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1. Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

Podstawg wykonania niniejszej recenzji byto pismo RWZNJB-511/2025 Przewodniczacej Rady
Naukowej Wydziatu Zarzgdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytetu Morskiego w Gdyni, dr hab. Marzenny
Popek, prof. UMG, z dnia 07.03.2025, zgodnie z uchwatg Rady z dnia 06.03.2025 r. oraz rozprawa
doktorska mgra inz. Natalii Weroniki Ktopotek. Podstawe prawng stanowi Ustawa z dnia 20 lipca 2018
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (DZ.U. z 2024 r. poz. 1571 z pdzn. zmianami).

2.Uzasadnienie podjetego tematu badan

Coraz bardziej swiadomi konsumenci oraz dynamicznie rozwijajgcy sie tez rynek produktéw
spozywczych, generujg potrzebe opracowania kompleksowych metod oceny jakosci zywnosci.
Produkty takie jak Yerba Mate, ktore zyskujg popularnosé nie tylko ze wzgledu na swoje walory
smakowe, lecz takie na przypisywane im wiasciwosci prozdrowotne, wymagajg podejscia
analitycznego uwzgledniajgcego rdzne kryteria jakosci — zaréwno sensoryczne, fizykochemiczne, jak i
funkcjonalne. Konieczne jest tez uwzglednienie w tej ocenie, punktu widzenia konsumenta i jego
oczekiwan co do produktu. Takie podejscie jest zgodne ze Swiatowymi trendami naukowymi t;j.
podejsciem konsumentocentrycznym oraz tgczeniem aspektéw sensorycznych i preferencji
konsumenckich (Jaeger i in, 2025%). Zaproponowane w rozprawie wielokryterialne podejscie pozwala
na obiektywng i zintegrowang ocene takich produktéw, co ma istotne znaczenie zaréwno dla
konsumentéw, jak i producentdw dazgcych do optymalizacji jakosci i konkurencyjnosci swoich
wyroboéw. Jako przedmiot badan wybrano Yerba Mate, co wydaje sie mie¢ szczegdlne uzasadnienie, ze
wzgledu na jej rosngcg obecnos$¢ na rynku europejskim oraz ztozony charakter jej sktadu i dziatania.

Problem badawczy podjety w rozprawie dotyczy braku jednoznacznych, zintegrowanych narzedzi
umozliwiajgcych kompleksowa ocene jakosci produktdw spozywczych o ztozonym charakterze, takich
jak Yerba Mate. W szczegdlnosci chodzi o trudnos¢ w uwzglednieniu i odpowiednim zréwnowazeniu
wielu aspektéw jakosci — sensorycznych, fizykochemicznych, funkcjonalnych i percepcyjnych, oraz
podejscia konsumenta— w ramach jednej, spdjnej metodologii oceny. Rozprawa doktorska mgr inz.
Natalii Weroniki Ktopotek podejmuje probe rozwigzania tego problemu poprzez zastosowanie
kompleksowego, wielokryterialnego podejscia analitycznego.

Tytut rozprawy doktorskiej stanowigcej podstawe ubiegania sie w aktualnym postepowaniu o
nadanie stopnia doktora jest poprawnie sformutowany zaréwno pod wzgledem jezykowym jak i
merytorycznym. Trafnie oddaje zaréwno zakres, jak i charakter przeprowadzonych badan. W sposdb
klarowny wskazuje na zastosowang metodologie (podejscie wielokryterialne), obszar tematyczny
(ocena jakosci produktu spozywczego) oraz konkretny przedmiot analizy (Yerba Mate). W mojej opinii
jest on adekwatny i reprezentatywny dla tresci pracy.

3. Ocena formalna rozprawy

Uktad rozprawy jest zgodny z przyjetymi standardami dla prac naukowych. Praca liczy 315 stron i
zawiera wszystkie niezbedne elementy strukturalne, takie jak spis tresci, definicje, wykaz skrétéw,
bibliografie, spisy rysunkdéw i tabel. Prace uzupetniono o zatgczniki i dokumentacje badawczg. Tresé
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merytoryczng podzielono na dwie czesci: teoretyczng i doswiadczalng. Cze$¢ doswiadczalng
podzielono dodatkowo na cze$¢ metodyczng oraz empiryczng, co pozwala na logiczne uporzadkowanie
materiatu i przejrzyste przedstawienie logiki, jaka przyswiecata Autorce opracowania.

Rozprawa obejmuje sze$¢ rozdziatéw, ktére odpowiadajg celowi gtdwnemu oraz celom
szczegdtowym pracy. Czesé teoretyczna (rozdziaty 1 i 2) wprowadza w tematyke pracy, porzadkuje
nomenklature zwigzang z Yerba Mate oraz prezentuje podstawy teoretyczne zwigzane z zarzgdzaniem
jakoscig i zachowaniami konsumenckimi. Szczegélng uwage poswiecono metodzie Kano, stanowigcej
gtéwne narzedzie analizy wymagan konsumenckich.

W cze$é metodycznej (rozdziat 3) zamieszczono przejrzysty opis procesu projektowania badanego
produktu spozywczego, doboru materiatu badawczego oraz zastosowanych metod analitycznych, w
tym statystycznych. Metodologia zostata opisana wystarczajgco szczegétowo, co umozliwia
weryfikacje poprawnosci i powtarzalnosci zastosowanego podejscia badawczego.

Rozdziaty 4-6 stanowig cze$s¢ empiryczng. Autorka przedstawia w nich wyniki badan
konsumenckich oraz analiz fizykochemicznych, odnoszac je do wymagan konsumentéw i istniejgcego
stanu wiedzy. Analiza wynikéw zostata uzupetniona o zastosowanie metody Kano do identyfikacji i
kategoryzacji wymagan jakosciowych. Zwienczeniem tej czesci jest opracowanie autorskiego modelu
produktu Yerba Mate, integrujgcego subiektywne oczekiwania konsumentéw z obiektywnymi cechami
jakosciowymi. Model zostat zapisany rdwnaniem, ktére moze stuzy¢ do oceny stopnia spetnienia
wymagan konsumenckich. Opracowany model stanowi interesujgcy element aplikacyjny pracy.

Rozprawe konczy podsumowanie wynikéw wraz z weryfikacjg hipotez, sformutowaniem
whnioskow ogélnych oraz refleksjag nad mocnymi stronami badan i ograniczeniami wynikajgcymi z
przyjetego podejscia eksperymentalnego. Autorka formutuje takze konkretne rekomendacje
praktyczne dla producentéw i sprzedawcow, dzieki temu praca zyskuje wymiar wdrozeniowy.

Wyniki zostaty przedstawione w sposdb przemyslany i uporzadkowany: najwazniejsze dane
zestawiono w tabelach, ktérym towarzyszg rzeczowe komentarze interpretacyjne. Autorka wykazata
sie nie tylko wiedzg merytoryczng, ale i dojrzatosciag w prowadzeniu naukowej argumentacji, co
zastuguje na szczegdélne podkreslenie.

Podsumowujac, ukfad pracy cechuje sie przejrzystoscig i logiczng konstrukcjg, sprzyjajaca
zrozumieniu przebiegu oraz rezultatow badan. Odpowiada on zaréwno wymaganiom formalnym, jak i
merytorycznym stawianym pracom doktorskich w dziedzinie nauk o zarzgdzaniu i jakosci.

Ocena zastosowanego piSmiennictwa w ramach rozprawy

Bibliografia zawiera 298 pozycji literaturowych uporzadkowanych w kolejnosci alfabetycznej, w
wiekszosci anglojezycznych; wiekszos¢ z nich zostata wydana po roku 2000. W spisie nie wydzielono
spisu aktow prawnych i stron internetowych. Cytowane pozycje sg przywotane poprawnie i generalnie
zawierajg petne dane bibliograficzne. Opracowanie zawiera 42 rysunki i 57 tabel, ktére zostaty
umieszczone w wykazach.

Podsumowujac, opracowanie zawiera wszystkie niezbedne elementy typowe dla rozpraw
naukowych i od strony formalnej nie budzi moich zastrzezen.

4. Charakterystyka i ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Ocena celu pracy

Doktorantka jasno i precyzyjnie sformutowata cel giéwny pracy. Wskazata, ze bedzie to
opracowanie modelu produktu spozywczego uwzgledniajgcego zaleznosci pomiedzy obiektywnymi
kryteriami jakosci a subiektywng oceng konsumencka na przyktadzie Yerba Mate. Zatozony cel jest
ambitny, o wyraznym charakterze aplikacyjnym. Cele szczegétowe sg spdjne z celem gtdwnym i w
logiczny sposéb go rozwijajg. Obejmujg one analize wymagan i oczekiwan konsumentéw, identyfikacje
zaleznosci pomiedzy tymi wymaganiami a parametrami jakosciowymi produktu, a takie ocene
potencjatu autentycznosci produktu spozywczego. Zakres celéw szczegétowych wskazuje na
kompleksowe ujecie problemu badawczego.

Doktorantka poprawnie powigzata hipoteze gtéwna z celem gtéwnym pracy. Wtasciwie odniosta
ja do mozliwosci integracji wynikéw badan fizykochemicznych oraz konsumenckich przy zastosowaniu
metody Kano w celu identyfikacji zaleznosci pomiedzy obiektywnymi a subiektywnymi wyréznikami
jakosci. Hipotezy szczegdtowe sg poprawnie zbudowane i korespondujg z hipotezg gtdwng, a takze z
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celami badawczymi. Wykazujg one logiczng spéjnos¢ i sg mozliwe do weryfikacji na podstawie
zgromadzonego materiatu empirycznego. Pie¢ pytan badawczych zaproponowanych przez
Doktorantke jest logicznie powigzanych z celami pracy oraz hipotezami, co swiadczy o dobrze
przemyslanej strukturze rozprawy. Sformutowane pytania prowadzg do zgtebienia kluczowych
aspektow problemu badawczego i umozliwiajg wieloaspektowa analize zagadnienia.

Wartosciowym uzupetnieniem czesci koncepcyjnej jest schemat modelu projektowanego
produktu spozywczego, ktéry w klarowny sposéb ilustruje logike badan oraz sekwencje etapow
prowadzacych do realizacji celu pracy. Zamieszczony schemat postepowania bardzo utatwia odbiér
merytoryczny rozprawy i wzmacnia jej walory aplikacyjne.

Podsumowujgc, w mojej opinii cel gtdwny, cele szczegdtowe, hipotezy oraz pytania badawcze
zostaty sformutowane poprawnie, sg ze sobg spdjne, a takze adekwatne do zakresu i przedmiotu
rozprawy.

Wskazanie oraz ocena zastosowanych metod badawczych

Doktorantka zastosowata szeroki wachlarz metod badawczych, zaréwno ilosciowych, jak i
jakosciowych. Woykorzystata m.in. metode Kano do identyfikacji i kategoryzacji wymagan
konsumentéw. Metoda ta, co wykazata w czesci teoretycznej pracy jest rzadko wykorzystywana do
produktow spozywczych i stanowi istotny element nowosci tej pracy. Doktorantka wykorzystata takze
badania ankietowe do oceny preferencji konsumenckich oraz badania fizykochemiczne, w ktérych
wykorzystano zaawansowane techniki, takie jak chromatografia cieczowa oraz spektrometria mas. Tak
zréznicowany zestaw narzedzi badawczych swiadczy o wysokim poziomie kompetencji badawczych
doktorantki oraz o jej umiejetnosci doboru metod odpowiednich do ztozonego charakteru problemu
badawczego.

Zastosowane podejscie badawcze cechuje sie wysokim poziomem spdjnosci z celami pracy oraz
hipotezami. Wybdr metod zostat trafnie uzasadniony, a ich opis jest wystarczajgco szczegétowy, by
umozliwi¢ replikacje badan. Podkresli¢ tez nalezy, ze zakres zastosowanych testéw statystycznych
dobranych do charakterystyki analizowanych danych wskazuje na dobrg orientacje doktorantki w
metodach analizy danych. Zastosowane metody statystyczne zostaty dobrane adekwatnie do
charakteru danych i celéw analizy. Autorka prawidtowo rozrdéznita typy zmiennych (iloSciowe,
porzadkowe i nominalne) i zastosowata wtasciwe testy statystyczne. Dla danych o rozktadzie
normalnym wykorzystano testy zgodnosci chi-kwadrat oraz testy réznic miedzy wskaznikami struktury.
W przypadku zmiennych porzadkowych (w skali Likerta) zastosowano test Manna—Whitneya do
weryfikacji réznic miedzy dwiema prébami oraz test Kruskala—Wallisa dla uktaddw jednoczynnikowych,
co jest zgodne z dobrg praktyka analityczng przy danych niespetniajgcych zatozen parametrycznych.
Dla danych nominalnych (jakosciowych) doktorantka zastosowata test niezaleznosci chi-kwadrat, co
jest klasycznym i odpowiednim rozwigzaniem. Dodatkowo wyniki uzupetnita analiza odsetkdéw
wskazan, co zwieksza przejrzystos¢ interpretacyjng rezultatdw. W analizach fizykochemicznych
rowniez postuzyta sie nieparametrycznym testem Kruskala—Wallisa oraz analizg post-hoc z uzyciem
testu Dunna z poprawka Bonferroniego — rozwigzanie to zastuguje na uznanie, poniewaz Swiadczy o
Swiadomosci koniecznosci kontroli btedu pierwszego rodzaju przy wielokrotnym poréwnywaniu grup.
Doktorantka postuzyta sie tez analizg dyskryminacyjng, zaawansowanym narzedziem, pozwalajgcym
na identyfikacje zmiennych najlepiej rdznicujgcych grupy.

W czesci metodycznej w sposéb przejrzysty wskazano, ktére testy zostaty wykorzystane do
weryfikacji poszczegdlnych hipotez czy analiz, co $wiadczy o spdjnosci metodologicznej i przemyslanym
toku analizy. Takie podejscie znacznie utatwia odbiorcy sledzenie procesu dochodzenia do wnioskéw i
podnosi warto$¢ poznawczg rozprawy.

Warto podkresli¢, ze doktorantka porusza sie z bardzo duzg swobodg zaréwno w obszarze badan
konsumenckich, jak i fizykochemicznych. W mojej opinii umiejetnos¢ integrowania wynikow
pochodzacych z réinych zrédet danych oraz trafne wnioskowanie swiadczg o wysokim poziomie
dojrzatosci naukowej Autorki rozprawy.

Podsumowujac, dobdr i zastosowanie metod badawczych w pracy oceniam bardzo wysoko.
Swiadczg one nie tylko o poprawnosci metodologicznej, ale takze o niezwyktej dojrzatosci Doktorantki
jako badaczki.



Ocena czesci rozprawy dotyczacej omowienia wynikéw badan

W czesci teoretycznej doktorantka przedstawita kompleksowg charakterystyke botaniczng Yerba
Mate, nastepnie opisata procesy produkcyjne w zaleznosci od regionu pochodzenia oraz przedstawita
dane dotyczace miedzynarodowego handlu tym produktem. Szczegdlnie wartosciowy jest
zaproponowany przez Doktorantke autorski podziat asortymentu Yerba Mate ze wzgledu na kraj
pochodzenia, strukture suszu, sktad, typ i sposdb produkcji. Ten systematyzujgcy wktad moze okazac
sie uzyteczny zaréwno dla naukowcdw, jak i praktykdw. Mam jednak watpliwosci, co do jednego z
wyréznikdw tj. kraju pochodzenia. W autorskim podziale wskazano jako kraj Urugwaj. Tymczasem
Yerba Mate dostepna na rynku urugwajskim pochodzi z Brazylii, a Urugwaj nie jest krajem jej uprawy,
0 czym zresztg wspomina Autorka. W dalszej czesci pracy na stronie 88, w Tabeli 11, Urugwaj figuruje
jako kraj deklarowany na opakowaniu. Prosze o wyjasnienie podczas obrony, dlaczego mimo
swiadomosci rynku docelowego nie zmodyfikowano kategorii klasyfikacyjnych, tak by byty one bardziej
zgodne z rzeczywistym pochodzeniem geograficznym surowca.

Dalsza czes$¢ przegladu literatury poswiecona zostata zagadnieniu jakosci. Autorka przesledzita
ewolucje tego pojecia od starozytnosci po czasy wspodfczesne, a nastepnie zawezita rozwazania do
jakosci zywnosci, wskazujac kluczowe determinanty, takie jak: zdrowotnos¢, atrakcyjnos¢ sensoryczna
oraz dostepnos¢. Na tym tle przedstawita czynniki wptywajace na jakos¢ Yerba Mate oraz
zaproponowata wifasng, autorskg definicje jakos$ci tego produktu, ktdrg nastepnie szczegétowo
omowita.

Nastepnie Doktorantka przyblizyta definicje, klasyfikacje i przyktady zastosowan metod
stosowanych w doskonaleniu jakosci produktow spozywczych. Szczegdlng uwage poswiecita metodzie
Kano, w tym modelowi satysfakcji klienta, opisujgc rowniez dotychczasowe préby jej wykorzystania.
Trafnie zidentyfikowata luke badawczg, a mianowicie to, ze dotychczasowe zastosowanie tej metody
w odniesieniu do produktéw spozywczych byto ograniczone.

W dalszej czesci Doktorantka odniosta sie do teorii planowanego zachowania. Podkreslita, ze
poznanie konsumenckich mechanizméw decyzyjnych moze stanowi¢ wazne uzupetnienie analizy w
modelu Kano. Tego rodzaju podejscie, faczace narzedzia zarzadzania jakoscig z perspektywa
psychologiczng, swiadczy o holistycznym ujeciu problemu i zwieksza uzytecznos$¢ wynikéw zaréwno w
wymiarze naukowym, jak i praktycznym.

Podsumowujgc cze$é teoretyczng, przeglad literatury zostat przeprowadzony w sposéb bardzo
rzetelny i wnikliwy; jest bardzo dobrze osadzony na tle osiggnie¢ innych badaczy, dobrze nakresla
postawiony problem badawczy, wskazuje konieczno$¢ jego rozwigzania, co jest niezwykle trudne
zwtaszcza ze wzgledu na holistyczne podejscie do problemu.

Czes¢ rozprawy poswiecona omodwieniu wynikow badan zastuguje na szczegdlne uznanie ze
wzgledu na jej kompleksowos¢, rzetelnosé oraz umiejetne wykorzystanie triangulacji metod
badawczych. Triangulacja danych (zaréwno Zrédet, jak i metod) stanowi jeden z najmocniejszych
punktéw pracy i swiadczy o dojrzatosci naukowej Doktorantki. Doktorantka postawita sobie ambitne
zadanie: potaczenia cech mierzalnych i niemierzalnych, obiektywnych i subiektywnych aspektéw
jakosci produktu spozywczego, jakim jest Yerba Mate. Zadanie to wymagato nie tylko szerokiej wiedzy
interdyscyplinarnej, ale réwniez wysokich kompetencji metodologicznych, pozwalajacych na
integrowanie danych pochodzgcych z réznych zrédet i poziomdw analizy.

Wyniki badan zostaty przedstawione w sposdb przejrzysty i logiczny. Etap identyfikacji wymagan
konsumenckich zaowocowat zebraniem 28 cech Yerba Mate, ktére nastepnie zostaty skategoryzowane
zgodnie z metodg Kano jako: obowigzkowe, jednowymiarowe, atrakcyjne, obojetne, przeciwne i
watpliwe. Tu mam watpliwos¢, co do poprawnosci: cechy przeciwne, czy moze odwrdcone czy
odrzucone. Prosze o komentarz w tej kwestii.

Autorka stwierdzita, ze cechy obowigzkowe i jednowymiarowe powinny by¢ traktowane
priorytetowo w procesie projektowania produktu, poniewaz ich brak moze istotnie obnizyé
konkurencyjnosé produktu na rynku.

Cennym elementem pracy byta takze analiza wptywu cech socjodemograficznych na percepcje
wymagan wobec Yerba Mate. Doktorantka w sposdb poprawny metodologicznie wykazata, ze
najwieksze statystycznie istotne rdznice wystepowaty ze wzgledu na pteé. Wyniki te zostaty przetozone
na praktyczne implikacje, a mianowicie opracowano dwa modele produktu: jeden dla kobiet
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(uwzgledniajacy 19 wymagan, w tym pie¢ dodatkowych, specyficznych dla tej grupy), drugi dla
mezczyzn (14 wymagan). Stwierdzono, ze wymagania atrakcyjne i przeciwne dla kobiet byly oceniane
jako obojetne przez meiczyzn. Swiadczy to o trafnej interpretacji réznic percepcyjnych i potrzeb rynku.

Dodatkowym walorem analizy wynikdw jest ich konfrontacja z wynikami badan ilosciowych. O ile
w przypadku grupy mezczyzn uzyskano spéjnosé¢ miedzy danymi z metody Kano a odpowiedziami
ankietowymi, to w przypadku kobiet nie potwierdzono tej zaleznosci. Doktorantka trafnie identyfikuje
mozliwg przyczyne w ograniczonej liczebnosci préby. Takie krytyczne podejscie do wtasnych wynikow
Swiadczy o rzetelnosci naukowej i wysokim poziomie autorefleksji badawcze;.

Autorka pracy zidentyfikowata najczesciej wybierane marki Yerba Mate i na tej podstawie dobrata
probki do dalszych analiz fizykochemicznych. Uwzglednita réwniez informacje o czynnikach
decydujacych o wyborze produktu przez konsumentéw.

W dalszej czesci omdwienia wynikdw Doktorantka przeprowadzita szczegétowq analize wptywu
czynnikdéw socjodemograficznych na percepcje i wyczuwalnos¢ smakow. Trafnie zidentyfikowata, ze
pteé¢ respondentdéw rdznicuje odczuwanie smaku owocowego: kobiety w zdecydowanie wiekszym
stopniu wskazywaty na jego obecno$é, co dodatkowo korelowato z wczesniejszymi ustaleniami, tj.
dodatki owocowe sg cechg atrakcyjng z punktu widzenia tej grupy konsumentéw. Ta obserwacja moze
bezposrednio przektadac sie na projektowanie sktadu produktu oraz komunikacje marketingowg. W
tym kontekscie prosze o wyjasnienie, ktdre z podejs¢ — subiektywne czy obiektywne — powinno
dominowaé w komunikacji marketingowe] producenta i dlaczego.

Doktorantka rozszerzyta zakres analizy o sposdb przygotowania Yerba Mate, uwzgledniajac
naczynko i metode parzenia, w odniesieniu do cech demograficznych konsumentow.

Autorka zidentyfikowata tez realne bariery konsumpcji Yerba Mate, do ktdrych nalezg: zbyt
skomplikowany sposdb przygotowania, intensywny smak oraz zbyt wysoka cena. Taka diagnoza
stanowi istotng wartos¢ praktyczng, poniewaz daje wyrazne wskazéwki producentom i sprzedawcom,
ktore obszary nalezy rozwija¢. Doktorantka wskazata konkretne dziatania tj. edukacja konsumentow
nt. sposobu przygotowania naparu, wprowadzenie wariantdw smakowych o fagodniejszym profilu czy
intensyfikacja komunikacji produktowej w mediach spotecznosciowych (Instagram, Facebook,
YouTube). Mimo zaprojektowania dwéch odmiennych modeli produktéw (dla kobiet i mezczyzn),
dziatania marketingowe mogga korzysta¢ z tych samych narzedzi komunikacyjnych. Proponowane
dziatania majg znaczenie praktyczne, poniewaz mogg przyczyni¢ sie do zwiekszenia liczby
konsumentéw, poprawy ich zadowolenia i lojalnosci wobec marki.

W kolejnym etapie badan Doktorantka skupita sie na okresleniu profilu zapachowego badanych
produktéw Yerba Mate. W tym celu przeprowadzita oznaczenie lotnych zwigzkéw organicznych (LZO)
w suszu. Na podstawie analizy jakosciowej chromatogramoéw zidentyfikowata 326 zwigzkdw, co
Swiadczy o wysokim stopniu ztozonosci produktu i duzej doktadnosci pomiarowej. Nastepnie, z duzg
starannoscig, wyeliminowata zwigzki nieopisywane w literaturze naukowej, pozostajac przy tych, ktére
majg udokumentowany wptyw na profil zapachowy. Zwigzki te zaklasyfikowata do 11 grup
zapachowych (owocowy, kwiatowy, zielony, herbaciany, ziotowy, mietowy, drzewny, cytrusowy,
stodki, kwasny, ttusty, tytoniowy, dymny).

Oprdcz tego Doktorantka zidentyfikowata zwigzki wystepujace sporadycznie tj. w pojedynczych
probkach i w niskich stezeniach, uznajac, ze ich wptyw na ogélny profil zapachowy jest marginalny. W
odniesieniu do 68 zwigzkdéw, dla ktdrych nie udato sie okresli¢ zapachu lub byly one uznawane za
bezzapachowe, rowniez wykazata wiasciwg ostroznosc¢ interpretacyjng. Cennym elementem analizy
byto takze zidentyfikowanie zwigzkéw pochodzgcych z materiatéw opakowaniowych. Doktorantka
stusznie zauwazyta, ze mogty one maskowac rzeczywisty profil sensoryczny produktu.

Kolejnym krokiem byta identyfikacja zwigzkdw dominujgcych, tj. wystepujgcych najczesciej lub w
najwiekszym stezeniu (w sumie 34 LZO), z ktérych wiekszos$¢ nalezata do grupy terpenoidéw i
aldehyddw, zwigzkow o wysokiej intensywnosci zapachu. Ten etap analizy nie tylko pozwolit na
doktadniejszg charakterystyke produktu, ale takie na potencjalne wyodrebnienie ,profilu
zapachowego” reprezentatywnego dla Yerba Mate.

Nastepnie Autorka podjeta préobe wykorzystania réznic w obecnosci wybranych zwigzkéw do
oceny autentycznosci produktéw w zaleznosci od kraju pochodzenia. Cho¢ tylko w czterech
przypadkach uzyskata istotne statystycznie rézinice, to sama prdéba takiej analizy jest warta
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podkreslenia. Wyniki pozwolity przypisa¢ dominujgce zapachy do krajéw pochodzenia: dla Yerba Mate
argentynskiej byty to zapachy ,green”, ,frutti” i ,floral”; dla paragwajskiej — ,floral”, ,minty” i , frutti”;
dla brazylijskiej — ,green”, ,citrus” i ,frutti”; a dla urugwajskiej — ,,green”, , frutti” i , citrus”.

Kandydatka podjeta réwniez prébe pogtebionej analizy wynikéw w kontekscie zaleznosci
pomiedzy obiektywnymi wyrdznikami jakosci (takimi jak zawartos¢ lotnych zwigzkdéw organicznych —
LZ0O), a subiektywnymi kryteriami oceny wyrazanymi przez konsumentéw w ramach zastosowanej
metody Kano. Takie podejscie nalezy uznac za bardzo trafne metodologicznie, poniewaz pozwala na
powigzanie chemicznych cech produktu z oczekiwaniami i percepcjg konsumencky, co wzmacnia
aplikacyjny wymiar pracy.

Dzieki przeprowadzonym analizom Doktorantka okreslita subiektywne wymagania konsumentéw
wzgledem okreslonych cech sensorycznych, w szczegdlnosci zapachu dymnego (uznanego za ceche
przeciwng) oraz zapachu przypominajgcego zielong herbate (zaklasyfikowanego jako cecha atrakcyjna,
zwtaszcza w opinii kobiet). Autorka wskazata konkretne zwigzki chemiczne odpowiedzialne za
ksztattowanie tych zapachdéw, co stanowi warto$¢ dodang zaréwno z perspektywy poznawczej, jak i
praktycznej (np. dla producentéw chcacych projektowac produkty zgodnie z preferencjami wybranych
segmentow rynku).

W kolejnym etapie pracy Doktorantka skupita sie na oznaczeniu zwigzkéw bioaktywnych
obecnych w naparach Yerba Mate. Analiza ta objeta zwigzki odpowiedzialne za dziatanie pobudzajace,
prozdrowotne i wspomagajgce odchudzanie, a takze czynniki warunkujgce mozliwos¢ wielokrotnego
parzenia suszu oraz wptywajgce na intensywnos¢ smaku, zarédwno gorzkiego, jak i tagodnego, w
zaleznosci od kraju pochodzenia produktu. Taki zakres badania jest wartosciowy z punktu widzenia
mozliwosci réznicowania produktdw na rynku i ich potencjalnej identyfikacji geograficznej.

W efekcie przeprowadzonych analiz Doktorantka zidentyfikowata 128 zwigzkéw bioaktywnych
nalezgcych przede wszystkim do kwaséw fenolowych (ktére okazaty sie dominujgce), a takze saponin,
flawonoiddw i ich pochodnych oraz metyloksantyn.

Autorka powigzata zawartosé okreslonych zwigzkow (takich jak np. kofeina, teobromina, rutyna)
z poziomem satysfakcji konsumentdw, a analiza statystyczna wykazata dodatnie korelacje miedzy
stezeniem poszczegdlnych zwigzkéw bioaktywnych, co swiadczy o ich wspétwystepowaniu i wspdlnym
wptywie na cechy funkcjonalne napardw. Dziatanie pobudzajgce, prozdrowotne i odchudzajace s3
przez konsumentdéw klasyfikowane jako wymagania atrakcyjne w modelu Kano, a ich spetnienie w
istotny sposéb wptywa na pozytywng ocene produktu. Z tego wzgledu wysoka zawartos¢ zwigzkdéw
bioaktywnych moze stanowi¢ przewage konkurencyjng danego produktu.

Doktorantka wykazata, ze najmniejsza liczba zwigzkéw bioaktywnych wystepowata w produktach
pochodzacych z Argentyny. Na tej podstawie doktorantka stwierdzita, ze Yerba Mate argentynska w
najmniejszym stopniu spetnia oczekiwania konsumentdw w zakresie kluczowych cech funkcjonalnych
w tym dziatania pobudzajgcego, zdrowotnego, wspomagajgcego odchudzanie oraz mozliwosci
wielokrotnego parzenia. Z kolei produkty brazylijskie i urugwajskie wykazaty wieksze podobierstwo
pod wzgledem zawartosci zwigzkéw hydroksycynamonowych, kwaséw fenolowych oraz
metyloksantyn, co wskazuje na mozliwg zbiezno$¢ cech jakosciowych w obrebie tych krajow
pochodzenia.

W ostatnim rozdziale doktorantka przedstawita autorski model produktu Yerba Mate,
opracowany na podstawie zestawienia subiektywnych (konsumenckich) oraz obiektywnych
wyrdéznikdw jakosci. Model ten zostat szczegétowo omowiony z uwzglednieniem rdznic w
wymaganiach kobiet i mezczyzn, jak rodwniez cech wczesniej zidentyfikowanych jako istotnie
rdznicujace preferencje.

W efekcie kandydatka zaproponowata funkcje opisujgcag poziom spetnienia kluczowych wymagan
konsumenckich, ktdrg okresla jako ,autorski wzdr”. W mojej ocenie trafniejszym terminem bytaby
jednak ,funkcja opisujgca model”. Sam model stanowi interesujgce, aplikacyjne narzedzie,
pozwalajgce na mierzalng i powtarzalng ocene stopnia dopasowania produktu do oczekiwan
konsumenckich. Niewatpliwg zaletg tego podejscia jest jego potencjalna uniwersalnos¢ — po
odpowiednim dopasowaniu moze byé¢ zastosowane réwniez do innych kategorii produktéw
zywnosciowych.



W dalszej kolejnosci Autorka sformutowata rekomendacje dla producentéw i dystrybutoréw
Yerba Mate, oparte na wynikach badan i analiz. Kandydatka zaproponowata konkretne wskazowki
dotyczagce mozliwosci doskonalenia jakos$ci produktu — zaréwno w wymiarze sensorycznym, jak i
chemicznym — z uwzglednieniem zrdznicowanych oczekiwan konsumentéow. Cennym wktadem s3
rowniez zaproponowane kryteria oceny autentycznosci produktu, oparte na obecnosci okreslonych
zwigzkdéw chemicznych, traktowanych jako wyrdzniki jakosci zwigzane z krajem pochodzenia.

W koncowej czesci rozprawy autorka odniosta sie do postawionych hipotez badawczych,
dokonujac ich weryfikacji. Gtéwna hipoteza oraz hipoteza H1 zostaty pozytywnie zweryfikowane,
natomiast hipoteze H2 odrzucono. Hipoteza H3 zostata zweryfikowana pozytywnie, co swiadczy o
logicznym powigzaniu pomiedzy przyjeta koncepcja badawcza, analiza danych oraz formutowanymi
whnioskami. Autorka poprawnie sformutowata osiem wnioskdow i stwierdzen ogdlnych, ktére w sposéb
spdjny i logiczny wynikajg z przeprowadzonej czesci badawczej. Wnioski te odnoszg sie bezposrednio
do postawionych celéw pracy oraz hipotez i s3 dobrze osadzone w uzyskanych wynikach.

Na uznanie zastuguje fakt, ze Autorka nie tylko podsumowata efekty swoich badan, ale réwniez z
odpowiednig refleksjg wskazata ograniczenia pracy, zarowno metodologiczne, jak i wynikajace z
zakresu doboru préby czy dostepnosci danych. Jednoczesnie podkreslita mocne strony opracowania,
wskazujgc elementy nowatorskie, takie jak autorska definicja jakosci Yerba Mate, opracowany model
produktu oraz propozycja jego operacjonalizacji w formie funkgji.

Na zakonczenie Autorka zaproponowata kierunki dalszych badan, ktére mogg stanowié naturalng
kontynuacje prowadzonych analiz. Propozycje te sg sensowne i osadzone w konteks$cie zauwazonych
luk badawczych, a takze realnych potrzeb sektora spozywczego.

Podsumowujac, oméwienie wynikéw badan w rozprawie doktorskiej zostato przeprowadzone na
bardzo wysokim poziomie, ze wzgledu na zastosowanie triangulacji metod badawczych, holistyczne
podejscie, gteboka analize oraz umiejetnos¢ formutowania praktycznych i trafnych wnioskow
Przedstawione wyniki sg klarowne, przejrzyste i tworzg logiczny cigg myslowy. Rozumowanie jest
spdjne, a sposbéb prezentacji rezultatow $wiadczy o wysokim poziomie kompetencji metodologicznych
i analitycznych doktorantki. Na szczegdlne uznanie zastuguje umiejetnosé jasnego i precyzyjnego
komentowania danych oraz dojrzata dyskusja naukowa, w ktdérej autorka trafnie przywotuje literature
przedmiotu i w sposéb rzetelny poréwnuje uzyskane przez siebie wyniki z dorobkiem innych badaczy.

Informacje o ewentualnych nieprawidtowosciach
Rozprawa napisana jest bardzo dobrym jezykiem, uktad i struktura pracy jest prawidtowa. Praca jest
rowniez bardzo dobrze przygotowana od strony edycyjnej, btedy edytorskie sg nieliczne. Z formalnego
obowigzku recenzenta musze o nich wspomniec:

W kilku fragmentach rozprawy mozna zauwazy¢ przypadki, w ktorych zdania rozpoczynajg sie
spéjnikami takimi jak ,stad” czy ,wobec czego” (np. s. 52, 5.88, s. 130), nie zawierajg petnej mysli lub
brakuje im jasnego odniesienia do poprzedniego kontekstu. Powoduje to pewne zaktdcenia w
ptynnosci lektury i moze utrudnia¢ zrozumienie toku rozumowania.

Na stronie 47, wers 2. jest ,,Bacillus susubtilis” powinno by¢ ,Bacillus subtilis”.

Na tej samej stronie Autorka niepoprawnie uzywa okreslenia ,mineraty”, powinna uzy¢ terminu
»ZWigzki mineralne”.

Na stronie 68, zastosowano niefortunne sformutowanie ,urozmaicone nazewnictwo”. Wydaje sie,
ze trafniejszym okresleniem w tym kontekscie bytoby ,,niejednorodne nazewnictwo”.

Na stronie 89: Autorka stwierdza, ze jednym z kryteriow klasyfikacji byty ,skomplikowane i
kosztowne badania fizykochemiczne”. Jak uzasadni¢ takie podejscie w kontekscie doboru préb
badawczych? Czy istnieje ryzyko, ze wptyneto to na reprezentatywnosc préby?

Na stronie 92, schemat zamieszczony na Rysunku 12 nie ma tytutu (jest w spisie tresci); ponadto
wyglada na wersje roboczg, nie zawiera bezposredniego odniesienia do pytan badawczych ani celéw
pracy. Prosze o przedstawienie na obronie jego poprawionej wersji, odpowiednio opisanej i osadzonej
w strukturze badawczej.

Zamieszczony na stronie 171, rysunek 32 zostat niepoprawnie zatytutowany jako ,Stezenie
wybranych lotnych zwigzkédw organicznych w badanych produktach z uwzglednieniem kraju
pochodzenia”. Moim zdaniem to ,charakterystyczne chromatogramy dla prébek z danego kraju



pochodzenia ze wzgledu na obecnosé LZO”. Tytut wprowadza czytelnika w bfad, co do charakteru
prezentowanych danych.

W tabeli 40 przedstawiono nazwy dominujgcych zwigzkéw oraz grup zapachowych w jezyku
angielskim, mimo ze wczesniej (np. strona 165) wprowadzono terminologie w jezyku polskim. Z punktu
widzenia spdéjnosci redakcyjnej oraz przejrzystosci, wskazane bytoby ujednolicenie terminologii i
trzymanie sie raz przyjetej konwencji; ze wzgledu na jezyk pracy - polskojezycznej.

Na stronie 188 btednie przywotano rysunek 41, powinien by¢ przywotany rys. 36.

Przedstawione powyzej uchybienia, nie wptywajg na warto$¢ merytoryczng pracy.

Ocena czy rozprawa stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego
Oceniana rozprawa doktorska jest niewatpliwie oryginalnym dzietem naukowym, w ktérym
Kandydatka podjeta sie ambitnej i ztozonej tematyki oceny jakosci Yerba Mate, t3czgc w unikalny
sposob podejscie fizykochemiczne z oceng subiektywng konsumentdw przy wykorzystaniu metody
Kano oraz teorii planowanego zachowania. Opracowanie autorskiej definicji jakosci produktu,
propozycja klasyfikacji Yerba Mate oraz sformutowanie modelu jakosciowego w formie funkcji
opisujacej stopien spetnienia oczekiwan konsumentéw swiadczg o wysokim poziomie oryginalnosci. W
szczegolnosci zastosowanie triangulacji danych oraz integracja wynikéw badan laboratoryjnych z
analizg oczekiwan réznych grup konsumentéw wskazuje na nowatorskie podejscie do problemu.

Ocena czy rozprawa prezentuje ogdlng wiedze teoretyczng kandydata w dyscyplinie
Doktorantka wykazata dobre przygotowanie teoretyczne, w tym wiedze w dziedzinie nauk spotecznych
w dyscyplinie nauk o zarzadzaniu i jakos$ci. W czesci teoretycznej kandydatka przedstawita kluczowe
pojecia i koncepcje, takie jak jakos¢ zywnosci, determinanty satysfakcji konsumentow,
instrumentarium zarzadzania jakoscig oraz zastosowanie metody Kano i jej omoéwienie. Kandydatka
trafnie zidentyfikowata luki badawcze i osadzita swojg prace w kontekscie wspdtczesnych wyzwan i
trendéw badawczych, co potwierdza jej dojrzatosé naukowsq i ugruntowang wiedze teoretyczng w
dyscyplinie.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska mgr inz. Natalii Weroniki Ktopotek prezentuje wymagany
poziom merytoryczny, posiada istotne elementy nowatorskie oraz znaczng wartos¢ aplikacyjna.
Zagadnienie wfasciwie umiejscowiono na tle literatury przedmiotu. Cze$¢ doswiadczalna zostata
przedstawiona jasno i przejrzyscie. Badania przeprowadzono konsekwentnie, z uzyciem dobrze
dobranych, metod badawczych. Poprawnie przeprowadzono analize uzyskanych danych, a prawidtowa
interpretacja wynikéw pozwolita na sformutowanie wnioskdw, ktére nie wykraczajg poza uzyskane
wyniki. Autorka poprawnie zweryfikowata postawione hipotezy badawcze, a sformutowane wnioski
korespondujg z nakreslonym celem badan.

Podsumowujac, przedstawiona do oceny rozprawa doktorska, w petni odpowiada wymogom
stawianym rozprawom doktorskim w mysl ustawy z dnia 20 lipca 2018 Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (DZ.U. z 2024 r. poz. 1571 z pdzn. zmianami). W zwigzku z tym wnosze o dopuszczenie mgr inz.
Natalii Weroniki Ktopotek dalszych etapow postepowania prowadzacego do otrzymania stopnia
naukowego dra w dyscyplinie nauk o zarzadzaniu i jakosci.

Na wyrdznienie zastuguje umiejetne potgczenie metod ilosciowych, jakosciowych oraz analiz
fizykochemicznych z rzadko stosowang w ocenie zywnosci metodg Kano. Znaczagcym osiggnieciem jest
tez opracowanie autorskiego modelu w postaci funkcji opisujgcej stopien spetnienia oczekiwan
konsumentéw (subiektywnych) na podstawie obiektywnych parametréw fizykochemicznych oraz
sensorycznych (obiektywnych). Zaproponowany model ma potencjat wdrozeniowy i moze zostac
wykorzystany do innych kategorii produktow

Majgc na uwadze powyisze argumenty i wysokg warto$¢ merytoryczng rozprawy sktadam
whiosek do Wysokiej Rady o wyrdznienie rozprawy doktorskiej mgr inz. Natalii Weroniki Ktopotek pt.
»Wykorzystanie wielokryterialnego podejscia do oceny jakosci produktu spozywczego na przyktadzie
Yerba Mate”.
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