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Téma disertacni prace odpovida zaméfeni studijniho oboru, je vysoce aktualni a pfinosné

z hlediska védeckého i aplikacniho. Cile prace byly jasné stanoveny, hlavni cil je rozdélen na
nékolik dil¢ich cili. Metodika experimentii a vysledky jsou rozvrzeny do ¢tyf hlavnich ¢asti dle
provedenych experimentd.

Disertacni prace ma 121 stran s nasledujicim ¢lenénim: Soucasny stav fesené problematiky, Cil

prace, Metody zpracovani experimentl, Vysledky a diskuse, Piinos pro védu a praxi, Zavér,
ptislusné Seznamy (pouzité literatury (122), pouzitych symbolil a zkratek, obrazkl (50) a tabulek
(19)) a zivotopis autorky. Kapitola Seznam publikaci autora obsahuje ¢lanky autorky (11).

Obsahové a formalni pFipominky:

domnivam se, ze kapitola Soucasny stav resené problematiky mohla byt Iépe strukturovana a
propracovana; vzhledem k tématu diserta¢ni prace mohla byt doplnéna o &ast ,,obohacovani
mléénych produkti/tavenych syri (déale jen TS) o ochucujici slozky a jejich vliv na vybrané
vlastnosti TS*; chybi mi také kapitola vénujici se reologii, jejimu vyznamu a metodam
vyuzivanym u mléénych vyrobkl; zaroven se domnivam, Ze neni obvyklé mit v praci kapitolu
pouze s jednou podkapitolou (1.2 — 1.2.1), tedy urcit€ by bylo vhodnéjsi kapitolu 1.2 rozd¢lit
na kapitoly dvé, napf. 1.2.1 Charakteristika a princip sterilace a 1.2.2 Vliv sterilace na jakostni
parametry TS;

v kapitole Vysledky a diskuse mohla autorka vztahnout nazvy kapitol (4.1 az 4.4) k cilim
daného experimentu, nikoliv jen uvést Experiment I az Experiment 1V, ostatné v kapitole 3.1
Souhrn jednotlivych experimentit ma piislusné nazvy vhodné specifikované; diskuse
k vysledkim disertacni prace urcité¢ mohla byt kvalitnéji zpracovana;

domnivam se, ze pii ur¢itém poctu méfeni, kterych autorka dosahla, lze vyuzit i parametrické
metody pro statistické vyhodnoceni; pokud neni zjisténa statisticka vyznamnost (p >0,05), je
obvyklé u priimérnych hodnot v tabulkéch neuvadét statistickou vyznamnost pomoci hornich
indexi;

v celém textu se objevuje nekonzistentnost v uvadéni zkratek; je obvyklé vysvétlit zkratku pti
prvni zmince a pak ji pouzivat v celém textu — to autorka nedodrzela a Casto stiida zkratku a
cely nezkraceny nazev; tyka se to piedevsim zkratky pro tavené syry = TS; zaroven autorka
nedodrzela zasadu, Ze tabulky a obrazky (grafy) by mély byt samovypovidajici a v fadé
tabulek/obrazkt se objevuje nevysvétlena zkratka (napf. s. 16, Obr. 2;5.78, Tab. 10, s. 86, Tab.
14) nebo popisek (napi. s. 75-76, Obr. 37-40 — chybi vysvétleni oznaceni (B) u typu sterilace
125 °C/5 min.; s. 89, Obr. 48 — chybi legenda);

kapitola Seznam pouzité literatury je bohuzel vybérem, nikoliv plnym vyctem odkazi
uvedenych v textu prace; nékteré citace chybi v textu (vybiram napt. Bley et al. 1985, Jeong et
al. 2017, Lawrence et al. 1993, Salek et al. 2019), jiné naopak chybi v seznamu literatury (napf.



Fan et al. 2014 a 2023, Mohammed a Abdullah, 2018, Mulsow, Jaros a Rohm 2007, Schrieber
a Gareis, 2007; Vorlova 2012); citace jsou navic nejednotné, ¢ast citaci je netplna — chybi
autofi (napf. JanStova 2012 je spravné Janstova et al., 2012), chybi rok (Langendorff, ziejmé
rok 2020) nebo jsou roky nespravné uvedené (napi. Bubelova et al. 2015 — v textu je 2013,
Cari¢ a Kalab, 1997 — v textu uveden nejen rok 1997, ale také 1993, Damian et al., 2017 —
v textu je 2012, Lazarkova et al. 2010, 2011 a 2021—v textu je i rok 2015); u online zdrojti neni
uvedeno, kdy byly staZeny; citace nékterych pravnich piedpisi a standard( se mi jevi
neobvykld a nejednotna (Cesko, ISO); nejednotnost a chyby v citacich se objevuji i v seznamu
publikaci autorky; '

autorka se zfejmé pii sepisovani nékterych kapitol disertaéni prace pfili§ nesoustiedila nebo
chvatala s terminem odevzdani, coz se v textu velmi negativné projevilo; zvySena mira
nepiesného vyjadrovani vysledki, nelogické formulace, pravopisné, gramatické a typografické
chyby (ty se hojné vyskytuji piedevsim v kapitolach 4.3 a 4.4, kde jsou hodnoceny vysledky
experimenti I1I a [V), kapitoly 4.3 a 4.4 se mné tudiz velmi obtizné Cetly; autorka nevénovala
patficnou pozornost ani zavérecné kontrole, kterd by vySe zminéné nedostatky mohla
eliminovat;

Vybrané pripominky:

neni vhodné pouzivat terminy jako napf. mineraly (s. 14), letalitni (s. 19), s6jové mléko (s. 27)
rostlinné syry (s. 28), ...

s. 9 — (cit. Janstovad) a s. 17 (cit. Fox) ... opakujici se informace

s. 19— ,,Koncentrace mikroorganism klesa exponencialné s ¢asem ...“ Obr. 3 ukazuje linearni,
nikoliv exponencidlni pokles

s. 20, 1. odstavec — Mohla by autorka zkontrolovat citaci?

s. 20, 2. odstavec — Formulace neni zdafrila, syrovitkové bilkoviny se vyskytuji v TS nejen
v disledku ptidavku susené syrovatky a suseného odstiedéného mléka.

s. 23 — ,Texturni vlastnosti gelu (napt. elasticky, kiehky, ...)*; v zavorce nejsou uvedeny
vlastnosti, kterymi jsou spravné elasti¢nost, kiehkost, ...

s. 30-37 — Byly teploty skladovani v jednotlivych experimentech opravdu odli§né? Napf.
6+1 °C; 612 °C a 2342 °C; 25+1 °C; urcité by bylo také vhodné sjednotit nazvy pouzitého syra
(eidam vs. Eidam vs. Eidamska cihla)

od s. 72 — Asi by bylo vhodné i v této kapitole (4.3) kratce zminit, Ze se nesterilované TS
nesledovali 6. a7 12. mésic

podobné i v kapitole 4.4 (od s. 85) mohla byt zminéna ochucujici slozka, aby to ¢tenaf nemusel
hledat v metodice nebo to zjistit aZ na konci kapitoly

s. 78-80, Tab. 10-12 — Domnivam se, Ze ve vysvétlivkach pod tabulkami jsou rozdily (indexy)
,,v ramci sloupce® pouze v zavislosti na dobé skladovani, ale mozna je nespravna formulace a
ma zde byt nikoliv ,,rozdil mezi NTS a STS®, ale ,,rozdily u NTS i STS*

od s. 8 — Bylo by vhodné&jsi byt u nazvu vzorkl konzistentni (dle zkratek uvadénych
v predchozich experimentech), takZe se nabizelo misto kédu vzorkl vyuzit zkratky NTS-K,
NTS-F, STS-K STS-F (Tab. 14-18)

s. 92-93 — Tab. 16-18 mohly byt spojeny pro lepsi piehlednost do jedné, protoze pocet
sledovanych skupin vzorkt neni u tohoto experimentu tak vysoky jako v piedchozich
experimentech; v Tab. 16-18 navic nejsou vysvétlené kody vzorki

Prednosti a pFinosy:

prace se vénuje aktualni problematice, vyznamneé rozsifuje poznatky o vyrobé a kvalité TS, jak
nesterilovanych, tak sterilovanych, zabyva se obohacovanim TS ochucujicimi slozkami, které



by mohly snizit negativni GCinky sterilatniho zahfevu na TS a neopomiji ani vyuZiti
hydrokoloidii jako néhrad tavicich soli;

e jednotlivé experimenty jsou metodicky dobfe promysleny, maji logickou navaznost a
z hlediska védeckého jsou na velmi vysoké urovni;

o veskeré ziskané vysledky jsou cenné i z pohledu praktického uplatnéni v mlékarenskych
technologiich;

e ze seznamu publikaci doktorandky je ziejmé, Ze vysledky své prace dokazala uplatnit i ve
védecké a odborné literatuie;

e pocet uplatnénych veédeckych praci doktorandky je znaény — 5 publikaci v kvalitnich
¢asopisech (Q1) sIF, ztoho ve dvou pfipadech jsou prvoautorské, a 6 publikaci v
recenzovanych ¢asopisech a sbornicich z konferenci;

Dotazy k obhajobé:

e Na s. 12 autorka uvadi ,,Tradi¢ni tavici soli obsahuji ovSem vysokou koncentraci sodiku
........ rizikovy faktor (Ceho?) ....“. Lze se domnivat, Ze hlavnim divodem pro omezeni tavicich
soli je pfitomnost sodiku nebo zde hraji roli i dalsi faktory? :

e Na s. 27-28 autorka uvadi piiklady veédeckych praci, které zkoumaly pridavek agaru
v jogurtech. Jaka je situace s ptidavkem zahustujicich latek v mléénych produktech v CR?

e 5. 30-37 Pro¢ bylo v kazdém experimentu (Il — IV) jiné sloZeni (z hlediska obsahu susiny a
obsahu tuku v su§ing) a pro¢ autorka nevyuzila nékterého podilového slozeni TS z Experimentu
[? Jaké davody byly pro odlisny rezim vyroby TS? — napt. v Experimentu I 90 °C 3 min.,
v Experimentu II 90 °C, 12 min., ...? Mohla by autorka pro obhajobu vytvofit souhrnnou
ptehlednou tabulku zékladniho slozeni ze viech experimentii véetné reZimu vyrob?

e 5. 69-72 Mohla by autorka u obhajoby uvést, ktery den skladovani byla meéfena velikost
tukovych kapének a pofizeny snimky skenovacim elektronovym mikroskopem?

e s.72—Mohla by autorka vysvétlit, jaké uvahy ji dovedly k vyuziti ochucujicich slozek ,,rajce”

a ,,chiest™?
e 5. 82-83 — Mohla by autorka blize rozvést ptic¢inu velkych rozdili mezi sterilovanymi a
nesterilovanymi TS, a to 1 vitrendu — u sterilovanych se roztiratelnost zvySuje,

u nesterilovanych snizuje?
Zavér

Zavérem lze konstatovat, ze doktorska disertani prace Ing. Aleny Kratochvilové po strance
obsahové, odborné a véené spliuje pozadavky kladené na prace tohoto typu podle § 47, odst. 4
Zakona ¢. 111/1998 Sb. o vysokych skolach, proto ji

doporucuji prijmout k obhajobé.

Po zodpovézeni dotazli a splnéni vSech podminek potfebnych pro obhajobu souhlasim, aby

Ing. Alen¢ Kratochvilové byl udélen akademicky titul ,,doktor® (ve zkratce ,,Ph.D.%).
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