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Oponentsky posudek
dizerta¢ni prace Ing. Kristyny Stastné
na téma

"Nutricni atechnologicka charakteristika suSenek s obsahem netradicnich

surovin"

STUDIJNi PROGRAM: P2901 Chemie a technologie potravin
STUDIINI OBOR: 2901V013 Technologie potravin
SKOLITEL: doc. Ing. Daniela Sumczynski, PhD.

Predlozend dizertacni prace se zabyva vyrobou a analyzou vyznamnych nutri¢nich latek
a technologickych parametrid u susenek, které byly vyrobeny jednak s ceredliemi obsahujicimi lepek,
a také s bezlepkovymicerealiemia pseudocerealiemi, azdrovens ovocem, ofechy ajedlymikvéty. Tato
problematika je aktualni, nebot'v soucasné dobé se hledajimoznosti, jak celiakCim prispét ke zpestreni
jidelnicku, navic jedlé kvéty, ofechy aovoce mohou byt vhodnym zdrojem antioxidacnich latek.

Prace je, v€etné pfiloh, zpracovanana 115 stranach a je ¢lenénazplisobem obvyklym pro tento typ
praci. V kapitole "Soucasny stav feSené problematiky" uchazecka nejprve charakterizuje maslové
susenky, dale popisuje jejich vyrobu a suroviny pouZivané ptijejich vyrob &, a nakonec biologicky aktivni
latky, jejichZ vyskyt byl pfedpokladan v modelovych vzorcich susenek. Cile prace jsou definovany
struéné a jasné. V nasledujicich dvou kapitolach nazvanych "Zvolené metody zpracovani" a " Vysledky
prace diskuze" se autorka zabyva metodikou jednotlivych experimentd, popisem vysledk( a diskuzi
ziskanych vysledkl. Vysledky jsou prezentovany formou prehlednych tabulek a obrazk( (graf().
Vybrané vysledky jsou vhodné diskutovany, uchazeckaje nejenom srovnavasvysledky jinych autor(,
ale zamysli se i nad tim, co mohlo byt pfi¢inou detekovanych hodnot, a u vysledk( pritomnosti
biologicky aktivnich latek a mineralnich prvkd také nad tim, jaky vliv mohou mit ziskané hodnoty
po konzumaci susenek na lidsky organizmus. V kapitole "Pfinos prace pro védu a praxi" jsou
zhodnoceny pfinosy prace, zejména to, Zze suSenky vyrobené z bezlepkovych mouk mohou pomodi
ke zpestienijidelni¢ku celiak(, a také to, e na Ustavu analyzy a chemie potravin byly zavedeny nebo
modifikovany dalsi metodiky. Vybrané modelové vzorky suSenek jsou rovnéz soucastiuzitného vzoru.
Kapitola "Zavér" shrnuje ziskané vysledky.

Pripominky k prdci:

- po formalni strance je dizertacni prace napsana s nevelkym poctem preklept, formalnich a
formulacnich nedostatkd. proto také k praci nemam zavaznéjsipripominky,
- vtextuchybivysvétlenimnohych zkratek —toto do jisté miry ztéZuje orientaciv textu,
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- na str. 40 u stanoveni polyfenolického profilu metodou HPLC je v tabulce uvedeno, Ze byly
pouzity dvé mobilni faze (A a B), avsak nikde neniuvedeno, kdy byla pouzita mobilni faze A.

Na autorku dizertaéni prdce mam nasledujici dotazy:

1) Dle jakého klice byly voleny ochucujici suroviny a jedlé kvéty do jednotlivych variant suSenek?
Pro¢ u suSenek s jednotlivymi variantami mouk nebyly tyto suroviny voleny stejné, aby bylo
mozné jednotlivé varianty susenek lépe srovnat?

2) Byla u vyrobenych modelovych susenek provedena senzorickd analyza? Které susenky byste
preferovala?

3) Na zakladé ziskanych vysledk( a informaci, které jste Cerpala z literarnich zdrojd, se pokuste
navrhnoutidealni recepturu maslovych susenekv "klasické" i bezlepkové varianté.

Na zdkladé komplexniho hodnoceni prdce mohu konstatovat, Ze cile prace byly naplnény.
Pfipominky a nedostatky uvedenév tomto posudkunesnizujihodnotu tétoprace. Uchazecka prokazala
samostatné tvUrci schopnosti. Vysledky uvedené v predloZzené dizertacni praci jsou cenné zejména
a pfitomnosti biologicky aktivnich latek u potravin s vysokym podilem tuku vyrobenych kratkodobym
pecenim.

S ohledem na vy3e uvedend stanoviska splfiuje dizertaéni prace Ing. Kristyny Stastné "Nutri¢ni
a technologicka charakteristika susenek s obsahem netradi¢nich surovin" vSechny standardné kladené
pozadavky nadizertaéni praci. Praci doporucuji k obhajobé anavrhuiji, aby byl Ing. Kristyné Stastné po
Uspésné obhajobé udélen titul "doktor" (Ph.D.) v doktorském studijnim programu Chemie
a technologie potravin ve studijnim oboru Technologie potravin.

Ve Zliné dne 18. 8 2023
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