Oponentsky posudek disertacni prace
Ing. Kristyny Stastné

»Nutri¢ni a technologicka charakteristika suSenek s obsahem
netradi¢nich surovin*

Disertacni prace byla pfedlozena jako podklad k ziskdni akademického titulu Ph.D.
v oboru ,,Technologie potravin®, studijniho programu ,,Chemie a technologie potravin“ na
Univerzité TomasSe Bati ve Zling.

Préace obsahuje vSechny formalni nélezitosti a respektuje obvyklou formu disertacni prace,
je zpracovana celkem na 105 stranach + ptilohy.

Teoreticka c¢ast je zaméfena na popis technologie vyroby maslovych suSenek a
charakteristiku polyfenolickych latek jako hlavnich sledovanych biologicky aktivnich latek.
Autorka Cerpala celkem ze 157 kvalitnich literarnich zdrojt; zdroje jsou citovany jednotnym
zptsobem, ale ne zcela v souladu s poZzadavky citaéni normy CSN ISO 690:2022.

V souladu se zdmérem préce je v ramci reSerSe hlavni pozornost zaméfena na technologii
vyroby suSenek, v¢. pouzitych zdkladnich i1 netradi¢nich surovin. Teorie je zpracovana
peclivé, zajimave, Ctive, a provedend literarni reSerSe je plné dostacujici k pochopeni
studované problematiky.

Autorka si pro splnéni zadani své disertani prace vytyc€ila jako hlavni cil navrhnout a
ovéfit receptury pro vyrobu maslovych suSenek s vyuzitim méné obvyklych surovin pro
zvySeni jejich nutriéni hodnoty. Téma je zajimavé a aktudlni; v souc¢asné dobé se zvySuje
poptdvka po méné znamych, netradi¢nich ¢i novych druzich potravin a potravinovych
surovin, které mohou byt vyznamnym zdrojem bioaktivnich latek. Vybornou matrici pro
takovéto obohaceni jsou praveé suSenky, které ve svém standardnim sloZeni (mouka, cukr, tuk)
ptili§ zdravé nejsou.

Podstatou experimentalni ¢asti tedy byla vyroba a analyza tfi riznych typti maslovych
suSenek — ,.klasické* (obsahujici lepek), bezlepkové (ryZova mouka, quinoa, teff) a vyrobené
s ptfidavkem mouky z necerealnich surovin (konopi, ostropestiec). Susenky byly obohaceny o
suSené¢ (merunky, tfeSné¢ aj.) nebo lyofilizované ovoce (maliny, jahody), jedlé kvéty
(levandule, rize, jasmin), skotapkové plody (pistacie, kesu) aj.

Kvalita/nutriéni hodnota vyrobenych vzorka byla ovéfena komplexni analyzou: stanoveni
zékladnich nutri¢nich parametrii (vlhkost, popel, lipidy, hrubd bilkovina, Skrob, vlaknina),
vybranych technologickych (texturnich) vlastnosti, zastoupeni mineralnich a stopovych prvka
(ICP-MS), antioxidacni aktivita spolu se stanovenim TPC (spektrofotometricky) a profilu
polyfenolickych latek (HPLC-DAD).

Otazky k metodické Casti:

Odkud byla pievzata zakladni receptura na susenky ? Jak probihala optimalizace slozeni
jednotlivych receptur ?

Co znamena ,,energie susenek* ? Ma to byt energeticka hodnota ?

V kapitole ,,Vysledky prace a diskuse” jsou uvedeny veSkeré naméfené parametry
predevsim ve formé tabulek, ptehledné uspotddané do jednotlivych kapitol a podrobené
fundované diskusi.



Vysledky prace jsou spravné interpretovany, autorce se podafilo prokazat, ze u
obohacenych susenek doslo k ur¢itému zvySeni nutricni hodnoty; sice byl zaznamenan pokles
ve stravitelnosti a nartst hodnot glykemického indexu, ale vyrazné se zvysil obsah biologicky
aktivnich latek hlavné fenolického charakteru a tim i jejich antioxidacni aktivita. Vyzdvihla
bych kvalitni a fundovanou diskusi ziskanych vysledktl, zdvér piehledné shrnuje ziskané
poznatky.

Ptipominky k vysledkové ¢asti:

V tabulkdch chybi vysvétleni pouzitych zkratek, coz ponckud ztézuje orientaci ve
vysledcich.

Tabulka 6, 17, 18: Pokud tabulka piesahuje stranku, musi mit znovu nadpis a zahlavi.

Ve zvlastni kapitole je zdGraznén piinos ziskanych vysledkll pro védu a praxi; vysledky
byly publikovany v renomovanych ¢asopisech ,,Foods* a ,,Antioxidants*. Diilezitost vysledkt
pro praxi potvrzuje zisk ochrany nalezenych receptur pomoci uzitného vzoru, coz potvrzuje
potencial ptimého vyuziti vysledkl v praxi.

Na zéklad¢ komplexniho posouzeni ptedlozené prace mohu konstatovat, ze autorka splnila
vytéené cile. Odvedla obrovské mnozstvi prace, prokézala schopnost védecky pracovat, ma
kontakt s védeckou literaturou a pouziva moderni analytické metody. Je autorkou 2 publikaci
v impaktovanych Casopisech a spoluautorkou jiz zminéného uzitného vzoru, podilela se na
feSeni péti vyzkumnych projekti.

Na zavér mohu konstatovat, Ze prace tematicky, rozsahem a origindlnimi vysledky
odpovida charakteru disertacni prace; je prakticky bez pteklepti a pravopisnych chyb. Vytkla
bych snad jen pouzivani jednotek, které nejsou podle SI (mg/kg, pg/g, I/min., mol/l apod.) a
vySe zminéné drobné formdalni nedostatky. Price je velmi zajimavd, zminéné
pripominky/doporuc¢eni vyznamné nesnizuji jeji kvalitu; spliiuje po strance védecké,
obsahové i formalni poZadavky stanovené pro diserta¢ni prace tohoto typu a doporucuji
ji k obhajob& a navrhuji, aby studentce Ing. Kristyné Stastné byla, po usp&iné obhajobé a
zodpovézeni vSech otdzek, udélena akademicka hodnost Ph.D. ve studijnim programu
,»Chemie a technologie potravin®.

V Brné dne 28.7. 2023

doc. Ing. Eva Vitova, Ph.D.

Otéazky a naméty do diskuse:
Podle ¢eho byly vybirany suroviny/ptisady pouzité pro nutri¢ni obohaceni vzork ?

U praci tohoto typu se piimo nabizi senzorickd analyza. Byly vzorky senzoricky
hodnoceny ? Pokud ano, jak ?

V praci neni vibec zminéno, jak (pomoci jakych metod) byly vysledky statisticky
zpracovany ?



