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Ustav technologie potravin

Disertacni prace je vénovana vyuZitelnosti méreni reologickych a termickych vlastnosti
latek pouZzivanych p¥i vyrobé potravin. V potravinafstvi se vlastnosti vzorkd b&Zné méri
pomocf empirickych metod, které jsou uzptisobeny specifikiim sloZitych
potravinarskych matric. PouzZiti fundamentalnich metod, pro které se student rozhod],
by mohlo pFinést fadu origindlnich vysledkd. Ur¢ité riziko se oviem skryvé v otazce
smysluplnosti zméfenych dat a moZnosti jejich aplikovatelnosti pti primyslové vyrobé

potravin.

Autor ve své praci zaméril pozornost na guarovou gumu, k-karagenan, xantanové gumu
a jejich smési s Zelatinou. Méfeny byly reologické charakteristiky (vnitinf viskozita,
tokové vlastnosti) téchto latek po smichéani s vodou, nebo roztokem KCl. Vysledky byly
popsany pomoci reologickych modeld. Latky ve formé prasku byly poté podrobeny

termogravimetrické a diferencidlni termické analyze.

Préce je psdna v anglickém jazyce. Rozsah prace je 106 stran. Autor cituje vice nez 100,

prevaZné zahrani¢nich literdrnich zdroj. Prace je standardné ¢lenéna. V prici se



vyskytuji drobné formdaln{ nedostatky a v nékterych ¢astech textu chybi odkazy na

tabulky a grafy, coZ znesnadriuje orientaci pfi Cteni.

V Kapitole Introduction autor shrnul vyznam reologickych a termickych vlastnosti
potravin. Vénovéna je také pozornost popisu latek oznacovanych jako hydrokoloidy a

jejich vyuZitf pri vyrobé potravin.
Pripominky:

1. Na str. 10 autor uvadi: ... hydrocolloids have the ability to hold water and form a
gel-like structure...“ Z konstatovani by mohl byt vyvozen zavér, Ze vSechny
hydrokoloidy jsou schopny tvoftit gel, coZ vSak nenf pravda. Napf. xantanova
guma, kterou mj. autor v praci také vyuzival, gely netvori.

2. Nastr. 11 autor uvadi: ,...Thermal analysis also contributes to optimization of
food quality control management, ... related to the quality and durability of the
food...“ Dle mého nazoru by bylo vhodnéjsf pouZit termin shelf-life, namisto

durability.

V literarnim prehledu autor specifikuje zakladni védecka vychodiska, ze kterych v préci
vychazel. Pozornost je vénovana reologickym vlastnostem potravin, termické analyze a

charakteristice hydrokoloid{ vyuZitych v praci.
Pripominky:

3. Predpokladam, Ze text v odstavcich 2-4 na str. 17, odstavci 1 na str. 19 nejsou
zjisténf autora, ale jedna se o informace ziskané z literarnich zdroji. By bylo

proto vhodné doplnit tyto odstavce odkazem na vhodny literarni zdroj.

Otézka:
1. Nastr. 13 uvadite, Ze: ... gelatin in food production is limited by its rheological

properties...“ MiiZete konkretizovat, které reologické vlastnosti limituji
potravinarskeé vyuziti zelatiny a vysvétlit pro¢?

Aims of the thesis



Cile prédce jsou popsany jednoznacné, i kdyz dosti obsahle. Nap¥isté bych doporutila
autorovi uvést v této kapitole védecké hypotézy, které bude v praci ovérovat a v zdvéru

pak odpovédét, zda byly hypotézy potvrzeny, ¢i vyvraceny.
Material and Methods

V kapitole Material a metody autor dle mého nazoru dostate¢né specifikoval materiél

pouZity pro préci, metody analyz i vyvhodnocovani vysledk
Otazky:

1. Na zakladé jakych ukazatel@ byly pro praci vybrany guma guar, k-karagenan,
xantanova guma a jejich smési s Zelatinou?

2. MiZete specifikovat, v jakych potravinach se tyto latky, resp. smési pouZivaji?

3. Proc byla jako rozpoustédlo vybrana voda a 0,07M KCI?

4. Proc byla méreni provaddéna p¥i teplotach 20, 25, 30, 35, 40 a 45 °C?

Results and discussion

V této kapitole autor shrnuje vysledky ziskané pti méren{ a konfrontuje je s literarnimi
zdroji. V kapitole 7.1.1 Flow parameters se autor zaméril na hleddni vhodného modelu
pro popis chovani roztoku polysacharidd ve vodé a v KCI. Predpokladam, Ze zdmérem
autora bylo vyhodnotit rozdily v chovani jednotlivych testovanych latek. Z tohoto
pohledu by bylo vhodné doplnit do vysledkovych tabulek a obrazki v této, i dal$ich
kapitoldch, statistickou prikaznost rozdild mezi uvddénymi hodnotami. Znalost
priikaznosti rozd{li mezi zji§ténymi hodnotami by autorovi usnadnila psani napf¥. v dal${

kapitole 7.1.2, ve které se snaZi komentovat rozdily mezi hodnotami 19,52 a 20,10 dL/g.

V komentarich k obrazkiim 7.1 a 7.2 autor uvadi, Ze je pozorovatelnd zména chovani p¥i
teploté 25 °C (obr. 7.1) koncentraci kolem 0,5 % (obr. 7.2). Tyto zmény vSak nejsou dle
mého nazoru ziejmé u vSech testovanych hydrokoloid(, jak by mohlo byt na zakladé
textu predpokladano, ale pouze u nékterych latek. Napt. v obr. 7.2 je zména dle mého
nazoru pozorovatelna pouze u vodného roztoku guarové gumy a k-karagenanu. U jinych

vzork( tato zména dle mého nazoru patrné nen.

Otazka:



1. Autor davéa do souvislosti zmény chovani latek se zménami struktury a
prostorového uspoiadani molekul. Byly tyto zmény struktury a prostorového
uspotadani molekul testovanych materialii experimentalné potvrzeny nékterou
z metod pouZitych v praci? Pokud ano, bylo by vhodné tuto skute¢nost uvést
v textu préace. Pokud ne, na zdkladé ¢eho na zmény struktury a prostorového

uspotradani molekul usuzujete?
Contribution to science and practice

V této kapitole se autor zaméfuje predevsim na pifnosy védecké. Které vysledky jsou

aplikovatelné v piimo v potravinarstvi a pri vyrobé jakych potravin?

Z préce je ziejmé, Ze autor se ve studované problematice orientuje. MySlenky jsou
formulovdny srozumitelné a jednozna¢né. Doktorska disertacni prace spliuje poZadavky
na tento typ praci. Prace byla zpracovdna podle uvedené metodiky a cil bylo dosaZeno.
Doktorand prokazal schopnost samostatné vyzkumné prace. Doporucuji proto
predloZenou diserta¢nf praci k obhajobé a po jejim GispéSném obhdjeni navrhuji udélit
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