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POSUDEK ŠKOLÍCÍHO PRACOVIŠTĚ

Ing. Eva Procházková zahájila prezenční doktorské studium v oboru Technologie potravin na Fakultě technologické Univerzity Tomáše Bati ve Zlíně v září roku 2006. Na kombinovanou formu studia přestoupila v roce 2009, pracovní poměr jsem měla již v průběhu prezenční formy na poloviční úvazek a to od 1. 9. 2008 kdy byla přijata do pracovního poměru na Ústav technologie a mikrobiologie potravin jako asistent. V měsíci srpnu ukončila pracovní poměr na UTB ve Zlíně a nastoupila pracovat k firmě Contipro Group. Dizertační práce Ing. Evy Okénkové „ Studium hydrolytických a oxidačních změn mléčného tuku u válcově sušeného plnotučného mléka“  byla vypracovaná v externí formě doktorského studia na Ústavu  technologie a mikrobiologie potravin, Fakulty technologické Univerzity Tomáše Bati ve Zlíně. Disertační práce byla realizována ve spolupráci s firmou YOG s.r.o. Bojkovice, která poskytla vzorky sušeného mléka pro realizace této práce.  Tato firma vyrábí sušené plnotučné mléko  pro výrobu čokolády v Belgii.  Sušené plnotučné mléko je komodita, která je velmi přístupná zejména vzhledem k vysokému obsahu volného tuku (v důsledku použité technologie  sušení na válcích) k  hydrolytickým a oxidačním změnám, které označujeme souborně jako žluknutí tuku. Na druhé straně je tento produkt specielně  požadován jako vhodná surovina pro výrobu čokolády, protože příznivě ovlivňuje reologické a senzorické vlastnosti. Ke žluknutí mléčného tuku dochází  zejména vlivem nevhodných podmínek během skladování.

 Deklarované cíle disertační práce  byly zabezpečeny chemickými analýzami, kde kromě analýz základních chemických hodnot bylo provedeno stanovení změn tukových charakteristik jako je peroxidové číslo, thiobarbiturové číslo, stanovení širokého spektra mastných kyselin, změny aminokyselinového složení, změny distribuce proteinů, sledování změn senzorického profilu, chuti a vůně u obnoveného mléka v průběhu 120 dnů.
Doplnění o výsledky WPNI (Whey Protein Nitrogen Index) má vypovídající charakter, bohužel však chybí srovnání s obdobnými údaji ze zahraničí.  

Při zpracování a řešení tématu dizertační práce se studentka nevyhnula některým problémům, které svým způsobem ovlivnily plánovaný časový harmonogram realizace DP a neumožnilo zajistit doplňující rozbory na obsah aldehydů s uhlíkatým řetězce C7 – C8, které rozhodujícím způsobem ovlivňují žluklou příchuť. Provedení těchto analýz nebylo  možno zajistit vlastní instrumentální přístrojovou technikou, ale mělo být realizováno na externím výzkumném pracovišti. Na její omluvu je nutno dodat, že její odchod z Univerzity Tomáš Bati byl vynucen rodinnými změnami, což zapříčinilo výše uvedené problémy.
Pozitivně hodnotím  především skutečnost, že řešená problematika byla popsána komplexně a zvolené metody byly  v rámci možností ústavu relevantní. Doktorandka citovala v předložené práci celkem 85 literárních odkazů, většina z nich je z převzata z významných  zahraničních profilovaných časopisů.  Zvolený cíl dizertační práce je dle mého posouzení naplněn.
Publikační aktivita co do četnosti i významnosti odpovídá požadavkům oborové rady pro DS ve studijním oboru Technologie potravin. V českých recenzovaných časopisech  uveřejnila 2 příspěvky, v zahraničních časopisech další 2 články a dále 5 příspěvků na mezinárodních a národních konferencích.

Závěrem mohu konstatovat, že Ing. Eva Procházková prokázala schopnost samostatné vědecké práce, včetně interpretace dosažených výsledků a relevantních závěrů.  Proto doporučuji obhajobu její dizertační práce. 
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