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Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

technologia zywno$ci i zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

2008 — magister inzynier, kierunek technologia zywnosci i zywienie cztowieka,
Wydziat Nauk o Zywno$ci SGGW

2012 — doktor inzynier nauk rolniczych, Wydziat Nauk o Zywnoséci SGGW

2020 - doktor habilitowany nauk rolniczych w dyscyplinie technologia
zywno$ci | zywienia
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z ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)

1.

Chmiel M., Cegietka A., Swider O., Roszko M., Haé-Szymanczuk E.,
Adamczak L., Pietrzak D., Florowski T., Bryta M., Florowska A. (2023).
Effect of high pressure processing on biogenic amines content in skin-
packed beef during storage. LWT-Food Science and Technology, 175, 1-
1.

Bryta M., Damaziak K., Twaruzek M., Waskiewicz A., Stepien L., Roszko
M., Pierzgalski A., Soszyrska E., tukasiewicz-Mierzejewska M., Chmiel
M., Wojcik W. (2023). Toxico-pathological effects of ochratoxin A and its
diastereoisomer under in ovo conditions and in vitro evaluation of the
toxicity of these toxins against the embryo Gallus gallus fibroblast cell
line. Poultry Science, 102, 1-11.

Chmiel M., Roszko M., Haé-Szymanczuk E., Cegietka A., Adamczak L.,
Florowski T., Pietrzak D., Bryla M., Swider O. (2022). Changes in the
microbiological quality and content of biogenic amines in chicken fillets
packed using various techniques and stored under different conditions.
Food Microbiology, 102, 103920.

Cegietka A., Chmiel M., Ha¢-Szymanczuk E., Pietrzak D. (2022).
Evaluation of the Effect of Sage (Salvia officinalis L.) Preparations on
Selected Quality Characteristics of Vacuum-Packed Chicken Meatballs
Containing Mechanically Separated Meat. Applied Sciences-Basel, 24,
12890.

Chmiel M., Adamczak L., Pietrzak D., Florowski T., Florowska A. (2022).
Effect of Differentiated Relative Humidity of Air on the Quality of
Traditional Speciality Guaranteed “Krakowska Sucha Staropolska”
Sausage. Foods, 11, 811.

Zwolan A., Pietrzak D., Adamczak L., Chmiel M., Florowski T., Kalisz S.,
Haé-Szymanczuk E., Bry$ J. Oszmianski J. (2022). Characteristics of
water and ethanolic extracts of Scutellaria baicalensis root and their
effect on color, lipid oxidation, and microbiological quality of chicken
meatballs during refrigerated storage. Journal of Food Processing and
Preservation, 46, 16192.

Florowski T., Florowska A., Chmiel M., Adamczak L., Pietrzak D.,
Ostrowska A., Szymanska I. (2022). Quality Aspects of Designing
Prohealth Liver Sausages Enriched with Walnut Paste. Foods, 11, 3946.
Haé-Szymanczuk E., Cegietka A., Chmiel M., Piwowarek K., Tarnowska
K. (2021). Addition of different rosemary preparations (Rosmarinus
officinalis L.) to chicken meatballs improves their quality profile.
International Journal of Food Science and Technology, 56, 6236-6245.
Chmiel M., Roszko M., Ha¢-Szymanczuk E., Adamczak L., Florowski T.,
Pietrzak D., Bryta M. (2020). Time evolution of microbiological quality and



https://bw.sggw.edu.pl/info/achievement/WULS0e2601fd986444158abd0bc1a682601b/Szczeg%25C3%25B3%25C5%2582y%2Brekordu%2B%25E2%2580%2593%2BOsi%25C4%2585gni%25C4%2599cia%2Bzawodowe%2B%2528kariera%2529%2B%25E2%2580%2593%2BSzko%25C5%2582a%2BG%25C5%2582%25C3%25B3wna%2BGospodarstwa%2BWiejskiego%2Bw%2BWarszawie?r=achievement&ps=20&tab=&lang=pl

content of volatile compounds in chicken fillets packed using various
techniques and stored under different conditions. Poultry Science, 99,
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10. Adamczak L., Chmiel M., Florowski T., Pietrzak D., Marcin W., Barczak
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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, wszczete
przewody/postepowania),
chronologicznie

brak

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

1. Projekty badawcze ,Wplyw absorberéw tlenu i wilgoci na jakos$¢
przechowalniczg przetworéw miesnych”, wykonywane w ramach umowy o
$wiadczeniu ustug badawczych pomiedzy SGGW w Warszawie a Multisorb
Technologies Inc. Buffalo, New York, USA, 2015-2016, lider (6 projektow).

2. Projekt badawczy ,Wptyw zawarto$ci tlenu resztkowego w opakowaniu na
barwe migsa i jego trwatos¢ podczas chiodniczego przechowywania”,
realizowany ze $rodkéw przyznanych w ramach wewnetrznego trybu
konkursowego na prowadzenie badan naukowych stuzacych rozwojowi
mitodych naukowcoéw oraz uczestnikéw studiow doktoranckich w SGGW,
2013-2014, kierownik projektu.

3. Projekt badawczy N N312 068739 ,Badania nad zastosowaniem
komputerowej analizy obrazu do wykrywania wady PSE miesa wieprzowego’,
MNiISW/NCN, grant promotorski, 2010-2012, gtéwny wykonawca (kierownik
projektu - prof. dr hab. Mirostaw Stowinski).

Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania
ktdrego poszukuije sie doktoranta

1. Wptyw sposobu pakowania na jako$¢ miesa i przetworéw migsnych
2. Mozliwosci wydtuzenia trwatoci miesa i przetwordw miesnych

3. Zmiany zachodzace w migsie i przetworach miesnych w czasie
przechowywania
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