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Dizertatna praca rie$i problematiku vyroby syrov z kravského, ov¢ieho a kozieho
mlieka po zmrazeni suroviny, taktiez rie$i problematiku kvality Olomouckych tvarizku
v roznych $tadiach zrenia. Suroviny pre vyrobu syrov pochadzali z roznych fariem v CR a SR.
Pre hodnotenie kvality syrov boli pouzité zékladné fyzikano-chemické parametre (suSina,
bielkoviny, tuk, laktéza, SH, hustota, pH. Pre vyber suroviny bol pouzity NK test na
posudenie zapalovych procesov v mlie¢nej zl'aze. Postup vyroby hrudkovych syrov je plne
v zhode so zdkladnym technologickym postupom pre vyrobu ovéieho a kozieho hrudkového
syra v zmysle prislusnych STN a CSN. Samotny zdmer zmrazovania suroviny pre vyrobu
syrov v su¢asnom obdobi nie je ekonomicky zaujimavy avSak z vedeckého pohl'adu prnasa
nové poznatky. Olomoucké tvarizky boli vyrdbané priamo vo vyrobnom zavode
z nakupovanej suroviny. Ov¢€i, kozi, kravsky syr a Olomoucké tvarizky, predstavuju
pomerne nesurodu skupinu avSak st vybraté plne v zmysle rieSenia vyskumnej tlohy NAZV
KUS QJ1210302 Technologické postupy a sloZzeni mléénych vyrobkti umoziujici prodlouzeni
udrznosti, zvySeni bezpecnosti nebo zvyseni nutri¢nich a zdravotnich benefiti prostriednictim
bioaktivnich latek prirozene se vyskytujicich v potravinach.

Kapitola ,,Literarni préhled“ je spracovand na poZzadovanej urovni avsak nie je
venovana pozornost vplyvu zmrazovania mlieka na Strukturu tukovych gul6cok a vratane
vplyvu na obsah vonych mastnych kyselin. V tabulke 1 na str. 11 tudaj o stave koz v CR
pravdepodobne nie je v tisicoch kusov ako je uvedené v ndzve tabul’ky. Na str. 23 je citovana
CSN 570529 ale niektoré udaje si NR ES 1662/2006, taktiez NR ES 853/2004 bolo
novelizované v NR ES 1662/2006. Okrem uvedenych udajov by bolo vhodné doplnit’ spdsob
vypoctu PSB a CPM. Kapitolu 3.4.4 by bolo vhodné doplnit' o d’alSie formy pasterizacie




mlieka. Z tabul'ky 13 ani z textu nie je jasné ako dlho zrel syr, pretoze obsah susiny je vel'mi
nizky a nezodpoveda syru po zreni 3 resp. 7 dni (ako uvadza norma pre OHS), teda najmene;j
47 % susiny a 50 % t. v s. Na zaklade uvedenej skuto€nosti by bolo vhodné zodpovedat’ aka
bola konzistencia syra? Na str. 85, 86, 87 su uvedené Ciarové grafy, pre intepretaciu roznych
syrov by bo vhodnejii stipcovy graf.

Pre posudenie kvality syra vyrobeného zo zmrazenej suroviny by bolo vhodné
sledovat’ aj d’alSie parametre ako napr. VMK. Tabulka 16 uvadza vytaznost’ syra a srvatka
ich sucet predstavuje 85,82 az 92,22 % zvySok predstavuju straty pri odkvapkani syra pocas
zrenia (kvapalka), ktoré vSak zodpovedaju syru, ktory zrel najmenej 24 hodin. V akom
¢asovom intervale po vyrobeni bol syr analyzovany?

Drobné formalne nedostatky si uvedené v praci a navrhujem ich opravit’. V kapitole 7
,Piehled pouzité literatury* chybaju nasledovne literarne zdroje:- str. 14 - Kuhnemann,
(2000), - Kvapilik et al. (2015), str. 15. — Belitz et al. (2004). str. 16- Sustova et al. (2003),
Pirisi et al. (2007), str. 17 Park (2007), str. 95 Eur-Lex (2009), str. 98 Svobodova (2006), str.
99 Olsansky (1958), str. 107 Groner, Valik (2004).

Prinosom prace je pomerne komplexna analyza vplyvu zmrazovanie mlieka na kvalitu
syrov. Musim ale konStatovat, ze praca je zrozumitelnd a vypracovana plne v zmysle
stanovenych ciel'ov doktorandskej prace.

Kapitola 5 ,,Vysledky a diskuze* je spracovanad na vysokej odbornej trovni plne
v zmysle stanovenych ciel'ov prace. Zvoleny ciel' analyzovat’ vplyv zmrazovania rdznych
druhov mliek na kvalitu syrov bol v diskusii podrobne analyzovany.

Zaver prace je spracovany plne v zmysle stanovenych cielov a ziskanych vysledkov.

Pri komplexnom postdeni prace je nutné konstatovat’, Ze z vedeckého pohl'adu boli
stanovené ciele splnené. Hlavne z vedeckého pohl'adu autorka preukéazala, Ze je schopna riesit’

vedecké projekty biologického charakteru.

Vzhl'adom k splneniu ciela odpori¢am dizertaéni pracu k obhajobe apo jej tspeSnom
obhajeni odpora¢am udelit’ vedecko-akademicky titul ,,Philosophiae doctor (Ph.D.) v odbore
.Zpracovani zemédélskych produkta®.
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