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Téma disertacni prace odpovidd zaméfeni studijniho oboru, je vysoce aktudlni a pifinosné
Z hlediska védeckého i aplika¢niho. Cile prace byly jasn€ stanoveny, hlavni cil je rozdélen na
n¢kolik dil¢ich cilt, které jsou metodicky popsany a vysledky jsou déale odpovidajicim zplisobem
komentovany.

Vlastni prace je sepsand na 105 stranach a ma nasledujici Clenéni: soucasny stav feSené
problematiky, zvolené metody zpracovani, vysledky a diskuse, pfinos prace pro védu a praxi, zaver.
Prace a ptilohy zahrnuji tabulky (20), obrazky (18), seznam literatury ¢itajici 144 odkazu. Kapitola
Seznam publikaci autora obsahuje ¢lanky, které se autorce podafilo publikovat ve védecké
literatufe a na odbornych konferencich.

Obsahové a formalni pFripominky:

e vzhledem k tématu disertacni prace by kapitolu Soucasny stav fesené problematiky urcité
vyznamné obohatila samostatna kapitola vénujici se reologii, jejimu vyznamu a metodam
vyuzivanym u mléénych vyrobk;

e citace pravnich pfedpisii a standardd se mi jevi neobvykla a nejednotna (Anonym vs. Cesko,
Evropa, 1SO);

e jako moznou nahradu ptirodniho syra uvadi autorka rovnéz maslo, coZ neni ptilis ekonomicky
vyhodnéj$i surovina (s. 10, posledni odstavec);

e domnivam se, Ze pfi uritém poctu méteni, kterych autorka dosahla, 1ze vyuzit i parametrické
metody (s. 37);

e pokud neni zjiSténa statistickd vyznamnost (p >0,05), je obvyklé u primérnych hodnot
Vv tabulce neuvadét horni indexy (zejména s. 98-105, ale rovnéz s. 49 pro 1. den; S. 67 pro L,
a*, b*, h*;s. 68 pro L, h*)

e vzhledem k vysoké kvalité¢ prace se domnivam, Ze autorka mohla byt pfi tvorbé (vkladani)
obrazkl peclivéjsi nebo volit jiny program, nebot’ jejich graficka kvalita neni (az na vyjimky)
ptili§ dobra (s. 13, 21, 25, 30, 34, 41-44, 53-54, 62-65, 71); zejména obr. 3,5a 7 (s. 21, 30
a 34) by bylo mozné pomérné jednoduchym zptsobem vytvofit v programu Word (SmartArt),
podobné jak to autorka ucinila zfejmé u obr. 6 (S. 32); v obr. 3 je dle mé& nepiesny termin
,mlééné prasky* (s. 21);

Vyse uvedené piipominky nikterak nesnizuji celkovou vysokou kvalitu disertacni prace, za jejiz

prednosti a pFinosy pokladam zejména:

e prace se vénuje aktualni problematice, vyznamné pfispiva k poznani o vyuziti hydrokoloidi
v mlékarenskych technologiich a uvadi optimélni koncentrace jejich vyuziti u vybranych
mlécnych vyrobk;



ziskané vysledky jsou cenné i1 z hlediska praktického uplatnéni;

po jazykové strance je prace srozumitelna a ¢tiva, S minimem pieklepd, coz u tohoto typu
veédeckych praci neni vzdy pravidlem,;

ze seznamu publikaci doktorandky je ziejmé, ze vysledky své prace dokazala uplatnit i ve
védecké a odborné literatuie;

pocet uplatnénych védeckych praci je nadstandardni (9), v kvalitnich ¢asopisech (Q1 a Q2)
a autorka je ve dvou piipadech prvnim autorem,;

Dotazy k obhajobé:

Autorka na s. 17 uvadi aplikované teploty a asy vydrze u vyroby tavenych syri. Mohla by u
obhajoby zminit, piipadné pfipravit tabulku rtiznych aplikovanych rezimi, které nekteti autoii
ve védecké literatute vyuzili?

Na s. 31-33 jsou uvedeny celkové doby vyroby. Je tim zfejmé mysSlena doba vyroby jedné
Sarze?

Z jakych diavodu byl odlisny dodavatel Eidamské cihly (Kromilk vs. Agricol) v experimentu 1
a 2? Mohla by autorka u obhajoby uvést divody pro zvolena sledovana skladovaci obdobi
U experimentti 2 a 3?

Sledované koncentrace hydrokoloidi byly zvoleny na zakladé¢ zdroja z literatury? Pokud ano,
mohla by autorka zdroje uvést u obhajoby?

Z jakych divodu nebyl u vyrobenych vyrobkl sledovan obsah bilkovin? MiiZze autorka
U obhajoby uvést vliv hydrokoloid na obsah bilkovin a uvést vztah mezi obsahem bilkovin
a viskoelastickymi vlastnostmi mléénych vyrobkii?

Vzhledem k tomu, Ze byly vyznamné ovlivnény pfi pouziti furcellaranu viskoelatické vlastnosti
(s.72, bod 3), v ¢em spatiuje autorka ptednosti furcellaranu pii nahradé k-karagenanu?

Zavér

Zavérem lze konstatovat, ze doktorska diserta¢ni prace Ing. Venduly Kurové je po strance

obsahové, odborné a vécné kvalitni a splituje pozadavky kladené na prace tohoto typu podle § 47,

odst. 4 Zakona ¢. 111/1998 Sb. o vysokych skoléch, proto ji

doporucduji prijmout k obhajobé.

Po zodpovézeni dotazii a splnéni vSech podminek potfebnych pro obhajobu souhlasim, aby

Ing. Vendule Kurové byl udélen akademicky titul ,,doktor (ve zkratce ,,Ph.D.).
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