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Dizertatnd praca sa zaobera problematikou technolégie vyroby tavenych syrov
a moznostami jej ovplyvilovania. Z pohladu technol6gie vyroby potravin ako aj z pohladu
zdravotno-bezpe¢nostného povazujem tému prace za aktudlnu so snahou priniest nové
poznatky a mozZnosti vyuzitia pre prax.

Dizertatnd praca je napisand Standardnym spdsobom a jej €lenenie zodpoveda tomuto
typu prac. Rozsah préace je 102 stran, pri¢om najvyssi podiel m4 kapitola vysledky a diskusia.

Literarny prehl'ad prace je &leneny do $tyroch podkapitol. Za vyznamnti povaZujem
predovSetkym podkapitolu o mikro3truktire tavenych syrov, €o je nevyhnutné poznat’ pre ich
d’alsie ovplyvilovanie. Prehladne st popisané aj taviace soli, ich vlastnosti a formy pouzitia.
Kapitola hydrokoloidy je popisana prehladne s ohadom na ich pouZitie v praci. gpeciﬁcky
ku charakteru prace by bolo vhodné samostatne popisat’ ich negativa vo vztahu k technologii
vyroby ako aj zdravotné G&inky.

Ciele prace st napisané jednoznatne a prehladne rozg&lenené do 10-tich bodov.
Vyplyva znich, Ze prica ma nielen technologicky charakter, ale aj analyticky
a mikrobiologicky ¢o spolu ddva dobry predpoklad pre komplexny pohl’ad na problematiku.
Metodika price je napisané prehl'adne, praca bola rozdelens do 6-tich experimentalnych Gasti.
V kazdej cCasti je popisand pouZitd metéda. Pozitivne hodnotim, Ze boli vyrobené
a analyzované kontrolne vzorky vyrobkov, boli vyuZité aj techniky zinych pracovisk —
obrazova analyza mikroskopickych preparatov, dynamick4 oscilaéna reometria a pod.

Vysledky prace s popisané na 36-tich stran4ch a zhrnuté do 10-tich tabuliek a 15-tich
grafov. Pokial’ ide o jednotlivé experimenty, lepSej orientcii itatelovi by pomohli schémy
pokusov. Vysledky senzorickej analyzy naznaéuju, Ze nie vZdy boli posudzované
porovnatelné vyrobky, &o mdZe viest k urditym omylom. Drubd &ast’ experimentu
predstavovala  zistovanie homogenity modelovych  vzoriek — makroskopicky
a mikroskopicky. Malo v tejto &asti vyznam robit’ zakladné chemické analyzy? Konstatujete,
Ze kontrolne vzorky boli homogénne na zaklade oscilagnej reometrie. Je to jediny ukazovatel
pomocou, ktorého sa da potvrdit’ homogenita vzoriek? V tretej Casti experimentu bol skimany
priebeh tvorby gélu podas chladenia vyrobku. Aky postup schladzovania a ké teploty
povazujete za optimalne z hl'adiska ziskania Specifickych vlastnosti tavenych syrov?

V Stvrtej Casti experimentu boli vyrobené vzorky tavenych syrov bez taviacich soli. St takéto
vyrobky senzoricky akceptovatelné spotrebitePmi z hl'adiska najmi chute a konzistencie? M4
to vplyv na prezivatelnost’ mikroorganizmov resp. na trvanlivost’ tavenych syrov?

V piatom experimente boli pouZité dva karagénany, o ovplyvnilo tuhost tavenych
syrov. Je stanovend nejaka hranica pre roztieratelnost’ tavenych syrov z ¢oho by potom bolo
mozné odvodit’ aj mnoZstvo karagenanov na zvysenie ich tuhosti? Bol zistovany aj vplyv
teploty karagenanov na ich tuhost a naslednu stabilitu, resp. vplyv karagénanov na vizbu
tukov?

Siesta ast’ prace ma vyznam nielen z hladiska technologické ale aj analytického.
Obsah karagenanu moze byt aj ukazovatelom falSovania tavenych syrov, prave vtedy ak sa
deklaruje, Ze ho neobsahuje a mikroskopickou analyzou ho dokaZeme zistit. V tejto oblasti




vak bude treba urobit’ ete vela prace pre vypracovanie postupov odhal'ovania fal§ovanych
vyrobkov pre laboratornu diagnostiku.

Kapitola prinos prace pre vedu a prax je roz&lenen4 na 2 Casti, pricom v prinosoch pre
vedu mohla autorka naznadit’ aj moZnosti d’al§ieho riesenia problematiky, resp. poukazat’ na
sposoby ako problematiku rie$it. Prinosy pre prax st zaujimavé, uréite viak prax bude na
prvom mieste zaujimat' ekonomika vyroby. Z tohto hladiska je potrebné podrobnejsie
vysvetlit' ekonomické a zdravotné dopady experimentov aby sme mohli presved¢it’ urditého
vyrobcu vyrabat’ takto upravené tavené syry.

V zaveroch prace by bolo vhodné vy3pecifikovat' jednotlivé body, ktoré by boli
prehladnejSie a vnimatelnejsie pre &itatela a rychlu orientaciu.

K praci mam nasledovné otézky:
1. Je vyroba tavenych syrov so zniZenym obsahom taviach soli zavedena u aj v praxi?
2. Aké sa ekonomické efekty vyroby takychto vyrobkov adokaZu prevazit nad
zdravotnymi benefitmi?
3. Ktort z pouzitych metod by ste odporucili pre podnikové laboratérium
mliekarenského podniku na kontrolu spravnosti technolégie vyroby tavenych syrov so
zniZenym obsahom taviacich soli?

Zaver

Predkladand dizertand préca bola spracovana z problematiky technoldgie vyroby
tavenych syrov as interdisciplinArnym charakterom. Tento pomerne naroény zamer sa
autorke podarilo naplnit. Mozno konstatovat, Ze v technickej a odbornej stranke sa autorka
zorientovala primerane, orientécia na vedecké prinosy préce bola dostatocne vyuzita.

Na zaklade uvedeného odporti€am pracu k obhajobe.
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