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Pfedlozend disertacni prace na téma ,Vyvoj obsahu vybranych biologicky aktivnich latek v
potravinach v pribéhu skladovani“ je zpracovana v rozsahu 127 stran (s pfilohami) zahrnujicich
vlastni text prdce — soucasny stav feSené problematiky, cil prace, materidl a metody, vysledky,
diskuze, zavér, doporuceni pro praxi a seznam pouzité literatury.

Téma prace hlavné v soucasné dobé je velmi aktualni a vysledky i ziskané poznatky (pfi upfesnéni
nékterych podminek) by bylo mozné uplatnit v praxi. Disertacni prace je rozdélena na Cast
teoretickou a praktickou. Teoreticka ¢ast prace pojednava problematiku trvanlivych potravin a jejich
uchovavani. Hlavni ¢ast je vénovana konzervacnim principdm a moznym zméndm vlastnosti potravin
po dobu skladovani. Autor skladovanim potravin se zabyva v ndvaznosti na mozné krizové situace
(povodné, pozary, nemoci, valka apod.), kdy je nutné zabezpecit stravovani jak obyvatel, tak jednotek
zachranného systému. V této ¢asti prace autor uvadi i druhy mozinych krizovych stav(i v CR a jednak
legislativu s tim spojenou.

Cile prace jsou definovany jasné s uvedenim dilcich cilG.

Druhy metod (senzoricka, chemicka a mikrobiologicka analyza a méfeni texturnich vlastnosti), podle
kterych autor hodnotil vybrané potraviny, byly vybrany spravné, ale dle mého nazoru vyskytuje se
zde fada nedostatk(, které autor, bud pouze neuved|, nebo u experimentd nerespektoval. Pokud
¢tenar chce pochopit metodiku, neni mu to jasné po prvnim prostudovani textu.

Na autora zde mam dotazy, pfipominky:
1. Doporucovala bych prehlednéjsi rozdéleni vzorki pro skladovaci pokus I a Il. (napf. 2 tabulky).

2. Na zdkladé jakého kritéria byly vybirdny vzorky pro pokus I a II? Pokud to mad néjaké opodstatnéni
schazi mi vysvétleni uvedeného roztridéni vzorki na pokus I a Il.

3. BeZely skladovaci pokusy soucasné? Dle inf. na str. 57 asi se cdstec¢né prekryvaly (souvislost s ot. 2).

4. Kolik vzorku (paralelné) bylo pouZito pro jednotlivdé méreni v ramci jednoho pokusu a pro kaZdy
druh analyzy? Napr. na str. 32 je uveden pouze celkovy pocet vzorkii 58 pro vz. A, C, F, G, H, E. Jednd
se pouze o nékteré vzorky z pokusu I. (Domnivam se, Ze pocCty vzorki u riznych potravin je ,néjaky“, a
md souvislost s potem analyz provddénych pfi riiznych teplotdch a provedenych pouze v nékterych
meésicich (dle tab 3.2.)). Pfesto v metodice by toto mélo byt jasné uvedeno.

5. KazZdy druh vzork mél néjaky obal, ktery zdsadnim zplsobem ovliviiuje tdrZnost potraviny.
V metodice ani v diskuzi neni o tomto zminka. MuZe autor vysvétlit?

6. Jaké skladovaci prostory pro experimenty autor pouZil?

7. Prdce zahrnuje analyzu velkého mnoZstvi vzorki a provedeni riiznych druhi analyz. Které analyzy
provddél autor sam a jaky je jeho podil na uvedenych experimentech?



Kapitola vysledky a diskuze samostatné pojednava o pokusu | a Il. Vysledky stanoveni chemickych
analyz a texturniho profilu analyzovanych potravin jsou vyjadieny tabeldarné nebo graficky a i bez
podrobného rozboru husté psaného textu je mozné pochopit vysledky experimentd.

U mikrobiologické analyzy pro prehlednost bych uvitala vedle psaného textu vysledky uvést i
tabeldrné. Zcela neprehledné jsou uvedeny vysledky senzorického hodnoceni. | kdyZ se domnivam, Ze
senzorice rozumim, tak po 1x precteni textu bych nedokdzala vysledky interpretovat. Sice statistické
vysledky senzorické analyzy jsou uvedeny v pfilohdch, ale jasnéjsi a srozumitelnéjsi vyjadreni pro
Ctendre, vedle psaného textu, by bylo vyjddreni pomoci bodovych, mozZnd pavucinovych diagramd,
z kterych, na prvni pohled by byla viditelnd zména jakostnich parametrt v pribéhu skladovdni pri
ruznych teplotdch.

Ke kapitole diskuse pfipominky nemam, autor vyufzil citace jak domacich, tak zahranic¢nich autord.

Z pohledu pfinosu prace pro védu a praxi, vétsi vyuZiti predloZené prace vidim v praxi, i z hlediska
tvorby statnich rezerv jednotlivych druhli potravin. Soubézné, by nemohlo existovat doporuceni pro
praxi, pokud by laboratorné/experimentalné nebyly ovéreny/stanoveny chemické, texturni a
senzorické vlastnosti potravin, tzn. zdravotni nezavadnost, z toho pohledu pokldddm za vyznamny i
prinos pro dalsi védecké badani.

Zavér autor koncipoval jednoznacnym doporucenim podminek skladovani u vybranych potravin.
Nejvhodnéjsi se jevi teplota -18 °C a 6 °C a nejméné vhodna 40 °C. Autor uvadi zmény aminokyselin,
amoniaku i zmény senzorickych vlastnosti. V zdvéru schdzi zminka o vysledcich mikrobiologickych
rozbort.

Seznam poutZité literatury obsahuje Uctyhodnych 143 literarnich zdrojd, avsak formé citaci autor
nevénoval ndleZitou pozornost.

Prace obsahuje seznam tabulek i obrazk, seznam pouzitych zkratek, Zivotopis a seznam autorskych
a spoluautorskych publikaci, které dokumentuji védeckou c¢innost autora.

P¥ilohy obsahuji protokoly a hlavné statistické vysledky senzorického hodnoceni. Soucasti disertacni
prace je i prvoautorska publikace s IF vedena v databazi WoS.

Zaveér

Zavérem lze konstatovat, Ze posuzovana prace vykazuje formalni i vécné nedostatky, které by
autor mél vysvétlit pti obhajobé (otdzky a vyznaceny text viz vyse). Vzhledem k rozsahu provedenych
analyz zavér prace by mohl byt rozsahlejsi. Na druhou stranu je nutno pfihlédnout k cilim prace,
které jsou aktualni a v podstaté byly splnény. Za predpokladu vysvétleni vyse uvedenych nedostatk,
zodpovézeni poloZzenych dotaz(l a po Uspésné obhajobé disertacni prace navrhuiji

udeélit

Ing. Tomasi Sopikovi, akademicky titul ,,Ph.D.“.

V Brné dne 9. 3. 2022 prof. Ing. Alzbeta JaroSova, Ph.D.
Ustav technologie potravin
Agronomicka fakulta
Mendelova univerzita v Brné



