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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Olafa Horbanczuka
p.t.: "Wplyw sposobu pakowania i okresu przechowywania na wybrane cechy jakosSci
miesa strusi, procesy oksydacyjne oraz na potencjal trawienia in vitro"
zrealizowanej pod kierunkiem promotoréw: dr hab. Jarostawa Wyrwisza, prof. SGGW
oraz dr hab. Artura J6zwika, prof. PAN
w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci Instytutu Nauk o Zywieniu Czlowieka
SGGW w Warszawie

Recenzja zostala wykonana zgodnie z decyzja Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie z dnia 24 czerwca 2022 r., na podstawie pisma
prof. dr hab. Mirostawa Stowinskiego, Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia, z dnia 27 czerwea 2022r.

Uwagi wstepne

Potrawy z miesa sg atrakcyjne pod wzgledem sensorycznym, latwe w przygotowaniu i
wpisuja sie w trendy zdrowego zywienia. Mieso jest produktem zywnosciowym o wysokiej
warto$ci odzywczej: zawiera biatka o dobrze zbilansowanym skladzie aminokwaséw, jest
zrodlem tatwo przyswajalnego zelaza, witamin, skladnikéw mineralnych i zwigzkéw
bioaktywnych. Z uwagi na coraz wigkszg swiadomo$¢ konsumenta i zalecenia zywieniowe,
wskazujace na zasadnos$¢ ograniczenia spozycia migsa, producenci caly czas daza do poprawy
wilasciwosci  zdrowotnych 1 atrakcyjnosci oferowanego produktu. Proponuja takze
rozszerzenie oferty o migso inne niz najbardziej popularna w Polsce wieprzowina, drob czy
wolowina. Przykladem moze by¢ wzrost zainteresowania produkcja migsa strusia.
Prowadzone do tej pory badania wskazuja, ze strusina charakteryzuje si¢ m. in. duza
zawartos$cia biatka, niskg cholesterolu, malg kalorycznoscia i korzystnym profilem kwaséw
thuszczowych. Ze wzgledu na zawarto$¢ sktadnikéw pokarmowych moze by¢ zaliczana do
zywnosci funkcjonalnej. Migso strusia postrzegane jest nie tylko jako surowiec o wysokiej
wartosci odzywczej i dietetycznej, o pozadanych cechach sensorycznych, ale tez jako
pozyskany od ptakéw korzystajacych z wybiegéw lub z produkcji ekologicznej. Migso jest
jednak surowcem nietrwatym, dodatkowo strusina charakteryzuje si¢ stosunkowo wysoka
wartoscig pH, duzg zawartoscig zelaza i nienasyconych kwaséw tluszczowych. Jest wiec
bardziej, w porownaniu do migsa innych gatunkéw zwierzat, narazona na niepozadane
zamiany mikrobiologiczne i oksydacyjne. Z drugiej strony rynek migsny wymaga, aby wyréb
byl nie tylko bezpieczny i wartosciowy pod wzgledem odzywczym, ale tez o dtugim terminie
przydatnosci do spozycia. Termin przydatnosci do spozycia decyduje o stratach podczas
produkcji i handlu oraz czestotliwosci dostaw miesa do sklepoéw, co z kolei wptywa na jego
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ceng. Obecnie sklepy zamawiaja przede wszystkim migso porcjowane i zapakowane w sposob
trwaly u producenta i to zaréwno w postaci opakowan hurtowych jak i konsumenckich.
Podkresli¢ nalezy, ze mieso pozyskane ze strusi jest drogie, co wynika m. in. z niskiej
wydajnosci rzeznej, przy czym w Polsce stwierdza si¢ nizsze uzyski niz podawane w
literaturze Swiatowej. Problem strat jest wigc bardzo istotny. Zainteresowanie konsumentow
w Polsce i za granicg migsem tego gatunku zwierzat wymaga opracowania metod pakowania,
zapewniajacych utrzymanie wysokiej jakosci podczas przechowywania. Do skutecznych
metod zalicza si¢ pakowanie migsa w folie barierowe w prozni oraz atmosferze gazow
obojetnych. Skiad mieszaniny gazéw powinien by¢ dobierany w zaleznosci od gatunku
zwierzecia, z ktorego pochodzi miegso, dlatego uwazam, ze badania podjete przez mgr inz.
Olafa Horbanczuka, dotyczace oceny wplywu pakowania w modyfikowanej atmosferze na
wybrane wyrdzniki jakosci, postepowanie zmian oksydacyjnych i potencjat trawienia in vitro
miesa strusia sg w pelni uzasadnione.

Uzyskane wyniki sg wartosciowe i moga stanowi¢ wytyczne dla producentdéw w zakresie
przygotowania strusiny do obrotu handlowego.

Formalna ocena pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska mgr inz. Olafa Horbanczuka pt.: ,,Wplyw
sposobu pakowania i okresu przechowywania na wybrane cechy jakosci migsa strusi, procesy
oksydacyjne oraz potencjatl trawienia in vitro.” jest spdjnym tematycznie zbiorem czterech
publikacji naukowych, ktére ukazaty sie drukiem w czasopismach Molecules, Biomolecules i
Animal Science Papers and Reports. Doktorant przedstawit wspdtczynniki IF oraz punktacje
MEIN dla tych czasopism, bez podania zrédta tych danych:

— Molecules - [F=4,41, 100 pkt. (2019 1.)

— Molecules - [F=4.,41, 100 pkt. (2021 r.)

— Biomolecules - IF=4,88 100 pkt. (2021 r.)

— Animal Science Papers and Reports - IF=1,07, 100 pkt. (2021 r.).

Zgodnie z JCR (dostep ze strony Biblioteki UPP) oraz na podstawie Komunikatu Ministra
Edukacji i Nauki z dnia 21.12.2021r. 0 zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu
czasopism naukowych i recenzowanych materialéw z konferencji miedzynarodowych
(https://www.gov.pl/web/edukacja-i-nauka/komunikat-ministra-edukacji-i-nauki-z-dnia-21-
grudnia-2021-r-o-zmianie-i-sprostowaniu-komunikatu-w-sprawie-wykazu-czasopism-
naukowych-i-recenzowanych-materialow-z-konferencji-miedzynarodowych punktacja
przedstawia si¢ nastepujgco:

— Molecules - [F=3,267, 140 pkt. (2019 1.)

— Molecules - [F=4,927, 140 pkt. (2021 r.)

— Biomolecules - [F=6,064, 100 pkt. (2021 r.)

— Animal Science Papers and Reports - IF=0,967, 100 pkt. (2021 r.)

Stad tez punktacja za wyodrebniony jako jednotematyczny cykl publikacji jest rézna wg
mgr inz. Olafa Horbanczuka oraz recenzenta i wynosi: 400 pkt. MEiIN, laczny [F=14,77
(Doktorant) oraz 480 pkt. MEIiN, taczny IF=15,22 (recenzent).

Wszystkie prace opublikowano w jezyku angielskim i w kazdej z nich Doktorant jest
pierwszym autorem i autorem korespondencyjnym. Dolaczono wymagane o$wiadczenia,




potwierdzajace indywidualny wktad pracy mgr inz. Olafa Horbanczuka w kazdej z publikacji.
Indywidualny wktad Doktoranta wynosil: 65% w przypadku publikacji 1. i polegal na
opracowaniu koncepcji pracy, prowadzeniu badan, analizie wynikéw, dyskusji wynikéw oraz
opracowaniu wynikow; 60-procentowy udzial w publikacji 2. obejmowal opracowanie
koncepcji pracy, prowadzenie badan, opracowanie wynikéw; 60-procentowy udzial w
publikacji 3. to opracowanie koncepcji pracy, prowadzenie badan, opracowanie wynikéw; w
publikacji 4. — opracowanie koncepcji pracy, prowadzenie badan, opracowanie wynikoéw
stanowito 65-procentowy udzial.

Praca doktorska mgr inz. Olafa Horbanczuka sklada sie z 56 numerowanych stron,
obejmujacych wykaz 93 zZrodtowych materialéw bibliograficznych, 7 tabel i 11 rysunkéw.
Praca zawiera strone tytutows, podzigkowania, o$wiadczenie Promotora pracy o spelnieniu
warunkéw do przedstawienia pracy w postgpowaniu o nadanie stopnia naukowego i
oswiadczenie Autora o samodzielnosci wykonania pracy, braku tresci uzyskanych w sposob
niezgodny z obowigzujgcymi przepisami, identycznos$ci prezentowanej pracy z Wwersja
elektroniczng oraz oswiadczenie, ze praca nie byla wczesniej przedmiotem procedur
zwigzanych z uzyskaniem stopnia naukowego w wyzszej uczelni. W dalszej czesci pracy
Doktorant przedstawit informacj¢ o realizacji badan w ramach projektu: ,,Wpltyw sposobu
pakowania i okresu przechowywania na cechy fizykochemiczne, warto$é odzywcza i procesy
oksydacyjne migsa strusi z uwzglednieniem trawienia in vitro” DI2017 0038 47,
finansowanego przez Ministerstwo Edukacji i Nauki (dawne Ministerstwo Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego) w ramach VII edycji Programu Diamentowy Grant. Kolejne strony
zawieraja Streszczenie w jezyku polskim i angielskim, Spis tresci, Wykaz publikacji
stanowigcych prace doktorska oraz rozdzialy: 1. Wstep 1 uzasadnienie podjecia tematu pracy
doktorskiej (3 strony), 2. Cel i zakres pracy doktorskiej (2 strony), 3. Hipotezy badawcze (1
strona), 4. Material i metodyka (8 stron), 5. Syntetyczne omdwienie publikacji (16 stron), 6.
Stwierdzenia i wnioski (1 strona), 7. Literatura (9 stron), 8. Zalgczniki (60 stron), zawierajace
wykaz publikacji wchodzacych w skiad rozprawy doktorskiej, kserokopie publikacji
stanowigcych prace doktorskg oraz o$wiadczenia wspolautoréw o ich indywidualnym udziale
w powstaniu tych publikacji. Ostatnia strona zawiera zgod¢ Doktoranta na udostepnienie
pracy w czytelniach Biblioteki SGGW. Praca ma ukfad typowy dla prac doswiadczalnych i od
strony formalnej nie budzi zastrzezen.

Merytoryczna ocena pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska, ktorej celem bylo okreslenie wplywu
sposobu pakowania (proznia i MAP) oraz okresu przechowywania na cechy fizykochemiczne,
warto$¢ odzywcza i procesy oksydacyjne migsa strusi, stanowi zbidr czterech artykulow
opublikowanych w czasopismach naukowych.

Pierwszy z prezentowanych, p.t.: ,,The Compposition of Fatty Acids in Ostrich Meat
Influenced by the Type of Packaging and Refrigerated Storage, ukazat si¢ w Molecules, o
wspoétczynniku [F=4,41 i 100 pkt MEIN (wedlug Doktoranta); zgodnie z JCR (dostep ze
strony Biblioteki UPP) wspdtczynnik IF2019=3,267, liczba punktéw MEIN wynosi 140.

Celem tej pracy byto okreslenie wplywu wybranych sposobéw pakowania (Vacuum -
pakowanie prozniowe; MAP1 — 40%02/40%C02/20%N2; MAP 2 — 60%02/30%C02/10%N2)
i czasu przechowywania (0, 4, 8, 12, 16 dni) na zmiany sktadu kwasow tluszczowych migsa
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strusia. W badanych prébkach oznaczono procentowy udziat kwaséw tluszczowych:
nasyconych (NKT), jednonienasyconych (JNKT), wielonienasyconych (WNKT) w sumie
kwasow thuszczowych. Przedstawione wyniki wykazatly réznice istotne statystycznie jedynie
w przypadku zawartosci kwasu C16:0 w probkach pakowanych w MAP2. W probce
przechowywanej 16 dni procentowy udziat tego kwasu byl wyzszy niz w probce pozyskanej
bezposrednio po porcjowaniu (,,0”) i wyzszy niz w probkach MAP1 i Vacuum po 16 dniach
magazynowania. Rodzaj pakowania i czas skladowania istotnie wptynely takze na udziat
jednonienasyconych kwaséw palmitynowego (C16:1) i eikozenowego (C20:1n9) w puli
kwaséw tluszczowych. W porédwnaniu z prébkami ,,0” udzial kwasu C16:1 zmniejszyt sie
statystycznie istotnie w probkach Vacuum i MAP2 przechowywanych 12 dni oraz w MAP1
przechowywanych 16 dni. Po 16 dobie najwiekszy udzial kwasu C16:1 stwierdzono w probece
Vacuum. Zaobserwowano takze statystycznie istotnie mniejszy udziat kwasu C20:1n9 w
prébkach przechowywanych 16 dni w MAP1 i Vacuum w poréwnaniu do probek ,,0”. Po tym
okresie sktadowania probka MAP1 charakteryzowata si¢ najwiekszym udzialem tego kwasu.
W pracy wykazano istotny wplyw sposobu pakowania i czasu przechowywania na zawartos¢
wielonienasyconych kwasow tluszczowych. Statystycznie istotne zmniejszenie sie udzialu
kwaséw stwierdzono juz po 12 dobach sktadowania w MAP2 w przypadku C18:3 n3, C20:3
n6, C20:4 n6, C20:5 i C22:6 oraz 12 dobach w MAP1 w probce C22:6. Najbardziej
skutecznym sposobem pakowania okazato si¢ pakowanie Vacuum, ewentualnie MAPI.
Dotyczy to takze kwaséw PUFA, PUFA n6, PUFA n3.

Dodatkowo w pracy przedstawiono wyniki badan skladu podstawowego, ktore
wykazaly maly udzial thuszezu (1,95%) i duzy biatka (21,5%) w badanych mie$niach
(Musculus ilifibularis).

Drugi artykut p.t.: ,,Physical Characteristics and Microbial Quality of Ostrich Meat in
Relation to the Type of Packaging and Refrigerator Storage Time” opublikowano rowniez
Molecules IF=4,41 i 100 pkt MEiN (wedtug Doktoranta); zgodnie z JCR (dostep ze strony
Biblioteki UPP) wspotczynnik IF2019=4.927, liczba punktéw MEIN wynosi 140. W pracy
analizowano wplyw wybranych sposobéw pakowania (Vacuum - pakowanie prézniowe;
MAPI - 40%02/40%C02/20%N2; MAP 2 — 60%02/30%C0O2/10%N3) i czasu
przechowywania (0, 4, 8, 12, 16 dni) na cechy fizyczne (warto$¢ pH, parametry barwy
L*a*b*, wyciek naturalny, wyciek cieplny, sifa cigcia) oraz jako$¢ mikrobiologiczng migsa
strusia. Przeprowadzone badania wykazaly, ze warto$¢ pH zmieniala sie istotnie statystycznie
podczas przechowywania probek w MAP1 (zmniejszenie wartosci po 12 dobach) i Vacuum
(wzrost warto$ci po 16 dobach). Zaobserwowano réwniez statystycznie istotny wzrost
jasnosci barwy po 8 dobach przechowywania probek w MAP1 i 12 dobach przechowywania
w MAP2. Natomiast sktadowanie migsa w warunkach prézniowych zmniejszyto parametr L*
po 16 dobach magazynowania. W przypadku parametrow a* i b* istotny wzrost nastgpit po 4
dniach w probkach pakowanych w MAP1 i MAP2. W prébkach pakowanych prézniowo
nasycenie barwy czerwonej i zéite] po 4 dniach malato. Sposéb pakowania oraz czas
przechowywania wplynety takze na ilo$¢ wycieku naturalnego. Statystycznie istotny wzrost
tego wyrdznika nastapit po 12 dniach przechowywania prébek w prozni i MAP2. Po 16
dniach magazynowania najwigcej wycieku wystgpito w probkach pakowanych prézniowo,
najmniej w MAP1. Probki pakowane prozniowo charakteryzowaly sie takze najwiekszym
wyciekiem cieplnym i najmniejsza silg cigcia w koncowym okresie przechowywania.
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Oznaczanie ogélnej liczby drobnoustrojow tlenowych wykazato, ze najwieksza ich liczba
charakteryzowaly sie probki przechowywane w atmosferze zawierajacej 60% tlenu (MAP2),
mniejsza przy zawartosci tlenu 40% (MAP2), najmniejsza w Vacuum, co jest logiczne.

Trzecia publikacja, p.t.: “The Activity of Chosen Antioxidant Enzymes in Ostrich
Meat in Relation to the Type of Packaging and Storage Time in Refrigerator” ukazata si¢ w
Biomolecules IF=4.41 i 100 pkt MEiN (wedtug Doktoranta); zgodnie z JCR (dostep ze strony
Biblioteki UPP) wspolczynnik IF2021=6,064. Celem prowadzonych badan byla ocena
aktywnosci wybranych enzyméw antyoksydacyjnych (dysmutazy ponadtlenkowe;j,
peroksydazy glutationowej, reduktazy glutationowej) w miesie strusia w zaleznosci od
sposobu pakowania (Vacuum - pakowanie prézniowe; MAP1 — 40%02/40%C0O2/20%N2;
MAP 2 — 60%02/30%C02/10%N2>) i czasu przechowywania (0, 4, 8, 12, 16 dni). W pracy
analizowano takze potencjal zmiatania wolnego rodnika DPPH, weryfikujacy catkowitg
pojemno$¢ antyoksydacyjng badanych prébek.

Wyniki przedstawione przez Doktoranta wskazujg na najnizszy poziom aktywnosci
dysmutazy ponadtlenkowej w migéniach strusia, przechowywanych w warunkach
prézniowych. Z kolei przy tym sposobie pakowania wykazano najwigkszy wzrost aktywnosci
peroksydazy glutationowej, zwlaszcza w 8 dobie przechowywania. Po tym czasie stwierdzono
takze najwiekszy wzrost aktywnosci reduktazy glutationowej w probkach pakowanych w
prézni, w poréwnaniu do probek pakowanych w MAPI i MAP2. Zmiany potencjatu
zmiatania wolnego rodnika DPPH wskazuja na zmniejszanie sie poziomu aktywnosci
enzymatycznej podczas magazynowania migsa strusia, zwlaszcza miedzy 8 a 12 doba.

Czwartg prace, p.t.: ,.Lipid and protein oxidation in ostrich meat under various
packaging types during refrigerated storage and in vitro gastrointestinal digestion”
opublikowano w Annimal Science papers and Reports. IF=1,07 i 100 pkt MEiN (wedtug
Doktoranta); zgodnie z JCR (dostgp ze strony Biblioteki UPP) wspétczynnik [F2021=0,967. W
badaniach, prowadzonych w ramach tej pracy Doktorant skupil si¢ na ocenie zmian
oksydacyjnych lipidow, na podstawie zmian zawartosci aldehydu dimalonowego (MDA), 4-
hydroksy-2-nonenalu (4-HNE) i heksanalu (HEX) oraz biatek, na podstawie obecnosci grup
karbonylowych (PCC). Oznaczenia wykonano w probkach miesa strusi bezposrednio po
porcjowaniu i po trawieniu in vitro w kolejnych okresach przechowywania (4, 8, 12, 16 dni)
w modyfikowane;j atmosferze (Vacuum-pakowanie proézniowe; MAPI-
40%02/40%C02/20%N2; MAP 2-60%02/30%C02/10%N>). Uzyskane wyniki wykazaly, ze
podczas przechowywania probek surowych i po trawieniu in vitro, zapakowanych prézniowo
nie zaobserwowano wzrostu produktéw utleniania lipidow (MDA, 4-HNE, HEX) podczas
calego okresu przechowywania. Prébki, surowe i po trawieniu in vitro, przechowywane w
atmosferze MAP1 i MAP2 charakteryzowaly si¢ istotnie wyzszym stezeniem MDA i 4-HNE
juz po 4 dobach. Takie same tendencje zaobserwowano w przypadku stezenia heksanalu w
probkach  surowych przechowywanych w  atmosferze MAP2 oraz probkach
przechowywanych w atmosferze MAP1 i MAP2, po trawieniu in vitro, . Natomiast stezenie
heksanalu w prébkach surowych przechowywanych w MAPI, podobnie jak pakowanych
prézniowo, nie zmieniato si¢ podczas 16 dobowego okresu przechowywania.

W pracy mgr inz. Olaf Horbanczuk zacytowal 93 pozycje literaturowe, z ktorych
prawie 100% to artykuly w jezyku angielskim. Prace z ostatniej dekady stanowig 46%, w tym
Doktorant powotat sie na prace z 2022 r. Swiadezy to o biezacym $ledzeniu przez mgr Olafa
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Horbanczuka omawianego zagadnienia i aktualnosci podjetego tematu naukowego. Literatura
zostata dobrana poprawnie, wykaz literatury mozna bylo przygotowac bardziej starannie.

Wyniki badan zaprezentowane w publikacjach stanowia zwartg rozprawg. Praca w
kompleksowy sposob ocenia jako$¢ migsa strusia po rozbiorze oraz jej zmiany podczas
przechowywania w zréznicowanych warunkach. Do tej pory badania takie prowadzone byly
przede wszystkim dla mies najczesciej spozywanych (wieprzowina, dréb, wolowina). W
obecnym trendzie poszukiwania nowych doznan sensorycznych w polagczeniu z wysoka
jakoscig zywnosci stwierdzam, ze praca wnosi nowe wartosci i daje wskazéwki producentom
miesa strusia w zakresie sposobu pakowania. Pan mgr inz. Olaf Horbanczuk wykazat sig
dobra orientacja w zakresie poruszanych zagadnien oraz ogdlng wiedzg teoretyczng w
dyscyplinie naukowej technologia zywnosci i zywienia. Doktorant prawidlowo opracowal
plan badan i dobral metodyki. Autor wnikliwie i prawidlowo przedyskutowat wyniki
otrzymane w pracy i przedstawil 6 poprawnie sformutowanych wnioskow.

Ocena edytorskiego przygotowania pracy
Praca napisana jest zwi¢zle, poprawnym jezykiem. Zauwazylam jednak pewne drobne

btedy np.:

— skrét od Ministerstwa Edukacji i Nauki to MEIN a nie ,MNiE” jak czterokrotnie podano
na str.13,

— w spisie literatury brak niektérych cytowanych pozycji (np. Hortbanczuk i Wierzbicka,
2018 — str. 17° Leygonie i wsp. 2020 — str. 17°; normy — str. 23!, —str. 24;, str. 25!
Sales i Mellet 199 8 — str. 29'%; Dal Bosco i wsp. 2004 — str. 33! (w spisie literatury jest
Dal Bosco .... 2014),

— literatura nie zawsze jest cytowana alfabetycznie (np. poz. 29, 77),

— nie zawazylam, aby pozycje 10, 80, 82 i 83 w spisie literatury byly cytowane w tekscie,

~ str. 21° jest: ,.ktére podzielono na masie préby ok. 150g i zapakowane...” powinno by¢:
,, ktore podzielono na probki o masie ok. 150g i zapakowano...”

— str. 29; jest: .,... przy czym dla vacuum roznica wynosita — 0,2%, a dla MAPI — 0,4%”
powinno by¢: , przy czym dla vacuum réznica wynosila — 0,2 punktu %, a dla MAP1 - 0,4
punktu %,

— w tytule tab.5 zamiast: ,,Udzial procentowy w tuszczowych (%) sumie kwasow
Huszczowych...”, powinno chyba by¢: ,, Udzial procentowy kwasow ttuszczowych w sumie
kwasow tuszczowych...”

— str. 3511 jest: ,,...poczgtkowa wartos¢ TVC w miegsie strusi w dniu 0 byla u tych badaczy
wyzsza ponad 4 log CFU/g w poréwnaniu z badaniami w niniejszej dysertacji (3,1 log
CFU/g)...". Czy to oznacza, ze poczatkowe zanieczyszczenie bylo wigeksze niz 7 log
CFU/g (powinno wtedy by¢ ,,wyzsza o ponad 4 log CFU/g”) czy tez zanieczyszczenie byto
wigksze niz 4 log CFU/g (powinno wtedy by¢ ,,wyzsza i wynosita ponad 4 log CFU/g”).
Lepiej zreszta byloby poda¢ konkretng wartos¢. Uwazam tez, ze w artykulach
publikowanych w j. polskim lepiej stosowa¢ skroty polskich nazw, tj. jtk/g zamiast CFU/g
oraz OLB zamiast TVC,



— legenda rysunkow 3-5 jest stabo czytelna, a dla rys. 5 i 6 legenda nie pokrywa si¢ z
oznaczeniami stupkéw. Czy wyniki prezentowane na tych wykresach poddano analizie
statystycznej ?

— uwazam, ze wyniki oznaczania produktéw utleniania lipidéw i biatek (wykresy 8-11) nie
powinny by¢ przedstawiane na wykresach liniowych. Proponowatabym réwniez zamiast w
tytutach tych rysunkow zamiast ,,warto$¢” aldehydu dimalonowego, heksanalu itd. pisaé
.stezenie”.

W ramach dyskusji prosze Doktoranta o odpowiedz na pytania:

1. dlaczego w probkach oznaczano ogdlng liczbe drobnoustrojow? Przy ograniczonym
dostepie tlenu rozwijaja si¢ gtownie drobnoustroje wzglednie beztlenowe, w tym
bakterie fermentacji mlekowej. Gléwnym ich metabolitem jest kwas mlekowy, ktéry
stanowi dodatkowy czynnik utrwalajacy, zapobiegajacy rozwojowi bakterii gnilnych
oraz nadaje migsu charakterystyczny i akceptowalny zapach. Ogoélna liczba
drobnoustrojéw nie jest wige, w tym przypadku, wskaznikiem okreslajagcym stopien
zepsucia. W miesie skladowanym w chiodni w zmodyfikowanej atmosferze (préznia,
MAP) powodem zepsucia mogg by¢ np. bakterie z rodzaju Microbacterium, zwtaszcza
gatunku Brochothrix thermosphacta.

2. Czy wyniki badan mikrobiologicznych po 16 dniach byly zadowalajace, na podstawie
jakich kryteriow mozna to stwierdzi¢? Czy mozliwe jest wydluzenie terminu
przydatnosci do spozycia ?

3. Ktory sposdb pakowania polecitby Pan producentom miesa strusia ?

Przedstawione uwagi nie umniejszajg wartosci pracy i oczywiscie nie ze wszystkimi Autor
musi si¢ zgodzié.

Whiosek koncowy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska mgr inz. Olafa Horbanczuka p.t.:
.» Wplyw sposobu pakowania i okresu przechowywania na wybrane cechy jakosci migsa strusi,
procesy oksydacyjne oraz na potencjal trawienia in vifro” stanowi oryginalne opracowanie
naukowe i wpisuje si¢ w obecne trendy zmierzajace do oferowania konsumentom szerokiego
asortymentu migs, o jak najwyzszej jakosci w calym okresie przydatnosci do spozycia. Autor
wybral metody skladowania migsa w modyfikowanej atmosferze. Sg to powszechnie
stosowane metody utrwalania miesa, jednak sktad mieszaniny gazéw musi by¢ dobierany
indywidualnie do pakowanego produktu, dlatego tez wyniki uzyskane w pracy mogg mieé
istotne znaczenie praktyczne. Praca zostala zrealizowana przy pomocy wiasciwie dobranych
metod analitycznych i potwierdza dobre przygotowanie Doktoranta do pracy naukowo-
badawczej oraz szeroka wiedzg teoretyczng w zakresie omawianych zagadnien.

W podsumowaniu stwierdzam, ze rozprawa spelnia wymagania zawarte w Ustawie z
dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2020 r., poz. 85 z pdzn.
zm.). W zwigzku z powyzszym stawiam wniosek do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie o przyjecie rozprawy i dopuszczenie mgr inz.
Olafa Horbanczuka do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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