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Oponentsky posudok
dizertaCnej prace Ing. Venduly Pachlovej
v odbore "Technologie potravin" na tému:

»DISTRIBUCE VYBRANYCH SLOZEK V PRIRODNIM SYRU
V PRUBEHU JEHO ZRANi*

Dizertatna praca Ing. Venduly Pachlovej je komplexnym siborom informacii
a vysledkov ziskanych v priebehu rokov 2008 az 2011. Vysledky su spracované na
120 stranach, praca obsahuje 5 tabuliek, 28 obrazkov a ilustracii, 4 prilohy;
vyznamny je aj pocet literarnych odkazov 143, prevazne z poslednych 10 rokov.

Tvorba chutnosti u syrov je vysledkom série biochemickych procesov, pre
ktoré Startovacie kultary a dalSie uzito¢né aj iné mikroorganizmy poskytuju enzymy.
Enzymaticka degradacia proteinov (kazeinov) vedie k tvorbe kfu¢ovych zloziek, ktoré
ovplyviuju organoleptické vlastnosti mlie€nych produktov. Kazeiny st degradované
na peptidy a aminokyseliny a tie st hlavnym prekurzorom pre chutové a arémové
zlozky, ale aj pre neZiaduce zlozky ako biogénne aminy.

Z uvedeného dévodu je vypisanie takejto témy dizertaénej prace velmi aktualne a
potrebné. Tomuto tvrdeniu zodpovedaju aj ciele prace, ktoré si velmi obsiahle a
naroCné. Autorka predkladané ciele prace vSak realizovala na vysokej trovni.

Uvodna &ast prace je obsiahla a je postavena na celej rade délezitych udajov.
Pocet citacii sved¢i o dékladnej a starostlivej priprave dizertantky a o jej schopnosti
orientovat' sa v danej problematike. V literarnej resersi je pozornost sistredena na
technolégiu vyroby prirodnych syrov, zvlast podrobne je rozpracovana problematika
zrenia syrov holandského typu.

Zvolené metddy spracovania a uskutoénené experimenty su prehladne
zoradené a rieSenia podfa nich umozfuju opakovatelnost vysledkov. Autorka
vyuZivala mikrobiologické, biochemické, analytické metédy a metody senzorickej
analyzy; viaceré z nich su velmi naro¢né pre laboratornu zru¢nost a prax, vyzaduju si
odbornu znalost, skusenosti, preciznost a velku trpezlivost.

Kapitola vysledky a diskusia je najrozsiahlejSou ¢astou prace, kde autorka
elegantnym spdésobom skibila vlastné zistenia s literarnymi poznatkami. Uskutoénila
a vyhodnotila velky pocet experimentov, ¢asto krat nad ramec navrhnutych cielov
prace. Ziskané vysledky su velmi starostlivo spracované, prezentované v grafickej a
tabulkove] forme avSetky su bohato konfrontované s literarnymi Gdajmi. Je
chvalyhodné, Ze vacsina experimentov bola opakovana viackrat a vysledky su
Statisticky zhodnotené.

NajvyznamnejSie poznatky ziskané pri rieSeni prace napokon autorka zhrnula
v zavere. Tato Cast prace opat pésobi velmi jasne a prehladne.



Praca je velkym prinosom pre Stadium ako aj praktické vyuZitie
v mliekarenskych prevadzkach. Dava komplexny pohfad na vyznam zachovania
vhodnych podmienok a dostatoéného ¢&asu zrenia pre optimalny VYVOj
organoleptickych a funkénych viastnosti syra.

K posudzovanej kandidatskej dizertatnej praci mam len jednu formainu
pripomienku, ¢o tieZ sved&i o velkej preciznosti a zodpovednosti autorky

s. 52: Obr. 4.2 &ast B, C - pouzité symboly v grafe st iné ako su uvedené v legende

K posudzovanej dizertaénej praci mam niekolko otazok resp. nametov do
diskusie:

- konétatujete, Ze pri mikrobiologickom vysetreni syrov neboli stanovené sporulujuce
baktérie. Bolo to zabezpecdené spravnou hygienou a spréavnou vyrobou alebo boli pouZité
ochranné kultary, resp. chemické pridavne latky.

- hoci vé&&sina reakcii pri tvorbe chutnosti syrov pocas ich zrenia st enzymaticke, mobzZu
vznikat vyznamné chutové latky aj ne-enzymatickou (chemickou) konverziou?

- je obsah biogénnych aminov v CR legislativne uréeny, pre ktoré vyrobky a aké
koncentracie su tolerované ?

- prevadzkovy zakys sa zrejme bezne pouziva na vyrobu uvedeného druhu syrov, nebol
predtym prevereny na tvorbu biogénnych aminov ?

- ¢&o by ste odporugili vyrobcom na zaklade vasich skusenosti: skratit ¢as zrenia syrov
zvy$enim teploty zrenia, aj napriek moznému vyssiemu obsahu biogénnych aminov
alebo ponechat syry dlhsie zriet' pri pévodnej teplote zrenia ?

Ing. Vendula Pachlova je autorom a spoluautorom 4 publikacii v ¢asopisoch
simpact faktorom, 5 publikacii v recenzovanych gasopisoch, 2 prispevkov
v zbornikoch z konferencii v cudzom jazyku a 3 prispevkov v zbornikoch z domacich
konferencii. Autorka tym jednoznaéne preukazala schopnost vedeckej prace
a potvrdila, Ze je vyzretou mliekarskou osobnostou.

Zaverom posudku konstatujem, Ze dizertatna praca Ing. Venduly Pachlovej
nad mieru spifia poziadavky kladené na dizertatnd pracu a preto ju odporu¢am prijat
k obhajobe. Po jej uspe$nom obhajeni odporucam udelenie akademického titulu
PhD.
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