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osiggniec¢ naukowych dr inz. Marty Elzbiety Chmiel
(adiunkta w Katedrze Technologii i Oceny Zywnodci, Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie)
w zwigzku z postepowaniem habilitacyjnym

Ocene osiaggnie¢ dr inz. Marty Elibiety Chmiel przeprowadzono na podstawie
otrzymanych dokumentow tj.. dane wnioskodawcy (zatgcznik 1), kopii dokumentu
potwierdzajgcego posiadanie stopnia doktora (zatacznik 2), autoreferatu (zatgczniki 3),
wykazu osiggnie¢ naukowych albo artystycznych, stanowigcych znaczny wkiad w rozwdj
dyscypliny (zatacznik 4), cyklu powiagzanych tematycznie artykutéw naukowych stanowigcych
osiagniecie naukowe zawierajgcych oswiadczenia wspotautoréw oraz kopie dokumentow
potwierdzajacych okredlone osiggniecia (zatacznik 5), wniosku o przeprowadzenie
postepowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia oraz formy elektronicznej wniosku
wraz z zatgcznikami {ptyta CD).

Informacje podstawowe o Habilitantce

Dr inz. Marta Elzbieta Chmiel jest absolwentem Wydziatu Nauk o Zywnosci Szkoty Giéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. W roku 2007 uzyskata dyplom inzyniera, a rok
péiniej w 2008 roku dypiom magistra. Stopiert naukowy doktora nauk rolniczych w zakresie
technologii zywnosci i Zywienia cztowieka uzyskata w 2012 roku na podstawie rozprawy
doktorskiej pod tytutem: ,Wykorzystanie komputerowef analizy obrazu (KAO) do wykrywania
wady PSE wieprzowych miesni najdtuzszych”, ktdrej promotorem byt Pan prof. dr hab.
Mirostaw Stowinski. Rozprawa doktorska zostata wyrdzniona przez Rade Wydziatu Nauk
o Zywnosci SGGW w Warszawie. Od 2012 roku Habilitantka jest pracownikiem Katedry
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Technologii Zywnosci na Wydziale Nauk o Zywnosici Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie. Poczatkowo zatrudniona byta na stanowisku asystenta, a od 2014
roku do chwili obecnej ~ na stanowisku adiunkta.

Dr inz. Marta Elzbieta Chmiel stale podnosi swoje kwalifikacje zawodowe uczestniczac
w kursach, szkoleniach, warsztatach i seminariach tematycznych, m.in. w szkoleniu pt.
JPomiar i recepturowanie barw w praktyce” (2013), ,Mycie i dezynfekcja w zaktadach
przemysfu miesnego” (2013). W roku 2009 ukonczyta studia Doskonalenia Pedagogicznego
na Woydziale Nauk Humanistycznych Szkoly Giownej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie.

Ocena osiagniecia naukowego

Osiggniecie naukowe przediozone do opiniowania tworzy jednotematyczny cykl czterech
oryginalnych prac tworczych opublikowanych w jezyku angielskim w latach 2018 — 2019,
ujetych pod wspélnym tytutem ,Ocena zmian wybranych wyréznikow jakosci miesa kurczgt,
pakowanego réznymi sposobami, w czasie chfodniczego przechowywania”. Wszystkie prace
tworzace przeditozony do oceny jednotematyczny cykl oryginalnych prac tworczych
opublikowane zostaly w czasopismach indeksowanych przez Journal Citation Reports (JCR),
tj. Journal of Applied Poultry Research — IF;5:5= 0,808 {1 praca), Poultry Science |Fyg35= 2,027
(2 prace), Brazilian Journal of Poultry Science - {Fy5 = 0,607 (1 praca). Sumaryczny IF
publikacji wynost 5,469 zgodnie z rokiem wydania publikacji, a suma punktéw MNISW za
publikacje zgodnie z rokiem opublikowania jest rowna 330. Habilitantka we wszystkich
pracach jest pierwszym autorem. Oswiadczenia wspotautordw potwierdzaja, Ze wkiad
intelektualny i doswiadczalny Habilitantki w pracach jest znaczacy i $wiadczy o jej wiodacej
roli w badaniach objetych jednotematycznym osiggnieciem naukowym (jednakie nie zostaly
wskazane udzialy procentowe poszczegdinych autorow). Udzial w powstaniu publikacji
stanowigcych Osiggniecie, deklarowany przez Kandydatke, obejmowat opracowanie
koncepcji badan, zaplanowaniu eksperymentéw, nadzorowaniu realizowanych badan oraz
wspotudziale w wykonaniu badad, zestawieniu i interpretacji uzyskanych wynikow oraz
wiodacym udziale w przygotowaniu i opublikowaniu manuskryptéw. W kazdej publikacji
Habilitantka petnita role autora korespondujgcego z wydawnictwem.

W uzasadnieniu celu przeprowadzonych badan Habilitantka dokonujac przegladu
literatury przedstawita walory zywieniowe i sensoryczne migsa drobiowego uzasadniajac
wzrastajgce spozycie tego rodzaju miesa zaréwno w Polsce jak i na swiecie. Jednoczesnie
wskazata na niskg trwato$¢ miesa drobiowego z uwagi na jego podatnos¢ na zmiany
o charakterze fizycznym, chemicznym oraz mikrobiologicznym. Jak podaje Habilitantka
powotujgc sie na Zrddta literaturowe, zakres i tempo zmian zachodzacych podczas
przechowywania miesa drobiowego uzaleznione jest od wielu czynnikéw, w tym
temperatury przechowywania, czy ekspozycji na swiatto. Jednym z najpowszechnie]
stosowanych przez producentow miesa sposobdw przedtuzania jego trwatosci jest
stosowanie odpowiednich systemow pakowania, z ktorych, jak podaje Habilitantka, jednym
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z najpreinie] rozwijajacym sie od kitku lat jest system pakowania w atmosferze
modyfikowanej. Dostrzega ona trudnosci w doborze odpowiedniej mieszaniny gazowej
wlasciwej] do przechowywania miesa drobiowego oraz koniecznos¢ zachowania
odpowiedniej temperatury przechowywania tak opakowanego miesa w celu osiggniecia
wiasciwych efektéw trwalosciowych. W tym kontekscie Habilitantka poddata rozwazaniom
moiliwos¢ zastosowania opakowan MAP do migsa drobiowego ze szczegblnym
uwzglednieniem wplywu czasu i warunkdw przechowywania.

W odniesieniu do powyzszego gtownym celem naukowym cyklu prac bedacego podstawa
do ubiegania sie o stopien naukowy doktora habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt.
2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce {Dz. U. z 2018 r. poz.
1668 ze zm.) byta ocena wybranych wyrdznikéw jakosci migsa kurczat, pakowanego réznymi
sposobami, w czasie chiodniczego przechowywania.

Wskazany cel Habilitantka realizowata poprzez cele szczegotowe, ktore obejmowaty:

v’ okreslenie wptywu czasu i warunkow przechowywania na sktad atmosfery
w opakowaniach MAP z badanym miesem,

v okreslenie wplywu czasu i warunkoéw przechowywania oraz sposobu pakowania na:

- wybrane wyrozniki jakosci technologicznej (ifos¢ wycieku do opakowania, pH,
sktadowe barwy L*, a*, b¥*, ilos¢ wycieku po obrébce termicznej, site
penetracji),

— jakos¢ mikrobiologiczng badanego miesa,

— zawarto$¢ podstawowych sktadnikéw chemicznych, wskainik TBARS
okreslajgcy zawartosé wtornych produktow utlenienia tluszczu, profil kwasdw
ttuszczowych, zawartosé zwigzkoéw lotnych badanego miegsa,

— jako$¢ sensoryczng badanego miesa.

Whnikliwa analiza prac stanowigcych podstawe do uzyskania stopnia doktora
habilitowanego pozwala na stwierdzenie, ie zaplanowane doswiadczenia zostaly
prawidlowo przeprowadzone, a prezentowane wyniki uzyskane w oparciu o nalezycie
dobrane metody analityczne. Zrealizowane badania przedstawione w cyklu publikacji
naukowych pozwolity na poglebienie wiedzy na temat zmian jakosci miesa kurczat
pakowanego roznymi sposobami w czasie chtodniczego przechowywania. W ramach celu
pierwszego, Habilitantka dowiodta istotnego wptywu warunkéw przechowywania na sktad
atmosfery wewnatrz opakowann MAP z miesem kurczat. Wraz z wydluzaniem czasu
przechowywania obserwowano obnizanie zawartosci O, i wzrost CO; w opakowaniach, co
Autorka tlumaczy rozwojem i dziatainodcia drobnoustrojow. Jednoczesnie Habilitantka
zwraca uwage na szybsze zmiany zachodzace w skladzie atmosfery w opakowaniach
w przypadku eksponowania produktu w regale chiodniczym w porownaniu do
przechowywania w chiodni. W zakresie drugiego celu dr inz. Marta Chmiel wykazata, ie
sposréd wybranych wyroznikow jakosci technologicznej czas | warunki przechowywania oraz
sposob pakowania miaty istotny wptyw na ilo$¢ wycieku do opakowania z miesem kurczat.
Nie stwierdzono natomiast jednoznacznego wptywu ww. czynnikéw na pH miesa, ilos¢
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wycieku po obrébce termicznej oraz site penetracji. Autorka konkluduje, ze pakowanie w
MAP z wysoka zawartoscig tlenu nie wydaje sie takie konieczne do poprawy barwy migsa
kurczat, ze wzgledu na brak jednoznacznych zmian w wartosciach skiadowych barwy L*, a*
i b*, moze natomiast przyspieszy¢ utlenianie lipidéw. Uzyskane wyniki w zakresie trwatfosci
mikrobiologicznej dokumentuja, ze na poczatku okresu przechowywania migsa z kurczat
rozwoj bakterii nastepowat w podobnym tempie, niezaleznie od zastosowanego sposobu
pakowania. Pod koniec okresu przechowywania dynamika wzrostu drobnoustrojéw byta
réina dla roznych sposobdéw pakowania miesa, ze wskazaniem zdecydowanych korzysci dla
pakowania w MAP. Habilitantka dowiodta, Ze termin przydatnosci do spozycia migsa
z kurczat przechowywanego w chiodni, réznit sie w zaleinosci od sposobu pakowania
i wynosit odpowiednio 8, >9 i 8 dni dla miesa pakowanego na tacce, w MAP i prdiniowo.
Istotnym efektem badan jest wykazanie, ze pakowanie w MAP pozwala na wydtuzenie
terminu przydatnosci do spozycia miesa, w porownaniu do pakowania na tacce przynajmniej
o jeden dzierh w przypadku przechowywania w chtodni i przynajmniej o dwa dni podczas
eksponowania w regale chtodniczym. Badania prowadzone w kierunku oceny wplywu
atmosfery ochronnej z wysokim stezeniem tlenu na utlenianie thuszczow wykazaty, ze migso
w opakowaniach MAP podczas przechowywania w chlodni lub eksponowania w regale
chtodniczym charakteryzowato sie wyzszymi wartosciami wskaznika TBARS w poréwnaniu z
miesem pakowanym na tacce lub prozniowo. Pokazuje to pro-utleniajacy wptyw atmosfery
ochronnej z wysokim stezeniem tlenu i wskazuje na przewage systemu prozniowego
pakowania miesa w kontekécie ograniczania zmian oksydacyinych tluszczow podczas
przechowywania miesa. Analiza profilu kwasow tluszczowych wykazata nieznaczny wplyw
czasu i warunkéw przechowywania, co jest istotne ze wzgleddw Zywieniowych. Podobnie
analiza zwigzkow lotnych w miesie dowiodta, ze czas | warunki przechowywania oraz sposob
pakowania nie wplynely jednoznacznie na profil zwigzkéw lotnych w badanym migsie
kurczat. Wykazano, ze zwigzkami dominujgcymi w profilu zwigzkdw lotnych migsa z kurczat
w grupie aldehydow byty n-heksanal i n-nonanal, powstate podczas utleniania lipidow oraz
procesow chemicznych katalizowanych przez rozwijajgcg sie mikroflore bakteryjna.
Dominujgcymi zwigzkami w grupie alkoholi byty N-pentanol, etyloheksanol, i okt-1-en-3-ol,
natomiast w grupie kwasow organicznych - pentanowy, n-oktanowy i n-nonanowy. Zmiany
jakoéciowe zachodzace w miesie przechowywanym w roznych warunkach potwierdzita
przeprowadzona ocena sensoryczna. W poczatkowych okresach przechowywania w regale
chtodniczym migso z kurczat w opakowaniach MAP charakteryzowato sie zblizong jakosciag
sensoryczng w poréwnaniu do migsa pakowanego na tacce. Niekorzystne zmiany cech
sensorycznych pojawity sie juz w 6 dniu przechowywania w przypadku miesa
przechowywanego na tacce, podczas gdy zapakowane w MAP charakteryzowato sie
akceptowalng jakoscig sensoryczng do 8 dnia przechowywania. W poréwnaniu z jakoscia
sensoryczng miesa przechowywanego w regale chlodniczym, zaréwno surowiec na tackach,
jak i w opakowaniach MAP przechowywany w chiodni charakteryzowat sie wysoka
akceptowalnoscig odpowiednio do 7 i 8 dnia przechowywania. Pakowanie w MAP pozwolito
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na wydtuzenie o jeden dzien trwatosci surowca w pordwnaniu z trwatoscig miesa na tacce
podczas eksponowania w regale chtodniczym.

Podsumowujgc Osiggniecie naukowe dr inz. Marty Chmiel stwierdzam, ze opiniowany
cykl publikacji jest wartosciowym zbiorem oryginalnych opracowad naukowych,
prezentujacy problematyke istotng zaréwno pod wzgledem naukowym jak i aplikacyjnym.
Tym samym praca spetnia podstawowy warunek wynikajacy z art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z
dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze
zm.).

Ocena catosciowego dorobku naukowego
Na catosciowy dorobek naukowy dr inz. Marty Chmiel, zgodnie z danymi zamieszczonymi
w dokumentacji, sktada sie tacznie 52 pozycje (z czego 38 po uzyskaniu doktora), w tym:
— 28 publikacje opublikowane w czasopismach z listy JCR,
— 20 prac opublikowanych w czasopismach spoza bazy JCR,

1 rozdzial w monografii w jezyku angielskim,
— 3 prace popularne-naukowe.
Dorobek naukowy kandydatki obejmuje réowniez 28 komunikatéw naukowych (zgodnie
z wykazem z zatgcznika 2), prezentowanych na konferencjach zagranicznych
i miedzynarodowych (7, z czego 5 po uzyskaniu stopnia doktora) i konferencjach
krajowych (21, z czego 17 pozyskaniu stopnia doktora).
Wedtug parametréw bibliometrycznych, liczonych zgodnie z rokiem opublikowania prac,
sumaryczny IF prac autorsko lub wspodtautorsko opublikowanych przez Kandydatke
wynosi 41,014, sumaryczna punktacja MNISW zgodnie z listg czasopism punktowanych
z roku opublikowania wynosi 1221, liczba cytowan wg bazy WoS rowna jest liczbie 104
{bez autocytowan 82}, zas odpowiadajgcy im Indeks Hircha wynosi 5.

Analizujgc caly dorobek naukowy Habilitantki nalezy stwierdzi¢, ze w 42%
opublikowanych prac jest ona pierwszym autorem. Jej udziat w powstawaniu tych prac
obejmowat zaplanowanie eksperymentu, wsp&ludziat w wykonywaniu badan, interpretacji
otrzymanych wynikdw, przygotowaniu manuskryptu oraz prowadzenie korespondencji
z redaktorem. Na podkresienie zastuguje wyrainy progres w ilosci prac opublikowanych
w czasopismach z listy JCR obserwowany po uzyskaniu stopnia doktora.

Sfera dotychczasowych zainteresowan naukowych dr inz. Marty Chmiel obejmuje
4 zasadnicze obszary:

v" wykorzystanie komputerowej analizy obrazu w technologii migsa,

v' zastosowanie skanowania 3D w technologii miesa,

v" oceng mozliwosci wykorzystania opakowan aktywnych w technologii miesa,

v" badanie jakosci migsa i przetworow miesnych,

Dr inz. Marta Chmiel rozpoczynajagc swojg dzialalno$¢ naukowa wraz z podjeciem
studiow doktoranckich na Wydziale Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie wigczyla sie
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w prace nad wykorzystaniem komputerowej analizy obrazu do wykrywania wady PSE miesa
wieprzowego, czego efektem byta rozprawa doktorska pod tytutem: ,Wykorzystanie
komputerowej analizy obrazu {KAO) do wykrywania wady PSE wieprzowych miesni
najdiuzszych”, ktdrej promotorem byt Pan prof. dr hab. Mirostaw Stowiniski. W 2010 roku, na
prowadzenie badan z zakresu zastosowania komputerowej analizy obrazu do wykrywania
wad jakosci miesa zwierzat rzeznych Habilitantka otrzymata finansowanie w ramach
programu MNISW luventus  Plus”. Przeprowadzone w zakresie projektu badania
realizowane byly w sciste] wspdtpracy z zakladami miesnymi, co pokazuje ich charakter
aplikacyjny. Dodatkowo ich wartos¢ naukowa oraz istote podejmowanego problemu w skali
globalnej podkredla fakt, ie artykuty z zakresu tej tematyki opublikowane zostaty
w renomowanych czasopismach z listy JCR {m.in. Meat Science, Food Control, LWT-Food
Science and Technology, Journal of Animal Science). Efektem przeprowadzonych w
omawianym zakresie badan byto wykazanie, Ze pomiary wykonywane metoda
komputerowej analizy obrazu umozliwiajag wiarygodna, a przede wszystkim szybka ocene
jakosci miesa, przeprowadzang bezposrednio na linii rozbioru i wykrawania. W ujeciu
praktycznym umozliwi to szybkie i prawidtowe podejmowanie decyzii o kierunku
zagospodarowania miesa, a tym samym na ograniczenie strat i racjonalne wykorzystanie
surowca miesnego.

Badania w zakresie oceny mozliwosci wykorzystania skanowania 3D w technologii migsa
do szacowania podstawowego skiadu chemicznego miegsa byly efektem wspdipracy
Habilitantki z pracownikami Wydziatu Mechanicznego Energetyki i Lotnictwa Politechniki
Warszawskiej. Zostaty opublikowane w czasopismie o zasiegu miedzynarodowym lournal of
Food Science.

Zainteresowania naukowe Habilitantki objely rowniez tematyke wykorzystania
opakowan aktywnych w technologii migsa. W zakresie tego tematu dr inz. Marta Chmiel
podjeta badania w 2013 roku i kontynuuje do dzisiaj we wspotpracy z firma Multisorb
Technologies inc. (USA}, w ktorej odbyta 3-miesieczny staz zawodowy w Dziale Badan
i Rozwoju. Wieloletnia wspoipraca z tg firmg zaowocowata realizacjg kilkudziesieciu
projektow naukowych, w ramach ktérych okresdlano m.in. trwatos$¢ mikrobiologiczna podczas
przechowywania i stabilnoé¢ barwy miesa czerwonego przechowywanego w warunkach
z zastosowaniem systemu pakowania z atmosferg modyfikowana i absorberami tlenu
o réinej pojemnosci 0, Wyniki przeprowadzonych badan, opracowane w formie
36 ekspertyz, stanowic moga cenne Zrodio wiedzy dla zakladow przemystu miesnego
zainteresowanych technologia pakowania migsa kulinarnego z zastosowaniem absorberow
tlenu.

innym obszarem badawczym realizowanym przez Habilitantke jest badanie jakosci migsa
i przetworow miesnych w aspekcie wplywu réznych czynnikdw, m. in. wptywu zywienia,
czynnikdw genetycznych na jako$¢ miesa, wplywu dodatku zidt, zastosowania wysokich
cisnied na jakos¢ przetworéw miesnych. Badania w tym zakresie realizowane byly przy
wspotpracy z roznymi jednostkami m.in. Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci,
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Katedry Chemii INoZ oraz Katedry Hodowli Zwierzat Instytutu Nauk o Zwierzetach SGGW.
Prowadzone badania sg wartosciowe, zarowno pod wzgiedem aplikacyjnym, jak i naukowym,

Dziatalnos$¢ naukowa Habilitantki byla trzykrotnie (2017, 2018, 2019} honorowana
nagrodg zespofowa JM Rektora SGGW w Warszawie. W roku 2013 otrzymata ona Dyplem
uznania JM Rektora macierzystej Uczelni za osiggniecia naukowe.

Ocena dorobku dydaktycznego, udziatu w projektach badawczych, wspoétpracy naukowej
krajowej i miedzynarodowej oraz dziatalnosci popularyzatorskiej i organizacyjnej

Dorobek dydaktyczny

Dr inz. Marta Chmiel od chwili rozpoczecia pracy w Zaktadzie Technologii Miesa Wydziatu
Technologii Zywnosci SGGW w Warszawie przygotowuje i realizuje zajecia dla studentow
4 kierunkéw studiow stacjonarnych i niestacjonarnych SGGW w Warszawie. Prowadzita
cwiczenia | wykiady z 13 przedmiotéw takich jak: technologia miesa, surowce pochodzenia
roslinnego i zwierzecego, przetworstwo surowcow roslinnych i zwierzecych, ocena jakosci
produktu i logistyka, wspodlczesne technologie, podstawy technologii gastronomiczne;j,
propedeutyka przemysfu spozywczego, projektowanie produkiu, ogolna technologia
zywnosci, podstawy opracowania wynikéw badan naukowych, technologia i higiena zywnosci
pochodzenia zwierzecego, towaroznawstwo zywnosci, obrét | podstawy przetworstwa
surowcow pochodzenia zwierzecego. Jest autorem lub wspdtautorem wielu instrukcji do
¢wiczen laboratoryjnych, m.in. na temat ,Diagnozowanie odchylen jakosciowych miesa,
wiasciwosci technologiczne oraz skiad chemiczny miesa” dla studentdw specializacji
technologia miesa oraz trzech rozdziatéw w skrypcie ,Wybrane zagadnienia z technologii
zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii” pod redakcjg prof. dr hab.
Mirostawa Stowinskiego. Istotne miejsce w dziatainosci dydaktycznej Habilitantki zajmuje
promotorstwo prac dyplomowych. W latach 2014-2018 byta promotorem 8 zakonczonych
prac magisterskich, 15 prac inzynjerskich w zdecydowane] przewadze na kierunku
technologia Zywnosci i 2ywienie czltowieka. W 2017 r. dr inz. Marta Chmiel z ramienia
Wydziatu Nauk o Zywnosci {obecnie Wydziatu Technologii Zywnosci) opracowata zatozenia
zadania w ramach projektu dydaktycznego pt. ,Sukces z natury - kompleksowy program
podniesienia jakos$ci zarzadzania procesem ksztatcenia i jakosci nauczania Szkoly Gldéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie” wspéffinansowanego ze srodkdw Unii Europejskiej
w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj 2014-2020 (PO WER)
Europejskiego Funduszu Spotecznego. Zadanie obecnie jest realizowane na Wydziale
Technologii Zywnosci SGGW w Warszawie. Za osiggniecia dydaktyczne w 2015 r. Habilitantka
otrzymata Nagrode Zespotowa | stopnia JM Rektora SGGW w Warszawie.

Udziaf w projektach badawczych
Dr inz. Marta Chmiel uczestniczyta w realizacji czterech projektow badawczych przyznanych
w wyniku konkursow. W trakcie studiéw doktoranckich byta gtéwnym wykonawcg projektu
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badawczego - grantu promotorskiego prof. dr hab. Mirostawa Stowinskiego pt. ,Badania nad
zastosowaniem komputerowej analizy obrazu do wykrywania wady PSE migsa wieprzowego”
oraz kierownikiem projektu badawczego pt. ,Zastosowanie komputerowej analizy obrazu do
wykrywania wad jakosci miesa duzych zwierzat rzeinych” przyznanego w ramach programu
luventus Plus finansowanego przez MNiSW. Po uzyskaniu stopnia doktora w latach 2013-
3014 petnita funkcje kierownika projektu badawczego pt. ,Wplyw zawartosci tlenu
resztkowego w opakowaniu na barwe miesa i jego trwatosC podczas chiodniczego
przechowywania” przyznanego w ramach wewnetrznego trybu konkursowego dla mfodego
pracownika nauki /uczestnika studidéw doktoranckich przez Dziekana Wydziatu Nauk
o Zywnosci SGGW w Warszawie. W latach 2014-2015 byta Liderem 6 projektdw badawczych
ujetych pod wspolnym tytutem ,Wplyw absorberdw tlenu | wilgoci na jakosc
przechowalniczg przetwordw miesnych”, realizowanych dia Multisorb Technologies Inc. w
ramach Umowy o Swiadczeniu Ustug Badawczych. Od 2018 r. pefni funkcje kierownika
kierunku badawczego pt. ,Technologie elastycznych proceséw pakowania zywnosci oraz
aktywnych, inteligentnych i wygodnych systemow  pakowania” w  projekcie
wspoftfinansowanym z funduszy UE.

Wspdlpraca krajowa i miedzynarodowa

Drinz. Marta Chmiel wykazuje aktywnosé we wspétpracy naukowe] z innymi jednostkami
naukowymi, czego efektem sg wspdlne publikacje naukowe. Na szczegolng uwage zastuguje
jednak wspodipraca Habilitantki z sektorem gospodarczym. Od 2013 roku petni funkcje
koordynatora merytorycznego ze strony SGGW w Warszawie wspofpracy z Multisorb
Technologies Inc. (USA}, czego efektem bylo wykonanie facznie 36 ekspertyz. W zakresie
wspoipracy z przedsiebiorcami krajowymi dr inz. Marta Chmiel od 2013 roku jest
Koordynatorem merytorycznym ze strony SGGW w Warszawie wspotpracy z Zaktadem
Masarskim Henryka Zychowicz w Daleszycach. W 2017 roku przygotowata i prowadzita
wyktady z zakresu innowacyjnych sposobdw pakowania migsa i przetwordw migsnych dia
przedstawicieli otoczenia gospodarczego. Byla wspdtorganizatorem dwoch konferencii
(w 2017 i 2018) skierowanych do przedstawicieli nauki i otoczenia gospodarczego w tym
gtownie pracownikéw przemystu miesnego. Brata udziat w programie badan
miedzylaboratoryjnych analiztora FoodScan, dla Foss. Uczestniczyta w wykonaniu 2 ekspertyz
dla Grupy Animex,

Dr inz. Marta Chmiel wykonata 18 recenzji artykuidw dla czasopism naukowych
w okresie 2013 - 2019.

W 2013 roku Habilitantka odbyta staz zawodowy zagraniczny w dziale Research and
Development firmy Multisorb Technologies Inc. w USA poswiecony badaniom nad
wykorzystaniem opakowan aktywnych {m.in. absorbery tlenu i wilgoci) w przemysle
spozywczym. W 2015 roku zrealizowata dwumiesieczny staz krajowy w Centrum Rozwoju
Produktu oraz laboratorium Dziatu Research and Development firmy AMCO Sp. z 0.0,
podczas ktérego zajmowata sie m.in, technologig zestawiania mieszanek funkcjonalnych.
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Dziafalnosc popularyzatorska | organizacyjna

Dziatalnos¢ organizacyjna i popularyzatorska dr inz. Marta Chmiel jest istothym
elementem jej aktywnosci zawodowej. W ramach dziatalnosci popularyzatorskiej dr inz.
Marta Chmiel od 2008 roku bierze udzial w Festiwalu Nauki jako wspéiorganizator oraz
prezentujacy lekcjie pokazowa pt. ,Prawda i mity o parowkach”. Od 2008 roku, uczestniczy
w organizacji ,Dni SGGW” w ramach akcji ,Ciekawe laboratoria” prezentujgc lekcje
pokazowe oraz rdine pokazy tematyczne. W 2015 r. byta wspdlorganizatorem oraz
prowadzita warsztaty pt. , Truths and myths about scalded sausages”, w ramach projektu
Exchange Week - Taste of Poland dla Miedzynarodowego Stowarzyszenia Studentdw
Kierunkéw Roiniczych i Nauk Pokrewnych IASS Polska. W 2018 r. przeprowadzita wykiad pt.
»Innovative packaging systems of meat and meat products”, dla studentéw HAS Hogeschool
{Holandia) w ramach ,Student Day” na lll Miedzynarodowych Targach Techniki Pakowania i
Opakowan Warsaw Pack. Dr inz. Marta Chmiel angazowata sie réwniez w dziatania na rzecz
studenckich két naukowych sprawujac opieke merytoryczng badan realizowanych przez
studentéw Kota Naukowego Technologéw Zywnosci oraz bedac cztonkiem jury XLII Przegiadu
Dorobku Kot Naukowych SGGW. Ponadto W latach 2011-2015 brata udziat w cyklicznych
spotkaniach z miodziezg szkét s$rednich w ramach ,Rendez vous w SGGW, byla
egzaminatorem studenckich praktyk zawodowych. W 2017 r. petnita funkcje kierownika
bloku tematycznego , Technologia Zywnosci” Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych i
wspoforganizowata XLl dwukrotnie Eliminacje Okregowe OWIUR. W 2019 r. zostala
powotana w sktad Komitetu Okregowego OWiIUR w Warszawie.

Dr inz. Marta Chmiel brata udziat w 24 konferencjach naukowych, w tym 6
miedzynarodowych oraz 4 seminariach, prezentujgc wyniki prac w postaci posterdw oraz
referatow/wyktadéw w jezyku polskim oraz angielskim. Jest autorem/wspotautorem
czterech publikacji w pismach branzowych {Przemyst Spoiywczy, Polskie Mieso, Magazyn
Przemystu Miesnego, Bilans Dodatni oraz Gospodarka Miesna), w ktérych prezentowala
problematyke zwigzang z wykorzystaniem komputerowe] analizy obrazu w technologii
miesa, najnowszymi systemami pakowania miesa i przetworow miesnych oraz barwa
peklowanych przetwordw miesnych.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Pozytywnie oceniam osiggniecia dr inz. Marty Elzbiety Chmiel w zakresie dziatalnosci
naukowo-badawczej, w tym jednotematyczny cykl ztozony z 4 publikacji ujety pod wspodinym
tytutem ,,Ocena zmian wybranych wyréinikéw jakosci miesa kurczgt, pakowanego roZnymi
sposobami, w czasie chfodniczego przechowywania” stanowigcy osiggniecie naukowe
promujace do uzyskania stopnia doktora habilitowanego. Wskazuje ono, ze Habilitantka jest
samodzielnym badaczem o dobrym warsztacie merytorycznym i metodycznym. Swiadczy
o dojrzatosci naukowej Habilitantki i istotnie przyczynia sie do rozwoju wskazanej dyscypliny
naukowe;j.
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Stwierdzam zatem, ze przedstawione do oceny osiggniecie naukowe, catoksztatt dorobku
naukowo-badawczego, aktywnosc naukowa, dydaktyczna, popularyzatorska oraz dziatalnosc
w zakresie wspotpracy krajowej i miedzynarodowej dr inz. Marty Chmiel spetniajg kryteria
okreslone w art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkoinictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.) i uzasadniaja nadanie jej stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.
Tym samym wnioskuje o dopuszczenie dr inz. Marty Chmiel do dalszych etapdw
postgpowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego.
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