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Predlozend disertacni prace se zabyva zhodnocenim zmén vlastnosti tavenych syra,
tavenych syrovych omacek a smetanovych krému s pfidavkem raznych hydrokoloidii a
Vv zavislosti na procesnich parametrech. Téma disertacni prace je vysoce aktualni vzhledem
k trendim snizovat obsah ptidatnych latek v potravinach pii zachovani ekonomic¢nosti vyroby
a jakostnich parametri vyrobkii.

V kapitole Soucasny stav fFeSené problematiky jsou V adekvatnim rozsahu
definovany tavené syry, tavené syrové omacky, popsany suroviny a technologie vyroby
tavenych syrt, smetanové krémy a uveden pichled hydrokoloidt véetné jejich funkci ve
vyrobcich. Literarni pifehled je dobie strukturovany, vychéazi z aktudlnich poznatkli o
problematice. Literarni ptehled je Cerpan z dostate¢ného poctu literarnich zdroji a tvofii
dostate¢nou teoretickou zakladnu pro stanoveni cil a metodiky prace. Nékteré obrazky a
schémata by vSak zaslouzily vyssi rozliSeni pro lepsi Citelnost.

V kapitole Cil prace jsou definovany dil¢i cile prace. Kapitola Zvolené metody
zpracovani popisuje spole¢né material a metodiku pouzitou pfii feSeni jednotlivych cil prace.
Nékteré informacni pasaze se pak opakuji —napf. na str. 30 a 31 popis teploty a délky skladovani
vzorkt pro experiment I. Podkapitoly jsou nazvany obecné jako Experiment I, Experiment Il a
Experiment III, coz ztéZuje orientaci v pokusech — kapitoly by mély mit vypovidajici nazev
korespondujici s obsahem popisované problematiky, kdyz jsou z cilti prace jasné definovany.
U Eidamské cihly pouzité v Experimentu III mély byt parametry uvedeny slovné bez odkazu
na jiny experiment, kdyz byla vyrobena jinym vyrobcem. Nékteré obrazky s piehledy vzorku
jsou spise necitelné (obr. 7). Pii uvadéni poétu opakovani neni vhodné uvadét nekonkrétni pocty
(str. 34 — ,.nejméné 9 opakovani“). Pouzit¢ metody pro analyzy modelovych vzorkid jsou

popsany dostatecné.



Kapitola VysledKky a diskuze je rozdélena dle dil¢ich cild, jsou zde uvedeny a statisticky
zhodnoceny vysledky pro jednotlivé experimenty a jsou dostatecné diskutovany s relevantnimi
studiemi jinych autord. Kladnou strankou této kapitoly je hloubka diskuze, kdy se autorka
neomezuje pouze na popis vysledkul, ale syntetizuje i vlastni hypotézy na podkladé jinych
studii. K této kapitole mam jen pfipominku, Ze ve vysledcich v kapitole 4.1.1. jsou v pfiloze A
a B uvedeny rozdilné dny skladovani — 28 a 27 dnti a k vyjadieni vysledkt v tabulkach — pokud
ocekéavané nebyly zjistény stat. prukazné rozdily mezi vyrobenymi vzorky stejného slozeni (az
na pridatné latky), 1ze volit slovni celkové zhodnoceni bez uvadéni velkého mnozstvi stejnych
indexti neprukaznosti rozdili a vysvétlivek v tabulkach (Piiloha A az H). Také nazvy nékterych
tabulek jsou velmi rozsahlé a zahrnuji informace, které by mély byt zvedeny spise v textu ¢i
legend¢ (napt. Tab. 8 v ndzvu ...Sada modelovych vzorkli zahrnovala také kontrolni vzorek
(CS2) bez obsahu polysacharidu. “* nebo Obr. 15 v nazvu ....Vzorky byly nehomogenizované
(m0) nebo byly homogenizovany jednostuptiovym procesem (10 MPa;e0) nebo
dvoustupiiovym procesem (10/20 MPa; A A). Pro snadné srovnani je v ¢asti F uvedena
zavislost elastického modulu pruznosti (G'; plné symboly; Pa) a ztratového modulu pruznosti
(G"'; prazdné symboly; Pa) taveného syra s k-karagenanem v koncentracich 0,125 (V¥ V),
0,250, 0,500 (»>>), 0,750 (+<) a 1,000 % w/w (® a prazdna varianta), ktery byl podroben
jednostupnovému homogeniza¢nimu procesu (10 MPa).“). Z vysledk vyplyva, ze ptidatné
latky vyrazn€ ovliviiuji reologické vlastnosti, coz jste potvrdili pomoci objektivniho
instrumentalniho stanoveni, av§ak spotiebitel tyto vlastnosti vnima subjektivné — senzoricky a
mohou ovlivnit vyrazné senzorickou pfijatelnost vyrobku. Neuvazovali jste o doplnéni
senzorického hodnoceni vyrobka?

V kapitolach Prinos pro védu a praxi a Zavér jsou jasné formulovany zavéry a
doporuceni vyuzitelnd 1 pro vyrobni praxi v oblasti ovlivnéni zejména konzistentnich vlastnosti
tavenych syrd, tavenych syrovych omacek a smetanovych krémi piipadné i pro vyvoj novych
produktti. Uvadi i vhodné koncentrace pro vyuZiti potencidlu sledovanych ptidatnych latek.
Doporucuji v§ak nepouzivat pojem ,,nahrada“ tradi¢niho italského syru Mascarpone, ale napf.
malternativa® ¢i podobné vzhledem krezonanci téchto pojmi jak u spotiebitelt, tak u
odborniki.

Vyzdvihla bych, ze préce je po jazykové a formalni strance zpracovdna na velmi vysoké
urovni, peclivé, nevyskytujici se vni témét zadné pieklepy ani pravopisné ¢i stylistické
nedostatky, coz nebyva posledni dobou zvykem. K této strance disertaéni prace mam pouze

nasledujici pfipominky:



- str. 28 ,,zvySeni‘ mist ,,zvySeni®,
- str. 61 —viz. se pise bez tecky,
- str. 47 — nepouzivani ¢eskych uvozovek,
- str. 53 ,,posklesu misto ,,poklesu®,
- str. 66 je uvedena nesrozumitelné véta s ,,Rozdilnd barva tavené syrové omacky mohla
byt zaznamenana s pfidavkem polysacharidi®,
- v citacich Augusto et al. (2012) v textu — spravn¢ rok 2013.
Uvedené nedostatky jsou pouze formdalniho charakteru a nijak nesnizuji odbornou
uroven predlozené disertacni prace.
Z pohledu celkového hodnoceni piedlozena disertacni prace poskytuje znaéné mnozstvi
cennych vysledkd, které byly zpublikovany dle uvedené publikacni aktivity v ¢asopisech s IF
faktorem. Celkov¢ je mozné konstatovat, ze vytyCené cile byly v piedlozené diserta¢ni praci

naplnény.

Zavérecné hodnoceni doktorské disertacni prdace:

Po posouzeni predlozené disertatni prace mohu konstatovat, Ze piedloZzend prace spliuje
pozadavky kladené zakonem ¢. 111/1998 Sb., o vysokych $kolach a o zméné a doplnéni dalsich
zékonl (zdkon o vysokych skolach), ve znéni pozdé¢jsSich ptedpist, a proto ji doporucuji
pfijmout k obhajobé¢ jako jeden z piedpokladi pro udéleni akademického titulu ,,doktor ve

zkratce Ph.D.
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