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Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

Podstawe formalna wykonania recenzji stanowi pismo Przewodniczjcej Rady
Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia prof. UPP dr hab. Doroty Cais-
Sokolinskiej oraz Uchwata Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu nr 2/X1/2025 z dnia 10 kwietnia 2025 r.

Podstawowe dane o Kandydatce

Pani mgr inz. Daria Cicha-Wojciechowicz ukoriczyta w 2020 r. studia na kierunku
technologia zywnosci i zywienie cztowieka prowadzonym przez Uniwersytet
Przyrodniczy w Poznaniu, uzyskujac tytut magistra inzyniera. Nastgpnie Kandydatka
podjeta na Uniwersytecie Przyrodniczym w Poznaniu studia doktoranckie.

W latach 2020 — 2025 jako gtéwny wykonawca brata udziat w projekcie
badawczym ,Zwiazki aktywne zapachowo w polskich tradycyjnych miodach pitnych.
Wptyw mikroflory i zabiegéw technologicznych na ich powstawanie”, finansowanym



przez Narodowe Centrum Nauki w ramach grantu Preludium Bis 1. W 2022 r. odbyta
3-miesieczny zagraniczny staz badawczy w Leibniz Institute for Food System Biology
w The Technical University of Munich we Freisingu, ktory finansowany byt przez
Narodowa Agencje Wymiany Akademickiej w ramach programu NAWA Preludium Bis 1.

W czasie studiéw doktoranckich Pani mgr inz. Daria Cicha-Wojciechowicz
prowadzita zajecia dydaktyczne na kierunku dietetyka w wymiarze 120 h. W 2024 r.
sostata zatrudniona w macierzystej uczelni na stanowisku starszy referent techniczny.

Kandydatka jest wspodfautorka dwoch publikacji naukowych w czasopismach
o wysokim wspétczynniku wptywu Impact Factor (IF). W 2023 r. Pani mgr inz. Daria
Cicha-Wojciechowicz uczestniczyta w dwéch konferencjach naukowych. Na jednej z nich
- XXVII Sesji Naukowej Sekcji Mtodej Kadry Naukowej PTTZ w Warszawie prezentowatfa
wyniki swoich badan w formie ustnej. Wyglosita réwniez dwa referaty na konferencjach
branzowych European Mead Makers Conference w Warszawie (2024 r.) i Krakowie
{2025 1.).

Z przedtozonej dokumentacji wynika, ze Kandydatka nie ubiegata sie uprzednio
o nadanie stopnia doktora.

Ocena zasadnoséci wyboru podjetej tematyki
Temat rozprawy i problem badawczy uwazam za aktualny, wazny i oryginalny.

Zapach jest jedng z najwazniejszych cech ocenianych przez konsumentow
podczas wyboru i konsumpgiji produktu spozywczego. Z tego wzgledu badania nad
zwiazkami zapachowymi majg duze znaczenie dla producentéw zywnosci. Pozwalaja
lepiej zrozumie¢ mechanizmy ksztattujace aromat, a w konsekwencji umozliwiaja
éwiadome sterowanie procesem technologicznym w celu uzyskania produktow
o okreglonym profilu zapachowym.

Jednym z istotnych problemow, z jakimi mierzg sie producenci miodow pitnych,
jest brak powtarzalnosci cech sensorycznych ich wyrobéw, w tym zapachu. Wobec
ograniczonego zakresu dotychczasowych badar naukowych —zwtaszcza w poréwnaniu
z innymi napojami fermentowanymi, takimi jak wino czy piwo — istnieje wyrazna
potrzeba pogtebionych analiz nad wptywem rodzaju surowcow oraz parametréw
procesowych na skfad chemiczny i wiasciwoéci sensoryczne miodow pitnych.

Zrozumienie znaczenia poszczegélnych zmiennych  produkcyjnych dla
ksztattowania aromatu miodéw pitnych pozwoli nie tylko na lepsze planowanie
i kontrole procesu produkcyjnego, ale takze na poprawe jakosci gotowego produktu oraz
tworzenie nowych wyrobdw o unikalnych cechach sensorycznych.

W éwietle powyzszego, wybor tematu badawczego dokonany przez Panig mgr
inz. Darie Cicha-Wojciechowicz nalezy uznaé za w petni uzasadniony.



Ocena pracy pod wzgledem formalnym

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska stanowi spojny tematycznie cykl trzech
oryginalnych artykutéw naukowych. Dwa zostaly opublikowane w roku 2024
w zagranicznych czasopismach naukowych ujetych w zbiorach Journal Citation Report
(JCR), a trzeci jest manuskryptem wystanym do publikacji. W skfad cyklu wchodza
nastepujace prace:

1. Cicha-Wojciechowicz, D., Frank, S., Steinhaus, M., Majcher, M.A., 2024. Key
Odorants Forming Aroma of Polish Mead: Influence of the Raw Material and
Manufacturing Process. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 72 (18), p.
10548-10557 (IF 5,7; 140 pkt. MNiSW)

2. Cicha-Woijciechowicz, D., Drabifiska, N., Majcher, M.A., 2024. Influence of Honey
Varieties, Fermentation Techniques and Production Process on Sensory
Properties and Odor-Active Compounds in Meads. Molecules, 29 (24) (IF 4,2; 140
pkt. MNiSW)

3. Cicha-Wojciechowicz, D., Kaczmarek, A., Juzwa, W., Drabinska, N., Majcher, M.A,,
Fermentation Strategies in Mead Production: A Multitechnique Approach to
Volatile and Odor-active Compound Characterization — manuskrypt wystany do
publikacji

Sumaryczna liczba punktéw MNiSW dla cyklu publikacji bedacych podstawa do
ubiegania sie o stopier doktora wynosi 280, a sumaryczny wspétczynnik wptywu Impact
Factor 9,9. Powyzsze wskazniki bibliometryczne uwazam za wystarczajgco dobre.

We wszystkich pracach Pani mgr inz. Daria Cicha-Wojciechowicz jest pierwszym
autorem. Zadeklarowany w oswiadczeniach udziat Doktorantki w powstaniu
zataczonych publikacji jest wiodacy i istotnie znaczacy. Wkiad Doktorantki w oryginalne
prace polegat na wspétudziale w przygotowaniu projektu badan, opracowaniu zatozen
i metod, przeprowadzeniu badan, analizie i interpretacji wynikéw, sformutowaniu
wnioskow, opracowaniu grafik oraz na przygotowaniu tekstow manuskryptow. Znajduje
to potwierdzenie w pozycji ,Author Contributions” w przedfozonych artykutach.
Stwierdzam zatem, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Darii Cichej-Wojciechowicz jest
jej autorskim dzietem.

Rozprawa obejmuje 51 stron oraz trzy zataczone artykuty bedace podstawa do
ubiegania sie o stopief doktora wraz z oswiadczeniami Doktorantki i wspotautorow
dotyczacych ich wktadu w przygotowanie artykutéw. Rozpoczyna sie wykazem
artykutéw naukowych wchodzacych w sktad rozprawy doktorskiej. Podzielona jest na
jedenascie ponumerowanych rozdziatow, zatytutowanych: wykaz skrétow, streszczenie
w jezyku polskim (1 strona), streszczenie w jezyku angielskim (1 strona), wstep (9 stron),
cel i zakres badan (2 strony), materiat i metody badawcze (6 stron), wyniki badar i ich
interpretacja (16 stron), podsumowanie i wnioski (4 strony), spis literatury (5 stron),



kopie prac wchodzqcych w sktad zbioru, oswiadczenia doktoranta oraz wspdtfautorow
dotyczqce ich wktadu w przygotowanie artykutow.

Praca jest kompletna i skonstruowana wtasciwie dla tego typu opracowan. Ukfad
pracy jest przejrzysty, logiczny i czytelny. Proporcje pomiedzy poszczegdlnymi czesciami
sg odpowiednie.

Spis literatury obejmuje 38 pozycji, wsrod ktérych 11 to artykuty naukowe
z ostatnich 5 lat. Dwa cytowane artykuty opublikowano w jezyku polskim, pozostate
w jezyku angielskim. Dobor bibliografii jest odpowiedni, zawiera najwazniejsze pozycje
literatury przedmiotu i nie budzi moich zastrzezen.

Praca napisana jest bardzo starannie, komunikatywnie i przystepnie. Zdania
zbudowane sg poprawnie, a stosowany jezyk jest odpowiedni dla opracowan
naukowych. Btedy stylistyczne, jezykowe, niefortunne sformufowania i tzw. literowki
praktycznie nie wystepuja.

Stwierdzam, ze pod wzgledem formalnym praca spetnia wymagania stawiane
rozprawom dysertacyjnym na stopien doktora.

Ocena pracy pod wzgledem merytorycznym i uwagi do rozprawy

We wstepie Pani mgr inz. Daria Cicha-Wojciechowicz wprowadzita
w problematyke pracy doktorskiej, przedstawiajgc przestanki do podjecia tematu. Ta
czesc pracy doktorskiej jest opracowana bardzo dobrze i Swiadczy o dobrym rozeznaniu
w tematyce badawczej i rzetelnym przygotowaniu merytorycznym Autorki. W kolejnym
rozdziale Doktorantka wskazata gtéwny cel pracy i trzy cele szczegdtowe oraz
sformutowata gtéwnga hipoteze badawczg i trzy szczegotowe. Dokonujac ich oceny,
uwazam, e zostaty postawione prawidtowo, przedstawione w sposaéb jasny i precyzyjny
i sg adekwatne do przeprowadzonych badan.

W rozdziale zatytutowanym Materiat i metody badawcze Pani mgr inz. Daria
Cicha-Wojciechowicz w sposéb zwiezty, ale przejrzysty przedstawita uzyty materiat
badawczy i zastosowane w pracy metody badawcze.

Kolejna czes¢ pracy zostata poswiecona omowieniu artykutow sktadajgcych sie
na cykl publikacji, co stanowi dobry punkt wyjscia do szczegétowej analizy zataczonych
prac. W zaprezentowanym cyklu publikacji naukowych Pani mgr inz. Daria Cicha-
Wojciechowicz dokonata kompleksowej oceny znaczenia poszczegéinych zmiennych
produkcyjnych dla ksztattowania aromatu miodéw pitnych.

W pierwszej z publikacji Doktorantka scharakteryzowata kluczowe substancje
zapachowe w tradycyjnych polskich miodach pitnych i okreslita wptyw procesu
produkcyjnego na ich powstawanie. Zwiazki o najwigkszym znaczeniu w ksztattowaniu
aromatu miodu pitnego zidentyfikowata za pomoca chromatografii gazowej
z olfaktometrig (GCO) i analizy rozciericzen aromatu (AEDA). Zwiazki aktywne



zapachowo ocenita ilociowo przy uzyciu standardéw znakowanych izotopowo oraz
metod pétilosciowych. Dla kluczowych zwigzkéw aktywnych zapachowo obliczyta
wartoéci aktywnosci aromatu (OAV). Wyniki analizy iloéciowej potwierdzita poprzez
profilowg analize sensoryczng badanego miodu pitnego. Co wigcej, Pani mgr inz. Daria
Cicha-Wojciechowicz skutecznie zweryfikowata prawidfowos¢ oznaczen jakosciowych
i iloéciowych zwigzkéw aktywnych zapachowo poprzez testy rekombinacji aromatu oraz
omisyjne. Eksperymenty rekombinacyjne i omisyjne maja fundamentaine znaczenie dla
poprawnej interpretacji wynikow, gdyz pozwalajg wyeliminowac btedy wynikajace
z faktu, ze niektore zwiazki o stosunkowo wysokiej wartosci OAV nie odgrywajg istotnej
roli w ksztattowaniu ostatecznego aromatu produktu. Ponadto, metody te umozliwiaja
unikniecie pominiecia waznych sktadnikéw aromatu, ktére moga wykazywac niska
stabilnoé¢ w wysokich temperaturach lub wystepowac w stgzeniach ponizej progu
detekcji zastosowanych metod analitycznych. Przeprowadzenie szczegotowej analizy
aromatu miodu pitnego z wykorzystaniem réznych metod analitycznych pozwolito na
petne zrozumienie percepcji aromatu tej kategorii produktow. Nalezy podkresli¢, ze tak
kompleksowe podejscie do analizy profilu zapachowego miodow pitnych nie byio
dotychczas stosowane. Pomimo iz miéd pitny jest jednym z najstarszych i najbardziej
tradycyjnych napojow alkoholowych w Polsce, wciaz brak jest wyczerpujacych danych
naukowych dotyczacych proceséw powstawania kluczowych zwiazkow zapachowych,
ktore decydujg o jego ostatecznym aromacie.

Doktorantka  scharakteryzowata réwniez zmiany stezen  zwigzkow
odpowiedzialnych za korncowy profil aromatyczny produktu zachodzace podczas
procesu produkcji miodu pitnego, wskazujac na szczegblne znaczenie etapow

fermentacji oraz dojrzewania w ksztattowaniu jego zapachu.

W publikacji 2 Pani mgr inz. Daria Cicha-Wojciechowicz skoncentrowata sie na
ocenie znaczenia wybranych parametréw produkcyjnych, w szczegblnosci odmiany
miodu pszczelego, efektu podgrzewania brzeczki oraz rodzaju fermentacii,
w ksztaftowaniu aromatu gotowego miodu pitnego. W ramach badan modelowych
przeprowadzita identyfikacje zwiazkéw aktywnych zapachowo w dwunastu wariantach
miodéw pitnych, wykorzystujac technike analizy olfaktometrycznej. Dodatkowo,
zastosowata analize ilosciowa wybranych zwiazkéw lotnych metoda ekstrakcji do fazy
nadpowierzchniowej (SPME-GC/MS). Nastgpnie przeprowadzita profilowa analize
sensoryczng wszystkich wariantéw oraz analizg korelacji pomiedzy stezeniami zwigzkow
zapachowych a cechami sensorycznymi miodow pitnych.

Doktorantka wykazata, ze niezaleznie od zastosowanych warunkow
technologicznych, te same zwiazki aktywne zapachowo odpowiadaja za ksztattowanie
aromatu mioddéw pitnych. Wynik ten stanowi istotny wktad poznawczy, dajac podstawy
do stwierdzenia, iz ocene profilu aromatycznego mozna przeprowadzi¢ w oparciu
o analize ilosciowa, bez koniecznosci kazdorazowego przeprowadzania czasochtonnej
i zmudnej identyfikacji jakosciowej. Poznanie kluczowych, aktywnych zapachowo



zwiazkéw charakterystycznych dla miodéw pitnych ma zatem istotne znaczenie
praktyczne, zwtaszcza dla producentéw dazacych do standaryzacji i Swiadomego
ksztaftowania jakosci sensorycznej wyrobow.

Ponadto, w tej samej publikacji, Pani mgr inz. Daria Cicha-Wojciechowicz,
stosujac jedno- i wielowymiarowe metody analizy statystycznej, szczegétowo wykazata
wplyw poszczegdlnych parametrow technologicznych na koncowy profil aromatyczny.
Duza wartoscig pracy jest kompleksowa ocena tacznego wptywu trzech czynnikow
technologicznych: odmiany miodu, procesu podgrzewania brzeczki oraz rodzaju
fermentacji, co znaczaco wyrdznia te publikacje na tle wczeéniejszych badan, ktore
analizowaty wyfacznie wptyw pojedynczych parametréw. Z punktu widzenia praktyki
przemystowej niezwykle istotne jest ustalenie, ze to wtasnie rodzaj zastosowanego
miodu pszczelego odgrywa najwazniejsza role w ksztattowaniu profilu sensorycznego
miodu pitnego, podczas gdy rodzaj fermentacji oraz fakt podgrzewania brzeczki maja

znaczenie wtorne.

W artykule 3 Doktorantka skoncentrowata si¢ na analizie réznic w profilu
aromatycznym miodéw pitnych akacjowych i lipowych wynikajacych z typu
zastosowanej fermentacji — spontanicznej oraz kontrolowanej, prowadzonej z udziatem
drozdzy Saccharomyces cerevisiae. Oprocz  wczesniej stosowanych technik
instrumentalnych, takich jak oznaczenie stgzen zwiazkéw aktywnych zapachowo,
w pracy zastosowano rowniez niecelowana analize profilu zwiazkéw lotnych oraz
cytometrie przeptywowa do monitorowania zmian liczebnosci drozdzy i bakterii
w trakcie fermentacji i dojrzewania. Rezultatem tego miato by¢ okreslenie wptywu
mikroorganizmoéw na wiasciwosci sensoryczne produktéw oraz profil zwigzkow
aktywnych zapachowo.

Doktorantka wykazatfa, ze fegnentacja spontaniczna prowadzi do syntezy
wiekszej liczby unikalnych, potencjalnie aktywnych zapachowo zwigzkéw lotnych niz
fermentacja kontrolowana z udziatem S. cerevisige. Tym samym uzyskuje sie bardziej
zfozony, ale zarazem mniej powtarzalny aromat koficowy. Powstaje zatem ryzyko
wystapienia niepozgdanych nut zapachowych i probleméw z utrzymaniem jednolitej
jakosci sensorycznej produktu.

W odniesieniu do tej czesci pracy nasuwajg mi sig jednak pewne pytania

i komentarze.

W podrozdziale zatytutowanym Analiza gtéwnych metabolitow w rozdziale
Materiat i metody badawcze, Doktorantka przedstawia metodyke oznaczenia stezen
glicerolu, fruktozy, glukozy oraz mio-inozytolu. O ile wybor glicerolu, jako jednego
z istotnych produktéw fermentacji, jest w petni uzasadniony, o tyle uwzglednienie w tym
miejscu pozostatych zwigzkow — przy jednoczesnym pominigciu kluczowego metabolitu,
jakim jest alkohol etylowy — budzi watpliwoéci. Brak oznaczenia etanolu, ktory stanowi



podstawowy wskaznik przebiegu fermentacji alkoholowej, trudno uznac¢ za w petni
zrozumiaty w kontekscie celu i zakresu pracy.

Analiza zawartosci alkoholu etylowego w otrzymanych produktach — zaréwno
tych fermentowanych spontanicznie, jak i z udziatem S. cerevisiae pozwolitaby rowniez
oceni¢, czy wszystkie warianty spetniaja wymagania klasyfikacyjne dla miodow pitnych.
Analizujagc bowiem spadek zawartosci ekstraktu w miodach po procesie fermentacji
i dojrzewania, widoczny jest niski stopien odfermentowania cukrow, szczegolnie
w miodach fermentowanych spontanicznie (29%, zmniejszenie zawartosci ekstraktu o
10°Brixa), co sugeruje niska zawartos¢ alkoholu etylowego w produktach koncowych.

Tytut — Analiza gtéwnych metabolitéw — pojawia sie réwniez w rozdziale Wyniki
i dyskusja, jednakze i w tym przypadku nie jest on odpowiedni do prezentowane;j tresci.

W mojej opinii, réwniez w publikacji 2 przydatne bytoby uwzglednienie wynikow
oznaczeh etanolu, co wzbogacitoby interpretacje uzyskanych danych sensorycznych
i chemicznych.

W zwiazku z powyzszym, w trakcie obrony uprzejmie prosze Doktorantke
o odniesienie sie do zagadnienia wptywu zawartosci etanolu w produkcie i fazy
fermentacji na percepcje zapachu miodéw pitnych.

O ile oméwienie wptywu rodzaju fermentacji na profil aromatyczny miodow
pitnych nalezy uzna¢ za wyczerpujace i wartosciowe, o tyle niedosyt budzi zakres
dyskusji dotyczacej samego przebiegu fermentacji i jej prawidtowosci. W zwigzku z tym
kieruje do Doktorantki nastepujace pytania:

o Skoro zawartoé¢ ekstraktu we wszystkich brzeczkach miodowych poddanych
fermentacji byta identyczna, jak mozna wyjasnic tak duze roznice w zawartosci
fruktozy zaobserwowane juz po pierwszym dniu fermentacji?

o Jaka byta zawartos¢ glukozy i fruktozy w brzeczce miodowe;j przed rozpoczeciem
fermentacji?

« Jakie moga by¢ przyczyny tak niskiego poziomu cukréw prostych juz po jednym
dniu fermentacji (sumaryczna zawartos¢ glukozy i fruktozy wynoszaca jedynie
ok. 150 g/L), bioragc pod uwage, ze w tym samym czasie zawartosc ekstraktu
osiggata poziom 33°Brixa?

o Jakie moga by¢ potencjalne konsekwencje technologiczne i sensoryczne tak
wysokiego stezenia fruktozy w gotowych produktach (np. w przypadku miodu
akacjowego fermentowanego spontanicznie jej zawartos¢ siegata az 50 g/L)?

Dodatkowe pytania dotycza mikrobiologicznych aspektow fermentacji:

e Jak moina wytlumaczy¢ tak duza liczebno$¢ bakterii w probach
fermentowanych, rowniez tych prowadzonych z udziatem drozdzy S. cerevisiae?
Nawet w przypadku inokulacji brzeczki drozdzami w ilosci 1,5 g/L, po jednym



dniu fermentacji w miodzie akacjowym stosunek liczby drozdizy do bakterii
wynosit jedynie 8,5% do 88,2%, a w przypadku miodu lipowego — 15,2% do
81,9%.

o Jaka byta gestos¢ inokulum drozdzy (liczba komérek drozdzy na mililitr brzeczki)
i jaka rzeczywista liczbe komorek wprowadzono do fermentac;ji?

e Jak wyjasni¢ zwiekszenie liczby bakterii w prébach podczas etapu dojrzewania
w poréwnaniu do fermentacji gtéwnej w przypadku procesu prowadzonego
z udziatem drozdzy S. cerevisiae?

Doktorantka w omawianym artykule podsumowuije cze$¢ wynikéw odnoszacych
sie do mikroorganizméw prowadzgcych fermentacje stwierdzeniem, ze duza liczebnos¢
bakterii we wszystkich prébach miodu i zmieniajace sie ich proporcje wskazuja naistotng
role bakterii w procesie fermentacji miodéw pitnych. Prositabym zatem
o doprecyzowanie, na czym —zdaniem Autorki — polega ta rola? Jakie gatunki lub rodzaje
bakterii moga wystepowac w érodowisku brzeczki miodowej oraz miodu pitnego? Jakie
metabolity moga by¢ przez nie syntetyzowane i jaki jest ich potencjalny wptyw na profil
sensoryczny gotowego produktu?

Jako recenzent pragne réwniez zwrdci¢ uwage na wystepowanie w rozprawie
nieprecyzyjnych lub niepoprawnych sformutowan. Do najwazniejszych uchybien
zaliczam:

e uzycie okredlenia ,intensywnos¢” w odniesieniu do zwigzkéw chemicznych
(np. ,intensywnos¢ potencjalnych zwigzkow zapachowo-aktywnych”, ,intensywnosc
estrow”, ,aldehydy utrzymywaty podobna intensywno$¢ przez caty proces
produkcji”, ,rosnaca intensywnos¢ wielu zwigzkéw w trakcie fermentacji”,
,spontaniczna fermentacja wykazata maksymalne intensywnosci wiekszosci
zwigzkow” itd.

e niepoprawne sformutowanie ,monitorowano podstawowe parametry, takie jak
stopnie Brixa” — nalezatoby zastapi¢ je okresleniem ,monitorowano zawartos¢
ekstraktu, wyrazona w stopniach Brixa”. Ten btad powtarza sie kilkukrotnie
w artykule 3.

e niepoprawny zapis ,liofilizat zawierat 9 x 1077 jednostek tworzacych kolonie (CFU)”
zamiast ,,9 x 107 CFU” (publikacja 2)

Pomimo zgtoszonych uwag, poziom merytoryczny rozprawy doktorskiej Pani mgr
inz. Darii Cichej-Wojciechowicz oceniam jako wysoki. Rozprawa zawiera liczne dane
o duzej wartosci naukowej. Przeprowadzone eksperymenty dostarczyly cennych
informacji na temat wptywu rodzaju miodu, sposobu fermentacji i parametrow
procesowych na profil sensoryczny produktu koncowego. Wnioski zostaty
sformutowane w sposéb logiczny i spdjny oraz znajduja potwierdzenie w uzyskanych
wynikach badan.



Na szczegdlne uznanie zastuguje wykorzystanie szerokiego spektrum metod
analitycznych, ktére umozliwity kompleksowa oceng profilu aromatycznego badanych
produktéw. Ich wiasciwe i umiejetne zastosowanie $wiadczy o wysokim poziomie
przygotowania metodologicznego Doktorantki. Warto réwniez odnotowac rzetelne
przeprowadzenie i poprawna interpretacjg wynikéw analiz statystycznych, ktore
stanowig mocnag strong pracy.

Nalezy takze doceni¢ duzy naktad pracy wiozony przez Doktorantke w realizacje
tak ztozonego i wieloaspektowego projektu badawczego, ktory wymagat nie tylko
dogtebnej wiedzy specjalistycznej, lecz réwniez duzych umiejetnosci analitycznych.

Autorka wykazata sie zatem dojrzatoscia naukowa i jest dobrze przygotowana do
samodzielnego prowadzenia badan w przysztosci.

Podsumowanie i wniosek koricowy

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska pt. ,Analiza zwigzkéw aktywnych zapachowo
ksztattujacych aromat polskich miodéw pitnych: wplyw surowca oraz procesow
fermentacji i dojrzewania” przygotowana przez Paniag mgr inz. Darie Cicha-
Wojciechowicz jest oryginalnym i wartosciowym opracowaniem naukowym,
spetniajgcym wszystkie kryteria stawiane rozprawom doktorskim. Wyniki uzyskane
w toku badan majg duza warto$¢ poznawczg i znaczenie praktyczne — moga stanowic
cenne #rédio informacji dla producentéw miodéw pitnych, wspierajac planowanie
procesow technologicznych oraz kontroleg jakosci finalnych wyrobdw. Rozprawa stanowi
cenny wkiad w rozwoj wiedzy w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Rozpatrujac zakres przeprowadzonych badan, wartos¢ naukowg i poznawczg
pracy i zawarte w niej elementy nowosci naukowej stwierdzam, ze przedstawiona mi do
oceny rozprawa doktorska spetnia warunki okreslone w art. 187 ustawy z dnia 20 lipca
2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jednolity Dz. U. z 2020 r., poz. 85
z p62n. zm.). Wnioskuje do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o przyjgcie tej pracy i dopuszczenie Pani mgr
inz. Darii Cichej-Wojciechowicz do dalszych etapow przewodu doktorskiego
prowadzacego do otrzymania stopnia naukowego doktora nauk rolniczych.
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