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RECENZJA
rozprawy doktorskiej
mgr inz. Olafa Horbanczuka
pod tytulem

""Wplyw sposobu pakowania i okresu przechowywania na wybrane cechy jakosci migsa
strusi, procesy oksydacyjne oraz na potencjal trawienia in vitro"

"The effect of the packaging method and shelf life on chosen characteristics, oxidative
processes of ostrich meat and on the in vitro digestibility potential”

wykonanej pod kierunkiem dr hab. Jarostawa Wyrwisza, prof. SGGW, w Katedrze Techniki
i Projektowania Zywnosci, Instytutu Nauk o Zywieniu Czlowieka, Szkoty Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oraz dr hab. Artura J&Zwika, prof. PAN w Instytucie
Genetyki i Biotechnologii Zwierzat Polskiej Akademii Nauk.

Opracowanie oceny jest uzasadnione decyzja Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 24 czerwca 2022
roku o powierzeniu recenzji rozprawy doktorskiej.

Podstawa prawna: Ustawa Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 roku
(Dz. U. 2020 poz. 85 z pdzniejszymi zmianami).

Oswiadczenie: Oswiadczam, ze nie posiadam wspélnego dorobku publikacyjnego oraz
wspolnych prac badawczych z Panem mgr inz. Olafem Horbaficzukiem

Recenzja dokonana zostata na podstawie dostarczonych materiatéw obejmujacych:

1. Maszynopis pracy doktorskiej pt. ,,Wplyw spesobu pakowania i okresu
przechowywania na wybrane cechy jakeSci migsa strusi, procesy oksydacyjne
oraz na potencjal trawienia in vifro” - "The effect of the packaging method and
shelf life on chosen characteristics, oxidative processes of ostrich meat and on the
in vitro digestibility potential".

2. Oswiadczenia Promotorow i Autora pracy.

3. Kopie czterech prac naukowych wchodzacych w skiad cyklu publikacji powigzanych
tematycznie, stanowigcych rozprawe doktorska wraz z o§wiadczeniami wspolautorow.




Przedstawione dokumenty zostaly przygotowane zgodnie z wymaganiami okre§lonymi w
Ustawie i Rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego i umozliwiajg recenzje
rozprawy doktorskiej mgr inz. mgr inz. Olafa Horbanczuka pod tytutem ""Wplyw sposobu
pakowania i okresu przechowywania na wybrane cechy jakosci mig¢sa strusi, procesy
oksydacyjne oraz na potencjal trawienia in vitro" - "The effect of the packaging method
and shelf life on chosen characteristics, oxidative processes of ostrich meat and on the in
vitro digestibility potential”

Rozprawa doktorska Pana mgr inz. Olafa Horbanczuka pod tytutem "Wplyw sposobu
pakowania i okresu przechowywania na wybrane cechy jakosci migsa strusi, procesy
oksydacyjne oraz na potencjal trawienia in vitro" - "The effect of the packaging method
and shelf life on chosen characteristics, oxidative processes of ostrich meat and on the in
vitro digestibility potential” zostala zrealizowana w ramach projektu "Wplyw sposobu
pakowania i okresu przechowywania na cechy fizykochemiczne, warto$¢ odzywczg i
procesy oksydacyjne migsa strusi z uwzglednieniem trawiemia in vitro” nr Projektu
DI2017 0038 47 finansowanego przez Ministerstwo Edukacji i Nauki (dawne Ministerstwo
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego) w ramach VII edycji Programu Diamentowy Grant

Rozprawe doktorska mgr inz Olafa Horbanczuka stanowi cykl czterech spdjnych

tematycznie publikacji:

1. Horbanczuk O.K., Moczkowska M., Marchewka J., Atanasov A.G., Kurek M.A., 2019.
The Composition of Fatty Acids in Ostrich Meat Influenced by the Type of Packaging
and Refrigerated Storage. Molecules 24 (22), 4128.

100 pkt MNIE, IF= 4,41
Udzial mgr inz. Olafa Horbanczuka w publikacji wynosi 65%.

2. Horbahczuk O.K., Jozwik A., Wyrwisz J., Marchewka A., Wierzbicka A., 2021.
Physical Characteristics and Microbial Quality of Ostrich Meat in Relation to the Type of
Packaging and Refrigerator Storage Time. Molecules 26 (11):3445.

100 pkt MNIE, IF= 4,41
Udzial mgr inz. Olafa Horbanczuka w publikacji wynosi 60%.

3. Horbanczuk O.K., Jézwik A., Wyrwisz J., Marchewka A., Atanasov A.G., Wierzbicka
A., 2021. The Activity of Chosen Antioxidant Enzymes in Ostrich Meat in Relation to the
Type of Packaging and Storage Time in Refrigeration. Biomolecules 11(9):1338.

100 pkt. MNIE, IF= 4,88
Udziat mgr inz. Olafa Horbanczuka w publikacji wynosi 65%.

4. Horbanczuk O.K., Wyrwisz J., Marchewka J., Lawinski M., Jézwik A., 2021. Lipid and
protein oxidation in ostrich meat under various packaging types ciuring refrigerated
storage and in vitro gastrointestinal digestion. Animal Science Papers and Reports, 39, 3,
251-259.

100 pkt MNiE, IF= 1,07
Udzial mgr inz. Olafa Horbanczuka w publikacji wynosi 65%.

¥.3czna liczba punktéow wg listy MEiIN: 400
¥.gczna wartoS¢ wspoélczynnika IF: 14,77



We wszystkich publikacjach skladajacych si¢ na rozprawe doktorskg mgr inz Olaf
Horbanczuk jest pierwszym autorem oraz autorem korespondencyjnym.

Kandydat deklaruje swdj udzial w przedstawionych publikacjach od 60% (jedna
publikacja) do 65% (3 publikacje), co potwierdzaja w swoich o$wiadczeniach wspotautorzy
publikacji. Sumaryczny impact factor (IF) dla wyzej wymienionych publikacji, wchodzacych
w skiad osiggniecia naukowego wedlug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z
rokiem opublikowania wynosi 14,77 natomiast suma punktow za publikacje wchodzace w
sktad rozprawy doktorskiej wedlug wykazu czasopism naukowych MEIN wynosi 400. Nalezy
zauwazyc¢, ze czasopisma w ktdrych zostaly opublikowane prace naukowe wchodzgce w skiad
rozprawy doktorskiej nalezg do prestizowych czasopism z zakresu chemii i biochemii
zywnos$ci (Molecules, Biomolecules) oraz nauk o zwierzetach (Animal Science Papers and
Reports).

To wszystko upowaznia recenzenta do stwierdzenia, ze cykl publikacji wspoétautorstwa
Pana mgr inz. Olafa Horbaficzuka pod tytulem "Wplyw sposobu pakowania i okresu
przechowywania na wybrane cechy jakosci migsa strusi, procesy oksydacyjne oraz na
potencjal trawienia in vitro" - "The effect of the packaging method and shelf life on
chosen characteristics, oxidative processes of ostrich meat and om the im vitro
digestibility potential" odpowiada warunkom rozprawy doktorskiej. Na szczegdlne
wyrdznienie zashuguje innowacyjno$¢ badan i wysoka warto$¢ naukowa i praktyczna
uzyskanych wynikéw.

Uzasadnienie

Migso strusie cieszy si¢ coraz wigkszym zainteresowaniem konsumentéw i
popularnoscia na rynku. Spowodowane jest to rosnaca swiadomoscig konsumentow, ktorzy
poszukujg nowej alternatywy dla tradycyjnego czerwonego miesa, gtownie wieprzowiny i
wolowiny. Polska jest jednym z liderow w produkcji tego miesa w Europie z eksportem na
poziomie ok. 500 ton rocznie. Migso strusie jest produktem odznaczajacym sie wysokimi
walorami dietetycznymi i odzywczymi. Niska zawarto$¢ thuszczu (ponizej 2 mg/100g), nizsza
kalorycznos¢ w poréwnaniu z wolowing i wieprzowing oraz wysoki udziat
wielonienasyconych kwasow tluszczowych decyduja o coraz wigkszym zainteresowaniu
konsumentow tym produktem. Jednak wysokie pH, wysoka zawarto$¢ skladnikéw
odzywczych, glownie wielonienasyconych kwasow tluszczowych i zelaza wplywajg
niekorzystnie na mieso podczas przechowywania powodujgc, Ze mieso strusie jest podatne na
procesy oksydacyjne, gtéwnie lipidéw i bialek. Powstajace podczas okresu przechowywania,
jak rowniez w czasie procesu trawienia migsa, produkty utleniania niekorzystnie wplywaja
na stan zdrowia konsumentow, dlatego jednym z rozwiazan majgcych na celu zachowanie
wysokiej jakosci i wartosci odzywcezych migsa strusi moze by¢ zastosowanie odpowiedniego
rodzaju opakowania, ktore chronitoby je przed niekorzystnymi zmianami zachodzgcymi
podczas przechowywania. Wydluzenie terminu przydatnosci do spozycia miesa strusiego,
ochrona skladnikow odzywczych, a szczegllnie aspekt bezpieczenstwa zywnosci, wysoka
wartos¢ konsumpcyjna i przydatnos¢ technologiczna migsa strusiego sg waznym zadaniem
dla dalszego rozwoju tej galezi przemyslu migsnego, eksportu tego miegsa i
konkurencyjnosci na rynku.

Celem badan prowadzonych przez Doktoranta bylo okreSlenie wplywu sposobu
pakowania (vacuum i 2 warianty MAP) i okresu przechowywania (do 16 dni) na cechy
fizykochemiczne, warto$¢ odzywcza, aktywnos$¢ enzymoéw antyoksydacyjnych, procesy
oksydacyjne miesa strusi oraz na potencjat trawienia in vitro.



Zakres pracy obejmowal 4 etapy szczegdlowo i perfekcyjnie zaplanowane. Pierwszy
etap obejmowal okreslenie zmian skladu kwasow tluszczowych w miesie strusi w zaleznosci
od rodzaju opakowania i okresu przechowywania oraz podstawowy sktad tego migsa. Drugi
etap dotyczyt charakterystyki cech fizycznych i jakosci mikrobiologicznej miesa strusi w
zaleznosci od rodzaju opakowania i czasu przechowywania. W trzecim etapie Doktorant
analizowal  aktywnos¢ wybranych enzymdéw antyoksydacyjnych w miesie strusia w
zaleznoéci od rodzaju pakowania i okresu przechowywania. Etap ostatni obejmowat ocene
zmian oksydacyjnych lipidow i bialek w surowym miesie strusi, jak i po trawieniu in vitro
przechowywanym przez 16 dni w 3 wariantach pakowania tj. vacuum oraz modyfikowana
atmosfera (MAP) w dwdch kombinacjach gazéw.

Autor postawit dwie hipotezy badawcze - ze migso strusie odznaczajace sie duza
zawartoscig skladnikéw odzywczych (m.in. WNKT), wysokim pH jest podatne na procesy
oksydacyjne i obniZenie jakosci podczas przechowywania oraz Ze sposob pakowania
spowalnia niekorzystne zmiany oksydacyjne zachodzace w miesie strusi w  czasie
przechowywania, ktore wplywaja na jego cechy jakosSciowe m.in. warto$¢ odzywezg, co
zostalo zweryfikowane za pomoca metody trawienia in vifro.

Mgr inz. Olaf Horbanczuk perfekcyjnie zaplanowat i zrealizowal swoje badania, a
kazdy zakonczony etap badan podsumowal wnioskami. Doktorant wykazal, ze rodzaj
pakowania oraz czas przechowywania istotnie wplywajg na poziom oksydacji lipidow i bialek
w migsie strusi, jak rowniez po trawieniu in vitro.

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska Pana mgr inz. Olafa Horbanczuka liczy
56 stron maszynopisu, 4 zalagczniki w postaci kopi publikacji naukowych i 21 o$wiadczen
wspolautoréw o procentowym udziale w opracowaniu publikacji.

Strona 5 to stosowne o$wiadczenia Promotoréw oraz Autora pracy, natomiast strona 7
zawiera informacje o projekcie w ramach ktorego praca zostala zrealizowana i jego
wspoifinansowaniu. Strona 9 zawiera streszczenia pracy i stowa kluczowe w jezyku polskim i
angielskim a na stronie 11 zamieszczono spis tredci. Na stronie 13 zamieszczono wykaz
publikacji stanowigcych prace doktorska, IF prac i ilo§¢ punktéw MEIN danego czasopisma,
sumaryczng ilo§¢ punktdéw MEIN oraz sumaryczny IF. Krotki wstgp oraz syntetyczne
uzasadnienie podjecia tematu pracy doktorskiej w oparciu o dane literaturowe (3 strony)
wprowadzajg czytelnika w tematyke rozprawy. Kolejne strony to szczegdtowy cel i zakres
pracy (2 strony), dwie hipotezy badawcze (1 strona). Rozdzial "Material i metodyka" liczy 8
stron i zawiera szczegotowa charakterystyke materiatlu badawczego, opis metod badawczych
oraz zastosowanej analizy statystycznej. Na podkreslenie zaslugujag nowoczesne metody
badawcze, ktére Autor zastosowal w swych badaniach. Na kolejnych 16 stronach Autor w
sposob syntetyczny omoéwit cztery publikacje wchodzagce w sklad rozprawy doktorskie;j.
Rozdziat "Stwierdzenia i wnioski" (1 strona) zawiera syntetyczne stwierdzenia i wnioski
wynikajace z rezultatow przedstawionych w czterech spojnych tematycznie publikacjach.
Rozdziat "Literatura" (9 stron) to 93 najnowsze pozycje literatury zamieszczone w pracy i
publikacjach.

Na stronie 55 Autor przedstawil spis zalacznikdw do pracy — czyli kopii czterech publikacji
naukowych i o$wiadczen wspdtautoré6w o procentowym udziale w opracowaniu publikacji.

Rozprawa doktorska Pana mgr inz. Olafa Horbanczuka ma walory wybitnej pracy
naukowej a jednoczesnie ma charakter aplikacyjny, gdyz uzyskane wyniki badan bedg mialty
duze znaczenie dla produkcji, pakowania i dystrybucji migsa strusiego. Zaréwno praca
doktorska jak i publikacje zostaly bardzo dobrze opracowane i napisane o czym Swiadczy
opublikowanie tych prac w renomowanych czasopismach naukowych o wysokich
wspotczynnikach impact factor (IF). Trudno mie¢ uwagi i jakiekolwiek zastrzezenia do
przedstawionych publikacji, gdyz kazda z nich zostala poddana ocenie i recenzji przez
recenzentow i redaktoré6w czasopism. Nalezy podkresli¢, ze badania i publikacje byly



realizowane w ramach projektu "Wplyw sposobu pakowania i okresu przechowywania na
cechy fizykochemiczne, wartos¢ odzywcza i procesy oksydacyjne miesa strusi z
uwzglednieniem trawienia in vitre” nr Projektu DI2017 0038 47 finansowanego przez
Ministerstwo Edukacji i Nauki (dawne Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego) w
ramach VII edycji Programu Diamentowy Grant i s3 wymiernym efektem tego projektu.
Uzyskanie projektu w ramach Programu Diamentowy Grant nalezy uznaé¢ za duzy sukces
Doktoranta i Promotoréw rozprawy doktorskie;j.

Z funkcji recenzenta chciatbym zapytaé Autora czy wyniki badan znalazly juz zastosowanie
w praktyce i jak moga wplyna¢ na produkcije i eksport migsa strusiego ?. W podsumowaniu
rozdzialu "Stwierdzenia i wnioski" brakuje wskazania Autora dotyczacego najlepszej,
zalecanej metody pakowania migsa strusi. Szkoda, Ze Autor oprocz instrumentalnej sity ciecia
(WBSF), nie przeprowadzil analizy zmian wlasnosci teksturometrycznych (np. TPA).
Okreslenie takich parametréw jak twardo$¢, sprezystos¢ czy zujnos¢ datoby wiecej informacji
o wplywie systemu pakowania i czasu przechowywania na jako$¢ miesa strusiego. Poniewaz
badania Zywnosci prowadzimy giéwnie z mysla o konsumentach, ciekawe wyniki w tym
przypadku mogla daé réwniez ocena sensoryczna miegsa strusi w zaleznosci od rodzaju
pakowania i czasu przechowywania. Zaniepokoilo mnie zdanie na stronie 22 w rozdziale
"Materiat i metodyka " - "Material badawczy stanowilo mieso strusie pochodzace od
ptakéw utrzymywanych na fermach krajowych", sugerujace, ze mieso pochodzilo od strusi
utrzymywanych w roéznych fermach. krajowych. Mam nadzieje, Ze jednak zwierzeta
pochodzily z tych samych warunkéw utrzymania i Zywienia - tym bardziej, ze bylo to 8 prob
(8 ptakow?). Interesujaca bylaby krétka informacja o utrzymaniu i Zywieniu ptakéw, pomimo
tego, ze nie byly to czynniki do§wiadczalne w tych badaniach.

Pomimo tych uwag, przedstawiong do oceny prace doktorskg uwazam za bardzo dobrg
rozprawe naukowa zakonczong czterema publikacjami naukowymi. Na szczegOlne
wyréznienie zasluguje innowacyjnosé badan i wysoka warto$¢ naukowa i praktyczna
uzyskanych wynikéw. Uwazam, ze wdrozenie w praktyce wynikéw badan Pana mgr inz.
Olafa Horbanczuka bedzie nie tylko sukcesem i satysfakcja Autora i Promotorow,
wymiernym efektem projektu, wskazaniem kierunku postepowania dla producentéw i
eksporter6w migsa strusiego ale bedzie rowniez kulinarng satysfakcja dla konsumentéw tego
migsa.

Whiesek koncowy

Reasumujac, przedlozona do oceny praca doktorska Pana mgr inz. Olafa Horbanczuka pod
tytulem ""Wplyw sposobu pakowania i okresu przechowywania na wybrane cechy jakoSci
migsa strusi, procesy oksydacyjne oraz na potencjal trawienia in vitro" - "The effect of
the packaging method and shelf life on chosen characteristics, oxidative processes of
ostrich meat and on the in vitro digestibility potential" spelnia wymagania stawiane
rozprawom doktorskim okreslone w art. 187. Ust.1-4 ustawy z dnia 20 hpca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478)

Wniosek do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly Gléwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Na tej podstawie wnosze o dopuszczenie Pana mgr inz. Olafa Horbanczuka do
dalszych etapdw przewodu doktorskiego.



Jednoczesnie biorac pod uwage bardzo wysoki poziom naukowy publikacji
stanowigcych rozprawe doktorska, opublikowanie wynikow pracy w czterech renomowanych
czasopismach naukowych, znaczenie wynikéw tej pracy dla hodowli strusi, przemyshu
miesnego, eksportu migsa i konsumentow, dokladnos¢ i starannos¢ przeprowadzenia badan
oraz opracowania wynikéw, wnosze do Wysokiej Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o wyrdznienie pracy
doktorskiej Pana mgr inz. Olafa Horbanczuka pod tytulem "Wplyw sposobu pakowania i
okresu przechowywania na wybrane cechy jakosSci migsa strusi, procesy oksydacyjne
oraz na potencjal trawienia in vitro" - "The effect of the packaging method and shelf life
on chosen characteristics, oxidative processes of ostrich meat and on the in vitro
digestibility potential", zgodnie z trybem przyjetym w Szkole Gléwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie.
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