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PredloZena diserta¢ni prace se zabyva zhodnocenim zptsobi sterilace, vlivu pfidatnych
latek a ochucujicich slozek na kvalitu tavenych syrt. Téma prace je velmi aktualni, protoze
reflektuje trendy sméfujici ke sniZzeni obsahu pfidatnych latek v potravinach, pfi sou¢asném
udrzeni ekonomické efektivity vyroby, kvalitativnich parametri vyrobki a jejich trvanlivosti
v souvislosti se snizenim plytvani potravinami.

V kapitole Soucasny stav FeSené problematiky jsou na 21 stranach popsany suroviny
a technologie pro vyrobu tavenych syra, sterilace tavenych syrii a uveden popis hydrokoloidi
a jejich ucinktim v potravinach. Literarni reSerSe je vhodné zacilena na pouze oblasti podstatné
pro problematiku prace. Literarni piehled je Cerpan z adekvatniho poctu literarnich zdroji, tvoti
dostate¢nou teoretickou zakladnu pro stanoveni cili a metodiky prace, avsak pro tento druh
prace by bylo vhodné se vyhnout citovani skript.

V kapitole Cil prace jsou definovany dil¢i cile prace, pro lepsi souvztaznost mohly byt
provazany s obsahem kapitol 3.1 s nazvem Souhrn jednotlivych experiment.

Kapitola Metody zpracovani experimenti zacina popisem dil¢iho cile daného
experimentu. V metodické Casti nebylo nutné detailn¢ popisovat stanoveni suSiny vcetné
vypocth vzhledem k jiz uvedenym odkaztim na normy. TotéZ plati pro popis stanoveni tuku a
odecitani z butyrometru, stejné jako slepych pokusti. Naopak v této kapitole postradam teplotni
podminky, za kterych byla provedena texturni profilovd analyza v rtznych podminkach
skladovanych vzorkt. Vyznam skenovaci elektronové mikroskopie by bylo vhodnéjsi zaradit

do kapitoly o soucasném stavu fesené problematiky spiSe nez do metodiky. V ¢ésti vénované



statistickému vyhodnoceni dat by bylo lepsi vyhnout se formulaci ,,Vysledky stanoveni vétSiny
analyz byly vyhodnoceny ...

Kapitola Vysledky a diskuze je rozdélena dle jednotlivych experimenti. Kapitola je
nejrozsahlejsi Casti prace a obsahuje opravdu velké mnozstvi vysledkii, zpracovanych do
tabulek 1 grafi. Vysledky ziskané v praci jsou diskutovany s vysledky obdobnych studii.
Vysledky jednotlivych analyz mohly byt uvadény v posloupnosti, v jaké jsou uvedeny
v metodice (pfipadné naopak). Pouzivané zkratky pro vzorky by mély byt uvedeny hned pii
prvni zmince v praci (str. 48 — NTS, STS) a mély by byt konstantni pro vysledky vSech analyz
1 pro uvadeéni v grafech. V tabulce 7 nekoresponduji uvedené rozsahy stupnic s popisem v
metodické kapitole.

V kapitolach Prinos pro védu a praxi a Zavér jsou jasné¢ formulovany zavéry a
doporuceni vyuzitelna pro vyrobni praxi v oblasti ovlivnéni kvality tavenych syri i pro vyvoj
novych produkti. Celkové Ize jednoznacné konstatovat, Ze stanovené cile byly v této praci
uspésn¢ dosazeny.

Ocenuji, ze prace je po jazykové a formalni strance zpracovana na velmi vysoké urovni,
nevyskytujici se v ni t¢émét Zadné preklepy ani pravopisné ¢i stylistické nedostatky, coz nebyva
posledni dobou zvykem — je zfejmé, Ze byla zpracovana s velkou peclivosti. K této strance mam
jen pripominku, ze tabulce 1 chybi nadpis prvniho sloupce a zkratka POLY68 uvedena v
legendé neni v tabulce obsazena a v Seznamu pouzité literatury se opakuje dvakrat zdroj Ingr
(2007) — str. 104 a 106 a k formé citaci legislativnich norem v textu jako ,,Cesko (rok)“ a
,,Evropa (rok)“ nastr. 9, 10, 17 a 23.

K praci mam nasledujici dotazy a naméty do diskuze:

1. Na zakladé ¢eho byly zvoleny dané urovné obsahu susiny a obsahu tuku pro Experiment
1?

2. Pro¢ byla v Experimentu Il zvolena délka skladovani syrt po dobu 60 dni, kdyz
trvanlivost tavenych syrtt mize byt i mnohem del$i?

3. Cim byl inspirovan vybér pfichuti a jejich kombinace pro zamaskovani vafivé chuti a
zmény barvy v Experimentu 111?

4. Jaké byly teplotni podminky, za kterych byla provedena texturni profilova analyza u
vzorkt skladovanych v riznych podminkach?

5. V kapitole Vysledky a diskuze uvadite, Ze na trhu lze nalézt tavené syry s $irsi variaci
obsahu suginy a tuku v susiné — jak je to tedy u syrti aktualné prodavanych v CR, pip.

1 zahranic¢i?



6. Ve vysledcich na str. 58 uvadite, ze byla sterilaci vyrazné ovlivnéna barva modelovych
vzorkll. Byla by tato zména detekovatelnd i okem spotiebitele v podobé diference
barev?

7. Nebylo zvazovano provedeni senzorické analyzy u Experimentu III, kdy m¢ly ptidané
ochucujici slozky ,,zamaskovat* nezddouci dopady sterilace?

8. Jaké dalsi latky, ptip. technologické zasahy, by dle vaseho nazoru mohly v budoucnosti

prispét k inovacim v oblasti vyroby tavenych syrii?

Z celkového hlediska diserta¢ni prace prfinasi hodnotné vysledky s praktickym i
spoleCenskym piesahem, které byly publikovany v ¢asopisech s impakt faktorem jak je uvedeno

v ptehledu publikacni ¢innosti.

Zavérecné hodnoceni doktorské disertacni prace:

Po posouzeni predlozené disertaéni prace mohu konstatovat, Ze piedloZzend prace spliuje
pozadavky kladené zakonem €. 111/1998 Sb., o vysokych skolach a o zmén¢ a dopInéni dalsich
zékonu (zdkon o vysokych skolach), ve znéni pozd¢jsSich ptedpist, a proto ji doporucuji
pfijmout k obhajob¢ jako jeden z piedpokladii pro udé€leni akademického titulu ,,doktor* ve

zkratce Ph.D.
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