaniu
manuskryptu, redagowaniu artykutu i dostosowaniu do uwag recenzentow.

Prowadzitam korespondencje z redaktorem (autor korespondujgcy).
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02. Galus S., Kadzinska J. (2016). Whey protein edible films modified with almond
and walnut oils. Food Hydrocolloids, 52, 78-86.

IF2016=4,747 IFsietni=7,077 Punkty =45

Liczba cytowan wg Scopus=95 wg Web of Science=89

Moj wkiad w powstanie publikacji polegat na pozyskaniu funduszu z MNISW na
finansowanie badan (nr grantu IP 2011 013371), przygotowaniu koncepcji badan,
zaplanowaniu eksperymentu, przeprowadzeniu badan wstepnych, niezbednych do
zrealizowania zamierzonego celu, opracowaniu metodyki badan, nadzorowaniu
prowadzonych badan i wykonaniu czesci badan (analiza granulometryczna,
wlasciwosci  zwilZzajgce), zestawieniu i interpretacji  otrzymanych  wynikow,
sformutowaniu  wnioskow, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu.

Prowadzitam korespondencje z redaktorem (autor korespondujgcy).

03. Galus S., Kadzinska J. (2016). Moisture sensitivity, optical, mechanical and
structural properties of whey protein-based edible films incorporated with rapeseed oil.
Food Technology and Biotechnology, 54 (1), 78-89.

IF2016=0,891 IFsieni=2,210 Punkty =25

Liczba cytowan wg Scopus=31 wg Web of Science=27

Moj wkiad w powstanie publikacji polegat na pozyskaniu funduszu z MNISW na
finansowanie badan (nr grantu IP 2011 013371), przygotowaniu koncepcji badan,
zaplanowaniu eksperymentu, przeprowadzeniu badan wstepnych, niezbednych do
zrealizowania zamierzonego celu, opracowaniu metodyki badan, nadzorowaniu
prowadzonych badan i wykonaniu czesci badan (analiza granulometryczna),
zestawieniu i interpretacji otrzymanych wynikow, sformutowaniu wnioskéw, wiodgcym
udziale w przygotowaniu manuskryptu. Prowadzilam korespondencje z redaktorem

(autor korespondujgcy).

0O4. Galus S. (2018). Functional properties of soy protein isolate edible films
as affected by rapeseed oil concentration. Food Hydrocolloids, 85, 233-241.
IF2018=5,839 IFsietni=7,077 Punkty =45

Liczba cytowan wg Scopus=28 wg Web of Science=23
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O5. Galus S., Kadzinska J. (2019). Gas barrier and wetting properties of whey protein
isolate-based emulsion films. Polymer Engineering and Science, 59, E375-E383.
|F2019:1,917 |F5|emi:1,846 PUﬂkty =70

Liczba cytowan wg Scopus=8 wg Web of Science=5

Moj wktad w powstanie publikacji polegal na na pozyskaniu funduszu z MNiISW na
finansowanie badan (nr grantu IP 2011 013371), przygotowaniu koncepcji badan,
zaplanowaniu eksperymentu, przeprowadzeniu badan wstepnych, niezbednych do
zrealizowania zamierzonego celu, opracowaniu metodyki badan, nadzorowaniu
prowadzonych badan i wykonaniu czesci badan (wlasciwosci zwilzajgce), zestawieni
| interpretacji otrzymanych wynikow, sformutowaniu wnioskéw, przygotowaniu

manuskryptu. Prowadzilam korespondencje z redaktorem (autor korespondujgcy).

06. Galus S., Gaouditz M., Kowalska H., Debeaufort F. (2020). Effects of candelilla
and carnauba wax incorporation on the functional properties of edible sodium caseinate
films. International Journal of Molecular Sciences, 21, 1-20.

IF2020=4,556 IFsietni=4,653 Punkty =140

Moj wktad w powstanie publikacji polegal na powstaniu koncepcji pracy, opracowaniu
metodyki i wykonaniu czesci badan, zgromadzeniu i analizie danych literaturowych,
przygotowaniu  manuskryptu, redagowaniu artykutu i dostosowaniu do uwag

recenzentow. Prowadzitam korespondencje z redaktorem (autor korespondujgcy).

Sumaryczny Impact Factor (IF) dla szesciu publikacji naukowych, stanowiacych
podstawe do ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego wynosi 23,1 (5-letni
Impact Factor wynosi 35,255). Suma punktéw wg punktacji MNiSW wynosi 370",
Sumaryczna liczba cytowan Osiagniecia wynosi 370 wg bazy Scopus
i 337 wg bazy Web of Science.

Badania, ktorych wyniki przedstawiono w Osiggnigciu zostaty sfinansowanego ze
srodkow Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w ramach projektu badawczego
luventus Plus nr 1P2011 013371 pt. ,,Wplyw substancji hydrofobowych na

wilasciwosci fizyczne filmow z naturalnych polimeréw” (realizacja 2012-2015).

! Punkty MNiSW oraz warto$¢ IF podano zgodnie z rokiem publikacji. O$wiadczenia wspotautorow
prac wchodzacych w sktad osiggnigcia, okreslajace ich udziat w powstanie tych prac zostaty dotaczone do
kopii publikacji.



Dr inz. Sabina Galus Autoreferat

4.3. Omowienie celu naukowego publikacji wchodzacych w skilad
osiagniecia naukowego stanowigcego podstawe postepowania
habilitacyjnego o osiggnietych wynikow wraz z omoéwieniem ich

ewentualnego wykorzystania

4.3.1. Wstep

W ostatnich latach obserwuje si¢ rosngcg §wiadomos¢ konsumentow dotyczaca
zdrowego stylu zycia, ktora sktonita do badan nad tagodnymi metodami utrwalania
zywnosci 1 przedtuzenia trwatosci produktow spozywczych. Powlekanie zywnosci jest
obiecujaca metodg poprawy jakosci wielu surowcow, zwlaszcza szybko psujacych sig,
do ktorych zaliczamy owoce i warzywa [Maringgal i in. 2020]. Powloka jadalna to
cienka warstwa materialu powlokotworczego, ktora nakladana jest na powierzchni
produktu. Folia jadalna jest wytwarzana poza produktem i moze by¢ zastosowana jako
integralna powloka, warstwa pomig¢dzy skladnikami produktu badz jako folia
opakowaniowa [Hassan i in. 2018]. Obecnie prowadzone sg intensywne badania nad
foliami jadalnymi, poniewaz stanowig one obiecujacg alternatywe w stosunku do
powszechnie stosowanych tworzyw sztucznych. Zastosowanie jadalnych badz
biodegradowalnych opakowan ma na celu ograniczenie liczby opakowan
jednostkowych 1 zwigkszajacej si¢ ilosci odpaddow zanieczyszczajacych srodowisko
naturalne [Falguera i in. 2011]. Folie jadalne, w zaleznosci od skfadu surowcowego
moga pehli¢ rézne funkcje technologiczne - poza powloka ochrong ograniczajaca
migracj¢ sktadnikow zywnosci badz opakowaniem jadalnym, moga by¢ no$nikiem
substancji aktywnych lub pehi¢ role wskaznika kolorymetrycznego w inteligentnych
systemach opakowan do zywnos$ci [Halonen i in. 2020].

Hydrokoloidy, zaré6wno polisacharydy, jak i bialka, to najpowszechniejsza grupa
biopolimeréw stosowanych do wytwarzania powlok i folii jadalnych. Polisacharydy
moga by¢ pochodzenia roslinnego: pochodne celulozy, skrobie, pektyny, alginiany
i karageniny; zwierzgcego: chitozan; mikrobiologicznego: pullulan, guma gellan, guma
ksantanowa. Natomiast wsrod bialek pochodzenia ro$linnego najpopularniejsze sa
biatka sojowe, gluten pszenny, zeina kukurydziana, bialka stonecznikowe, za$ wsrod
biatek pochodzenia zwierzgcego mozna wyr6zni¢ biatka serwatkowe, kazeiniany,
zelatyne, kolagen i1 keratyng. W powlekaniu Zywno$ci moga by¢ stosowane rowniez

thuszcze, glownie w celu przeciwdziatania utraty wody przez owoce lub warzywa, m.in.
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wosk candelilla, wosk carnauba, szelak, oleje jadalne, jednak ich struktura nie pozwala
na wytworzenie folii jadalnych skladajacych si¢ jedynie ze sktadnikéw thuszczowych
[Hassan i in. 2018]. NajczeSciej stosowang metoda wytwarzania filmow jest usunigcie
rozpuszczalnika uzytego do sporzadzenia roztworu powlokotworczego [Dhall 2013].
W tym procesie, poprzez fizyko-chemiczne oddziatywania migdzyczasteczkowe tworzy
si¢ 1 stabilizuje ciagla struktura. Makroczasteczki w roztworze powlokotwdrczym
zostajg rozpuszczone w rozpuszczalniku, takim jak: woda, etanol czy kwas octowy oraz
polaczone z ewentualnymi dodatkami. W tym przypadku roztwor powlokotwoérezy jest
wylewany w postaci cienkiej warstwy, suszony i zdejmowany z powierzchni [Cagri i in.
2004].

Powloki i folie jadalne utworzone na bazie biopolimeréw wykazuja sie
kruchoscig i tamliwoscig. W celu zmniejszenia niepozadanych efektow stosuje sig
odpowiednie substancje zwigkszajace ich elastycznos¢. Plastyfikatory sg to substancje
niskoczasteczkowe, nielotne, ktore obnizajg sile przyciggania miedzy tancuchami
biatkowymi podnoszac przy tym ruchliwo$¢ miedzy czasteczkami, co w efekcie
powoduje elastyczno$¢ struktury. Najczesciej stosowane plastyfikatory to: glicerol,
sorbitol, monoglicerydy, glukoza i glikol polietylenowy. Glicerol jest najczesciej
stosowany w tworzeniu roztworé6w powlokotworczych ze wzgledu na stabilno$é
i kompatybilnos¢ z biopolimerem [Chillo i in. 2008]. Woda spelia rowniez funkcje
uelastyczniajaca, a jej ilos¢ ma bardzo duzy wptyw na wilasciwosci filmow. Czasteczki
wody mogg by¢ jednak bardzo fatwo tracone z matrycy przy niskich wilgotnosciach
wzglednych $rodowiska powodujgc zmniejszanie ich elastycznosci [Han i Gennadios
2005]. Najlepsza skutecznoscia charakteryzuje si¢ plastyfikator o zblizonej strukturze
do polimeru tworzacego powloke.

Obecnie wigkszo§¢ prac skupionych jest nad wytworzeniem folii i powlok
jadalnych wieloskladnikowych, w celu poprawy ich wlasciwosci uzytkowych pod
katem zastosowan do zywnoS$ci. Skuteczno$¢ oraz wilasciwosci funkcjonalne warstw
powlekajacych zaleza od wlasciwosci materialtow powlokotworczych (bialek,
weglowodandw, tluszezow), stosowanych plastyfikatorow oraz innych dodatkow
funkcjonalnych. Generalnie, wickszos¢ folii biopolimerowych wykazuje wiasciwosci
hydrofilowe, w zwigzku z czym prowadzone sg badania nad wytworzeniem materialow
z dodatkiem sktadnika tluszczowego. Wprowadzenie emulsji tluszczowej do roztworow
powlokotworczych wptywa na zwigkszenie hydrofobowos$ci powierzchni otrzymanych

materialow. Folie biatkowe stanowig doskonalg barier¢ wobec tlenu, dwutlenku wegla
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i lipidow, lecz charakteryzuja si¢ duza wrazliwoscig wobec pary wodnej [Chiralt i in.
2018]. Znajomo$¢ wiasciwosci fizycznych folii jadalnych jest istotna przy doborze
technologii powlekania produktow spozywczych badz zastosowan folii jadalnych jako
opakowanie biodegradowalne do zywnosci.

4.3.2. Cel naukowy osiggniecia

Celem naukowym osiggniecia bedacego podstawa do ubiegania si¢ o stopien
naukowy doktora habilitowanego bylo okreslenie wptywu substancji hydrofobowych
(oleje roslinne i woski) na wlasciwosci fizyczne jadalnych folii biatkowych
wytworzonych na bazie izolatu bialka serwatkowego (02, O3, O5), izolatu bialka
sojowego (O3) i kazeinianu sodu (OG6). Okreslony zostal wplyw rodzaju i ilosci
substancji tluszczowej w postaci olejow roslinnych (02, O3, O4, O5) oraz wosku
candelilla i carbauba (O6) na wilasciwosci fizyczne wytworzonych folii. Badania
prezentowane w Osiggnigciu stanowig nowatorskie rozwigzania pod katem modyfikacji
sktadu surowcowego folii biatkowych poprzez zastosowanie olejow jadalnych oraz
woskow jako substancji hydrofobowych w niskich stezeniach, ktore wpltywaja na
zmiang wlasciwosci uzytkowych folii. W badaniach skupiono si¢ m.in. na
wlasciwo$ciach barierowych 1 zwilzajacych, ktore sg kluczowe w aspekcie

praktycznych zastosowan folii do zywnosci.

Cykl publikacji, stanowigcy Osiggniecie naukowe obejmuje wyniki badan dotyczacych:

— zastosowania jadalnych folii i powlok emulsyjnych do zywnos$ci (publikacja
przegladowa O1),

— wplywu dodatku i st¢zenia oleju z migdaldow i1 orzechow wloskich na wlasciwosci
fizyczne folii serwatkowych (publikacja O2),

— wplywu dodatku i st¢zenia oleju rzepakowego na wiasciwosci fizyczne folii
serwatkowych (publikacja O3 i O4),

— wplywu dodatku i stezenia oleju rzepakowego na wlasciwos$ci funkcjonalne folii
sojowych (publikacja O5)

— wplywu dodatku 1 stezenia wosku candelilla i1 carnauba na wlasciwosci

funkcjonalne folii kazeinowych (publikacja O6).

11
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4.3.3. Metody badawcze

Materiat badawczy stanowity jadalne folie biatkowe, wytworzone na bazie
izolatu biatka serwatkowego, izolatu bialka sojowego 1 Kkazeinianu sodu
z zastosowaniem glicerolu jako substancji plastyfikujacej. Emulsje tluszczowe zostaly
wytworzone podczas homogenizacji z zastosowaniem olejow roslinnych (olej
rzepakowy, olej migdatowy, olej z orzechoéw wiloskich) oraz woskow (candelilla
i carnauba). Folie biatkowe byly wytwarzane metoda wylewania roztworu
foliotworczego na plaskie powierzchnie (szalki Petriego), a nastepnie po odparowaniu
rozpuszczalnika otrzymywano folie, ktore zostaty poddane badaniom wtasciwosci:

e 0golnych: zawartos¢ wody, grubos¢, rozpuszczalno$¢ i pgcznienie w wodzie,

e optycznych: barwa w systemie CIE L*, a*, b* i nieprzezroczystos¢,

e mechanicznych: wytrzymalo§¢ na rozcigganie, modul Younga, wydlizenie
wzgledne,

e sorpcyjnych: izotermy adsorpcji i kinetyka wchtaniania pary wodnej,

e zwilzajacych: pomiar kata zwilzania,

e  Dbarierowych: przenikalno$¢ pary wodnej, tlenu, ditlenku wegla.

Zbadany zostal réwniez rozklad granulometryczny kuleczek tluszczowych

w roztworach foliotworczych, jak rowniez przeprowadzono obserwacje struktury

wytworzonych materiatow.

4.3.4. Omowienie wynikow badan

4.3.4.1. Zastosowanie jadalnych folii i powlok emulsyjnych do Zzywnosci

Ol. Galus S., Kadzinska J. (2015). Food applications of emulsion-based edible films
and coatings. Trends in Food Science and Technology, 45 (2), 273-283.

Wigkszo$¢ folii lub powlok jadalnych wytworzonych na bazie biopolimeréw
cechuje hydrofilowos¢ [Falguera i in. 2011]. Wprowadzenie sktadnika tluszczowego
faczy hydrofilowa matryce strukturalng i hydrofobowy zwiazek lipidowy, co daje lepsza
funkcjonalno$¢ niz folie biatkowe badz polisacharydowe, szczegdlnie w odniesieniu do

ich wlasciwosci barierowych wobec pary wodnej. Folie i powloki wielosktadnikowe
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hydrokoloidowo-tluszczowe mozna otrzyma¢ w postaci monowarstwy (emulsja
thuszczowa), dwuwarstwy lub wielowarstw, gdzie faza tluszczowa stanowi jedng lub
kilka warstw na warstwie hydrokoloidowej. W zemulgowanej strukturze emulsyjnej
lipid jest zdyspergowany w matrycy biopolimerowej. Glowna wada folii dwu- lub
wielowarstwowych jest potrzeba przygotowania kilku etapéw wylewania i suszenia.
Dlatego folie laminowane s3 mniej popularne w przemys$le spozywczym, mimo ze
zapewniajg dobrg barierowo$¢ wobec pary wodnej [Debeaufort i Voilley 1995] Badania
wykazaty réwniez, ze folie dwuwarstwowe majg tendencje do rozwarstwiania si¢
z uplywem czasu, powstawania nieciggtosci struktury lub peknig¢ [Quezada-Gallo i in.
2000]. Folie i powloki emulsyjne uzyskuje si¢ tylko podczas jednego procesu
wylewania roztworu foliotworczego 1 jednego procesu suszenia. Ich wiasciwosci zalezg
od metody wytworzenia, rodzaju i ilosci sktadnikow (hydrokoloidow i lipidow) oraz ich
kompatybilnosci, a takze niejednorodnosci mikrostrukturalnej [Fabra i in. 2011].

Przedluzanie trwalo$ci $wiezych owocow cytrusowych poprzez zastosowanie
lipidow jest znane od wiekéw [Debeaufort i in. 1998]. Obecnie zainteresowanie
konsumentéw produktami gotowymi do spozycia o dluzszym okresie przydatnosci
sktania do badan naukowych w tym zakresie. Powlekaniec Zywnosci jest technologia
fagodnego przetwarzania zywnos$ci, ktorej w ostatnich latach zostato poswigconych
wiele prac badawczych. Uklady emulsyjne w powlekaniu daja mozliwosci laczenia
wlasciwosci zwigzkow hydrokoloidowych 1 lipidowych, zapewniajac kontrolowana,
skuteczng barier¢ wobec pary wodnej. Dotychczas powstato wiele prac skupionych na
wprowadzeniu skladnika tluszczowego do folii 1 powlok biopolimerowych w postaci
olejow roslinnych [Kokoszka i in. 2010; Cerqueira i in. 2012; Pereda i in. 2014],
woskow [Talens i Krochta 2005; Fabra i in. 2012; Chiumarelli i Hubinger 2014] lub
kwasoéw thuszczowych [Zahedi i in. 2010; Perdones i in. 2014] w celu modyfikacji
wilasciwosci uzytkowych folii i powlok hydrokoloidowych, ktére mozna naktadaé¢ na
rozne produkty spozywcze w celu poprawy ich jakosci poprzez przedtuzenie okresu
przydatnosci do spozycia.

Folie i powloki emulsyjne znajduja zastosowanie w powlekaniu owocow
i warzyw w celu przeciwdziatania utracie wody i jednoczesnie zmniejszenia strat
przechowalniczych, jak rowniez w celu nadania odpowiedniego potysku i podniesieniu
atrakcyjnosci produktu. W przypadku surowcow krojonych powlekanie warstwami
emulsyjnymi wplywa korzystnie na przeciwdziatanie zmianom barwy i wydluzenie

przydatno$ci do spozycia, jak rOwniez moze poprawi¢ walory wizualne (m.in. polysk)
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1 smakowe, poprzez wprowadzenie sktadnikow funkcjonalnych (m.in. olejki eteryczne).
Proces powlekania warstwami emulsyjnymi znajduje zastosowanie w przypadku
produktow naturalnie zawierajacych tluszcez, takich jak migso i wyroby wedliniarskie,
sery, orzechy i nasiona. Tlusta, oleista powierzchnia nie stanowi wowczas wady
produktu, a w niektorych produktach moze podnies¢ ich atrakcyjnosc.
Wielosktadnikowe folie i powloki jadalne wytworzone w formie emulsji z wodnych
roztworow hydrokoloidow 1 lipidow zapewniaja lepsza funkcjonalno$¢ niz materiaty
wytwarzane z jednego skladnika, zwlaszcza w odniesieniu do ich wiasciwosci
barierowych wobec pary wodnej.

W publikacji przegladowej po raz pierwszy dokonano przegladu trendow
w badaniach nad r6znymi zastosowaniami emulsyjnych folii i powlok jadalnych,
a takze najnowszych postepow w zakresie ich sktadu surowcowego (zwiazki lipidowe
stosowane w matrycy strukturalnej), metod wytworzenia i wlasciwosci funkcjonalnych.
Praca jest szeroko komentowana w $rodowisku naukowym, o czym $wiadczy wysoka

liczba cytowan (208 cytowan od 2015 r.).

4.3.4.1. Wplyw dodatku i stezenia oleju migdatowego i z orzechéw wloskich

na wlasciwosci fizyczne folii serwatkowych

02. Galus S., Kadzinska J. (2016). Whey protein edible films modified with almond
and walnut oils. Food Hydrocolloids, 52, 78-86.

Biatka serwatkowe znajdujg szerokie zastosowanie w preparatach dla niemowlat
i zywnosci dla sportowcow oraz wykazuja bardzo dobre wilasciwosci foliotworcze.
Folie wytworzone na bazie izolatu Dbiatka serwatkowego odznaczaja si¢
przezroczystoscia, dobrymi wlasciwosciami mechanicznymi i barierowos$cia wobec
gazow, glownie przy niskich wilgotnosciach wzglgdnych srodowiska [ Kurek i in. 2014].
Jednakze, cechuje je hydrofilowos$¢ i1 niska barierowo$¢ wobec pary wodnej. Olej
migdalowy jest bardzo bogaty w jednonienasycone kwasy tluszczowe (MUFA),
zwlaszcza w kwas linolowy 1 oleinowy, natomiast cechuje si¢ niskim poziomem
nasyconych kwasow tluszczowych (palmitynowy, oleopalmitynowy i stearynowy).
Z zywieniowego punktu widzenia Wysoka zawarto§¢ kwasu oleinowego jest
postrzegana jako jedna z najwazniejszych zalet oleju migdalowego [Kodad i in. 2014].

Gléwnymi skladnikami oleju z orzechow wioskich sg triacyloglicerole, w ktorych
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w duzych ilosciach wystepuja jednonienasycone (kwas oleinowy) i wielonienasycone
kwasy tluszczowe (PUFA, kwas linolowy i a-linolowy) [Martinez i in. 2010]. Z uwagi
na coraz szersze spozycie oleju migdatlowego 1 z orzechéw wloskich (m.in. jako
sktadnik satatek lub dressingdw) wprowadzenie ich do struktury folii i powlok
emulsyjnych moze stanowi¢ interesujace rozwigzanie, a spozycie wraz z produktem
wplyna¢ korzystnie na zdrowie cztlowieka. Powlekanie takimi emulsjami moze znalez¢
zastosowanie w produktach spozywczych naturalnie zawierajacych tluszcz.

Weczesniejsze badania wykazaty, ze wprowadzenie ttuszczu do biopolimerowych
mieszanin foliotworczych jest utrudnione przy duzej zawartosci olejow roslinnych
[Pérez-Gago i Krochta 2001], a tworzenie trwatych emulsji czgsto wymaga obecnosci
srodkéw emulgujacych, zwlaszcza gdy dodatek olejow wynosi do 40% [Pereda i in.
2012). W zwigzku z tym celem pracy bylo opracowanie emulsyjnych folii
serwatkowych na bazie izolatu biatka serwatkowego ze stosunkowo niskim dodatkiem
oleju migdatowego (0,5 oraz 1%). Na podstawie wynikow badan analiz
granulometrycznej zaobserwowano bimodalny rozklad kuleczek thiszczowych
w roztworach foliotworczych, jak rowniez zmniejszenie ich wielko$ci wraz ze
wzrostem zawartosci olejow. Folie emulsyjne cechowaly si¢ niejednorodng struktura,
mleczng barwg i nieprzezroczystoscig, podczas gdy filmy kontrolne byly przezroczyste
i jednorodne. P¢cznienic W wodzie, wytrzymato$¢ mechaniczna, przenikalnos¢ pary
wodnej i hydrofilowo$¢ powierzchni folii serwatkowych zostaty zmniejszone w wyniku
obecnosci olejow. Zaobserwowano wzrost przenikalnosci tlenu i ditlenku wegla wraz ze
wzrostem zawartosci olejow. Pomiary kata zwilzania w czasie wykazaty wchianianie
kropelek wody przez folie emulsyjne, podczas gdy folia kontrolna wykazywata efekt
pecznienia. Olej migdatowy, w poréwnaniu z olejem z orzecha wloskiego, wykazywat
silniejsze dzialanie uplastyczniajace i byl skuteczniejszy w modyfikowaniu wlasciwosci
folii serwatkowych.

Uzyskane wyniki wykazaly, ze nowe podejscie do dodatku olejow jadalnych
w niskich stezeniach wzmacniato hydrofobowy charakter folii serwatkowych, co moze
mie¢ duzy potencjal w zastosowaniach praktycznych do zywno$ci. Praca zostata
pozytywnie odebrana w $rodowisku naukowym, o czym $wiadczy wysoka liczba

cytowan w do$¢ krotkim okresie czasu (95 cytowan od 2016 r.).
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4.3.4.2. Wplyw dodatku i stezenia oleju rzepakowego na wlasciwosci fizyczne

folii serwatkowych

03. Galus S., Kadzinska J. (2016). Moisture sensitivity, optical, mechanical and
structural properties of whey protein-based edible films incorporated with rapeseed oil.
Food Technology and Biotechnology, 54 (1), 78-89.

0O5. Galus S., Kadzinska J. (2019). Gas barrier and wetting properties of whey protein

isolate-based emulsion films. Polymer Engineering and Science, 59, E375-E383.

Olej rzepakowy, produkowany z roslin rzepaku o bardzo niskiej zawartosci
kwasu erukowego, ma korzystny profil kwaséw thuszczowych. Charakteryzuje si¢
wysoka zawartoscig jednonienasyconych kwasow thuszczowych, kwasu oleinowego
1 jest bogaty zarowno w kwas linolowy, jak 1 linolenowy, przy niewielkiej zawartosci
nasyconych kwasow tluszczowych. Dodatkowo, olej rzepakowy zawiera stosunkowo
duze ilosci tokoferoli 1 jest uwazany za bardzo pozywny i odpowiedni do spozycia przez
ludzi [Daun i in. 2011]. W badaniach przedstawionych w publikacji O5 zastosowano
olej rzepakowy o stezeniu od 1 do 3% w celu modyfikacji wtasciwosci hydrofilowych
folii serwatkowych. Srednie $rednice kuleczek thiszczowych (ds2) w roztworach
foliotworczych wykazywaly tendencje wzrostowg przy zwigkszeniu stezenia oleju.
Folie emulsyjne charakteryzowaty sie wieksza hydrofobowos$cig powierzchni (znaczny
wzrost kata zwilzania z 26,2 do 65,5°), nizszg zawartoscig wody 1 rozpuszczalnoscig
w wodzie w porownaniu z folig kontrolng. Wszystkie folie emulsyjne wykazywaty si¢
wysoka jasnoscig (L* ~90). Warto$¢ parametru a* zmniejszata si¢, a parametru b*
i calkowitej roznicy barwy (AE) wzrastala wraz ze zwigkszeniem st¢zenia Oleju.
Wizualnie folie kontrolne byly przezroczyste, a te zawierajace olej matowe
i nieprzezroczyste. Wyniki sorpcji pary wodnej w petnym zakresie wartosci aktywnosci
wody od 0,11 do 0,93 zostaly opisane roéwnaniem Pelega, z bardzo dobrym
dopasowaniem danych eksperymentalnych (R*>0,99). Wytrzymalo$¢ na rozciaganie,
modul Younga i wydluzenie przy zerwaniu wzrastaly wraz ze zwickszeniem stezenia
oleju, jednakze zaobserwowano ogoélnie nizsza wytrzymalo§¢ mechaniczng folii
emulsyjnych w porownaniu do folii kontrolnych. Folie emulsyjne charakteryzowaty si¢
nizsza przenikalnoscia pary wodnej i jednoczesnie wyzsza przenikalnoscig tlenu

i ditlenku wegla, ktore mogly by¢ zwigzane z niepolarnoscia gazow 1 ich
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rozpuszczalnoscia w oleju powodujac wicksza mobilno$¢ czasteczek w matrycy
polimerowo-tluszczowej. Jednakze, wartoSci przenikalnosci tlenu i ditlenku wegla byty
stosunkowo niskie. Analiza wlasciwosci zwilzajacych wykazata, ze folie od strony
wewnetrznej (kontakt z szalka Petriego) wykazywaly wyzsze wartosci kata zwilzania
W poréwnaniu ze strong zewngtrzng folii (od strony odparowania wody). Wartosci kata
zwilzania folii emulsyjnych malaty po czasie 30 i 60 s, zaS w przypadku folii
kontrolnych wzrastaly i zaobserwowano pecznienie ich powierzchni w kontakcie
z kropla wody. Badanie wptywu temperatury pomiaru (5 i 25°C) wykazalo wyzsze
warto$ci przenikalnosci i wspotczynnika dyfuzji pary wodnej w nizszej temperaturze.
Niskie wartosci przenikalnosci tlenu i dwutlenku wegla emulsyjnych foli
serwatkowych wytworzonych z dodatkiem oleju rzepakowego, wskazujg na ich
potencjalne praktyczne zastosowania jako ochronne powloki hydrofobowe do
produktéw, takich jak $wieze owoce 1 warzywa, ktére wymagaja oddychajacych

systemOw pakowania.

4.3.4.3. Wplyw dodatku i stezenia oleju rzepakowego na wlasciwosci

funkcjonalne folii sojowych

0O4. Galus S. (2018). Functional properties of soy protein isolate edible films
as affected by rapeseed oil concentration. Food Hydrocolloids, 85, 233-241.

Izolat bialka sojowego to niedrogi i odzywczy surowiec b¢dacy mieszaning
biatek o rdéznych masach czasteczkowych. Wsrdéd nich mozna wyrozni¢ frakcje 7S
i 11S, stanowigce okoto 30% calkowitego biatka podlegajacego ekstrakcji
0 wilasciwosciach zapewniajacych zdolnos¢ do polimeryzacji. Grupy sulfhydrylowe
biatka frakcji 11S sg odpowiedzialne za tworzenie wigzan dwusiarczkowych, ktore
wplywaja na tworzenie sieci trojwymiarowej [Cao i in. 2007]. Folie wytworzone na
bazie izolatu bialka sojowego charakteryzuja si¢ dobra wytrzymaloscia mechaniczna
i stabg barierowoscia wobec pary wodnej [Vieira i in. 2011]. W publikacji
zaprezentowano wyniki badan dotyczacych modyfikacji wtasciwosci funkcjonalnych
folii sojowych z zastosowaniem jako sktadnika hydrofobowego oleju rzepakowego,

ktory nie byt wezedniej stosowany w badaniach dotyczacych folii jadalnych.
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Na podstawie analizy granulometrycznej kuleczek thuiszczowych w roztworach
filmotworczych zaobserwowano bimodalne rozmieszczenie oleju w emulsjach oraz
zmniejszenie $rednich $rednic kuleczek (ds2) wraz ze zwigkszeniem st¢zenia oleju.
Folie emulsyjne byty jasniejsze od zottych folii kontrolnych. Nieprzezroczystos¢
i catkowite roznice barwy byly wyzsze w przypadku folii emulsyjnych. Zaobserwowano
wyrazne zmniejszenie przenikalnosci pary wodnej wraz ze wzrostem st¢zenia oleju we
wszystkich zastosowanych roznicach wilgotnosci wzglednej srodowiska (0-50%, 50-
75% i 50-100%). Folie emulsyjne wykazywaly si¢ rowniez niejednorodnoscia
powierzchni, obnizong wytrzymaloscia mechaniczng oraz nizszym katem zwilzania,
wskazujacym na wyzszg hydrofobowos¢ powierzchni i nizszym powinowactwem do
wody. Jednakze, na podstawie analizy kinetyki sorpcji pary wodnej w wilgotnosci
wzglednej 75,3% w ciggu 144 h zaobserwowano, ze folie zawierajace olej rzepakowy
wykazywaty sie nizszg wodochlonnoscia w pordéwnaniu do folii kontrolnych. Na
podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze niewielki dodatek oleju
rzepakowego wplynal istotnie na zmiang barwy 1 poprawe barierowosci wobec pary
wodnej.

Wytworzone folie moga znalez¢ zastosowanie do zywnos$ci jako powloki
ochronne, ograniczajace migracj¢ pary wodnej pomiedzy produktem i otaczajgcym go

otoczeniem.

4.3.4.4. Wplyw dodatku i stezenia wosku candelilla i carnauba

na wlasciwosci funkcjonalne folii kazeinowych

06. Galus S., Gaouditz M., Kowalska H., Debeaufort F. (2020). Effects of candelilla
and carnauba wax incorporation on the functional properties of sodium caseinate edible

films. International Journal of Molecular Sciences, 21, 1-20.

Kazeinian sodu pozyskiwany jest z kazeiny mleka i jest popularnym zwigzkiem
stosowanym w przemys$le spozywczym ze wzglgdu na bardzo dobre wiasciwosci
uzytkowe, takie jak rozpuszczalno$¢, zdolno§¢ emulgowania oraz stabilno$¢ podczas
podgrzewania. Sklada si¢ z rozpuszczalnej mieszaniny nieuporzadkowanych
hydrofilowych biatek, wykazujacych silng tendencj¢ do asocjacji w mate czasteczki

biatka, ktore wspotistnieja w rownowadze z wolnymi czasteczkami kazeiny [Huck-Iriart
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I in. 2011]. Folie i powloki jadalne wytworzone na bazie kazeinianu sodu
charakteryzuja si¢ mleczng barwa, dobrymi wiasciwosciami mechanicznymi oraz
barierowoscig wobec gazow przy niskiej odporno$ci na par¢ wodng [Avramescu i in.
2020]. Kazeinian sodu jest surowcem tanszym w poréwnaniu z izolatem bialek
serwatkowych 1 moze znalez¢ szersze zastosowania w powlekaniu zywnos$ci. W pracy
zaprezentowano wyniki badan, dotyczace zastosowania woskéw jako najbardziej
skutecznego sktadnika tluszczowego w ograniczaniu migracji pary wodnej folii
kazeinowych. Wosk candelilla jest twardym i kruchym woskiem nierozpuszczalnym
w wodzie, uzyskiwanym z woskowej okrywy todyg krzewow candelilla (Euphorbia
cerifera lub Euphorbia antisyphilitica). Sktada si¢ z weglowodoréw (okoto 50%, od
C29 do C33), wolnych kwasoéw tluszczowych, alkoholi i zywic, przy stosunkowo
niewielkiej ilosci lotnych estrow [Saucedo-Pompa i in. 2009]. Wosk carnauba,
najpopularniejszy wosk roslinny pod wzgledem mozliwych zastosowan spozywczych,
pozyskiwany jest z lisci palmy brazylijskiej Copernicia prunifera (Miller) HE Moore.
Jest to najtwardszy wosk, o najwyzszej temperaturze topnienia spo$rod woskow
naturalnych, ktory charakteryzuje si¢ niskg rozpuszczalnoscig i duza zawartoscia estrow
alifatycznych i diestrow kwasu cynamonowego [de Freitas i in. 2019]. Wytworzono
folie kazeinowe z dodatkiem woskéw o stezeniu 0,5 1 1% wraz z zastosowaniem
emulgatora (Tween80) o stezeniu 0,09 1 0,18%. Oba woski wykazywaly podobny
bimodalny rozktad kuleczek tluszczowych w roztworach foliotworczych z lepsza
dyspersja w przypadku obecnosci emulgatora. Wyniki pokazaty, ze wprowadzenie
woskow wplynelo otrzymanie folii emulsyjnych o niejednorodnej strukturze,
z regularnym rozmieszczeniem kuleczek thuszczowych, ktore byly bardziej
uporzadkowane w obecno$ci emulgatora. Folie zawierajagce woski wykazywaty sie
zmniejszeniem jasnosci, zwiekszong nieprzezroczysto$cia oraz wyzszymi wartosciami
calkowitej roznicy w barwie. Folie emulsyjne wykazywaly si¢ zwickszong
wytrzymato$cig mechaniczng 1 lepsza barierowo$cia w stosunku do pary wodne;.
Ponadto glicerol i emulgator wykazywaty dzialanie uplastyczniajace poprzez zdolnos¢
do redukcji miedzyczasteczkowych wigzan wodorowych, przy jednoczesnym
zwigkszeniu przestrzeni migdzyczasteczkowej i zwigkszonej odpornosci mechanicznej
folii. Wprowadzenie wosku candelilla i carnauba spowodowalo znaczne zmniejszenie
wartosci wydluzenia przy zerwaniu badanych folii oraz wptynelo na zwickszenie
wytrzymato$ci na rozcigganie i modul Younga, co wskazuje, ze dodatek woskow

spowodowat otrzymanie folii bardziej odpornych mechanicznie. Folie zawierajace wosk
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candelilla cechowato regularne rozmieszczenie kuleczek tluszczowych, co skutkowato
lepsza barierowosciag wobec pary wodnej w poréwnaniu do folii zawierajacych wosk
carnauba. Obecnos¢ emulgatora wptyneta na zwigkszenie rozpuszczalnosci w wodzie,
zmniejszenie nieprzezroczystosci i przenikalnosci pary wodnej, podczas gdy catkowite
réznice barwy byly znacznie wyzsze, podobnie jak wyzsza byla wytrzymatosé
mechaniczna.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze obecnosé¢
emulgatora wptyneta korzystnie na wlasciwosci funkcjonalne folii kazeinowych, ktora
zwigzana jest z lepsza kompatybilnosciag kazeinianu sodu woskow w strukturze
badanych folii. Wprowadzenie wosku razem z emulgatorem do folii kazeinowych
wplyneto na poprawe wiasciwosci mechanicznych i barierowych wobec pary wodnej.
Zmniejszenie barierowosci wobec wody i rozpuszczalno$ci w wodzie badanych folii
wskazuje, ze obecnos¢ woskow moze by¢ interesujagca w zastosowaniach, ktore

wymagaja dobrej bariery przed migracjg wody i duzej odpornosci mechanicznej.

4.3.5. Podsumowanie

Przedstawiony w Osiggnieciu cykl publikacji pozwolit na poglebienie wiedzy
w zakresie wlasciwosci funkcjonalnych jadalnych folii biatkowych wytworzonych na
bazie izloatu biatka serwatkowego, izolatu biatka sojowego i kazeinianu sodu
z zastosowaniem substancji hydrofobowych w postaci olejow jadalnych (olej
rzepakowy, olej migdatowy, olej z orzechéw wloskich) i woskow (wosk candelilla
i wosk carnaba). Jednocze$nie, cze$¢ zrealizowanych badan to badania pionierskie
w skali miedzynarodowe;.

Wprowadzenie fazy tluszczowej do matrycy biatkowej wptyneto skutecznie na
poprawe hydrofobowosci powierzchni, jak réwniez na modyfikacje struktury,
wiasciwosci  ogolnych, optycznych, barierowych, mechanicznych, sorpcyjnych
1 zwilzajacych folii biatkowych, ktore sg istotne przy doborze technologii powlekania
produktow spozywczych badZ zastosowan jako folie biodegradowalne przy niskich
wilgotnos$ciach wzglednych $rodowiska.

Dobor folii i powlok emulsyjnych do produktow spozywczych uzalezniony jest
od wielu czynnikéw. Znajomo$¢ wiasciwosci funkcjonalnych jest kluczowa pod
wzgledem zastosowan praktycznych do zywnosci. Powloki emulsyjne, obok

lipidowych, znalazty szerokie zastosowanie w powlekaniu owocow i warzyw (catych
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badz krojonych), serow, migsa i wyrobow wedliniarskich, orzechéw i nasion, jak
réwniez w produkcji wyrobow cukierniczych. Modyfikacja sktadu surowcowego folii
bialkowych poprzez wprowadzenie olejow roslinnych i woskow jest nowatorska
I obiecujaca metoda kontrolowania ich wlasciwosci funkcjonalnych, ktorych znajomosé
jest niezbedna jeszcze przed procesem powlekania zywnosci, bardzo dynamicznie
rozwijajaca si¢ technologia. Za najwigksze osiggnigcie uwazam publikacje wynikow
badan w prestizowych czasopismach naukowych znajdujacych si¢ na liscie Journal
Citation Reports (JCR), jak rowniez wysoka cytowalnos¢ tych publikacji w stosunkowo
krotkim czasie, ktora wskazuje na innowacyjnos$¢, jak réwniez aktualnosé

prowadzonych przeze mnie badan naukowych.
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4.4. Omowienie pozostatych osiggnie¢ naukowych

W obszarze moich zainteresowan naukowych mozna wyrdzni¢ kilka kierunkoéw
badawczych wchodzacych w obszar badan z zakresu inzynierii zywnosci. Moje badania
skupione sg wokot wytwarzania folii jadalnych z réznych polimerow naturalnych,
opracowania metod badawczych w tym zakresie, jak rowniez praktycznych zastosowan
do zywnosci. W pracy badawczej poszukuje takze nowych materialow foliotworczych
oraz innowacyjnych rozwigzan z zakresu inteligentnych systemow opakowan do
zywno$ci. Pozostale badania dotyczg takze opracowania nowych produktow
spozywczych z zastosowaniem wptywu obrébki surowca 1 procesu technologicznego na

wybrane wlasciwosci fizyczne tkanki roslinnej na przyktadzie owocow i warzyw.

4.4.1. Charakterystyka i badanie wlasciwosci uzytkowych jadalnych folii
biopolimerowych

Folie jadalne moga by¢ wytworzone z wielu biopolimeréw, wérdd nich sg biatka
serwatkowe i sojowe, ktore cechujg bardzo dobre wlasciwosci foliotworcze. Celem prac
byla charakterystyka folii jadalnych na bazie biatek, polisacharydéw oraz z potaczenia
obu sktadnikow w celu modyfikacji ich wybranych wlasciwosci fizycznych. Badatam
folie wytworzone o réznych stezeniach biopolimeru i plastyfikatora oraz wytworzone
z polaczenia kilku skladnikéw foliotworczych, w tym folie wielowarstwowe
chitozanowo-serwatkowe. Folie biatlkowe wytworzone z izolatu biatka serwatkowego
o stezeniu od 6 do 10% i glicerolu wzglgdem biatka od 20 do 40% rdznily sie pod
wzgledem wiasciwos$ci mechanicznych i sorpcyjnych. Zaobserwowano, ze izotermy
adsorpcji pary wodnej badanych folii sg charakterystyczne dla materialdow bogatych
w biatko oraz mozna je zakwalifikowac do typu II wedtug klasyfikacji BET. Stezenie

biatka w roztworach foliotworczych w zakresie 6, 8 i 10% nie mialo wpltywu na
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przebieg izoterm adsorpcji pary wodnej, natomiast zawartos$¢ glicerolu na poziomie 20,
30 1 40% w stosunku do masy biatka wptywala istotnie na zwigkszenie adsorpcji pary
wodnej. Zawarto$¢ biatka, jak i glicerolu w badanym zakresie stezen nie wplywata
istotnie na barwe folii serwatkowych, przedstawiong w postaci wyr6znikow barwy,
bezwzglgdnej roznicy barwy, nasycenia barwy i indeksu nasycenia. Zaobserwowano, ze
wzrost stezenia biatka od 7 do 10% oraz glicerolu od 30 do 60% wptynat istotnie na
zwigkszenie przenikalnosci pary wodnej, ktory jest zwigzany z hydrofilowoscia folii
serwatkowych. Ponadto, zwigkszenie zawartosci biatka z 7 do 10% wptywalo na
obnizenie adsorpcji pary wodnej przez folie serwatkowe w czasie 20 h. Stan rownowagi
wilgotno$ciowej nie zostat osiggnicty po 20 godzinach procesu adsorpcji pary wodnej
przez powloki serwatkowe. Jednakze, zwigkszenie zawartosci glicerolu istotnie
wplywato na zwigkszong adsorpcje pary wodnej, ktora byta zwigzana z hydrofilowoscig
plastyfikatora. Badaniom poddano réwniez folie wytworzone na bazie izolatu biatka
sojowego w stezeniu 0d 4 do 6% oraz glicerolu jako plastyfikatora w stezeniu od 40 do
60% wzgledem izolatu. Przeprowadzone badania wykazaly, Ze zmiana skladu
surowcowego w postaci zwiekszenia stezenia izolatu wptywa na zmiang barwy, podczas
gdy nie miata wptywu na przebieg izoterm adsorpcji pary wodnej. Wzrost stezeniu
glicerolu nie wplywal rowniez na zmiang barwy, ale zawartos¢ glicerolu miata wpltyw
na zwigkszong adsorpcje pary wodnej i wydluzenie folii sojowych. Wykazano, ze
wzrost stezenia izolatu biatek sojowych z 6 do 9% 1 glicerolu z 40 do 70% wplywat
istotnic na zwigkszong adsorpcj¢ pary wodnej w czasie 20h oraz na wzrost
przenikalno$ci pary wodnej. Na podstawie analizy kata zwilzania zaobserwowano
pecznienie folii po czasie ok. 20 s. W publikacjach wykazano réwniez istotny wptyw
dodatku thiszczu na zwickszenie hydrofobowosci powierzchni folii biatkowych
i skrobiowych. Badano rowniez folie wielosktadnikowe, w tym pektynowo-
alginianowe, skrobiowo-serwatkowe i sojowe z dodatkiem skrobi i maltodekstryny
Wyniki badan dotyczace wytwarzania i charakterystyki wiasciwosci fizycznych folii
jadalnych przedstawiono monografiach (M1, M2, M4) i licznych publikacjach
naukowych (A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, A10, All, Al12, Al3, Al4, Al5, Al6,
A20, A21, A22, A25, A26, A30, A36, A39, A4l).
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4.4.2. Charakterystyka i zastosowanie powlok i folii jadalnych do poprawy

jakosci produktow spozywczych

Jednym z zakresow mojej aktywno$ci naukowej, Sci§le zwigzanej z wyzej
przedstawionymi, bylo badanie cech jakosciowych krojonych owocow i1 warzyw
powlekanych powlokami biatkowymi. Powlekanie zywnos$ci jest tagodng metoda
przetwarzania zywno$ci, ktora daje wiele mozliwosci wytworzenia zywnosci
0 minimalnym stopniu przetworzenia, takich jak krojone owoce i warzywa gotowe do
spozycia. Naruszenie tkanki roslinnej powoduje negatywne zmiany, wplywajace na
szybkie psucie si¢ surowcOw roslinnych. Bragzowienie enzymatyczne, utrata jedrnosci
zwigzana z utratag wody, powstanie niepozadanych zwigzkow zapachowych lub zmiany
mikrobiologiczne zachodzg z r6znym nasileniem w zaleznosci od rodzaju owocow, ich
dojrzatosci, obrobki fizycznej i warunkéw przechowywania. Zastosowanie ochronnych
powtok jadalnych jako cienkich warstw na powierzchni owocéw krojonych powoduje
utworzenie atmosfery modyfikowanej, dzigki ktorej nastepuje obnizenie wymiany
gazowej (pary wodnej, tlenu, ditlenku wegla), zmniejszenie utraty wody 1 zwigzkéw
zapachowych. Jednocze$nie, uzyskuje si¢ zachowanie barwy i cech smakowo-
zapachowych poprzez poprawe ogolnego wygladu produktu w czasie przechowywania.
Ponadto, zastosowanie powlekania mieszaning zawierajace skladnik thiszczowy
powoduje ograniczenie utraty wody, ktére jest kluczowe w zachowaniu odpowiednie;]
jedrnosci 1 twardos$ci owocow 1 warzyw. Powlekanie wptywa korzystnie réwniez na
stabilno$¢ przechowalniczag zywnos$ci oraz moze podnosi¢ atrakcyjno$¢ produktu
poprzez nadanie pozadanej barwy lub potysku. Kompleksowe zestawienie najnowszych
praktycznych zastosowan procesu powlekania do zywno$ci zostalo przedstawione

w publikacjach naukowych (M5, Al, A3, A5, Al7, A18, A27, A37, A4l).

4.4.3. Zastosowanie folii jadalnych w inteligentnych i aktywnych systemach

opakowan do zywnosci

Obecne realizuje cele badawcze w zakresie wytworzenia folii jadalnych na bazie
polimeré6w naturalnych z dodatkiem ekstraktow roslinnych jako zrodla zwigzkow
barwnych oraz zbadania mozliwosci ich zastosowania jako kolorymetryczne wskazniki
pH, stuzace do bezposredniej oceny jakosci zywnosci na podstawie zmian pH produktu

w inteligentnych systemach opakowan. Innowacyjne opakowania, wyposazone we
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wskazniki monitorujace okreslone parametry atmosfery wewnatrz i na zewnatrz
opakowania, sg obecnie uwazane za przyszlosciowy kierunek rozwoju opakowalnictwa
zywnos$ci. Opakowanie inteligentne moze wigc nie tylko monitorowaé jako$¢
1 bezpieczenstwo produktu, ale rowniez przekazywac potencjalnemu konsumentowi lub
producentowi informacj¢ o jego stanie. Dost¢gpne na rynku opakowan do zywnosci
kolorymetryczne wskazniki jako$ci oparte na zmianie pH, zawieraja syntetyczne
barwniki, dlatego obecnie poszukuje si¢ innowacyjnych wskaznikow pH,
wytworzonych z zastosowaniem naturalnie wystepujacych substancji barwnych, ktore
s tanie, nietoksyczne 1 bezpieczne dla zapakowanego produktu spozywczego,
jednoczesnie monitorujace jego jakos$¢. Antocyjany, betalainy lub chlorofil nalezg do
grupy rozpuszczalnych w wodzie pigmentéw naturalnych, ktore wykazuja zmiang
barwy pod wptywem zmiany pH. Ponadto, wprowadzenie do struktury folii jadalnej
sktadnika o dzialaniu przeciwdrobnoustrojowym daje mozliwosci wytworzenia
opakowania aktywnego, ktore przez powolne uwalnianie sktadnika moze kontrolowaé
jakos¢ produktu spozywczego. Selektywne dziatanie takich powlok polega na
uwalnianiu podczas przechowywania odpowiedniego czynnika aktywnego, ktory
oddziatuje na mikroorganizmy. Innowacyjne rozwigzania dotyczgce inteligentnych

1 aktywnych materiatow opakowaniowych przedstawiono w publikacjach naukowych
(M3, A28, A40, A42).

4.4.4. Badania nad opracowaniem nowych produktow spozywczych

Z owocOw i warzyw o pozadanych cechach smakowo-zapachowych

Owoce i warzywa spetniajg bardzo wazng role w odzywianiu ludzi, poniewaz
sa glownym zZrodlem substancji regulujacych proces przemiany materii u czlowieka,
zwigkszajg takze atrakcyjno$¢ potraw ze wzgledu na przyjemny smak, zapach, barwe
i konsystencje. Sktad chemiczny surowcow roslinnych jest zroznicowany w zaleznosci
od gatunku, odmiany, cech dziedzicznych, stopnia dojrzatosci, warunkéw glebowych
i klimatycznych, nawozenia oraz warunkow przechowywania 1 transportu.
Zastosowanie innowacyjnych metod obrobki wstepnej i procesu Suszenia stwarza
mozliwosci wytworzenia przekasek owocowych o pozadanych cechach smakowo-
zapachowych. Badania naukowe, w ktorych uczestniczytam wykazaty, ze odwadnianie
osmotyczne w koncentracie soku z aronii i sacharozy oraz zastosowanie innowacyjnej

metody suszenia hybrydowego konwekcyjno-mikrofalowo-prézniowego mialo istotny
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wplyw na wlasciwos$ci mechaniczne i1 akustyczne chipsow z pigwy japonskie;j.
Atrakcyjne sensorycznie chipsy charakteryzowaly si¢ ciemnoczerwong barwg oraz
pozadanymi wiasciwosciami fizycznymi pod wzgledem kruchosci i chrupkosci.
Zastosowanie odwadniania osmotycznego w koncentracie soku z aronii i sacharozy oraz
suszenia hybrydowego konwekcyjno-mikrofalowo-prézniowego dalo mozliwosé
wytworzenia chipséw jabtkowych o wlasciwosciach prozdrowotnych. Przekaski
odwadniane w porownaniu do prob kontrolnych cechowaly si¢ wyzsza zawartoscig
witaminy C, polifenoli i substancji przeciwutleniajacych. Badania dotyczace
wytworzenia dzemoéw na bazie warzyw pokazaly, ze dzemy warzywne i OWOCOWO-
warzywne bardzo dobrze wpisuja si¢ w trend zdrowego odzywiania i znajduja uznanie
wsrod konsumentow. Obecnie pracuje nad opracowaniem technologii wytworzenia folii
jadalnych sporzadzonych na bazie warzyw pochodzacych z wysortu produkcyjnego.
Wyniki badan dotyczace wybranych wlasciwosci nowych produktow spozywczych

przedstawiono w publikacjach naukowych (A24, A29, A43, A44).

5. Informacja o wykazywaniu sie istotng aktywnos$cia naukowa albo
artystyczna realizowana w wiecej niZ jednej uczelni, instytucji

naukowej lub instytucji kultury, w szczego6lnosci zagraniczne;j.

W czasach licealnych uzyskatam stypendium Prezesa Rady Ministrow na lata
2000-2001 za bardzo dobrze wyniki w nauce. Po ukonczeniu z wyrdznieniem liceum
oraz zdaniu egzaminow wstepnych w pazdzierniku 2001 roku rozpoczetam studia
stacjonarne na kierunku technologia zywno$ci i zywienie czlowiecka na Wydziale
Technologii Zywnosci Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
Podczas studiow magisterskich kilkukrotnie zostalam wyr6zniona stypendium
naukowym. Prace¢ magisterska pt. ,,Wlasciwosci sorpcyjne powlok jadalnych
biatkowych” zrealizowatam w Katedrze Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produkcji
pod kierunkiem prof. dr hab. Andrzeja Lenarta i ukonczytam studia w 2006 roku
z wynikiem bardzo dobrym.

Praca naukowa zajmuje si¢ od pazdziernika 2006 r., kiedy rozpoczelam dzienne
studia doktoranckie na Wydziale Technologii Zywno$ci SGGW w Warszawie. Prace
doktorska pt. ,,Studia nad wlasciwosciami fizycznymi powlok jadalnych wytworzonych
na bazie biatek sojowych 1 serwatkowych” realizowatam w Katedrze InZynierii

Zywnosci i Organizacji Produkcji pod kierunkiem prof. dr hab. Andrzeja Lenarta.
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Celem pracy bylo okreslenie wptywu sktadu surowcowego powlok biatkowych na ich
wybrane wlasciwosci fizyczne. Od poczatku mojej dziatalnosci naukowej
poszukiwatam mozliwosci podnoszenia kwalifikacji zawodowych i zdobycia nowych
umiejetnosci zwigzanych z tematyka badawcza. W 2007 roku nawigzatam wspotprace
z Prof. Frédériciem Debeaufort z Francji, ktory specjalizuje si¢ w tematyce dotyczacej
folii jadalnych. Nastepnie, w okresie 01.02 — 26.07.2008 r. (6 m-cy) odbylam staz
naukowy pod jego kierownictwem w ramach stypendium programu Socrates Erasmus,
realizowany w AgroSup Dijon - University of Burgundy we Francji. W czasie mojego
pobytu w Dijon wykonalam cz¢s¢ badan, dotyczaca wlasciwosci barierowych,
termicznych i zwilzajacych oraz wykonatam analiz¢ granulometryczng emulsyjnych
roztworow powlokotworczych. W 2009 r. uzyskatam stypendium Rzadu Francuskiego,
ktore pozwolito mi na odbycie stazu naukowego w Uniwersytecie Montpellier 11 we
Francji okresie 01.09-31.10.2009 r., (2 m-ce), gdzie poglebitam wiedze z zakresu
wiasciwosci sorpcyjnych 1 barierowych, ktora byta pomocna do opracowania metodyki
badania przenikalno$ci pary wodnej przez folie opakowaniowe, ktérg moglam
zastosowa¢ w swoich badaniach po powrocie do Polski. Czg¢$¢ badan z pracy
doktorskiej zostata zrealizowana w ramach 2-letniego projektu badawczego — grantu
promotorskiego finansowanego przez MNiSW, w ktorym bytam giéwnym wykonawcag.

W trakcie studiow doktoranckich wzigtam udzial w trzech zagranicznych
2-tygodniowym pobytach edukacyjno-szkoleniowych:
- intensywny program w ramach Socrates Erasmus pt. ,,JFood and health” odbywajacy
si¢ w University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine of Cluj-Napoca
(Rumunia), 18.02-3.03. 2007 r.,
- szkota letnia w ramach programu CEEPUS pt. “Challenges of food safety and quality
issues in Middle-Europe” odbywajaca si¢ Corvinus University of Budapest (Wegry),
18-29.06.2007 r.,
- intensywny program w ramach Socrates Erasmus pt. ,,Food Quality and Safety”
odbywajacy si¢ w Slovak University of Agriculture in Nitra (Stowacja), 7-20.06.2009 r.

Podczas wykonywania pracy doktorskiej zostatam 3-krotnie nagrodzona
stypendium Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie za osiggnigcia
naukowe. W dniu 08.07.2010 r. uzyskatam stopien naukowy doktora nauk rolniczych
w zakresie technologii Zzywnosci i zywienia.

W grudniu 2010 r. zostatlam zatrudniona na stanowisku asystenta naukowo-

dydaktycznego, a po roku adiunkta naukowo-dydaktycznego, w Katedrze Inzynierii
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Zywnosci i Organizacji Produkcji Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie.
Podczas mojej dziesigcioletniej pracy na tym stanowisku przez pigc lat przebywalam na
urlopach (macierzynskim, rodzicielskim, wychowawczym).

Po rozpoczeciu pracy kontynuowatam tematyke badawczg, zwigzang z foliami
jadalnymi i1 powlekaniem zywnos$ci, jednoczesnie poszukujac nowych kierunkow
wlasnego rozwoju naukowego. W 2011 r. uzyskatam ponownie stypendium badawcze
Rzadu Francuskiego, ktére pozwolito mi na odbycie stazu naukowego na stanowisku
Post-Doc w AgroSup Dijon - University of Burgundy we Francji (01-30.11.2011 r.).
Podczas mojego pobytu we Francji prowadzitam badania nad wytworzeniem folii
warstwowych chitozanowo-serwatkowych oraz badalam ich wiasciwosci fizyko-
chemiczne, ktore zostaly zrealizowane takze we wspolpracy z Dr Mig Kurek
z University of Zagreb w Chorwacji.

Na uwage zastluguje réwniez stata wspolpraca z naukowcami z University
of Burgundy we Francji, University of Zagreb w Chorwacji, National University of Mar
del Plata w Argentynie oraz Tiibitak Marmara Reasearch Center w Turcji, ktora polega
na wymianie doswiadczen, wspdlnym prowadzeniu i konsultacji badan naukowych,
ktore majg odzwierciedleniec w publikacjach naukowych (O6, A6, A7, A8, Al4, A20,
A39, A4l, A42).

6. Informacja o osiagnieciach dydaktycznych, organizacyjnych oraz

popularyzujacych nauke lub sztuke.

6.1. Osiagniecia dydaktyczne

Moje obowiazki dydaktyczne zwigzane sg ze specjalnos$cig inzynieria Zywnosci.
Prowadze zajecia laboratoryjne oraz wyktady na kierunkach: technologia zywnos$ci
1 zywienie czlowieka, bezpieczenstwo zywnos$ci, biotechnologia i1 towaroznawstwo
w biogospodarce.

W roku akademickim 2014/2015 bratam udzial w koordynacji przedmiotu
Wspoiczesne trendy w technologii Zywno$ci, a od roku 2020/2021 jestem
koordynatorem przedmiotu Inzynieria uktadow wielofazowych i Wiasciwosci fizyczne
produktow spozywczych.

W roku akademickim 2011/2012 opracowalam c¢wiczenie pt.: ,BZTs —

biochemiczne zapotrzebowanie na tlen” w ramach przedmiotu Gospodarka
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energetyczna. W roku akademickim 2014/2015 opracowalam ¢wiczenie z zakresu
powlekania zywno$ci i badania wlasciwosci fizycznych innowacyjnych materialow
opakowaniowych w ramach przedmiotu Wspolczesne trendy w technologii zywnosci
oraz ¢wiczenie z zakresu wlasciwosci powierzchniowych zywnosci w ramach
przedmiotu Wiasciwosci fizyczne produktow spozywcezych.

Przygotowalam i prowadz¢ wyklady pt.: ,,Powlekanie zywnosci”, ,,Nowe zrodla
energii”’, ,,Zmniejszenie materialochtonnosci 1 energochlonno$ci w przetwarzaniu
surowcow”, ,,Wlasciwosci optyczne produktéw spozywczych”, ,,Uklady koloidalne
w technologii Zzywnos$ci” oraz ,,Stabilno$¢ zywnosci”.

W 2011 r. nawigzatam wspOlprace z kilkoma instytutami 1 firmami, gdzie
zorganizowatam zajecia dydaktyczne dla studentéw Wydziatu Nauk o Zywnoéci:
Instytut Ogrodnictwa w Skierniewicach, Instytut Biotechnologii Przemyshu Rolno-
Spozywczego im. Prof. Waclawa Dabrowskiego w Warszawie, Fresh World
International Sp. z 0.0.; studentow Miedzywydzialowego Studium Ochrony
Srodowiska: Arso Polanski Sp. z 0.0. oraz studentéow Miedzywydzialowego Studium
Towaroznawstwa: Instytut Technologii Materiatdéw Elektronicznych.

Bylam opiekunem pracy badawczej pt. “Dynia tez “owoc” — czyli prdoba
opracowania receptury dzemow dyniowo-owocowych,, w ramach dziatalnosci Kota
Naukowego Technologdéw Zywnosci, ktorej wyniki byty prezentowane podczas XXXIX
Przegladu Kol Naukowych SGGW w Warszawie w Sekcji Nauk o Zywnoéci
(11.01.2013 r., prezentacja zostala nagrodzona) oraz podczas Kkonferencji
miedzynarodowej 8" Baltic Conference on Food Science and Technology Food Health
and Well-being FOODBALT-2013 w Tallinnie w Estonii (23-24.05.2013 r.).

Bytam opickunem naukowym 5 studentow z University Institute of Technology
of Dijon — University of Burgundy we Francji, ktorzy realizowali 4-miesi¢czne staze
badawcze w ramach programu Erasmus w latach 2010-2014.

Bylam opiekunem 9 prac magisterskich oraz promotorem 6 prac inzynierskich
i 7 prac magisterskich realizowanych na Wydziale Nauk o Zywnosci. Obecnie jestem
promotorem 3 prac magisterskich i 3 prac inzynierskich. Bytam réwniez recenzentem
w 4 pracach dyplomowych. Jestem promotorem pomocniczym w dwoch pracach
doktorskich: Pani mgr inz. Anny Kot pt.: ,,Wplyw skladu surowcowego, obrobki
ultradzwigkami, nowych dodatkow stabilizujacych i1 zrdznicowanych parametrow
zamrazania na wlasciwosci fizyczne mieszanki lodowej oraz struktur¢ krystaliczng

lodow spozywczych”, ktora rozpoczeta studia w Szkole Doktorskiej w pazdzierniku
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2019 r. oraz Pani mgr inz. Magdaleny Karwackiej pt.: ,,Studia nad mozliwosciami
wykorzystania petnowartosciowych odpadow z przemystu owocowo-warzywnego do
produkcji suszonych przekasek”, ktora rozpoczela studia w Szkole Doktorskiej

W pazdzierniku 2020 r.

6.2. Osiagniecia organizacyjne

Bylam organizatorem trzech wizyt studyjnych na Wydziale Nauk o Zywnosci
SGGW w Warszawie naukowcow z University of Burgundy we Francji. Wizyty odbyly
si¢ latach: 2009 - Prof. Frédéric Debeaufort, 2010 — Prof. Jean-Pierre Gay
1 Prof. Frédéric Debeaufort 1 w roku 2019 — Dr Nasreddine Benbettaieb.

Bylam organizatorem 1 uczestnikiem seminarium naukowego dla 34 czlonkow
z roznych krajow $wiata programu ISEKI_FOOD 3 i ISEKI_MUNDUS 2, ktore odbyto
sie na Wydziale Nauk o Zywnoéci SGGW w Warszawie w dniach 9-10.05.2011 r.

Corocznie angazuje si¢ w organizacje stoiska wydzialowego podczas Dni
SGGW. W ostatnich latach bralam udziat w realizacji kierunku badawczego pt.
,Technologie elastycznych procesdow pakowania zywnoSci oraz aktywnych,
inteligentnych i wygodnych systemow pakowania” w ramach projektu Centrum
zywnosci i zywienia — modernizacja kampusu SGGW w Warszawie w celu stworzenia
Centrum Badawczo-Rozwojowego Zywnosci i Zywienia (CZiZ)” wspdtinansowanego
przez Uni¢ Europejska ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Mazowieckiego 2014
—2020.

Od 2019 roku jestem koordynatorem wydzialowym ds. praktyk na kierunku
technologia  zywnosci 1 zywienie czlowieka, bezpieczefistwo  zywnosci
i towaroznawstwo. W kadencji 2019/2020 bytam czlonkiem Rady Programowej
Wydziatu Technologii Zywnosci, a takze petnitam funkcje sekretarza. We wrze$niu
2020 zostatam powotana na cztonka Rady Programowej WTZ w kadencji 2020/2024.

6.3. Osiagniecia popularyzujace nauke

Od poczatku mojej pracy naukowej angazuje si¢ w rozne formy aktywnosci,
majace na celu popularyzacje nauki w roznych czasopismach branzowych. W tym celu

opublikowatam Kilka publikacji popularnonaukowych o réznej tematyce badawczej
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(A45, A46, A47, A48). Prace dotyczyly powlok i folii jadalnych i ich zastosowania
w technologii zywnos$ci, przypraw i dodatkéw funkcjonalnych, dzeméw owocowo-
warzywnych oraz zastosowania technologii powlekania w poprawie jakos$ci zywnosci.
W 2019 roku przeprowadzitam lekcj¢ warsztatowsg pt.: ,,Powlekanie zywnos$ci” podczas

23 Festiwalu Nauki w Warszawie.

7. Inne informacje dotyczace kariery naukowej

7.1. Dorobek publikacyjny

Moj dorobek naukowo-badawczy obejmuje 53 oryginalne prace twoércze, w tym
44 artykuty naukowe, 5 rozdzialbw w monografiach naukowych oraz 4 publikacje
popularno-naukowe. Opublikowatam 22 publikacje w czasopismach znajdujacych si¢
na liscie Journal Citation Reports (JCR). Zestawienie dorobku publikacyjnego
przedstawiono w Tabeli 1. Jestem pierwszym, w niektorych pracach rowniez jedynym,
autorem publikacji oraz autorem korespondencyjnym w znacznej wigkszos$ci publikacji
naukowych.

Wartos$¢ punktowa wszystkich publikacji wedlug wykazu czasopism naukowych
MNISW zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 1543 punktow, w tym po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora 1434 punktéw. Moj sumaryczny Impact Factor wynosi
64,179, w tym po uzyskaniu stopnia naukowego doktora 57,832. L.aczna liczba cytowan
moich publikacji wedtug bazy Scopus wynosi 1024 (970 bez autocytowan) oraz wedlug
bazy Web of Science 947 (903 bez autocytowan). Méj indeks Hirscha wynosi 14.

Tabela 1. Zestawienie dorobku publikacyjnego

Lp. \ Nazwa czasopisma Liczba pkt IE | 1E
Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora MNiSW stetn!

1 |Polish Journal of Food and Nutrition Sciences (2007) 6 - 2,398

2 | ZYWNOSC - Nauka. Technologia. Jakosé (2007) 4 - 0,295

3 |Postgpy Techniki Przetworstwa Spozywczego (2007) - - -

4 Zeszyty Naukowe AR im. H. Kotlgtaja w Krakowie (2007) - - -

5 |Przemyst Spozywczy (2009) 4 - -

6 |Postgpy Techniki Przetworstwa Spozywczego (2009) 4 - -

7 |Innovative Food Science and Emerging Technologies (2010) 27 2,825 | 4,553

8 |International Dairy Journal (2010) 32 2,181 | 2,584

9 Journal of the Science of Food and Agriculture (2010) 32 1,360 | 2,945
10 |Bezpieczenstwo i Higiena Zywnosci (2010) - - -
11 Rozdzial w monografii (2010) - - -
Razem pozycje 1-11 109 6,366 | 12,775
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Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

'Wchodzace w sklad osiagniecia

12 [Trends in Food Science and Technology (2015) 45 5,150 | 11,392
13 |Food Hydrocolloids (2016) 45 4,747 | 7,077
14 |Food Technology and Biotechnology (2016) 25 0,891 | 2,21
15 |Food Hydrocolloids (2018) 45 5,839 | 7,077
16 |Polymer Engineering and Science (2019) 70 1,917 | 1,846
17 |International Journal of Molecular Sciences (2020) 140 | 4,556 | 5,653
Razem pozycje 12-17 370 23,1 | 35,255
Pozostale

18 |Acta Agrophysica (2010) 6 - -
19 [ZYWNOSC - Nauka. Technologia. Jakos¢ (2011) 15 | 0,155 | 0,295
20 |Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego (2011) 5 - -
21 |Zeszyty Problemowe Postgpéw Nauk Rolniczych (2011) - - -
22 |Acta Agrophysica (2011, 2012, 2013, 2014) 2X5+2X7| - -
23 |Przemyst Spozywczy (2012, 2014x2) 6+2x5 - -
24 |Czech Journal of Food Science (2012) 15 0,685 | 1,322
25 [Innovative Food Science and Emerging Technologies (2012) 40 2,528 | 4,553
26 |Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny (2012, 2013x2, 2014) | 4+3x5 - -
27 Journal of Food Engineering (2013) 35 2,576 | 4,332
28 [Food Technology and Biotechnology (2013) 25 0,977 | 2,21
29 |Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego (2013) 4 - -
30 |Food Packaging and Shelf Life (2014) - - 4,244
31 |Innowacyjne Mleczarstwo (2014) - - -
32 |Agro Przemyst (2014) - - -
33 [Rozdzial w monografii (2014) - - -
34 |International Journal of Food Science and Technology (2015) 25 1,504 | 2,516
35 [Rozdzial w monografii (2017) 5 - -

36 [Rozdzial w monografii (2019) 80 - -

37 |Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego (2019) 5 - -
38 Journal of Food Process Engineering (2019) 100 | 1,703 | 1,773
39 |International Journal of Molecular Sciences (2020) 140 | 4,556 | 4,653
40 |Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego (2020) 5 - -
41 |Coatings (2020) 100 | 2,436 | 2,718
42 Molecules (2020x2) 2x100 |2x3,267|2x3,589
43 [Trends in Food Science and Technology (2020) 200 | 11,077 | 11,392
Razem (pozycje 18-43) 945 | 34,731 | 47,186
Razem po uzyskaniu stopnia haukowego doktora (pozycje 12-43) 1434 | 57,831 | 82,441
RAZEM pozycje 1-43 1543 | 64,197 | 95,216
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7.2. Udzial i rola w projektach badawczych

Podczas pracy naukowej angazowalam si¢ w pozyskanie funduszy na
finansowanie moich badan naukowych. W czasie studiéw doktoranckich bylam
glownym wykonawcg dwuletniego projektu badawczego pt.: ,Studia nad
wlasciwosciami  fizycznymi  powlok jadalnych na Dbazie bialek sojowych
I serwatkowych”, finansowanego przez MNiSW. W okresie 11.2011- 01.2012 r. bytam
wykonawcag zadania pt.: ,,Analiza rynku teksturotworczych dodatkow do zywnosci
w Polsce oraz metod zagospodarowania odpadow przemystu owocowo-warzywnego”
w ramach projektu badawczego pt.: Nowy teksturotworczy dodatek do zywnos$ci na
bazie odpadowych surowcOéOw przemyshui owocowo-warzywnego w projekcie Lider
finansowanym przez NCBiR. Nastgpnie bytam kierownikiem projektu badawczego pt.:
»Wplyw powlekania na wybrane wyrozniki jakosciowe gruszek w czasie
przechowywania” w ramach wewnetrznego trybu konkursowego dla mlodego
pracownika nauki w roku 2014/2015. W latach 2012-2015 bytam kierownikiem
projektu badawczego pt.: ,,Wplyw substancji hydrofobowych na wtasciwosci fizyczne
filméw z naturalnych polimerow” w ramach projektu luventus Plus finansowanego
przez MNiSW. Od 2019 roku jestem wykonawcg zadania pt.: "Opracowanie technologii
produkcji zdrowej zywnos$ci z uwzglednieniem zagospodarowania pelnowartosciowych
odpadéw spozywczych (wysortu warzywnego) i opracowanej metody obliczania sladu
weglowego” projekcie BIOSTRATEG finansowanego przez NCBIR. Obecnie jestem
roOwniez wykonawcg W ramach Systemu Wsparcia Finansowego dla Naukowcow
i Zespotow Badawczych (nr SMPB 7/2020).

7.3. Udziat w konferencjach naukowych
W  czasie dotychczasowej pracy naukowej wzigtam udziat w licznych
konferencjach, sympozjach i1 seminariach, jak rowniez warsztatach i szkoleniach

podnoszacych moje kwalifikacje zawodowe. Wyniki moich badan naukowych byty

prezentowane na 17 konferencjach krajowych i 8 migdzynarodowych.
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7.4. Dzialalno$¢ w towarzystwach naukowych i zespotach eksperckich

oraz konsorcjach i sieciach badawczych, recenzje grantow

W 2011 roku wzietam udziat w panelu eksperckim w projekcie Zywnos¢ i Zywienie
w XXI wieku — wizja rozwoju polskiego sektora spozywczego w ramach Programu
Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka finansowanego ze srodkdw Unii Europejskie;]
w ramach Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego. Projekt byl realizowany
przez Instytut Ogrodnictwa i wyniki zostaty udostepnione w monografii pt.: ,,Zywno$¢
1 zywienie w XXI wieku Scenariusze rozwoju polskiego sektora rolno-spozywczego”
pod redakcja L. Michalczuk (2011) ISBN 978-83-62916-20-7.

W 2014 roku wykonatam prace ekspercka, polegajaca na ocenie merytorycznej
whniosku o dofinansowanie w ramach programu Lider na zlecenie Narodowego Centrum
Badan i Rozwoju (umowa nr 777/2014).

W 2014 r. bylam ekspertem naukowym w XLI Przegladzie K6t Naukowych SGGW
w Warszawie w sekcji ,,Zywienie i technologia Zywnosci”.

W 2020 r. wykonalam prace ekspercka, polegajaca na ocenie merytorycznej
wniosku o dofinansowanie w ramach projektu miedzynarodowego FONDECYT
Competition na zlecenie National Fund for Scientific and Technological Research
(FONDECYT) of the National Research and Development Agency of the Science,

Technology, Knowledge and Innovation Ministry, Chile.

7.5. Wspoélpraca miedzynarodowa, wspolpraca z przemystem, recenzje

publikacji

W 2008 r. rozpoczelam wspdlprace z naukowcami z Uniwersytetu
Burgundzkiego w Dijon we Francji, ktéra zaowocowala wspdlnymi badaniami
i publikacjami naukowymi. Prowadze rowniez wspotprace z naukowcami z Uniwersity
of Zagreb w Chorwacji, TUBITAK Marmara Research Center w Turcji, Council for
Agricultural Research and Economics (CREA) - Research Centre for Olive we
Wioszech oraz University Nacional of Mar del Plata w Argentynie.

Nawigzalam wspotprace z kilkoma instytucjami i firmami branzowymi, ktora
zaowocowala zorganizowaniem zaj¢¢ dydaktycznych dla studentoéw SGGW. Pehigc
funkcje koordynatora wydzialowego ds. praktyk kontaktuje si¢ z réZznymi instytucjami

i firmami branzowymi w ramach obowigzkoéw zwigzanych z organizacja i1 kontrola
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studenckich praktyk zawodowych. Od 2014 r. jestem odpowiedzialna ze strony SGGW
w Warszawie za koordynacj¢ dzialan wynikajacych z podpisanego porozumienia
o wspolpracy z Instytutem Innowacji Przemystu Mleczarskiego Sp. z 0.0. W 2019 roku
nawigzatam wspolprac¢ z firmg Greenfield Sp. z o0.0. Sp. k., ktéora zaowocowata
wspolnymi badaniami naukowymi. W 2020 r. zostato rOwniez podpisane porozumienie
o wspolpracy, w ktorym jestem osobg odpowiedzialng za koordynacje¢ dziatan ze strony
Uczelni.

Wykonatam 1acznie 108 recenzji publikacji dla zagranicznych czasopism
naukowych, w tym 101 w czasopismach ujetych w wykazie Journal Citation Reports
(JCR). Najwiecej recenzji przygotowatam dla czasopism: Food Hydrocolloids (37),
International Journal of Food Science and Technology (7), Foods (6), Carbohydrate
Polymers (3), Comprehensive Reviews in Food Science and Technology (3), Food
Packaging and Shelf Life (3), Molecules (3) i Trends in Food Science and Technology

@).
7.6. Odbyte szkolenia i kursy

Podnositam swoje kompetencje zawodowe w czasie licznych szkolen i1 kursow,
krajowych jak 1 zagranicznych, zdobywajac r6zne umiej¢tnosci przydatne w pracy
naukowej i dydaktycznej. Na uwage zastuguje udzial w dzialaniach w ramach projektu
wspotfinansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu
Spotecznego p.: ,,Nauka i biznes” w 2011 roku. Odbytam wowczas 2 wizyty studyjne
(Krakowski Park Technologiczny i L.6dzki Regionalny Park Naukowo-Technologiczny)
oraz 5 moduléw szkoleniowych po 16 godzin kazdy: Zarzadzanie projektami
badawczymi i marketing technologii, Prawo patentowe. Ochrona wiasnosci
intelektualnej, Komercjalizacja badan w $wietle zalozen strategii rozwoju kraju
i regionu oraz analiza obowigzujacych i proponowanych rozwigzan prawa, Zrodia
i zasady finansowania projektow badawczo-rozwojowych, Niestereotypowe zarzadzanie
wlasng kariera. W 2019 roku odbytam poziom podstawowy i zaawansowany kursu
AutoCAD, ktory umozliwia mi prowadzenie zaj¢¢ dydaktycznych z rysunku

technicznego 1 grafiki inzynierskiej w tym programie.
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s Otrzymane nagrody i wyréznienia

W maju 2012 r. otrzymalam wyrdznienie - nagrod¢ specjalng za prezentacje
posterowg pt.: ,Application of whey protein coatings on fresh-cut apples”,
zaprezentowang podczas konferencji migdzynarodowej VII Baltic Conference on Food
Science and Technology - FOODBALT, ktora odbyta si¢ w Kownie na Litwie.

W 2013 r. uzyskalam nagrode¢ Rektora SGGW w Warszawie zespotowa stopnia
I1I za osiggnigcia naukowe.

W 2020 r. znalaztam sie na liscie TOP 2% najbardziej wplywowych uczonych
na $wiecie pod katem cytowalno$ci publikacji przez innych autoréw (wsréd 7 oséb
z SGGW). Ranking opracowatl Uniwersytet Stanforda we wspolpracy z wydawnictwem
Elsevier i przedsiebiorstwem SciTech Strategies. Na tej prestizowej liscie znalezli si¢
naukowcy, ktorych prace byly najczgsciej cytowane przez innych autoréow z ich
dyscyplin i subdyscyplin. Ranking jest kompleksowa ocena dorobku naukowego
uczonych z calego $wiata wedlug indeksu bibliometrycznego (tzw. C-score),
uwzgledniajgcego m.in. liczbe cytowan niezaleznych, indeks Hirscha oraz miejsce i rolg

autora wsrod wspotautorow.

(podpis wnioskodawcy)



