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RECENZIA
Rozprawy doktorskiej mgr inz. Olafa Horbanczuka pt.:
,Wplyw sposobu pakowania i okresu przechowywania na wybrane cechy jakosci miesa strusi,
procesy oksydacyjne oraz na potencjat trawienia in vitro”
wykonanej w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka
Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

pod kierunkiem dr hab. Jarostawa Wyrwisza, prof. SGGW oraz dr hab. Artura J6zwika, prof. PAN.

Podstawa wykonania recenzji

Podstawg wykonania recenzji byto pismo Przewodniczgcego Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia prof. dr hab. Mirostawa Stowiriskiego z dnia 27.06.2022 r. Recenzje wykonano
w oparciu o Ustawe z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2020

poz. 85 z pdin. zm).

Uzasadnienie podjecia tematu

Tematyka pracy dotyczy zmian jakosci miesa strusi podczas przechowywania chtodniczego
przy zastosowaniu réznych metod pakowania. W zwigzku ze wzrostem zainteresowania miesem
strusi i produkcjg tego miesa w Polsce jest to temat aktualny. Bioragc pod uwage wysoki udziat
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych oraz zawartos¢ zelaza, mieso strusie jest narazone
na obnizenie jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego z powodu postepéw proceséw oksydacyjnych.
W recenzowanej pracy zmiany jakos$ci miesa przedstawiono kompleksowo. Zakres badan byt szeroki -
analizy obejmowaty oznaczenie sktadu kwasdéw ttuszczowych, cech fizykochemicznych (barwa, pH,
sita ciecia), jakosci mikrobiologicznej, aktywnosci enzymoéw antyoksydacyjnych oraz zawartosci
wybranych produktéw proceséw oksydacyjnych. Tematyka rozprawy wpisuje sie w dyscypline
technologia zywnosci i zywienia, jej wybdr uwazam za trafny i noszacy znamiona nowosci nhaukowej.

Dodatkowo wyniki uzyskane w pracy wykazujg potencjat aplikacyjny.



Ocena formalna pracy

Oceniang prace stanowi zbiér czterech powigzanych tematycznie publikacji oryginalnych,
ktére ukazaty sie w czasopismach zamieszczonych w wykazie czasopism naukowych Ministerstwa
Edukacji i Nauki, tj. w Molecules (2 publikacje), Biomolecules oraz Animal Science Papers and Reports
w latach 2019 i 2021. Publikacjom towarzyszy przygotowane przez Doktoranta opracowanie,
w ktorym zamiescit informacje o Zrddle finansowania pracy, streszczenia w jezyku polskim
i angielskim, wstep i uzasadnienie podjecia tematu pracy, cel i zakres pracy oraz hipotezy badawcze,
opis materiatu i metod badawczych, omdwienie wynikéw zamieszczonych w poszczegdlnych
publikacjach, stwierdzenia i wnioski, spis piSmiennictwa oraz zataczniki (publikacje oraz oswiadczenia
wszystkich autoréw wskazujgce na ich udziat w powstaniu publikacji). We wszystkich czterech
publikacjach Doktorant byt pierwszym autorem i autorem korespondencyjnym, a Jego wktad w ich
powstanie stanowit od 60% do 65% i dotyczyt opracowania koncepcji badan, prowadzenia badan,
analizy wynikdw, ich opracowania oraz dyskusji. Mozna zatem stwierdzié, ze wktad Doktoranta

w stworzenie publikacji byt znaczacy.

Ocena merytoryczna pracy

Tytut pracy doktorskiej ,Wptyw sposobu pakowania i okresu przechowywania na wybrane
cechy jakosci miesa strusi, procesy oksydacyjne oraz na potencjat trawienia in vitro” dobrze
odzwierciedla zawarte w niej tresci. Przedstawione przez Doktoranta uzasadnienie podjecia tematyki
badawczej jest wtasciwe i przekonujace. Cel pracy zostat sformutowany wtasciwie. Postawiono takze
dwie hipotezy badawcze H1 i H2. Hipoteza H1 nie budzi zastrzezer, natomiast hipoteza H2 jest
sformutowana w sposéb niejednoznaczny (,Sposéb pakowania spowalnia niekorzystne zmiany
oksydacyjne zachodzace w miesie strusi w czasie przechowywania, ktére wptywaja na jego cechy
jakosciowe m.in. warto$¢ odiywczg, co zostanie zweryfikowane réwniez za pomocg metody
trawienia in vitro”). Nie jest jasne czy Doktorant miat na mysli okreslony sposéb pakowania — jesli tak,
to powinien by¢ on wskazany w hipotezie — czy pakowanie jako takie? Po zapoznaniu sie z catoscig
pracy, staje sie jasne, ze chodzi o okreslony sposdb pakowania, bo nie prowadzono badan na miesie
nie pakowanym. Ostania cze$¢ zdania ,co zostanie zweryfikowane réwniez za pomocg metody
trawienia in vitro” w takim brzmieniu nie powinna sie znalezé w hipotezie, bo nie dotyczy samej
hipotezy, tylko sposobu jej weryfikacji. W trakcie publicznej obrony prosze Doktoranta

o zaproponowanie modyfikacji hipotezy H2.

Zastosowany w pracy materiat i metody badawcze pozwolity na realizacje celu pracy. Dobor
materiatu badawczego — ptakow w tym samym wieku i masie ciata — wtasciwy. Opis materiatu
badawczego (miesa) w autoreferacie pracy jest dos¢ lakoniczny, dlatego prosze o przedstawienie

informacji z ilu sztuk ptakéw pochodzit materiat badawczy, jak przydzielano préby do poszczegdlnych



wariantow i ile wykonano powtdrzen. Opis pakowania i nastepnie przechowywania préb jest
szczegbtowy, prosze natomiast o wskazanie dlaczego wybrano tak niskg temperature
przechowywania miesa (2°C) i wyjasnienie wyboru zastosowanych w pracy sktadéw atmosfery
modyfikowanej. W podrozdziale 4.1. Materiat badawczy zamieszczono rysunek 2 przedstawiajacy
schemat i zakres przeprowadzonych badani z podziatem na etapy; rdzni sie on liczbg i zakresem
etapow w pordwnaniu z opisem zamieszczonym wcze$niej na stronach 18 - 19 w rozdziale 2. Cel

i zakres pracy.

Zastosowane metody badawcze nie budzg zastrzezen. Przy opisie metod badawczych
w podrozdziatach 4.2.2., 4.2.6, 4.2.9, 4.2.10, 4.2.11, 4.2.12, 4.2.14, 4.2.15, 4.2.16 nie podano ilosci
powtérzen dla kazidej préoby badawczej, prosze o wskazanie. Przy opisie metod analizy
mikrobiologicznej nie podaje sie masy prébki, w ktérej oznacza sie liczbe drobnoustrojéw, poniewaz
jest ona wyrazana np. jako liczba jednostek tworzgcych kolonie na g (jtk/g), natomiast nalezy podac
w jakiej masie probki oznaczano obecnos¢ bakterii z rodzaju Salmonella. Prawdopodobnie
w przypadku drozdzy i plesni wykonywano posiewy na oznaczenie ich liczby, a nie obecnosci.
Niescisto$¢ zwigzana z wynikami analiz mikrobiologicznych pojawia sie takze w opisie wynikdw na str.
35 — znajduje sie tam zapis, ze nie stwierdzono obecnosci okreslonych grup drobnoustrojéw
w probkach bez podania ich masy. Metody analizy statystycznej wtasciwe; na podkreslenie zastuguje
fakt, ze uwzgledniono takze czynnik losowy wynikajacy z cech osobniczych ptakéw. Jednak mimo
kompleksowej analizy statystycznej ani w opisie wynikow w autoreferacie ani w publikacjach
wchodzacych w sktad pracy doktorskiej nie podano wynikdw wskazujgcych na istotnos¢ wptywu
metody pakowania i czasu przechowywania oraz ich interakcji na uzyskane wyniki. Uwaga ta nie jest
uwagg krytyczng i brak tych wynikdw nie stanowi btedu merytorycznego — prosze jg raczej

potraktowac jako wskazéwke do wykorzystania przy publikowaniu kolejnych prac.

Rozdziat 5. Syntetyczne omdwienie publikacji zawiera najwazniejsze wyniki i wnioski
zamieszczone w poszczegdlnych publikacjach. W publikacji | , The composition of fatty acids in ostrich
meat influenced by the type of packaging and refrigerated storage” zamieszczono podstawowy sktad
chemiczny badanego surowca oraz sktad kwasdéw ttuszczowych oznaczony w prébach podczas
przechowywania przez 16 dni w opakowaniach prézniowych oraz modyfikowanej atmosferze
o0 réinym udziale tlenu, dwutlenku wegla i azotu. Wyniki zamieszczone w publikacji wyraznie
wskazujg kierunek zmian profilu kwaséw ttuszczowych podczas przechowywania. W publikacji Il
,Physical characteristics and microbial quality of ostrich meat in relation to the type of packaging and
refrigerator storage time” opisano zmiany pH, parametréw barwy, wyciekdw naturalnego i cieplnego
oraz kruchos¢ i jakos¢ mikrobiologiczng, i wykazano istotny wptyw systemu pakowania. Wszystkie

ze zbadanych zmiennych sg powszechnie stosowane do charakterystyki jakosci fizykochemicznej



miesa i pozwalajg wnioskowaé o jego jakosci. Uzupetnieniem tej czesci badan mogtyby by¢ takze
analizy sensoryczne. We wstepie publikacji podano, ze pakowanie prézniowe pozwala na uzyskanie
stabilnej barwy miesa. Prosze o odniesienie tej informacji do wynikéw otrzymanych w pracy
np. w oparciu o wielkos¢ wspétczynnika AE. W publikacji Il , The activity of chosen antioxidant
enzymes in ostrich meat in relation to the type of packaging and storage time in refrigeration”
okreslono aktywnos¢ wystepujgcych w miesie enzymoéw przeciwutleniajgcych  podczas
przechowywania. Stwierdzono zmiany aktywnosci badanych enzyméw w czasie przechowywania
i réznice pomiedzy prébami pakowanymi w réznych systemach. Uzyskane wyniki s wartosciowe
i poszerzajg aktualny stan wiedzy. Szkoda, ze zaréwno w publikacji, jak i autoreferacie na wykresach
nie zamieszczono oznaczen literowych odnoszacych sie do istotnych réznic miedzy prébami. Jako
uzupetnienie prosze podczas obrony o przedstawienie tych oznaczen na wykresie 6 obrazujgcym
zmiany potencjatu zmiatania wolnego rodnika DPPH i wskazanie czy w 12 i 16 dniu przechowywania
wystepujg istotne rdznice pomiedzy prébami pakowanymi w prézni, MAP1 i MAP2. W publikacji IV
,Lipid i protein oxidationin ostrich meat under various packaging types during refrigerated storage
and in vitro gastrointestinal digestion” zamieszczono wyniki dotyczgce zawartosci produktéw
proceséw oksydacyjnych: aldehydu dimalonowego, 4-hydroksy-2-nonenalu, heksanalu i grup
karbonylowych w prébach miesa surowego i po jego trawieniu in vitro. Z opisu metodyki wynika,
ze trawieniu poddano mieso surowe, w ktdrym nastepnie oznaczono wymienione powyzej zwigzki.
Prosze o wyjasnienie dlaczego zastosowano mieso surowe, a nie poddane wczesniejszej obrébce
cieplnej (czyli w takiej formie jak jest spozywane). Sposéb przedstawienia wynikow w formie
wykreséw liniowych taczacych kolejno rézne czasy i rdozne sposoby przechowywania w jedng linie
uwazam za niezbyt trafny wybér. Lepiej bytoby zastosowaé wykresy stupkowe lub przedstawi¢ wyniki
na oddzielnych wykresach liniowych dla poszczegdlnych systemdéw pakowania. Dodatkowo rdzne
skale (i brak jednostek na skalach) dla miesa surowego i poddanego trawieniu utrudniajg szybkie
poréwnanie wynikdw miesa surowego i poddanego trawieniu. Stad, prosze o podanie jak proces
trawienia in vitro wplynat na zawartos¢ oznaczanych produktéw utleniania i czy jest zwigzek miedzy

ich zawartoscig w miesie surowym i w miesie po trawieniu in vitro?

W rozdziale 6. Stwierdzenia | wnioski zamieszczono sze$¢ punktow, ktére wynikaja
z uzyskanych wynikéw. Sformutowania zamieszczone w tym rozdziale mogtyby by¢ jednak bardziej
precyzyjne. W punkcie 1 zamieszczono ogdlng informacje odnoszacy sie do wystepowania wptywu
sposobu pakowania i czasu przechowywania na jako$¢ miesa strusi. Sfomutowanie ,Rodzaj
pakowania oraz czas przechowywania istotnie wptywajg na profil kwaséw ttuszczowych, cechy
fizykochemiczne, jako$¢ mikrobiologiczng, poziom oksydacji lipidow i biatek w miesie strusi, jak

rowniez po trawieniu in vitro” nie wskazuje na kierunek tych zmian i dlatego nie stanowi weryfikacji



hipotezy H1, w ktérej zatozono, ze jakos¢ miesa strusi podczas przechowywania ulega obnizeniu.
Podobnie w punkcie 2 wskazane sg zmiany sktadu kwaséw ttuszczowych, ale bez wskazania, ze chodzi
0 obnizenie ich udziatu. Zgadzam sie z wnioskiem 5, ze uzyskane wyniki wskazujg na obnizenie
potencjatu przeciwutleniajgcego podczas przechowywania miesa strusia, jednak ze wzgledu
na rdéznice w aktywnosci poszczegdlnych enzymdéw w réznych prébach bardziej jednoznaczne bytoby
sie powotanie w tym miejscu na wyniki dotyczgce potencjatu zmiatania wolnego rodnika. Punkt 6 jest
stwierdzeniem, ktdre nalezatoby rozszerzy¢ o wniosek wyptywajacy z tych badan. Chociaz Doktorant
nie wskazat tego jako celu pracy, w trakcie publicznej obrony, bardzo prosze o wskazanie
na podstawie uzyskanych wynikdw najbardziej korzystnego sposobu pakowania miesa strusiego

i jego trwatosci.
Uwagi edytorskie

Ponizej przedstawiam uwagi edytorskie do przygotowanego przez Doktoranta opisu.
Nie obnizajag one wartosci merytorycznej pracy, ale stanowig wskazanie na aspekty, na ktére

powinien zwréci¢ uwage Autor przy pracy nad kolejnymi opracowaniami:

e streszczenie — zastosowano szereg skrétéw bez podania ich wyjasnienia (n. MAP1, MAP2)

e str. 21 - stowa: ,Opakowania prézniowe” niepotrzebne powtdrzenie

e str. 24 — tytut podrozdziatu 4.2.6. ,Sita ciecia WBSF” — czy WBSF jest tu zastosowane jako
skrét czy wskazanie metody? W tytule WBSF mozna poming¢ lub catkowicie wyttumaczy¢ i
podaé w nawiasie tj. Sita ciecia oznaczana z uzyciem przystawki Warner-Bratzlera (WBSF)

e str. 26 - brak kropki na koricu pierwszego zdania, brak zamkniecia nawiasu w réwnaniach

e str. 26 podrozdziat 4.2.12. - przy opisie metody oznaczania potencjatu zmiatania wolnego
rodnika DPPH zamieszczono takze metode wykorzystywang w badaniach ekstraktu z alg

e str. 27 podrozdziat 4.2.14. - powtdrzone informacje o wirowaniu prob (dwa zdania
o zblizonej tresci); podrozdziat 4.2.15. - we wzorach chemicznych cyfra powinna by¢ napisana
jako indeks dolny

e str. 28 podrozdziat 4.2.16 - ostatnie zdanie jest niekompletne

e str. 29-30 - stosowanie dwdch skrétow (SE i SEM) na okreslenie btedu standardowego
Sredniej

e str. 32 - jednoczesne lub zamienne stosowanie skrétéw polskich i angielskich WNKT i PUFA -

wprowadzenie jednego skrétu bytoby wystarczajgce



Whiosek koncowy

Przedfozona do recenzji rozprawa stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego
jakim sg zmiany zachodzace w miesie strusim podczas jego przechowywania w opakowaniach
prozniowych i atmosferze modyfikowanej o réznym sktadzie. Wyniki zamieszczone w publikacjach
poszerzajg stan wiedzy w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Ze wzgledu na to, ze procesy
oksydacyjne zachodzace w miesie podczas jego przechowywania pogarszajg jego wartos¢ odzywczag
oraz sensoryczng, wyniki zamieszczone w pracy doktorskiej Pana mgr inz. Olafa Horbanczuka uwazam
za bardzo wartosciowe, mogace stanowi¢ przyczynek do dalszych badan i petniejszego poznania
mechanizméw proceséw oksydacyjnych oraz opracowanie metod hamowania tych niekorzystnych
procesdw. Przygotowanie dysertacji doktorskiej jako zbioru czterech publikacji w wysoko
punktowanych czasopismach naukowych, swiadczy o bardzo dobrym przygotowaniu Doktoranta

do pracy naukowe;.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pana mgr inz. Olafa Horbanczuka pt. ,Wptyw sposobu
pakowania i okresu przechowywania na wybrane cechy jakosci miesa strusi, procesy oksydacyjne
oraz na potencjat trawienia in vitro” spetnia wymagania okreslone w Ustawie Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 roku (Dz. U. 2020 poz. 85 z pdin. zm). Whnioskuje
o dopuszczenie Pana mgr inz. Olafa Horbanczuka do dalszych etapdw postepowania o nadanie

stopnia doktora.
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