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dorobku naukowo-badawczego, w tym osiagni¢cia naukowego,
stanowiacego podstaw¢ do ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora
habilitowanego ~ cyklu 4 publikacji naukowych powiazanych tematycznie
pt. ,,Ocena zmian wybranych wyrdéznikéw jakoSci miegsa kurczat,
pakowanego réznymi sposobami, w czasie chlodniczego przechowywania”
oraz dzialalnosci dydaktyczno-wychowawczej , popularyzujjgcej nauke i
organizacyjnej Pani dr inz. Marty Elibiety Chmiel, zwigzana z
post¢gpowaniem habilitacyjnym

Opracowanie oceny jest uzasadnione pismem prof. dr hab, Krystyny Gutkowskiej,
Przewodniczacej Rady Dyscypling Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 22 kwietnia 2020 roku informujacym o
powolaniu przez Rade komisji habilitacyjnej.

Kryteria formalno-prawne;
Ocene wykonano na podstawie
» Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyZzszym i nauce (Dz. U. z 2018
t. poz. 1668 ze zm.): zwlaszcza — art. 219
Oswiadczenie: oswiadczam, Ze nie posiadam wspolnego dorobku publikacyjnego oraz
wspOlnych prac badawczych z Panig dr inz. Martg Elzbiety Chmiel oraz nie bylem
recenzentem wydawniczym ocenianego dorobku Kandydatki na Zadnym etapie kariery

/\’y»é;p% Iy "f}y/;f

Ocena dokonana zostata na podstawie dostarczonych materialéw obejmujacych:
1. Zalgcznik 1. Dane wnioskodawcy
2. Zalacznik 2. Uwierzytelniona kopia dokumentu potwierdzajacego posiadanie stopnia
doktora nauk rolniczych




3. Zalgcznik 3. Autoreferat ,,Ocena zmian wybranych wyréznikéw jakoSci migsa
kurczat, pakowanego réznymi sposobami, w czasie chlodniczego
przechowywania®”

4. Zalacznik 4. Wykaz osiagnie¢ naukowych, stanowiagcych znaczny wklad w rozwdj
dyscypliny

5. Zalacznik 5. Cykl powiazanych tematycznie artykuléw naukowych stanowiacych
osiggniecie naukowe ,Ocena zmian wybranych wyréznikéw jakoSci migsa
kurczat, pakowanego roéznymi sposobami, w czasie chlodniczego
przechowywania”. Oswiadczenia wspotautorow. Kopie dokumentow
potwierdzajacych okreslone osiagniecia.

6. Zalacznik 6. Elektroniczna forma wniosku o wszczecie postepowania wraz z
zalgcznikami (ptyta CD).

Przedstawione dokumenty zostaly przygotowane zgodnie z wymaganiami okreslonymi w
Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz.
1668 ze zm.) i umozliwiajg oceng wkladu dr inz. Marty Elzbiety Chmiel w rozwdj nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia oraz ocene aktywnosci naukowo-
badawczej, dydaktycznej i organizacyjnej Kandydatki.

Na podstawie dorobku naukowego, dydaktycznego, organizacyjnego oraz cyklu
powigzanych tematycznie artykutéw naukowych stanowigcych osiagniecie naukowe ,,Ocena
zmian wybranych wyréznikow jako$ci migsa kurczgt, pakowanego réznymi sposobami,
w czasie chlodniczego przechowywania” uwazam ze Pani dr inz. Marta Elzbieta Chmiel
w pelni odpowiada wymaganiom do uzyskania stopnia naukowego doktora habilitowanego
nauk rolniczych okreslonym w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.)

Uzasadnienie
Informacje ogélne i przebieg pracy zawodowej Kandydatki

Dr inz. Marta Elzbieta Chmiel ukonczyta studia na Wydziale Technologii Zywnosci
Szkoly Glowne] Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie w roku 2008 uzyskujac tytul
magistra inZyniera - tytul pracy: ,Ocena mozliwosci zastosowania komputerowej analizy
obrazu do szacowania jakosci drobnego miesa wolowego pozyskanego z wykrawania i
obrobki wybranych elementéw” — praca wykonana pod kierunkiem dr hab. Krzysztofa
Dasiewicza. W okresie od 1 paZdziernika 2008 roku do 9 listopada 2012 roku byla
doktorantka w Katedrze Technologii Zywnosci SGGW w Warszawie. W roku 2012 uzyskata
stopieni doktora nauk rolniczych w zakresie technologii Zywnosci i Zywienia, na podstawie
pracy doktorskiej pt. ,,Wykorzystanie komputerowej analizy obrazu (KAO) do wykrywania
wady PSE wieprzowych miesni najdhuzszych” wykonanej pod kierunkiem prof. dr hab.
Mirostawa Stowiniskiego, wyréznionej uchwatg Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW w
Warszawie.



Dziatalnos¢ naukows rozpoczeta w grudniu 2012 roku na Wydziale Nauk o Zywosci SGGW
na stanowisku asystenta. Od 1 stycznia 2014 roku do chwili obecnej pracuje na stanowisku
adiunkta w Katedrze Technologii i Oceny Zywosci, Instytutu Nauk o Zywosci SGGW.

Ocena osiagnig¢cia naukowego bedacego podstawa wystapienia o stopien doktora
habilitowanego.
Tytut osiagnigcia naukowego: ,,Ocena zmian wybranych wyrdznikow jakosci migsa kurczat,
pakowanego roznymi sposobami, w czasie chlodniczego przechowywania”
Osiagnigcie naukowe to cykl czterech publikacji dotyczacych wyrdznikdéw jakosci migsa
kurczat w czasie chodniczego przechowywania, pakowanego réznymi sposobami.

1. Chmiel M., Ha¢-Szymanczuk E., Adamczak L., Pietrzak D., Florowski T.,
Cegietka A. (2018). Quality changes of chicken breast meat packaged
in a normal and in a modified atmosphere. Journal of Applied Pouliry Research,

2. Chmiel M., Roszko M., Adamczak L., Florowski T., Pietrzak D. (2019).
Influence of storage and packaging method on chicken breasts meat chemical
composition and fat oxidation. Poultry Science, 98, 2679-2690.

3. Chmiel M., Roszko M., Ha¢-Szymanczuk E., Adamczak L., Florowski T.,
Pietrzak D., Cegietka A., Bryla M. (2019). Time evolution of microbiological
quality and content of volatile compounds in chicken fillets packed using various
techniques and stored under different conditions. Poultry Science,
https://doi.org/10.1016/].psi.2019,10.045.

4. Chmiel M., Stowinski M. (2018). Effect of storage in display case
on sensory quality of chicken m. pectoralis. Brazilian Journal of Poultry Science, 20, 91-097.

Sumaryczny S-letni Impact Factor (IF) dia czterech publikacji naukowych, stanowigcych
podstawe do ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego wynosi 7,211, natomiast suma
punktow wedlug punktacji MNiSW wynosi 330,

We wszystkich publikacjach, dr inz, Marta Elzbieta Chmiel deklaruje, ze jej wklad w
powstanie pracy polegal na zaplanowaniu eksperymentu, nadzorowaniu prowadzonych badan
i wspotudziale w wykonaniu czesci badawczej, interpretacji otrzymanych wynikow,
sformutowaniu wnioskéw, wiodgeym udziale w przygotowaniu manuskryptu. Ponadto w
publikacjach tych byla autorem korespondujacym.

Temat badan dr inz. Marta Elzbieta Chmiel jest interesujacy i bardzo aktualny. Migso
drobiowe cieszy si¢ wérod konsumentdéw duza popularnoscia, ze wzgledu na stosunkowo
niska ceng, walory sensoryczne 1 wysokag warto$¢ odzywceza. Popularno$é tego migsa wérod
konsumentdw i tradycja hodowli drobiu sprawily, ze Polska stala sie najwigkszym
producentem drobiu w Europie. Krotki cykl produkcyjny, intensywny wzrost i zZywienie
zmienity jednak sklad chemiczny miesa broileréw kurzych co spowodowato, ze mieso 1o jest
produktem tatwo psujgcym sig, podatnym na zmiany fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne,
w wyniku ktoérych nastepuje skrocenie jego okresu przydatnosci do spozycia. Okres
przechowywania miegsa broileréw kurzych jest krotki (wedlug niektérych Zrodet juz podezas
tygodniowego przechowywania w warunkach chiodniczych w migsie tym zachodza zmiany
ograniczajace przydatno$¢ do spozycia). Tempo zachodzacych, niekorzystnych zmian
uzaleznione jest miedzy innymi od temperatury przechowywania, obecnosci sztucznego



Swiatla podczas ekspozycii na potkach sklepowych. Sprzedaz samoobshigowa, podatnos$é na
zmiany prowadzace do psucia si¢ tego migsa, wymagaja od producentéw odpowiedniego
przygotowania produktéw do magazynowania, dystrybucji i eksponowania w placowkach
handlowych., Dzielenie migsa na porcje kulinarne (konfekcjonowanie), pakowanie w
opakowania jednostkowe sg istotnym etapem procesu produkcyjnego i dzialalnodci
handlowej, a rodzaj zastosowanego opakowania odgrywa czesto decydujacg role w
przedluzaniu trwalosci migsa. Ponadto konsumenci stawiajg coraz wyzsze wymagania
dotyczace jakodci, trwatosci i funkcjonalnosci migsa oraz estetyki opakowania w jakim sie
ono znajduje. Dobdr odpowiedniego opakowania i mieszaniny gazowej w przypadku migsa
kurczat stanowi znaczacy problem, gdyz brak jest jednoznacznie zdefiniowanej mieszaniny
gazow, w ktorej powinno by¢ ono pakowane. Natomiast technologia pakowania prézniowego
negatywnie oddzialuje na cechy sensoryczne pakowanego miesa (powstawaniem zapachu
prézniowego, negatywne zmiany barwy miesa). Dlatego podjecie przez dr inz. Marte
Elzbiet¢ Chmiel badan ktére przyczynily sie do poszerzenia i zweryfikowania
dotychczasowej wiedzy na temat wplywu czasu i warunkow przechowywania oraz sposobu
pakowania na jako$¢ migsa kurczat uwazam za bardzo cenne i potrzebne. Monotematyczny
cykl publikacji stanowiacy podstawe ubiegania sie o nadanie stopnia doktora habilitowanego
jest fragmentem badan, ktore prowadzone sa w Zakladzie Technologii Migsa SGGW w
Warszawie, a obejmujacych kwestie bezpieczefistwa, jakosci i okreslenia terminu
przydatnosci do spozycia migsa z kurczat. Badania kompleksowo charakteryzuja surowiec
pakowany na rozne sposoby i przechowywany w warunkach chlodniczych, w tym
imitujgcych warunki panujace w sieciach handlowych. To $wiadczy nie tylko o aspekcie
naukowym ale rownieZz aspekcie praktycznym prowadzonych badan. Badaniami objeto
zmiany jakosci fizykochemicznej, mikrobiologicznej, sensorycznej miesa, zmiany w profilu
kwasow ttuszczowych, wystgpowanie zwigzkéw lotnych i amin biogennych w zaleznosci od
sposobu pakowania i przechowywania — a wiec najwazniejsze aspekty bezpieczenstwa
zywnosci. Ponadto badania wpisujg sic w ramy Krajowych Inteligentnych Specjalizacji:
Biogospodarka rolno-spozywcza, le$no-drzewna i s$rodowiskowa, KIS 2. Innowacyjne
technologie, procesy i produkty sektora rolno-spozywczego i lesno-drzewnego, VII.
Produkcja, magazynowanie, przechowalnictwo, 3. Nowe technologie produkcji, pakowania,
przechowywania wydluzajagce trwalo$¢ produktéw  zywnosciowych, umozliwiajgce
zachowanie wysokiej jakosci, w tym bezpieczenstwa zywnosci,

Nie mam zastrzezen do ukladu prowadzonych doswiadczen i stosowanych metod.
Wyniki badan zostaly epublikowane w renomowanych czasopismach naukowych.
Recenzenci i redaktorzy wydawniczy wypowiedzieli si¢ pozytywnie na temat publikacji.
Uwazam, Ze cennym uzupelnieniem i pomocg merytoryczna dia producentéw miesa
drobiowego i handlu bylaby publikacja popularnonaukowa lub instrukcja wdrezeniowa
dotyczaca zasad pakowania mig¢sa drobiowego, w ktérej znalazlyby si¢ te zalecenia,
ktore Autorka zawarla w podsumowaniu osiagnigcia naukowego.

Uwazam, Ze cykl czterech publikacji dotyczacych wyréznikéw jakosci migsa kurczat w
czasie chlodniczego przechowywania, pakowanego réznymi sposobami, pod wspolnym
tytalem ,,Ocena zmian wybranych wyréznikéw jakosci migsa kurczat, pakowanego
réznymi sposobami, w czasie chlodniczego przechowywania” spelnia wymogi osiggnigcia
naukowego bedacego podstawg wystgpienia o stopieft doktora habilitowanego.



Ponadto tematyka prowadzonych przez Pania dr inz. Marte Elzbiete Chmiel badan
naukowych lub prac rozwojowych obejmuje:

1. Oceng¢ mozliwoéci wykorzystania komputerowej analizy obrazu (KAQ) w technologii
migsa.

2. Oceng mozliwodci wykorzystania skanowania 3D (komputerowej analizy obrazu 3D) w
technologii migsa.

3. Oceng mozliwosci wykorzystania opakowan aktywnych w technologii migsa.

4. Badania nad jakoscig miesa i przetwordw miesnych.

Wykorzystanie komputerowej analizy obrazu (KAQO) do oceny jakoéci migsa

wieprzowego, wolowego 1 drobiowego, z uwzglednieniem aplikacji przemystowych jest
jednym z przewodnich tematéw badawczych Pani Doktor. Celem pracy doktorskiej byla
préba wykorzystania komputerowej analizy obrazu do wykrywania wady PSE wieprzowych
m. longissimus lumborum. Kolejne badania prowadzone w ramach programu MNiSW
»~luventus Plus” dotyczyly zastosowania komputerowe] analizy obrazu do wykrywania wad
jakosci migsa duzych zwierzat rzeZnych i wykazaly mozliwo$¢ wykorzystania KAO do
wykrywania wady DFD migsa wolowego (m. semimembranosus)., Ponadto badania te
wykazaly, ze uzycie KAO umozliwia szacowanie zawartosci tluszczu w drobnym miesie
wieprzowym i wolowym, a takze drobiowym. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze badania te
prowadzone byly w Scislej wspolpracy z zakladami migsnymi, O waznosci podejmowanego
problemu badawczego $wiadczy fakt, ze w latach 2010-2017 opublikowanych zostato 10
artykulow naukowych z zakresu tej tematyki w czasopismach indeksowanych na liscie
Journal Citation Reports (m.in. Meat Science, Food Control, LWT - Food Science and
Technology, Journal of Animal Science). Pani dr inz. Marta Elzbieta Chmiel wraz z
zespolem pracownikow Zakladu Technologii Migsa kontynuuje badania nad mozliwosciami
zastosowania KAO w przemysle migsnym i zajmuje si¢ m.in. okreéleniem zaleznosci
pomigdzy objetoscia/gestoscia miesa (uzyskanymi metoda skanowania obrazu 3D), a
zawartoscig w nim podstawowych sktadnikéw chemicznych (wody, biatka i thuszczu), a wiec
mozliwoscia wykorzystania tej metody do szacowania podstawowego skladu chemicznego
migsa. Ponadto zajmuje si¢ rowniez okresleniem zaleznosci pomiedzy polami powierzchni
przekrojéw fileta z kurczaka (okreSlonymi na podstawie skanoéw 3D) a jego masa, co moze
nastgpnie zosta¢ wykorzystane w segregacji tuszek drobiu. Badania z zakresu skanowania 3D
prowadzone sa we wspdlpracy z pracownikami Wydziatu Mechanicznego Energetyki i
Lotnictwa Politechniki Warszawskiej. Wdrozenie do praktyki przemystowe] tej metody
umozliwi standaryzacje partii miesa przed rozpoczeciem procesu przetwdrczego co zapewni
nie tylko powtarzalnod¢ cech jakosciowych produktu, ale réwniez optymaline wykorzystanie
surowcow — chudego i thustego miesa.
Pani dr inz. Marta Elzbieta Chmiel od 2013 r. do dzisiaj jestem koordynatorem
merytorycznym ze strony SGGW w Warszawie, wspolpracy z firma Multisorb Technologies
Inc., Buffalo, New York, USA, dotyczacej badaf nad wykorzystaniem opakowan aktywnych
(m.in, absorbery tlenu i wilgoci, emitery CO2) w przemys$le spozywczym. Wieloletnia,
miedzynarodowa wspdipraca z firma Multisorb Technologies Inc., zaowocowala realizacja
kilkudziesigciu wspdlnych projektéw naukowych, objetych klauzula poufnosci dotyczacych
miedzy innymi:

» okreslenia stabilnoéci mikrobiologicznej i stabilnodci barwy miesa wotowego lub
wieprzowego przechowywanego w opakowaniach zbiorczych z atmosferg
modyfikowana a nastgpnie (po wyjeciu z opakowan zbiorczych) eksponowanego w
regale chiodniczym przez okreslony czas,

¢ okreSlenia wplywu zastosowania absorberow tlenu na jako$¢ przechowalniczg
przetworéw miesnych,



Wyniki badan dotyczacych zastosowania absorberdw tlenu do pakowania miesa i przetworoéw
migsnych zostaly opracowane w formie 36 ekspertyz z czego 11 zrealizowano w 6 projektach
naukowych ujetych pod wspélnym tytutem ,,Wplyw absorberdw tlenu i wilgoci na jakosé
przechowalniczg przetworéw miesnych” w ramach podpisanej w 2014 roku Umowy o
Swiadezeniu Ustug Badawczych pomiedzy SGGW w Warszawie a Multisorb Technologies
Inc., ktorej dr inz. Marta Elzbieta Chmiel byta liderem. Badania z zakresu wpltywu warunkow
przechowywania i sposobu pakowania, z wykorzystaniem innowacyjnych opakowan jakimi
sa opakowania aktywne, na jakos¢ migsa, Pani Doktor prowadzita réwniez w ramach projektu
pt. ., Wplyw zawartosci tlenu resztkowego w opakowaniu na barwe miesa i jego trwalos¢
podczas chlodniczego przechowywania” przyznanego w 2013 r. w ramach wewngtrznego
trybu konkursowego dla miodego pracownika nauki / uczestnika studiow doktoranckich przez
Dziekana Wydzialu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie. Wyniki tych badan stanowig
cenne Zrodlo informacji dla pracownikéw przemystu miesnego zainteresowanych technologig
pakowania migsa kulinarnego m.in. w opakowania zbiorcze z absorberami tlenu (opakowania
aktywne).

Realizujac przedstawione tematy badawcze Pani dr inz. Marta Elzbieta Chmiel prowadzita
rowniez badania nad jakoscig miesa i przetwordw miesnych. Badania dotyczyly miedzy
innymi:

» jakosci migsa wieprzowego, wolowego i drobiowego i mozliwosci ich
zagospodarowania (w tym miesa wadliwego PSE),

¢ przeciwutleniajgcego oraz przeciwdrobnoustrojowego wptywu oregano (Origanum
vulgare 1..) na jako$¢ modelowych farszow z migsa wieprzowego,

¢ wplywu wybranych dodatkéw paszowych na jakos$¢ miesa drobiowego (wspdlpraca z
pracownikami Instytutu Nauk o Zwierzetach SGGW w Warszawie,

¢ wplywu wybranych czynnikéw genetycznych na jakos¢ miesni piersiowych i udowych
indykow (wspdlpraca z pracownikami Katedry Hodowli Zwierzat Instytutu Nauk o
Zwierzgtach) ,

» okreslenia wplywu systemu utrzymania na wybrane cechy jakosciowe miesni
piersiowych kaczek pizmowych oraz kaczek Pekin,

* wiasciwosci fizykochemicznych mieéni piersiowych kogutéw z 4 grup zywieniowych
oraz zmian zachodzacych w thuszczu sadetkowym podczas przechowywania,
poréwnania wybranych wyréznikdw jakosci miesa i thuszezu kurczgt wolno
rosngcych w zaleznosci od warunkéw odchowu, okreslenia wplywu plci na jakosé
migsa i thuszczu kurczat rasy Adyam cemani,

¢ analizy wydajnosci rzeznej strusi i uzysku wybranych elementéw kulinarnych, a takze
okreslenia sktadu chemicznego jadalnych podrobow strusich,

o wplywu parametr6w procesu suszenia (temperatury i wilgotnosci wzglednej
powietrza) na jakos¢ kabanoséw wieprzowych i drobiowo-wieptrzowych
wytwarzanych wedlug receptury gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci (GTS)

¢ mozliwosci wzbogacania burgerdw z migsa drobiowego olejami roslinnymi, inuling
oraz blonnikiem pszennym,

¢ wplywu wysokich ci$nien na jako$¢ mikrobiologiczng przetwordw z migsa
drobiowego podczas przechowywania w warunkach chtodniczych,

» wplywu dodatku orzechdw i nasion roslin oleistych na jakosé restrukturyzowanych
stekow wolowych,

o wplywu dodatkow stosowanych w przemyéle miesnym (preparatow fosforanowych)
na jakos$é przetwordéw migsnych,

¢ jakosci i stabilnosci oksydacyjnej modelowych farszéw miesnych z miesa kurczat
wyprodukowanych z wykorzystaniem przeestryfikowanej mieszaniny thuszczow,



¢ barwy peklowanych przetwordw migsnych,
e charakterystyki thuszczdéw zwierzecych i aspektdow zdrowotnych zwigzanych z ich
spoZywaniem.

Badania prowadzone przez Pamig dr inz. Marte Elzbiete Chmiel (wraz z zespolem
pracownikow Zaktadu Technologii Miesa) obejmowaty szeroki zakres problematyki istotnej
dia rozwoju wspodlczesnej nauki o miesie i jego przetworach, a takze dla przemyshs migsnego
i konsumentéw. Na szczegélne podkreslenie zastuguje interdyscyplinamosé badan i
wspolpraca nie tylko z innymi jednostkami SGGW w Warszawie, ale réowniez z
pracownikami Zakladu Analizy Zywnosci Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego, pracownikami Wydzialu Mechanicznego
Energetyki i Lotnictwa Politechniki Warszawskiej oraz zaktadami miesnymi.

Dorobek publikacyjny

Dotychczasowy dorobek publikacyjny dr  inz. Marty Elzbiety Chmiel jest bogaty i
obejmuje 52 pozycje, w tym 28 publikacji znajdujacych sie¢ w bazie JCR oraz 21 w
czasopismach spoza bazy JCR, w tym 1 rozdzial w monografii w jezyku angielskim oraz 3
prace popularno-naukowe. Sposrod 52 publikacji 4 to prace przeglgdowe, w tym 1 w
czasopi$mie znajdujacym sie w bazie JCR. Ponadto pani Doktor jest wspolautorem 3
rozdzialow w skrypcie ,,Wybrane zagadnienia z technologii Zzywnosci pochodzenia
zwierzecego i podstaw gastronomii” pod redakcja prof. dr hab. Mirostawa Stowinskiego.
Sumaryczna liczba punktoéw za publikacje wg listy MNiSW* wynosi 1221 pkt. (w tym 1037
pkt. po uzyskaniu stopnia naukowego doktora). Sumaryczny IF** wedlug listy JCR, zgodnie
z rokiem opublikowania {0 41,014 (IF5-letni = 55,111), w tym po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora 33,521 (IFS-letni = 43,761). Po wylaczenin 4 prac stanowigeych
szczegolne osiagnigcie naukowe (IF** = 5469, IF5-letni = 7,211, MNiSW* = 330 pkt.),
warto$¢ pozostatego dorobku naukowego wynosi IF** = 35545 IF5-letni = 47,900 i
MNiSW* = 891 pkt. Liczba cytowan publikacji wedtug bazy Web of Science (WoS) wynosi
104, a nie uwzgledniajac autocytowan 82. Indeks Hirscha wedhug bazy WoS wynosi obecnie
5. Swoje prace naukowe dr inz. Marta Elzbieta Chmiel opublikowala w renomowanych
czasopismach, migdzy innymi: Journal of Animal Science, Meat Science, Food Control ,
Journal of Applied Poultry Research, Poultry Science, Brazilian Journal of Poultry Science,
International Journal of Food Properties, Computers and Electronics in Agriculture, British
Poultry Science, Journal of Poultry Science, Journal of Food Processing and Preservation,
Czech Journal of Food Sciences, Journal of Food Quality, LWT - Food Science and
Technology, Journal of Food Science, Italian Journal of Food Science, Annals of Animal
Science, European Poultry Science/Archiv flir Gefliigelkunde, Medycyna Weterynaryjna,
Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jakoéé, Zeszyty Problemowe Postepow Nauk Rolniczych,
Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego.
Pani Doktor nie zapomniala o roéwnieZz o praktyce i przemysle migsnym publikujac swoje
prace migdzy innymi w czasopismach: Gospodarka Migsna, Przemyst Spozywczy, Postepy
Techniki Przetworstwa Spozywezego, Magazyn Przemystu Migsnego.

Udzial w projektach badawczych

Pani dr inz. Marta Elzbieta Chmiel byla wykonawca projektu badawczego - grantu
promotorskiego prof. dr hab. Mirostawa Stowinskiego pt. ,,Badania nad zastosowaniem
komputerowej analizy obrazu do wykrywania wady PSE migsa wieprzowego™” a w latach
2010-2011 byla kierownikiem projektu badawczego pt. ,,Zastosowanie komputerowej analizy



obrazu do wykrywania wad jakosci migsa duzych zwierzat rzeZnych” przyznanego w ramach
programu Tuventus Plus przez MNiSW. W latach 2013-3014 byla kierownikiem projektu
badawczego pt. ,,Wplyw zawartosci tlenu resztkowego w opakowaniu na barwe migsa i jego
trwato$¢ podczas chtodniczego przechowywania” przyznanego w ramach wewngtrznego
trybu konkursowego dla mtodego pracownika nauki / uczestnika studiéw doktoranckich przez
Dziekana Wydzialu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie. W latach 2014-2015 zostata
Liderem 6 projektow badawczych ujetych pod wspolnym tytutem ,, Wplyw absorberéw tlenu i
wilgoci na jakos$¢ przechowalniczg przetworéw migsnych”, realizowanych dla Multisorb
Technologies Inc. w ramach Umowy o Swiadczeniu Ushig Badawczych. W 2018 r. w
projekcie wspotfinansowanym z funduszy UE, zostala kierownikiem kierunku badawczego pt.
»Technologie elastycznych procesoéw pakowania zywnosci oraz aktywnych, inteligentnych i
wygodnych systemdéw pakowania” w ramach Centrum zywnosci i zywienia - modernizacja
kampusu SGGW w celu stworzenia Centrum Badawczo-Rozwojowego Zywnosci i Zywienia.
Swiadczy to o aktywno$ci w pozyskiwaniu $rodkéw na badania oraz umiejetnosciach
kierowania projektami badawczymi.

Osiagnigeiach dydaktyczne, organizacyjne oraz popularyzujace nauke

W ramach dzialalnosci dydaktycznej Pani dr  inz. Marte Elzbiete Chmiel prowadzi zajecia
dydaktyczne zarowno dla studentdw studidéw stacjonarnych, jak i niestacjonarnych. W 2009
t., w trakcie studiéw doktoranckich ukonczyla jedno-semestralne Studium Doskonalenia
Pedagogicznego, prowadzone na Wydziale Nank Humanistycznych SGGW w Warszawie,
Prowadzila lub prowadzi ¢wiczenia laboratoryjne i wyklady z nastepujacych przedmiotow,
dla studentéw nastepujgcych kierunkdéw studiow:

e Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka (Technologia migsa; Surowce
pochodzenia rodlinnego i zwierzecego; Przetworstwo surowcedw roslinnych i zwierzecych;
Ocena jakosci produktu i logistyka; Wspolczesne technologie; Podstawy technologii
gastronomicznej; Propedeutyka przemystu spozywczego; Projektowanie produktu; Ogdlna
technologia Zywnosci; Podstawy opracowania wynikow badan naukowych);

» Bezpieczenstwo Zywnosci (Technologia i higiena Zywnosci pochodzenia

Zwierzecego);

¢ Towaroznawstwo (Towaroznawstwo zywnosci - przedmiot specjalizacyjny),

¢ Zootechnika (Obrot i podstawy przetworstwa surowcdw pochodzenia zwierzecego.
Jest autorem lub wspdlautorem wielu instrukcji do ¢wiczen laboratoryjnych oraz
wspotautorem trzech rozdziatéw w skrypcie ,,Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci
pochodzenia zwierzgcego 1 podstaw gastronomii” pod redakcja prof. dr hab. Mirostawa
Stowinskiego. W latach 2014-2018 byla promotorem 15 zakoficzonych prac dyplomowych
inzynierskich a w latach 2015-2018 promotorem 8 zakonczonych prac dyplomowych
magisterskich. Ponadto w latach 2009-2016 bylam opiekunem 13 zrealizowanych pod
promotorstwem prof. dr hab. Mirostawa Slowinskiego prac magisterskich. W 20141 2015 r.
byla opiekunem roku studentéw studiéw stacjonarnych na kierunku Technologia Zywnosci i
Zywienie Czlowieka i studentéw studiow stacjonarnych na kierunku Towaroznawstwo. W
2015 r. zostala promotorem pomocniczym doktorantki przed otwarciem przewodu
doktorskiego, mgr inz. Katarzyny Wrofiskiej, jednak w 2017 r. mgr inz, Katarzyna Wrofiska



zrezygnowala ze studiéw doktoranckich. W 2017 r. dr inz. Marta Elzbieta Chmiel z ramienia
Wydziatu Nauk o Zywnoéci (obecnie Wydziatu Technologii Zywnogcei) zostala wyznaczona
do przygotowania zadania w ramach projektu dydaktycznego pt. ,Sukces z natury -
kompleksowy program podniesienia jakosci zarzgdzania procesem ksztalcenia i jakosci
nauczania Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie” - projekt jest
wspoOHinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Programu Operacyjnego Wiedza
Edukacja Rozwdj 2014-2020 (PO WER) Europejskiego Funduszu Spolecznego; Dziakanie
3.5. Kompleksowe programy szkot wyzszych; O§ 11 Szkolnictwo wyzsze dla gospodarki i
rozwoju (nr POWR.03.05.00 002033/17) - zadanie 12 pt. ,,Dzialania podnoszgce kompetencje
studentow i studentek Wydziatu Nauk o Zywnosci”

Istotnym elementem aktywnosci zawodowej dr  inz. Marty Elzbiety Chmiel jest dziatalnosé
organizacyjna. Byla wspolorganizatorem oraz prowadzacym lekcji pokazowej pt. ,,Prawda i
mity o pardwkach” organizowane] przez ZTM w ramach Festiwalu Nauki (2008-2018),
»Otwartych laboratoriow w SGGW” (2014-2016) oraz lekcji dla mlodziezy licealnej
majgcych na celu popularyzacje przemystu migsnego (2010-2018). Od 2008 roku, bierze
rowniez udzial w organizacji ,,Dni SGGW” w ramach akcji ,,Ciekawe laboratoria™,

W 2015 r. wspolorganizowala oraz prowadzita warsztaty pt. ,, Truths and myths about scalded
sausages”, w ramach projektu Exchange Week - Taste of Poland dla Miedzynarodowego
Stowarzyszenia Studentéw Kierunkéw Rolniczych 1 Nauk Pokrewnych IASS Polska. W 2018
t. prowadzita takze wykiad pt. ,Innovative packaging systems of meat and meat products”,
dla studentow HAS Hogeschoo!l (Holandia) w ramach ,Student Day” na III
Migdzynarodowych Targach Techniki Pakowania i Opakowan Warsaw Pack, Nadarzyn, Ptak
Warsaw Expo, Miedzynarodowe Centrum Targowo - Kongresowe. W 2012 r. byla
opiekunem merytorycznym badafh realizowanych przez studentow Kota Naukowego
Technologdbw Zywnosci, ktére przedstawiono na XXXVIHI Przegladzie Dorobku Kél
Naukowych SGGW, natomiast w 2016 r. byla czionkiem jury XLII Przegladu Dorobku Kot
Naukowych SGGW w Warszawie. W latach 2011-2013 brata udziat w cyklicznych
spotkaniach z miodziezg szkdt srednich w ramach ,,Rendez vous w SGGW™ organizowanych
pod patronatem JM Rektora SGGW w Warszawie. W latach 2013-2015 oraz w 2017 r. byla
egzaminatorem studenckich praktyk zawodowych odbywajacych sie w zakladach przemystu
migsnego i drobiarskiego (zaklady ubojowe i przetworcze). W 2017 r. zostala kierownikiem
bloku tematycznego ,,Technologia Zywnosci” Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych i
wspolorganizowata XLI (2016/2017) i XL.II (2017/2018) Eliminacje Okregowe OWiUR. W
2019 r. zostala powolana w sklad Komitetu Okregowego OWiUR w Warszawie, edycja 2019-
2022. W 2017 i 2018 r. byla czlonkiem Komitetu Organizacyjnego ze strony SGGW w
Warszawie, Wydziatu Nauk o Zywnosci, odpowiednio II i IV Forum Technologicznego, we
wspolpracy z AMCO® Sp. z 0.0.

Pani dr inz. Marta Elzbieta Chmiel aktywnie uczestniczy w konferencjach
naukowych. Juz w trakcie studiéw doktoranckich brata aktywny udzial w 6 konferencjach, w
tym 2 migdzynarodowych przedstawiajac wyniki w postaci posterow W okresie zatrudnienia
jako asystent, a nastgpnie adiunkt brata udzial w 18 konferencjach naukowych w tym 4
migdzynarodowych oraz 4 seminariach, prezentujac wyniki prac w postaci 18 posteréw oraz 3
referatow/wykladow w jezyku polskim oraz 1 w jezyku angielskim. W 2014 r. brata udzial w
Miedzynarodowej konferencji naukowej ,,6th Shelf Life International Meeting SLIM 2014”



organizowanej przez GSICA, Rutgers University, Department of Food Science, and
Packaging Engineering Program Michigan State University. New Brunswick, New Jersey,
USA (11-13.06.2014) oraz seminarium pt. ,,Technologii Kontroli Pakowania w Atmosferze
Ochronnej” organizowanej przez COMEF Aparatura Naukowo-Badawcza, Dansensor A/S,
Warszawa (12.03.2014). W 2011 r. byla uczestnikiem miedzynarodowej konferencji
naukowej ,Prokonsumencka gospodarka Zzywnos$ciowa w krajach Unii Europejskiej”
realizowanej w ramach projektu naukowego ,,Optymalizacja produkcji wotowiny w Polsce
zgodnie ze strategia od widelca do zagrody” przez SGGW w Warszawie (12-13.09.2011),

a w 2010 r, konferencji naukowej “Using Science to Drive Success In the Food Market”

w Warszawie (25-26.05.2010). W ramach wspétpracy z przemystem, dr  inz. Marta ElZbieta
Chmiel od 2013 r. jest koordynatorem merytorycznym ze strony SGGW w Warszawie
wspolpracy z Zakladem Masarskim Henryka Zychowicz w Daleszycach oraz w ramach
wspolpracy migdzynarodowej z firmg Multisorb Technologies Inc. Buffalo, New York, USA.
Wykonata 2 ekspertyzy dla Grupy Animex oraz brala udziat w programie badan
migdzylaboratoryjnych analizatora FoodScan, dla Foss Polska. Dzigki nawigzanej =z
przedsigbiorcami wspolpracy wspolorganizowata zajecia terenowe dla studentdéw specijalizacii
technologia migsa w zakladach: Animex Foods Sp. z 0. 0. sp.k. Oddzial w Starachowicach,
Zaklad Masarski Henryka Zychowicz w Daleszycach, Eco-Beef Sp. z 0. 0. w Rzeniszowie,
SuperDrob S.A. w Karczewie oraz AMCO® Sp. z 0.0. w Radzyminie. W ramach wspdlipracy
z AMCO® Sp. z 0.0. odbyla 2 miesieczny staz zawodowy w Centrum Rozwoju Produktu oraz
laboratorium Dzialu Research and Development tej firmy, poéwigcony mu.in. technologii
zestawiania mieszanek funkcjonalnych oraz byla czionkiem komitetu organizacyjnego dwoch
konferencji (II i IV Forum Technologiczne) organizowanych we wspdlpracy z ta firma. Od
2017 r. wspdlpracuj ze Stowarzyszeniem Rzeznikow i Wedliniarzy RP prowadzac wyktady
dla czlonkow Stowarzyszenia. Pani dr  inZz Marta Elzbieta Chmiel wykonata 18 recenzji
publikacji naukowych m.in. w nastepujacych czasopismach: Journal of Food Quality, Acta
Scientiarum Polonorum Technologia Alimentaria, LWT - Food Science and Technology,
Meat Science. Dziatalnos¢ naukowa i dydaktyczna Pani Doktor jest doceniana przez wiadze
Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Trzykrotnie otrzymata Nagrode
Zespotowa Il stopnia JM Rektora SGGW w Warszawie za osiagniccia naukowe (2017, 2018 i
2019 r.) oraz w 2013 r. Dyplom Uznania JM Rektora SGGW w Warszawie za osiaggniecia
naukowe. W 2015 r. otrzymata Nagrode Zespotowa I stopnia JM Rektora SGGW w
Warszawie za osiagnigcia dydaktyczne. Pani dr inz. Marta Elzbieta Chmiel podnosi swoje
kwalifikacje zawodowe biorac udziat w szeregu szkolen i kursow.

Podsumowujac uwazam, Ze dorobek naukowy, zdolnosci erganizacyjne i
dydaktyczne Pani dr inz. Marty FElibiety Chmiel s3 niepodwazalne i w pelni
udokumentowane. Doktor inz. Marta Elzbieta Chmiel posiada osiggniecia naukowe
uzyskane po otrzymaniu stopnia doktora, stanowiace znaczny wkiad Autorki w rozwoj
dyscypliny technologia Zywnos$ci i Zywienia oraz wykazuje si¢ istotng aktywnoscig
naukows, a tym samym spelnia wymagania artykulu 219 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyZszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.).

n



Na podstawie dorobku naukowego, dydaktycznego, organizacyjnego oraz cykin
powigzanych tematycznie artykuléw naukowych stamowigcych osiggnigcie naukowe
»Ocena zmian wybranych wyroznikow jakosci migsa kurczat, pakowanego réinymi
sposobami, w czasie chlodmiczego przechowywania” uwazam Panig dr inz. Marte
Elzbiet¢ Chmiel za wartesciowego, dojrzalego pracownika maukowegoe w pelni
odpowiadajacego wymaganiom do uzyskania stopnia naukowego doktora
habilitowanego nauk rolniczych okreslonym w artykule 219 Ustawy z dnia 20 lipca 2018
r. Prawo o szkolnictwie wyZzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.).

Whniosek koncowy

Na podstawie dokonanej oceny dorobku naukowo-badawczego,
dydaktycznego i popularyzatorskiego, organizacyjnego i wspoélpracy
mi¢dzynarodowej oraz przedstawionego indywidualnego osiggniecia
bedacego podstawa ubiegania si¢ o stopient doktora habilitowanego wnosz¢
o dopuszczenie dr inZz. Marty Elzbiety Chmiel do dalszych etapéw

przewodu habilitacyjnego.
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Wiadystaw Migdat

Krakow, dnia 5 czerwca 2020 roku



