Oponentsky posudek disertacni prace
Ing. Tomase Sopika

» Vyvoj obsahu vybranych biologicky aktivnich latek v potravinach v
prabéhu skladovani“

Disertacni prace byla predlozena jako podklad k ziskdni hodnosti Ph.D. v oboru
,» Technologie potravin® na Fakulté technologické Univerzity Tomase Bati ve Zling. Prace je
zameétena na sledovani zmén vybranych potravin v pribéhu dlouhodobého skladovani.

Préace respektuje obvyklou formu disertaéni prace, je zpracovana celkem na 127 stranach
vCetné priloh. Autor Cerpal celkem ze 143 literarnich zdroju, citace neodpovidaji poZzadavkim
normy CSN ISO 690. Co znamenaji chybgjici autofi u nékterych zdrojt ?

Teoretickd Cast se nejprve vénuje charakterizaci tzv. ,krizovych situaci“ v CR, hlavni
pozornost je vénovana popisu nezadoucich zmén hlavnich sloZek potravin obecné (proteiny,
sacharidy, lipidy) a principim konzervace potravin, coZ je v souladu se zdmérem prace.

Problém krizovych situaci je v dne$ni dob& bohuzel velmi aktualni. Nejdalezitéjsi
v takovych situacich je zajistit dostatek potravin pro obyvatelstvo, a to potravin kvalitnich a
trvanlivych i za nepfiznivych skladovacich podminek. Je Zadouci se touto problematikou
podrobné&ji zabyvat, a to je i hlavnim zamérem této prace. Ziskané poznatky mohou pfispét
k lepsi informovanosti obyvatel o tom, jak se chovat v mimofadnych situacich, jak se zasobit
potravinami, jak je uchovavat atd.

Teorie je zpracovana pomeérné struéné, mohl zde byt napf. popis vybranych potravin, jejich
sloZeni, vlastnosti, zptsob konzervace a baleni, jaké zmény lze ogekavat béhem skladovani
apod. Nicméné provedena literarni reSerSe je dostadujici k pochopeni studované problematiky.
Poznatky ptevzaté z literatury vypliuji ramec zadéani prace.

K teoretické casti mam nékolik dotazii:

Na str. 15 uvadite: ,,... inaktivace spor bakterii .... se dosahne zdhfevem na teplotu vy3si
nez cca 56 °C*. To je pravda ?

Str. 18. Konzerva¢ni ¢inek (mechanismus u¢inku) riznych chemickych latek funguje na
raznych principech. Mtizete uvést piiklady ?

Str. 19. .,... pouZiti uSlechtilé mikroflory ... Jaké napiiklad ?

Str. 20-21: ,,... aplikace vysokého tlaku ... s cilem inaktivovat i spory ........ nepusobi na
sporulujici bakterie...*“ Nerozumim ?

Autor si pro splnéni zadani své disertatni prace vyty¢il nékolik dil¢ich cild, tj. sledovani
fyzikalnich, chemickych, mikrobiologickych a senzorickych zmén vybranych typa
trvanlivych potravin béhem dlouhodobého skladovani (24 mésict). Hlavnim cilem bylo
posoudit, zda je mozné tyto potraviny pouzit v piipadé krizového stavu jako krizové davky
potravin. Cil takto kladeny byl v praci splnén.

Pro sledovani zmén uvedenych parametri byly - aplikovany jednoduché manudlni
analytické metody (titraéni, spektrofotometrické), instrumentalni techniky (HPLC pro
stanoveni sacharidi, iontové vyménna chromatografie pro stanoveni aminokyselin).

Pro senzorické hodnoceni (vzhled, barva, konzistence, tuhost, chut’, viing, pachuti) byly
pouzity ordinalni stupnice hédonického i intenzitniho typu s podrobnym popisem jednotlivych
stupiid. Senzorické hodnoceni bylo doplnéno reologickou analyzou (reometr HAAKE
RheoStress) a analyzou texturniho profilu (Texture Analyser TA.XT Plus).



Kompletni mikrobiologicky rozbor byl proveden klasickymi kultivanimi metodami podle
ptislusnych ISO norem.

V kapitole ,,Zvolené metody zpracovani jsou stru¢né uvedeny pouZzité metodické postupy.
Oceiuji aplikaci mnoha metod, jejichZ provedeni musel autor zvladnout.

K metodické ¢asti mam né€kolik dotazl a pfipominek:

Podle ¢eho byly vybirany vzorky pro experimentalni ¢ast ?

Je 1épe thiobarbiturové &islo vyjadfovat jako mg malondialdehydu na kg vzorku (na
zakladé kalibradni kfivky). Vysledky vyjadfené pouze absorbanci nejsou dostate¢né
ilustrativni.

Jak probihalo senzorické hodnoceni ? Po kolika ks byly hodnoceny vzorky, v jakych
skupinach ? Kolik bylo hodnotitelt ?

Vysvétlete rozdil mezi konzistenci a texturou.

Pozor spravné jednotky pro mikrobiologické analyzy jsou KTJ (kolonie tvoiici jednotky) !!

Pouzity statisticky software ?

Experimentalni ¢ast prace byla rozdélena na dvé €asti, resp. dva skladovaci pokusy (24
mésici pfi rtznych teplotach: -18, 6, 23 a 40 °C). Celkem bylo analyzovdnol9 velmi
riiznorodych typt vzorkd, od jednoduchych potravin (med, syr, olej aj.) aZ po kompletni
konzervované pokrmy (gulaSova polévka, svickova, ovesna kaSe aj.). MnoZstvi a kvalita
provedenych experimentli odpovida zadéni cili disertaéni préce.

V kapitole ,,Hlavni vysledky prace™ jsou zpracovany vysledky experimentli vétSinou
formou tabulek, vyjime¢né pomoci grafii. Pro lepsi nazornost bych ocenila spiSe grafy,
obrovské mnozstvi ziskanych dat obcas pusobi pon¢kud neptrehledné. Nicméné diskuse je
zpracovana velmi dobfe, zajimavy je popis vysledkl senzorického hodnoceni.

Dotaz ke zpracovani vysledki:
Jsou dany né&jaké limitni hodnoty pfitomnych mikroorganismi ve sledovanych
potravinach/pokrmech ? resp. kdy lze fici, Ze konzumace bude rizikova ?

Ve zvlastni kapitole je zdiraznén piinos ziskanych vysledkt pro védu (vysledky prace byly
publikovany v renomovaném casopise LWT — Food Science and Technology) a praxi (na
zakladé ziskanych vysledkd je mozné doporucit konkrétni potraviny pro zafazeni do bojovych
davek potravin).

Na zdkladé komplexniho posouzeni pfedloZzené prace mohu konstatovat, Ze autor splnil
vytéené cile. Prokazal schopnost védecky pracovat, ma kontakt s védeckou literaturou a
pouziva moderni védecké metody — kromé vySe zmin€né publikace je spoluautorem dalSich
deseti publikaci v ¢asopisech s IF > 2,2.

Vysledky prace jsou spravné interpretovany, zavér prehledné shrnuje ziskané poznatky.
Prace tematicky, rozsahem a originalnimi vysledky odpovida charakteru disertacni prace, jeji
kvalitu zbyte€n& snizuje mnozstvi preklept, pravopisnych a drobnych formalnich chyb.

Nicméné mohu konstatovat, Ze piedlozena prace splituje veskeré pozadavky stanovené pro
prace tohoto typu a doporucuji ji k obhajobé.
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