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PredloZenad dizertacni prace je psdna v jazyce ¢eském v rozsahu 138 stran s klasickym ¢lenénim,
psana na dobré jazykové uUrovni s primérnou formalni dpravou.

Abstrakty v jazyce ¢eském a anglickém, vystihuji feSenou problematiku, Kli¢ova slova nejsou
zcela spravné formulovana, je pouZito nevhodné vyjadreni potraviny s dlouhou trvanlivosti,
mohlo byt vyjadfeno jako trvanlivost potravin, zdali autor vychazel z anglického vyjadreni long
shelf-life foods, tak by Cesky ekvivalent mél byt prezentovdn jinym zpUsobem, vychazim i
z vyjadreni prof. Dostalové z roku 2014 (https://www.dama.cz//clanek/Jak je to s trvanlivosti
potravin? Dlouhd doba nékdy vyvolava pochyby). Ostatni vyjadieni jsou dostacujici,
odpovidajici, vychazeji z cil( a obsahu prace.

Kapitola Souéasny stav reSené problematiky stru¢né prezentuje problematiku zmén vybranych
nutri¢nich ukazatel( v praibéhu skladovani (coZz odpovida nazvu dizertaéni prace), nasledné
velmi obsirné pojedndva o Charakteristice krizovych situaci, opirajici se o pfisluiné Zakony CR
zamérené na zabezpeceni stravovani obyvatel CR v krizovych situacich. Nemala pozornost je
vénovana trvanlivym potravinam, principim uchovy potravin, principy konzervace, zménami
dusikového profilu, sacharidd a lipidd potravin. Ktéto ¢asti mam mnoho pripominek
zamérenych zejména na mnohdy nespravné poradi citovanych autorl podle data, prebytecné
&arky, v rozsahu celé prace ne zcela spravné chemické vyjadfeni koncentraci - mg.kg™.

Cil dizertacni prace je formulovan stru¢né, vystizné a uvadi dilci cile. Samotny prvni diléi cil je
zcela zbytecny z dlivodu, Ze jeho obsah je uveden v ,hlavnim“ cili. Velkou chybou je, Ze
v tomto pripadé chybi jeden dilci cil, a to v jakych obalech (u obou experiment() byly potraviny
skladovany a nasledné v ¢asovych intervalech hodnoceny na vybrané ukazatele. Po nasledném

prostudovani dizertacni prace mohu konstatovat, Ze cil byl spInén.



Zvolené metody zpracovani nejprve uvadéji teploty, za kterych byly experimenty uskutecnény,
pouhy odkaz, Ze reprezentuji klimatické pasy, bez pfislusnych literarnich zdroji neni zcela
spravné (napf. odkaz: https://che.prosadguru.ru/Klimatickd pasma Evropy a Ruska
(prosadguru.ru)). Evropa se nachazi v klimatickych pasmech 7-10 (teplotni rozpéti -18 °C az
1 °C). Postradam informace o skladovacich prostorach a zafizenich ve kterych oba experimenty
probéhly! Pfi tak ndrocnych skladovacich pokusech méla byt zaznamendvana po celou dobu
teplota a zejména vlhkost prostort, zde chybi odkazy na pfipadné pouzité méfrici pristroje.
Podle jakych kritérii byly rozdéleny potraviny do 6 celk(? Zcela postrddam charakteristiku
oballl, nebot tyto maji podstatny a mnohdy rozhoduijici vliv na ukazatele nutri¢ni hodnoty
vSech zkoumanych potravin. K metoddm analyz mam dotaz, jak zdlvodnite nasdkavost pisku,
a o jaky se jedna, snad to mél byt morsky pisek! a jakou tam ma funkci?; co je valcovy zplsob
suSeni, na co ma vliv? U stanoveni aminokyselin uvadite 2 metody hydrolyzy, ta prvni je
spravnad, ta druhd ne! Jaké byly pouzity prepoctové koeficienty u metionin sulfonu a kyseliny
cysteové na metionin a cystein? Je index EAAI Cislo pojmenované? Z jakého ddvodu byl pfi
mineralizaci pouZzit H,0,? Metody statistického vyhodnoceni ziskanych dat jsou spravné.
Vysledky obou experimentl jsou podrobné komentovany, husté psany text s mnoha Cisly
plUsobi mirné chaoticky, ¢tendr si musi data sam uvést do tabulek, popt. schémat a tato
porovnat. Kdyby byla uvedena data o datumu spotieby, datumu minimalni trvanlivosti a
obalech ve kterych byly potraviny skladovany, bylo by hodnoceni objektivnéjsi (tomu
odpovida i posledni odstavecek tykajici se oleje slune¢nicového na s. 45). Doporucoval bych
vzajemné porovnani (vztah) mezi obsahem amoniaku a celkovych aminokyselin, resp.
dusikatych latek. Jak uvadite na s. 44 k poklesu obsahu susiny, to je samozifejmé (zalezi na
skladovaci teploté, vlihkosti, a predevsim na obalech). Vysledky stanoveni také mohlo ovlivnit
rozdéleni vzorku Kdo plastovych kelimki (mélo to byt ve stejném obalu). Vysledky
senzorickych, mikrobiologickych, reologickych a texturnich analyz jsou dle mého nazoru
spravné vyhodnoceny a dostatecné prezentovany, zde nemam pfipominky.

Vysledky jsou vhodnym zplsobem diskutovany jak s domacimi, tak i zahrani¢nimi autory. Je
zajimavé, Ze na s. 77 se v jedné ¢asti autor dotyka problematiky obal(l a jejich vlivu na nutri¢ni
hodnotu, sdm to vSak v rozsahu celé dizertacni prace neuvadi a jen sdéluje a potvrzuje zjisténé
zavéry Kadidlova et al. (2010) a Bubelova et al. (2015). PIné Ize souhlasit se sdélenim autora,
7e se nedoporucuje testovaci teplota 40 °C (v podminkach CR se tyto klimatické hodnoty

vyskytuji jen zfidka).



Pfinos prace pro védu, tato ¢ast kapitoly je rozporuplna, zejména u prvnich 2 bodu (to je
nazoru odpovidajici.

Zavéry dizertacni prace az na vyjimku (bod 7) jsou spravné interpretovany, vytvari predpoklady
pro dalsi zkoumani problematiky v oblasti teorie a praxe, vychazeji z vysledkd jednotlivych
experimentl a vlastnich zkusenosti dizertanta. Zcela postradam informace o vlivu obal(i na
hodnocené ukazatele.

Seznam poutzité literatury je tvofen 143 citacemi domacich a zahrani¢nich autord. Citace
neodpovidaji normé CSN I1SO 690 a metodickym pokyndm pro psani DizP, vydané UTB ve Zliné
a jsou nejednotné (chybi DOI, ISBN, odkazy internetovych stranek, ze kterych bylo ¢erpano).
Této kapitole byla vénovdna mald pozornost.

Uvdadéné kritické pfipominky k praci mohou u dizertanta budit dojem, Ze nejsou opravnéné ve
vztahu k publikaci (zvefejnéna na konci dizertacni prace), kde je prvnim autorem, nikoliv vSak
korespondujicim, ale maji slouzit jako podnét k zamysleni a doporuceni, jak nadale védecky
pracovat a ctit pravidla. Ne vse, co je publikovdno i ve véhlasnych védeckych ¢asopisech je
spravné.

Soucdsti dizertacni prace je Seznam tabulek a obrazkd, Seznam pouzitych symbol( a zkratek,
Zivotopis a Publikaéni ¢innost dizertanta, ve kterych prokazuje schopnost samostatné tvofit a

védecky pracovat.

Zavér

Pfedlozenda dizertaéni prace Ing. Tomase Sopika splfiuje po strance védecké, obsahové i
formalni pozadavky stanovené prislusSnymi vyhlaskami pro ziskdni védecko-akademické
hodnosti.

Na zakladé uvedeného navrhuji, aby Ing. Tomasi Sopikovi byla po Gspé$né obhajobé udélena
védecko-

akademicka hodnost Ph.D. ve Studijnim programu Chemie a technologie potravin, Studijnim

oboru Technologie potravin.

V Brné dne 4. 3. 2022

prof. Ing. Stanislav Kraémar, DrSc.



