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RECENZIA

osiggnie¢ naukowo-badawczych dr inz. Marty Elzbiety Chmiel oraz jej akiywnosci
naukowej, dorobku dydaktycznego, popularyzatorskiego i wspétpracy miedzynarodowej,
przygotowana dla celdw postepowania habilitacyjnego

Realizujac postanowienie Rady Doskonatosci Naukowej powierzajgce mi petnienie funkgji
recenzenta w procedurze postepowania habilitacyjnego dr inz. Marty Elzbiety Chmiel {pismo
Przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci | Zywienia, Szkoly Gitdwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Prof. dr hab. Krystyny Gutkowskiej z dnia 22 kwietnia
2020 r., na podstawie art. 219 ust. 1 ustawy z dn. 20 lipca 2018 — Prawo o szkolnictwie wyiszym
i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.), przedkfadam niniejszym ocene osiggnied Habilitantki,
co do spetnienia przez Nig wymagan okreslonych w ww. ustawie.

Ocene osiggnieé dr inz. Marty Elzbiety Chmiel, ubiegajacej sie o stopienn doktora
habilitowanego, przygotowatem na podstawie otrzymanych materiaiow tj.: autoreferatu; wykazu
osiggniec naukowych oraz informacji o osiggnieciach dydaktycznych, wspdtpracy naukowej i
popuiaryzacji nauki; kopii cykiu publikacji powigzanych tematycznie i stanowigeych osiggniecie
naukowe wraz z o$wiadczeniami wspotautoréw; odpisu dyplomu uzyskania stopnia naukowego
doktora nauk rolniczych oraz wniosku o przeprowadzenie przewodu habilitacyjnego przez Rade
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, Szkoly Gidwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie.
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1. Przebieg kariery naukowej i zawodowej

Dr inZ. Marta Elibieta Chmiel ukoriczyta w 2008 roku studia li stopnia na Wydziale Nauk
o Zywnosci, Szkoly Gidwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, bronigc prace
magisterska pt. ,Ocena mozliwosci zastosowania komputerowej analizy obrazu do szacowania
jakosci drobnego miesa wotowego pozyskanego z wykrawania i obrobki wybranych
elementow” {promotor — dr hab. Krzysztof Dasiewicz). W roku 2012 obronita na Wydziale
Nauk o Zywnosci, Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie rozprawe doktorska
pt.: ,Wykorzystanie komputerowej analizy obrazu {KAO) do wykrywania wady PSE
wieprzowych miesni najdtuiszych” {promotor — prof. dr hab. Mirostaw Stowinski). W trakcie
studiow doktoranckich ukonczyta rowniez jedno semestralne Studia Doskonalenia
Pedagogicznego na Wydziale Nauk Humanistycznych SGGW w Warszawie,

W roku 2012 podjela prace na stanowisku asystenta w Katedrze Technologii Zywnosci
na Wydziale Nauk o Zywnoéci Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
awansujac na stanowisko adiunkta w roku 2014,

1. Ocena stanowigcego podstawe awansu naukowego, osiggniecia w
formie cyklu oryginalnych publikacji powigzanych tematycznie pt.: ,,Ocena
zmian wybranych wyréznikow jokosci miesa kurczgt, pakowanego roznymi
sposobami, w czasie chtodniczego przechowywania”

Przedmiotem oceny osiagniecia stanowigcego podstawe awansu naukowego s3 cztery
oryginalne prace twdrcze, opublikowane w latach 2018 — 2019, w nastepujgcych czasopismach
z listy Journal Citation Reports (JCR): jedna w Journal of Applied Poultry Research {pkt. MNiSW
= 30; IF = 0,808, IFs.emi = 1,398), dwie w Poultry Science, (pkt. MNiSW* = 140; IF = 2,027, IFs.
letni = 2,537) oraz jedna w Brazilian Journal of Poultry Science (pkt. MNISW = 20; {F = 0,607, iFs.
tewni = 0,739).

taczny  IFs.emi tego cyklu oryginalnych publikacji powigzanych tematycznie i
stanowiacych podstawe do ubiegania sie o stopiet doktora habilitowanego wynosi 7,211,
natomiast wg kryteriow MNiSW publikacjom tym przypisane jest sumarycznie 330 pkt. We
wszystkich tych artykutach dr inz. Marta Elzbieta Chmiel jest pierwszym wiodacym autorem
oraz autorem korespondencyjnym. Na podstawie o$wiadczen wspoétautordw samodzieiny i
mozliwy do okreslenia udziat Habilitantki w realizacji ww. prac byt dominujacy i polegat na
definiowaniu istoty koncepcji badan, planowaniu eksperymentdéw ich wykonywaniu,
opracowywaniu wynikdw oraz przygotowywaniu i procedowaniu publikacii.

Oceniany cyki publikacji naukowych stanowi pordwnawczg ocene wybranych
wyroznikdw jakoscei miesa kurczakéw pakowanego w modyfikowanej atmosferze gazow (MAP)



skiadajgcej sie z 75% Oy i 25% CO, prézniowo lub na styropianowych tackach, ktére
przechowywano w warunkach chiodniczych bez {ub przy ekspozycji na dziatanie swiatfa.

Pod wzgledem merytorycznym publikacje dr inz. Marty Elzbiety Chmiel bedace
podstawg Jej postepowania habilitacyjnego, w relacji do obecnego stanu wiedzy nauki o
miesie i drobiu, zaliczy¢ nalezy do obszarow badan o charakterze oceniajaco-weryfikacyjno-
optymalizacyjnym. Rezultaty tego typu badan sg z zatozenia dedykowane zwtaszcza
aplikacjom praktycznym, szczegdlnie modyfikowaniu -~ doskonaleniu  rozwigzan
technologicznych oraz poprawie jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego produktow
zywnosciowych. W powyiszym kontekscie, wyniki ocenianych prac stanowia istotne
dopetnienie dotychczasowych osiggniec nauki dla praktyki gdzie mogg by¢ implementowane.

Rozpiete w czasie kilku lat eksperymenty (publikacje w latach 2018-2019)
umozliwiajgce realizacje zatozonego przez Habilitantke celu badan, zostaty poprawnie
zaprojektowane pod wzgledem doboru czynnikdw zmiennosdci i ich poziomow, wielkosci i
rodzaju probek, ilosci powtérzen, doboru metod analitycznych, obliczeniowych,
statystycznych i wizualizacji wynikéw. Dane pomiarowe i analityczne prezentowane w
publikacjach zostaly prawidlowo omdwione, skomentowane i pordownane w dyskusji z
doniesieniami literaturowymi. Powyisze konstatacje potwierdzajg publikacje Habilitantki
stanowigce podstawe postepowania habilitacyjnego, kidre to w cykiu wydawniczym zostaty
poddane odrebnym ocenom przez grono wytonionych w tym celu recenzentow/ekspertow.

W przedmiotowych badantach stwierdzono szereg uwarunkowan zmian jakosci miesa
kurczat, ktdre byly determinowane przyjetymi w eksperymentach warunkami chtodniczego
przechowywania. Wykazano m.in. zmiennosci: skfadu atmosfery przy pakowaniu w systemie
MAP, wycieku, barwy, dynamiki rozwoju wybranych rodzajow drobnoustrojow, dynamiki
przemian coksydacyjnych, wytwarzania sie lotnych zwigzkéw zapachowych oraz profilu
sensorycznego chiodniczo sktadowanego miesa. Wyniki parametrow analitycznych
dokumentujgcych ww. zmiennosci niezaleznie od tego, iz zostaty wlasciwie przedyskutowane
z literaturg, stanowiag cenne zrédio informacji dla tworzenia rozwigzan technologicznych i
procedur postepowania z Zywnoscig o gwarantowanym bezpieczeistwie zdrowotnym.

Podsumowujac ocene przedstawionego jako osiggniecie naukowe cyklu publikacji
nalezy stwierdzic, iz prezentowane w nich wyniki badan przeprowadzonych przez drinz. Marte
Elzbiete Chmiel, dokumentujg Jej wysokie kompetencje naukowe, sg oryginalne oraz wnosza
wymierny wiiad do dotychczasowej wiedzy nad problematyka zapewnienia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego chlodniczo przechowywanego miesa. Habilitantke nalezy uznac
za specjalistke w zakresie badan zwigzanych z jakoscig surowcow migsnych. Oceniane
publikacje, prezentujg obszar dokonan naukowych majacy potencjat aplikacyjny. Cyki
publikacji odpowiada wymaganiom stawianym przez ustawe, jako osiggniecie naukowe o
duzym fadunku poznawczym i speinia w tym wzgledzie kryteria stawiane kandydatom do
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia
2ywnosci | Zywienia.



2. Ocena cafosci osiggniec i aktywnosci naukowo-badawczej

Na opublikowany oryginalny dorabek naukowy dr inz. Marty Elzbiety Chmiel sktadajg
sie fgcznie 52 opracowania, z czego 28 pozycji stanowia oryginalne prace tworcze, z listy JCR.
Pozostate prace Habilitantki to 21 publikacji spoza bazy ICR, 1 rozdziat w monografii
anglojezycznej, 3 prace popularnonaukowe, oraz 28 doniesien i komunikatow naukowych (w
tym 7 na konferencjach miedzynarodowych). W dorobku Habilitantki znajdujg sie jeszcze 3
opracowania zbiorowe w postaci skryptow, 10 opracowan dokumentacji badawczych oraz
ekspertyz.

Habilitantka wyniki realizowanych przez siebie badan, publikowata w nizej
wymienionych czasopismach z listy JCR: Journal of Animal Science (IF=2,093, 50 pkt. MNiSW),
Meat Science {IF = 2,275, 40 pkt. MNiSW), Food Control {IF=2,656, 35 pkt. MNiSW), Journal of
Applied Poultry Research (IF = 1,064, 25 pkt. MNiSW), Poultry Science (IF = 2,027, 140 pkt.
MNISW), Brazilian Journal of Poultry Science {iF=0,607, 20 pkt.MNISW), International Journal
of Food Properties {IF=1,398, 70 pkt. MNiSW), Computers and Electronics in Agriculture (IF =
3,171, 40 pkt. MNiSW), Food Analitycal Methods (IF = 2,413, 30 pkt. MNISW), British Poultry
Science (IF = 1,421, 30 pkt. MNISW), The Journal of Poultry Science {iF = 0,860, 25 pkt. MNiSW),
Journal of Food Processing and Preservation (IF=1,510, 20 pkt. MNiSW), Czech Journal of Food
Sciences {IF=0,868, 20 pkt. MNiSW)}, Journal of Food Quality (IF = 0,841, 20 pkt. MNISW), LWT
- Food Science and Technology (IF = 3,714, 100 pkt. MNISW), Journal of Food Science (IF =
1,649, 30 pkt. MNiSW), Italian Journal of Food Science (IF=0,504, 15 pkt. MINISW), Annals of
Animal Science (iF=0,613, 20 pkt. MNiSW), European Poultry Science/Archiv fiir Gefliigelkunde
{IF=0,531, 20 pkt. MNiSW), Medycyna Weterynaryjna - Veterinary Medicine - Science &
Practice (IF=0,196, 15 pkt. MNiSW), Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakosé (IF = 0,155, 15 pkt.
MNiSW), oraz nastepujacych czasopismach recenzowanych: Annals of Warsaw University of
Life Sciences - SGGW. Animal Science (12 pkt. MNiSW), Zywnosc. Nauka. Technologia. Jakos¢
(13 pkt. MINISW), Zeszyty Problemowe Postepow Nauk Rolniczych (9 pkt. MNISW), Postepy
Techniki Przetwdrstwa Spozywczego (6 pkt. MNISW), Gospodarka Miesna (7 pkt. MNISW),
Bilans Dodatni, Polskie Mieso. W dorobku publikacyjnym dr inz. Marta Elzbieta Chmiel ma
réwniez jedno zgtoszenie patentowe.

Sumaryczny impact Factor prac opublikowanych przez Habilitantke wynosi 41,014,
Liczba ich cytowan wg bazy Web of Science réwna jest 104, zas odpowiadajacy jej Indeks
Hirscha = §. Powyisze wskazniki naukometryczne, jak dla dziedziny nauki reprezentowanej
przez Kandydatke i okres jej pracy naukowej uznal nalezy za dobre. Na podstawie
przeanalizowanych materiatéw dokumentacyjnych stwierdzam, ze dorobek naukowy dr inz.
Marty Elzbiety Chmiel jest spojny tematycznie, wartosciowy merytorycznie i oryginalny.

Zainteresowania naukowe dr inz. Marty Elzbiety Chmiel, ksztattowane problematyka
badan wtasnych oraz prac realizowanych we wspédtpracy z wieloma osrodkami naukowymi,
ogniskuig sig gtownie wokot szeroko pojmowanych obszardow tematycznych zwigzanych z:



— wykorzystaniem komputerowe] analizy obrazu oraz zastosowaniami skanowania 3D i
komputerowej analizy obrazu 30 w technologii miesa,

—— stosowaniem opakowan aktywnych w pakowaniu miesa i jego przetwordw,

— jakoscig miesa oraz jego przetworow.

Jednym z wiodgcych tematow badawczych Habilitantki, ktorym zajmowata sie juz w
czasie realizacji swojej dysertacji doktorskiej, jest wykorzystanie komputerowej analizy obrazu
(KAO) do oceny jakosci miesa wieprzowego, wotowego i drobiowego, zwlaszcza do detekgji
wad typu PSE lub DFD oraz szacowania zawartosci tluszczu. Wyniki tych badan sg
przedmiotem kilkunastu publikacji {w tym z listy JCR), co swiadczy o ich randze, znaczeniu i
nowatorstwie. Prace z tego obszaru byly realizowane we wspdipracy z zaktadami migsnymi i
majg potencjal aplikacyiny. Pomiary wykonywane metodg KAO, umozliwiaja ocene jakosci
miesa, prowadzang on-line i w czasie rzeczywistym. Zastosowanie komputerowej analizy
obrazu w praktyce przemystowe] do selekcji surowcdw miesnych, umotzliwi¢ moze
optymalizacje proceséw wytwarzania przetwordw i zwiekszenie rentownosci produkcii.

Kontynuacja i rozwinieciem problematyki badawczej Kandydatki zwiazanej z KAO sa
badania dotyczace mozliwosci skanowania 3D i komputerowej analizy obrazu 3D w technologii
miesa. W badaniach z tego obszaru, realizowanych przy wspédtpracy z pracownikami Wydziatu
Mechanicznego Energetyki i Lotnictwa Politechniki Warszawskiej oraz Zaktadu Technologii
Miesa (SGGW), dr inz. Marta Elzbieta Chmiel zajmowata sie m.in. wyznaczeniem zaleznosci
pomiedzy objetoscig/gestoscig miesa a zawartoscia w nim podstawowych sktadnikdw
chemicznych oraz okreslieniem korelacji poriedzy polami powierzchni szeregu przekrojow
miesni piersiowych kurczat (skany 3D) a masa tuszek, z ktérych byly pozyskiwane. Wyniki
badan z tego obszaru stanowity podstawe do dokonania wspotautorskiego zgloszenia
patentowego pt. ,,Sposob klasyfikacji tuszek drobiu” (P.424332 [WIPO ST 10/C PL424332])
oraz cykiu publikacji (w tym z listy JICR).

Kolejng istotng grupa zagadnient badawczych, ktdrymi zajmowala sie Habilitantka, sg
tematy zwigzane z zastosowaniem opakowan aktywnych w pakowaniu miesa i jego
przetworow. Badania z tego zakresu sg merytorycznie koordynowane przez dr inz. Marte
Elzbiete Chmiel w czasie trwajacej od 2013 wspotpracy pomiedzy SGGW a amerykanska firma
Multisorb Technologies Inc. Wyniki wspdlnie zrealizowanych projektéw naukowych, ktére
dotyczyly gidwnie zmiennosci stanu mikrobiologicznego oraz stabilnosci barwy miegsa
bydlecego lub swiriskiego przechowywanego chlodniczo w modyfikowanej atmosferze gazéw
(opakowania zbiorcze) i wplywu stosowania absorberow tlenu na jako$¢ przechowalniczg
przetwordow miesnych, objete sg klauzulg poufnosci (36 ekspertyz). Czes¢ badan dotyczacych
oceny wplywu warunkow przechowywania i sposobu pakowania miesa, z wykorzystaniem
opakowan aktywnych na jego jako$¢, Habilitantka wykonata w ramach projektu
wewnetrznego SGGW. W badaniach tych wykazata e zastosowanie absorberdw tlenu
powoduje juz po 24 godz. od zapakowania miesa usuniecie tlenu resztkowego z opakowan
zhiorczych i utrzymanie tego stanu przez 16 dniowy okres sktadowania. Mieso tak
przechowywane charakteryzuje sie ciemno-purpurowg barwa, typowa dla miesa pakowanego
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bez dostepu tlenu. Po otwarciu opakowania i ekspozycji na dziatanie tlenu atmosferycznego,
czasem wystarczajgcym do powrotu barwy miesa do czerwonej i jej stabilizacji byto 30 do 60
minut. Ta pozgdana barwa miesa bydlecego utrzymuje sie przez 48 godz. dalszego
chiodniczego przechowywania. Wyniki badan z tego obszaru maja potencjat aplikacyjny i
stanowi¢ moga cenne zrédto informacji dla przemystu miesnego.

Kolejny wielowatkowy, obszar zainteresowan naukowych dr inz. Marty Elzbiety Chmiel
ogniskuje sie wokdt tematyki szeroko pojmowanych zagadnien zwigzanych z problematyka
jakosci miesa oraz jego przetworow.

W badaniach wykonanych we wspdfpracy z pracownikami Katedry Botaniki instytutu
Rolnictwa SGGW w Warszawie, ktorych celem byto ckresienie wybranych wyréinikow jakosci
migsa swinskiego z uwzglednieniem mikrostruktury Habilitantka wykazala m.in., ze mieso
obarczone wadg PSE cechuje sie wiekszg dezintegracig struktur widkienek miesniowych w
pordéwnaniu z miesem normalnej jakosci (RFN). Réznice w mikrostrukturze miesa PSE oraz RFN
wptywaja na jego barwe, przewodnosé elektryczna, oraz zdolnosé wiagzania wody. Mieso
obarczone wada PSE charakieryzuje sie istotnie jasniejszg barwa, wyzisza przewodnoscia
elektryczna, a takie gorszg zdolnoscig utrzymywania wody wiasnej, w pordwnaniu z miesem
RFN.

Dr inz. Marta Elzbieta Chmiel badata réwniez moiliwosci zagospodarowania miesa
Swinskiego z wada PSE, oceniajgc m.in. mozliwosci stosowania takiego surowca w produkgji
konserw w swoim sosie wlasnym. Wykazata, ze uzycie miesa PSE ma niewielki wplyw na
standard jakosci konserw stwierdzajgc, ze zamiana w procesie produkcji, zaréwno 50%, jak i
100% miesa RFN migsem z wadg PSE, nie wptywa na zmiennos¢ ilosci wytapianego tluszczu i
galarety, wybrane parametry tekstury oraz cechy sensoryczne finalnych produktow.

Przy wspdtpracy z pracownikami Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci INoZ
prowadzifa badania dotyczace przeciwutleniajgcego oraz przeciwdrobnoustrojowego wptywu
oregano (Origanum vulgare L) na jakos¢ modelowych farszow wytwarzanych z miesa
swiiskiego stwierdzajgc m.in., ze najbardziej efektywne dziatanie przeciwutleniajace i
przeciwdrobnoustrojowe wykazuje 40 % ekstrakt etanolowy tego ziela, co odzwierciedlato sie
hamowaniem procesow oksydacji lipidow wzrostu liczby drobnoustrojow. Mimo zmniejszenia
udziatu sktadowej barwy czerwonej w ogolnym tonie barwy przetwordw, nie obserwowano
pogorszenia ich jakosci sensorycznej.

Habilitantka w badaniach nad jakosciz miesa bydigecego zajmowata sig réwniez
wyznaczeniem minimalnego czasu niezbednego do wyksztatcenia i ustabilizowania barwy m.
semimembranosus normalnej jakosci (RFN)} oraz z wadg DFD, stwierdzajac m.in., brak
istotnego wplywu tzw. ,blooming time” na zmiennosc jasnosci barwy {L*) w obu grupach
miesa. Wskazuje to na mozliwos¢ predykcji ostatecznej jasnosci miesa bydlecego juz w
momencie przeciecia jego powierzchni, bez koniecznosci oczekiwania na stabilizacje
pozostatych sktadowych fizycznych parametrow barwy.

Z pracownikami Zaktadu Technologii Miesa SGGW prowadzita takze badania dotyczace
jakosci filetoéw z piersi kurczat na rynku warszawskim w zakresie ich zgodnosci z wymaganiami
Rozporzadzenia Komisji Europejskiej nr 543/2008, dotyczacymi maksymalnego stosunku
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zawartosci wody do zawartosci biatka czyli liczby Federa stwierdzajac, ze 40% filetdw cechuje
sie wiekszym niz dopuszczainy stosunkiem wody do biatka, co wskazuje na zwiekszone
wchtanianie wody w czasie trwania procesu produkeyinego.

We wspodtpracy z pracownikami Instytutu Nauk o Zwierzetach SGGW w Warszawie
Habilitantka prowadzita badania dotyczgce wplywu wybranych dodatkéw paszowych (w tym
kokcydiostatykow) na jakos¢ miesa drobiowego oraz wplywu wybranych czynnikow
genetycznych na zmiennosé jako$¢ miesni piersiowych i udowych indykow wolno i szybko
rosnacych i ich wzajemnych krzyzowek, wykazujac m.in., iz miesnie udowe indykéw wolho
rosngcych charakteryzujg sie najszybszym metabolizmem post mortem i jednoczesnie
najnizszg zawartoscig ttuszczu, zas dla miesni piersiowych indykdw (pomimo réznic w
przebiegu metabolizmu p.m.) nie stwierdzono istotnych réznic w jakosci miesa ocenianej 24
godz. po uboju. Habilitantka w badaniach nad jakoscia miedni piersiowych kaczek pizmowych
oraz kaczek Pekin nie stwierdzita wptywu systemu ich utrzymania na zmiennos$é sktadu
chemicznego miesni, natomiast znaczgce jego oddziatywanie na straty podczas obrobki
ciepinej oraz jakosc¢ sensoryczng migsa. Uczestniczyla réwniez w badaniach wiasciwosci
fizykochemicznych miesni piersiowych kogutdw z 4 grup zywieniowych oraz zmian
zachodzgcych w ttuszezu sadetkowym podczas przechowywania oraz dotyczacych poréwnania
wybranych wyréznikow jakosci miesa i tluszczu kurczgt trzech linii hodowlanych i kurczat
wolno rosnacych Ayam cemani w zaleznosci od warunkow odchowu, pfci.

Wespot z pracownikami Zaktadu Technologii Miesa SGGW zaimowala sie takze analizg
wydajnosci rzeznej strusi, uzysku z nich wybranych elementow kulinarnych oraz okresleniem
skfadu chemicznego jadalnych podrobdw stwierdzajac m.in., ze serca i zotadki strusi cechuja
sie wysoka, zawartoscig biatka (odpowiednio 18,1% i 19,0%) i niskg zawartoscig ttuszczu
(odpowiednio 2,0% i 0,9%). W watrobach zas, wykazata nizsza 16,6% zawartosc biatka oraz
znacznie wyiszg | wysoce zroznicowana (4,4%-28,4%) zawartos¢ tluszczu.

W badaniach zwigzanych z technologiami wytwarzania przetwordw miesnych, dr inz.
Marta Eizbieta Chmiel zajmowata sie m.in. okresleniem wpiywu parametrow procesu suszenia
{temperatura i wilgotnos¢ wzgledna powietrza) na jakosé¢ kabanoséw wieprzowych i
drobiowo-wieprzowych wytwarzanych wedtug receptury gwarantowanej tradycyjnej
specjalnosci {GTS - traditional speciality guaranted) stwierdzajgc m.in., Ze istnieje mozliwosé
skrécenia procesu suszenia {(~50%) wraz ze zmniejszeniem wilgotnosci w komorze suszarniczej
z 80% do 60%. Zajmowata sie rowniez mozliwosciami wzbogacania burgeréw z miesa
drobiowego olejami roslinnymi, inuling i btonnikiem pszennym. Uczestniczyta takie w
badaniach, ktérych celem bylo okredienie wplywu wysokich cisnien na ich jakosé
mikrobiologiczng chiodniczo sktadowanych wybranych przetwordéw migsnych wykazujac, ze
mozna skutkiem takich oddziatywan hamowac wzrost bakterii mezofilnych, psychrotrofowych
oraz kwasu miekowego, a co za tym idzie wydiuzy¢ czas przechowywania. W swojej
dotychczasowej karierze naukowej Habilitantka brafa takze udziat w badaniach nad
okresleniem wplywu dodatku orzechow i nasion roslin  oleistych na jakosc
restrukturyzowanych stekow wolowych lub dodatku preparatow fosforanowych w postaci 1%
wodnych roztwordw o roznym pH na jakosc kietbas homogenizowanych.



Przy wspotpracy z pracownikami Katedry Chemii INoZ prowadzita réwniez badania
dotyczace jakosci i stabilnosci oksydacyjnej modelowych farszow miesnych z miesa kurczat
produkowanych z wykorzystaniem przeestryfikowane] mieszaniny tluszczow (smalec, olej
rzepakowy) stwierdzajac m.in., wptyw tego typu modyfikacji recepturowych na zréznicowanie
analizowanych parametréw reologicznych i zmiany oksydacyjne we frakcji lipidowe;j.

Dr inz. Marta Elzbieta Chmiel jest takze wspdfautorkg dwoch prac przegladowych o
tematyce zwigzanej z barwg peklowanych przetwordw miesnych oraz charakterystyka
tluszczow zwierzecych i aspektami zdrowotnymi ich spozywania.

Opublikowane wyniki prac badawczych z ww. obszaréw tematycznych zawierajg
elementy wiedzy o charakterze aplikacyjnym i naukowym. Analiza poruszane] w nich
problematyki, stosowanych surowcow i metod analitycznych pozwala na stwierdzenie, iz
niezaleznie od specyfiki tematycznej badan, czy tei istoty realizowanych eksperymentow,
gtéwnym i przewodnim nurtem zainteresowan Habilitantki jest ocena jakosci miesa i jego
przetwordow oraz mozliwosci jej ksztaftowania. Ww. dokonania potwierdzaja dojrzatosc
naukowg dr inz. Marty Elzbiety Chmiel i swiadcza o Jej umiejetnosciach w realizacji
wyznaczanych sobie celéw badawczych oraz wspotpracy interdyscyplinarnej. Wedtug mojej
oceny, wiedza, kompetencje, znajomos¢ warsztatu naukowego oraz umiejetnosé wspotpracy
badawczej Habilitantki, sg gwarantami Jej dalszego rozwoju | awansu naukowego.

Dr inz. Marta Elzbieta Chmiel w swojej dotychczasowej karierze akademickiej
sprawowata funkcje wykonawcy lub kierownika kierunku/grantu badawczego w
nastepujacych projektach:
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wykonawca grantu promotorskiego prof. dr hab. Mirostawa Sfowiriskiego N N312 068739,
projekt - MNiSW/NCN pt. ,,Badania nad zastosowaniem komputerowej analizy obrazu do
wykrywania wody PSE miesa wieprzowego”, czas realizacji {20.09.2010-19.09.2012),

-~ kierownik projektu badawczege IP 2010 004970 pt. ,Zastosowanie komputerowej analizy
obrazu do wykrywania wad jokosci miesa duzych zwierzgt rzeznych”, projekt - MNISW,
luventus Plus, czas realizacji (22.12.2010-31.12.2011),

—~ kierownik projektu badawczege 505-10-092900-K00343-99 pt. ,Wplyw zowartosci tlenu
resztkowego w opakowaniu na barwe miesa | jego trwatos¢ podczas chtodniczego
przechowywania”, projekt - SGGW, czas realizac]i (10.06.2013-30.06.2014),

—  kierownik kierunku badawczego RPMA.01.01.00-14-8276/17. pt. , Technologie elastycznych
procesdw pakowania 2ywnosci oraz aktywnych, inteligentnych | wygodnych systemow
pakowania”, Centrum zywnosci i Zywienia - modernizacja kampusu SGGW w celu stworzenia
Centrum Badawczo Rozwojowego Zywnosci i Zywienia {CZiZ), projekt wspdtfinansowany przez
Unie Europejska ze srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach
Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Mazowieckiego na lata 2014-2020,
Dziatanie: 1.1 Dzialalno$é badawczo - rozwojowa jednostek naukowych - Typ projektow -
Wsparcie infrastruktury badawczo — rozwojowe], czas realizacji od 2018 r.

- lider/ koordynator merytoryczny 6 projektow badawczych pt. , Wplyw absorberow tlenu i

wilgoci na jokosé przechowalniczq przetwordw miesnych”, realizacia w ramach umowy o

$wiadczeniu ustug badawczych pomiedzy SGGW w Warszawie a Multisorb Technologies inc.



Buffato, New York, USA (15.12,2014-31.12.2015, 07/2015/993004/NP i 22/2015/993004/NP},
projekty zrealizowane w latach 2013-2016,

— autorka 12 zadania projekiu nr POWR.03.05.00 00Z033/17. pt. ,Sukces z natury -
kompleksowy program podniesienia jokosci zarzgdzanio procesem ksztalcenia | jakosci
nauczania Szkoty Gltownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie”; wspotfinansowany ze
srodkow Unii Europejskiej w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwéj 2014-
2020 (POWER) Europejskiego Funduszu Spotecznego; Drziatanie 3.5. Kompleksowe programy
szkot wyzszych; O3 1l Szkolnictwo wyzsze dla gospodarki i rozwoju. Dziatania podnoszace
kompetencje studentdw i studentek Wydziatu Nauk o Zywnosci, projekt w trakcie realizacji.

Dziatalnosc i osiggniecia naukowe dr inz. Marty Elzbiety Chmiel zyskaty uznanie wiadz
macierzystej uczelni, co potwierdzajg Dyplom Uznania (2013) oraz trzy nagrody zespotowe
przyznane Jej w tej dziedzinie przez IM Rektora SGGW w Warszawie (2017, 2018, 2019).

Reasumujgc stwierdzam, ze udokumentowane osiggnigcia naukowo-badawcze dr inz.
Marty Elzbiety Chmiel, w glownej mierze ukierunkowane na problematyke analizy jakosciowej
miesa i przetworow miesnych, znaczgco powiekszone po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora, sg wartosciowe i wystarczajace do starania sig o stopiert doktora habilitowanego.

3. Ocena dorobku dydaktycznego, popularyzatorskiego oraz wspofpracy
miedzynarodowej

Drinz, Marta Elzbieta Chmiel prowadzita/prowadzi zajecia dydaktyczne dia studentéw
nastepujacych kierunkéw studiéw: Technologia Zywnoéci i Zywienie Czlowieka,
Bezpieczenstwo Zywnosci, Towaroznawstwo, Zootechnika z nastepujacych przedmiotow:
Technologia miesa, Surowce pochodzenia rosfinnego i zwierzecego, Przetwdrstwo surowcow
roslinnych i zwierzecych, Ocena jokosci produktu i logistyka, Wspofczesne technologie,
Podstawy technologii gastronomicznej, Propedeutyka przemystu spozywczego, Projektowanie
produktu, Ogdlna technologia Zywnosci, Podstawy opracowania wynikow badan naukowych,
Technologia i higiena 2ywnosci pochodzenia zwierzecego, Towaroznawstwo Zywnosci -
przedmiot specjalizacyjny, Obrot | podstawy przetwdrstwa surowcdéw pochodzenia
zwierzecego. W celu podniesienia swoich kompetencji dydaktycznych Dr inz. Marta Elzbieta
Chmiel ukonczyta semestralne Studium Doskonalenia Pedagogicznego prowadzone na
Wydziale Nauk Humanistycznych SGGW w Warszawie.

W swojej dotychczasowej karierze nauczyciela akademickiego byta promotorem 8 prac
magisterskich i 15 prac inzynierskich. Petnita funkcje promotora pomocniczego w jednym
przewodzie doktorskim. Jest autorkg Iub wspotautorkg wielu instrukeji do dEwiczen
laboratoryjnych dla studentéw specjalizacji technologia migsa — pt. ,Diaghozowanie odchylen
jakosciowych miesa, wtasciwosci technologiczne oraz wspoétautorky trzech rozdziatéw w
skrypcie pt. ,, Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw
gastronomii” wyd. pod redakcja prof. dr hab. Mirostawa Sfowinskiego.



Dr inz. Marta Elzbieta Chmiel ramienia Wydziatu Technologii Zywnosci brata udziat w
przygotowaniu zadania projektu dydaktycznego pt. ,Sukces z natury - kompleksowy program
podniesienia jakosci zarzgdzania procesem ksztalcenia i jakosci nauczania Szkoly Gidwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie”. Projekt ten uzyskat finansowanie i jest aktualnie
wspotfinansowany ze $rodkow Unii Europejskiej.

Za osiggnigcia dydaktyczne Habilitantka w 2015 r. otrzymata Nagrode Zespotows |
stopnia JM Rektora SGGW w Warszawie.

Dr inz. Marta Elzbieta Chmiel w ramach dziatalnosci dydaktycznej i upowszechniajgcej
wiedze:

— wspdtorganizowata/prowadzita warsztaty pt. , Truths and myths about scalded sausoges”, w
ramach projektu Exchange Week - Taste of Poland dla Migdzynarodowego Stowarzyszenia
Studentow Kierunkdw Rolniczych i Nauk Pokrewnych 1ASS Polska (2015},

- przeprowadzita wykiad pt. ,Innovative packoging systems of meat and meat products”, dia
studentdw HAS Hogeschool {Holandia) w ramach ,Student Day” na lli Miedzynarodowych
Targach Techniki Pakowania i Opakowan Warsaw Pack, Nadarzyn, Ptak Warsaw Expo,
Miedzynarodowe Centrum Targowo — Kongresowe (2018},

—— byta opiekunem merytorycznym badan realizowanych przez studentéw Kota Naukowego
Technologéw Zywnosci, ktére przedstawiono na XXXVIii Przegladzie Dorobku Kot Naukowych
SGGW (2012),

— byta cztonkiem jury XLit Przegladu Dorobku Kot Naukowych SGGW w Warszawie (2016),

— brata udziat w cyklicznych spotkaniach z miodziezg szkdt $rednich w ramach ,Rendez vous w
SGGW” organizowanych pod patronatem JM Rektora SGGW w Warszawie (2011-2013),

- byta/jest wspotorganizatorem oraz prowadzacym lekcje pokazowe pt. ,Prawda i mity o
paréwkach” organizowane w ramach Festiwalu Nauki (2008-2018), ,Otwartych laboratoriow
w SGGW” (2014-2016) oraz lekcji dla mlodziezy licealnej majacych na celu popularyzacieg
przemystu miesnego {2010-2018),

— od 2008 roku, bierze udzial w organizacji ,Dni SGGW” w ramach akcji ,Ciekawe laboratoria”
{lekcja pokazowa pt. ,Prawda i mity o paréwkach”} oraz na stanowisku Wydziatu {rozne pokazy
tematyczne, np. ,Mieso w paczce” oraz ,Pokaz z jajem”),

— byta kierownikiem bioku tematycznego ,Technologia Zywnosc” Olimpiady Wiedzy i
Umiejetnosci Rolniczych i wspdtorganizowata XLi (2016/2017) i XLl (2017/2018) Eliminacje
Okregowe OWIUR {od 2019 r. Komitetu Okregowego OWIUR w Warszawie,

— w 2017 i 2018 r. byla czionkiem Komitetu Organizacyjnego (ze strony SGGW w Warszawie,
Wydziatu Nauk o Zywnoéci), odpowiednio 1l i IV Forum Technologicznego, organizowanego we
wspotpracy z AMCO® Sp.z 0.0.

— jest autorkg/wspotautorka publikacji popularyzujacych nauke w takich pismach branzowych
jak: Przemyst Spozywczy, Polskie Mieso, Magazyn Przemystu Migsnego, Bilans Dodatni oraz
Gospodarka Miesna, w ktérych prezentowala problematyke zwigzang z wykorzystaniem
komputerowe] analizy obrazu w technologii miesa, najnowszymi systemami pakowania migsa
i przetwordw miesnych oraz barwg peklowanych przetwordw miesnych,
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Reasumujgc mozna stwierdzi¢, ze aktywnos$¢ Habilitantki w sferze dziatainosci
dydaktycznej i upowszechniajgcej wiedze jest na zblizonym poziomie w poréwnaniu do
przejawianej w tym wzgledzie przez samodzielnych pracownikéw naukowo dydaktycznych z
innych osrodkow akademickich w kraju.

Dr inz. Marta Eilzbieta Chmiel (w latach 2013-2019), 18-krotnie recenzowafa artykuty
naukowe kierowane do publikacji w czasopismach o zasiegu miedzynarodowym (lista JCR):
Meat Science — 2x, Journal of Food Processing and Preservation — 4x, Journal of Food Quality
— 1, LWT-Food Science and Technology — 1, Annals of Animal Science — 2x, Journal of Food
Process Engineering — 1x, Poultry Science — 2x, Brazilian Journal of Poultry Science — 1, British
Poultry Science — 1, Acta Scientiarum Polonorum Technologia Alimentaria — 1, Information
Processing in Agriculture — 1, lournal of Applied Animal Research — 1. Swiadczy to o rosngeym
uznaniu Jej osoby i pozycji w miedzynarodowym Srodowisku naukowym. Habilitantka w czasie
swojej kariery akademickiej odbyta 2 krotnie (lata 2013 i 2015) staze naukowe w dziale
Research and Development firmy Multisorb Technologies inc., 325 Harlem Road Buffalo, 14224
New York, USA oraz w roku 2015 jeden staz zawodowy w Centrum Rozwoju Produktu oraz
laboratorium Dziatu Research and Development firmy AMCO Sp. z 0.0.

Czesc dorobku naukowego Kandydatki byta upowszechniania w postaci 28 doniesien i
komunikatdw naukowych (w tym 7 na konferencjach miedzynarodowych). Swiadczy to o tym,
iz posiada Ona umiejetnosci szybkiego propagowania, popularyzacji i dyskontowania wynikow
swoich badan w gremiach specjalistow z dyscypliny nauki przez nig reprezentowanej.

4. Whniosek koricowy

Na podstawie przedstawionej powyiej, pozytywnej oceny osiggnie¢ naukowo-
badawczych dr inz. Marty Elzbiety Chmiel oraz jej aktywnosci naukowej, dorobku
dydaktycznego, popularyzatorskiego i wspotpracy miedzynarodowej stwierdzam, ze dr ini.
Marta Elzbieta Chmiel speinia wymagania do nadania jej stopnia doktora habititowanego
okreslone w art. 219 ust. 1 ustawy z dn. 20 lipca 2018 Prawo o szkolnictwie wyZszym i nauce
(Dz. U.z 2018 r. poz. 1668 ze zm.).

Stawiam zatem wniosek do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia, Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie Kandydatki do dalszych
etapdw postepowania habilitacyjnego.




