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Disertaéni price MVDr. Michaely Cernikové se zabyva ovéfenim moznosti nahrady
tradi¢nich tavicich soli v tavenych syrech, a to i v primyslovych pedminkach Pougziti
nahradniho aditiva autorka v praci hodnoti na zakladé vyhovujictho spektra objektivnich
metod (zejména fvzikdlné-chemickych a mikrobiologickyeh), a jednak metod subjektivnich,
zejmeéna nékterych parametri senzorické analvzy. Problematika nahrady tavicich soli ve vyde
uvedené komodité, je autorkou studovana zejména v kontextu mozné lepsi vyuzitelnosti
vapniku.

Vlastni prace je zpracovana na 102 strandch., s 10 tabulkami, 15 obriazky a 11
ptilohami, véetné¢ piiloh obrazovych. Vlastni text prace je zpracovan velmi peclivée,
s minimalnim mnozstvim pieklepl a chyb.

Rozsah a obzah prace odpovidaji zadanym cilim. Prace je spravné strukturovana dle
obvyklého schématu. Kapitola Soucasny stav feSené problematiky cituje fadu literdmich
prameni a je &tivé, logicky a prehledné zpracovan. Autorka se sna¥i danou problematiku
popsat z nékolika zornvch thld, coz se ji zdafilo. Cile prace jsou slanoveny srozumitelne.
Experimentalni ¢ast je fefena v souladu s akludlnimi poznatky védy. Matenal a metody jsou
definovany jasne. Vysledkovd &ast je peclivé zpracovdna. Shrouté zavéry vyplyvaji ze

ziskanveh vvsledkil. Price vvchizi ze 161 citovanych prameni.



Velmi cennou je kapitola Piinos prace pro védu a praxi, ktera neni vZdy souddsti disertacnich
spisil, nicméné je nutnym zhodnocenim vlastni védecko-v¥zkumné éinnosti.
Po obsahové sirance mam k praci nékolik dotazh:
o Autorka uvadi ovéfovani zejména karagenani jako ndhradu tavicich soli, jedna se o
aditivum neobsahujici sodné ionty?
o Pokud tomu tak je, miZe aulorka v diskusi vysvétlit mozna dalsi pozitiva nového
vyrobku z hlediska nutriéniho?
e Jak se autorka diva na legislativni vymezeni piipadné nového typu tavencho syra
bez pouziti tavicich soli?
e Bylo by tieba, v pfipadé wyroby tavengého syra s pridavkem karagenanu, upravit

systém HACCP?
Po formalni strance nemam k autorce pripominky.

Celkové hodnotim disertaéni praci MVDr. Michaely Cernikové jako hodnotnou, zejména
z pohledu nutriéniho profitu pro konzumenta. Dotazy maji slouzit pouze k obohaceni diskuse

v ramei vlastni obhajoby price.

WVzhledem k vy3e uvedenym skuteénostem jednoznatné doporuéuji pract MVDr

Michaely Cernikové k obhajobé.
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