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STU SLOVENSKA TECHNICKA UNIVERZITA V BRATISLAVE
FCHPT FAKULTA CHEMICKEJ A POTRAVINARSKEJ TECHNOLOGIE
ODDELENIE POTRAVINARSKEJ TECHNOLOGIE

Posudok habilitaénej prace MVDr. Michaely Cernikovej, Ph.D.,
,»,Vybrané faktory puasobici na konzistenci tavenych syra“
v obore "Technologie potravin"

PredloZend habilitatna praca MVDr. Michaely Cernikovej, Ph.D., zhffia najdolezitejSie
vysledky jej doterajSej vedeckej a vyskumnej prace, dosiahnuté pri tadiu vybranych faktorov
pbdsobiacich na konzistenciu tavenych syrov. Predlozend pracu zostavila habilitantka ako
tematicky uceleny subor z vysledkov svojej intenzivnej vyskumnej prace. Spis je k obhajobe
predkladany ako 77 stran komentovaného suboru a 11 prac habilitantky, ktoré boli publikované
od roku 2008 do 2018, a ktoré presli riadnym recenznymm konanim. U polovici priloZzenych
prac je habilitantka prvym autorkou. Jej publikacna &innost’ je vSak eSte obsiahlejSia, podla
prilozeného zdznamu.

Uvodny text je vyhotoveny prehladne a na zodpovedajicej Grovni. Predstavuje
ucelené koncizne dielo, v ktorom autorka nadviazala na Skolu doc. Bunku a doc. Bunkovej
a dalSich osobnosti FT UTB v Zline, tykajucu sa Stadia tavenych syrov. V prehlade su¢asného
stavu rieSenej problematiky autorka v plnej Sirke vystihuje tému prace. Su v nom
charakterizované suroviny na vyrobu tavenych syrov, taviace soli ako aj moznosti ich nahrady
a karagenany. Primerany priestor je venovany technoldgii vyroby tavenych syrov a hlavne
vplyvu procesnych parametrov na vyslednu konzistenciu tavenych syrov. Druha €ast rozobera
hlavné ziskané vysledky prace s odkazom na vlastné publikacie uverejnené v renomovanych
impaktovanych zahrani¢nych ¢€asopisoch. Sucastou predloZzenej prace je 11 pbvodnych
vedeckych publikacii autorky bezprostredne suvisiacich so Studovanou problematikou.
Experimentalna cast habilitacnej prace rieSi komplexne Studovanu problematiku, cez vplyv
skladby suroviny a vybranych procesnych parametrov na konzistenciu tavenych syrov, cez
zloZenie taviacich soli a ich vplyv na konzistenciu ako aj ich moznu ndhradu pomocou
karagenanov s dopadom na textdrne vlastnosti tavenych syrov. RieSenie nastolenych
problémov si vyZiadalo interdisciplinarny pristup aziskané experimentalne vysledky,
prezentované v predlozenom spise ataktiez zuroCené v publikacnej aktivite, reprezentuju
,8irku zaberu® a dokazuju, ze MVDr. Cernikova sa kvalifikovane zhostila svojej ulohy.
Problematiku tejto prace hodnotim ako vysoko aktudlnu, vyznamnu nielen z teoretického, ale
hlavne z praktického hladiska, ktora je prikladom orientacie vyskumu na ziskanie poznatkov
perspektivne vyuzitelnych v praxi. Zistené zavery je mozné jednoznaéne vyuzit v priemyselnej
vyrobe tavenych syrov, ¢o zabezpeci produkciu kvalitnych a predovSetkym zdravych a
bezpecnych potravin. Ako celok je text dobre zrozumitefny, bez nejasnych &i vyslovene
chybnych formul&cii. Spracovanie habilitatnej prace je velmi starostlivé. Po formélnej stranke
spifia predloZena habilitacna praca kritéria pre menovanie docentov .

K habilitatnej praci nemam zasadné pripomienky. MéZem len konstatovat, Zze vysledky
svojej prace, ktoré autorka prezentuje a diskutuje v habilitatnej praci uz boli publikované v
renomovanych ¢asopisoch sledovanych na Web of Science (napr. Journal of Dairy Science,
European Journal of Lipid Science and Technology, Food Hydrocolloids, International Dairy
Journal, Lebensmittel Wissenschaft und Technologie-Food Science and Technology), kde
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presli obzvlast naroénym recenznym konanim. Celkovo preto pracu hodnotim ako velmi
kvalitnu, svedCi o autorkinom vedomostnom a tvorivom potencidli, schopnosti vykonavat
systematicku vedecku précu, ziskavat reprodukovatefné udaje a spravne ich vyhodnocovat.
Som presvedéena o tom, Ze kandidatka je vo svojom obore Uplne kompetentnou osobnostou.

Pedagogicka c¢innost habilitantky, ako vyplyva z dokumentov, ktoré som mala k
dispozicii, jednoznaéne dokazuje, ze MVDr. Cernikova je vybornou vysokoskolskou ugitefkou.
Jej skusenost s pedagogickou vychovou Studentov na vysokej Skole je doloZzena prednasanim
a garantovanim viacerych potravinarskych predmetov, dalej, a to zvlast pokladam za
vyznamné, odbornym vedenim Studentov Bc., Mgr. tudia a tiez doktorandského Studia. Je
autorkou a spoluautorkou viacerych vyukovych materialov.

Na habilitantku by som sa chcela obratit' s otazkami do diskusie :

* platia zistené skuto¢nosti o konzistenci tavenych syrov aj v pripade nahrady mlie€neho tuku
pri vyrobe tavenych syrov rastlinnym olejom ?

* v praci ste sa venovali aj taveniu parenych syrov; ako tieto ovplyviuju reologické a texturne
vlastnosti tavenych syrov, kedZe v ich pripade su molekuly kazeinu vo forme vidkien ?

« ako vidite mozné uplatnenie karagenanov pri vyrobe tavenych syrov v praxi v podmienkach
ceského ¢i slovenského mliekarstva?

Zaverom rada mozem konstatovat’, Ze predlozena habilitaéna praca plne spina
zakonné poziadavky a kritéria formulované vedeckou radou pre posudzovanie
uchadzacov o habilitacii na FT UTB v Zline. Rovnako doterajsie pedagogické posobenie
a celkovy odborny profil uchadzacky a jej vedecko-vyskumna ¢innost’ su v sulade s
poziadavkami kladenymi na vysokoskolského pedagéga s vedecko-pedagogickou
hodnost'ou docent. Pracu odporu¢éam k obhajobe a po uspesnom priebehu obhajoby
suhlasim, aby MVDr. Michaele Cernikovej, Ph.D., bol udeleny vedecko-pedagogicky titul
docent. Preto odporu¢am, aby praca bola prijata na d'alSie konanie pred vedeckou
radou FT UTB v Zline.

V Bratislave 05.01.2018 doc. Ing. Maria Greifova, PhD.,



