Oponentský posudek

na dizertační práci vypracovanou na téma

„Studium možností snížení obsahu tavicích solí v tavených sýrech“

 MVDr. Michaelou Černíkovou

Předložená dizertační práce vychází ze skutečnosti, že se naše strava vyznačuje nadbytečným příjmem fosforu. Jedním z podstatných zdrojů fosforu jsou tavené sýry, kam se fosforečnany dávkují jako přídatné látky (tzv. tavicí soli), které zvyšují emulgační schopnost přítomných kaseinových bílkovin. Hlavním cílem dizertační práce bylo snížit množství fosforečnanů při výrobě tavených sýrů. Toto téma je vysoce aktuální, neboť nadbytek fosforu v naší stravě může u člověka vést ke snížení využitelnosti vápníku. V případě, že by se skutečně podařilo omezit množství fosforečnanů, které je nutno přidávat při výrobě tavených sýrů, byly by tavené sýry z nutričního hlediska hodnoceny mnohem lépe než je tomu dnes. Práci MVDr. Michaely Černíkové je proto možné v tomto směru považovat za ojedinělou.

Dizertační práce je zpracována na 99 stranách textu a obsahuje 15 obrázků a 10 tabulek. Uchazečka nejprve charakterizuje tavené sýry jako výrobkovou skupinu a poukazuje na základní fyzikálně-chemické principy výroby tavených sýrů. Následně je objasněn důvod přídavku tzv. tavicích solí, zejména fosforečnanů. Dále jsou souhrnně prezentovány údaje o pracích, které se zabývají možnostmi náhrady tradičních tavicích solí v tavených sýrech. V neposlední řadě jsou charakterizovány hydrokoloidy, které uchazečka využila v experimentální části své práce. Na stať zabývající se současným stavem řešené problematiky navazují cíle práce, které jsou zformulovány jasně a výstižně. Metody analýzy jsou zvoleny adekvátně k cílům dizertační práce. Obzvláště kladně lze hodnotit spolupráci s Veterinární a farmaceutickou univerzitou v Brně při obrazové analýze mikroskopických preparátů tavených sýrů, resp. testovaných výrobků.

Vlastní výsledková část je rozdělena do 6 na sebe navazujících experimentů, ve kterých autorka nejprve provedla selekci hydrokoloidů vhodných pro náhradu tradičních tavicích solí a následně studovala vlastnosti výrobků, kde byly fosforečnany zcela substituovány karagenany. Vyzdvihnout lze skutečnost, že uchazečka výsledky svých laboratorních experimentů testovala i na provozním zařízení v reálných podmínkách praxe. I zde byly testy úspěšné. Výsledkovou část uzavírá odhad doby minimální trvanlivosti nových výrobků a srovnání různých způsobů vizualizace tukových kuliček a polysacharidů při obrazové analýze mikroskopických preparátů. Autorka pečlivě a správně diskutovala a konfrontovala naměřené a zjištěné hodnoty své práce se soudobou tuzemskou i zahraniční literaturou. Nezanedbatelnými součástmi předložené práce jsou přílohy zpracované především jako obrazová dokumentace prezentující distribuci tukových kuliček v mikroskopických preparátech a vhodně doplňující hlavní text výsledkové části.

Cíle dizertační práce, které si MVDr. Michaela Černíková v kapitole 2 vytýčila, byly bezezbytku naplněny, o čemž svědčí nejen část „Přínos práce pro vědu a praxi“, ale i „Závěr“. Celá práce je napsána srozumitelným jazykem a vyskytuje se zde jen nepatrné množství překlepů a nepřesností, které však významně nesnižují kvalitu práce. Autorka čerpala ze 161 především zahraničních zdrojů, z nichž podstatná část byla publikována v posledních 10 letech, což podporuje již zmíněnou aktuálnost práce. Práce je sepsána v souladu s ČSN ISO 690.

Na uchazečku mám následující otázky:

1. Proč zvýšený příjem fosforu může snížit využitelnost vápníku v lidském těle?

2. Které další substance je možné potenciálně využít při substituci tradičních tavicích solí při výrobě tavených sýrů?

3. Jak se Vámi provedená substituce projeví na nákladech na surovinovou skladbu tavených sýrů?

4. Vámi vyrobené produkty jsou sice homogenní, ale nejsou roztíratelné. Jakým způsobem by jste řešila zvýšení roztíratelnosti Vašich výrobků.

V závěru svého posudku bych rád vyzdvihl i publikační činnost MVDr. Michaely Černíkové, která kromě několika prací zveřejněných v recenzovaných tuzemských i zahraničních sbornících uveřejnila část svých výsledků v časopise Food Hydrocolloids, jehož impakt faktor je v roce 2008 na 11. místě ze 107 časopisů v potravinářských vědách. Dle mého názoru i další výsledky této dizertační práce mají potenciál publikace v obdobně kvalitních časopisech.

Vzhledem k tomu, že autorka prokázala schopnost tvůrčí vědecké práce a předložená dizertační práce má požadovanou vědeckou úroveň, doporučuji přijmout dizertační práci MVDr. Michaely Černíkové a po úspěšné obhajobě udělit autorce titul „doktor“ (Ph.D.) v oboru Technologie potravin.
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