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Faktory ovliviiujici senzorickou jakost analogu tavenych syri

Ing. Katefina Stikalova byla piijata do doktorského studia v roce 2010 a nedlouho po
svém nastupu zahdjila své experimenty, véetné podilu na validaci metod stanoveni aromaticky
aktivnich latek v tavenych syrech a jejich analozich. Zaroven zacala pracovat také na studiu a
zpracovavani podkladii pro slozeni piedepsanych zkousek (BioinZenyrstvi pro potravinafe,
Pokrocila biochemie a Specidlni postupy zpracovani potravinaiskych surovin. Zapojila se také
do pedagogické Cinnosti a vyu€ovala Praktikum z instrumentalni a strukturni analyzy a
Praktikum ze senzorické analyzy. Soucasné byla konzultantkou 8 bakalaiskych a 5
diplomovych praci. Uchaze¢ka také absolvovala vyjezd do zahraniéni v rdmci programu
Socrates/Erasmus, a to na Fakultu chemickej a potravinarskej technolégie Slovenske;j
technickej univerzity v Bratislave. Bé&hem svého studia ziskala 2 projekty Fondu rozvoje
vysokych $kol nazvané ,,Stanoveni alergennich vonnych latek v potravinach a kosmetickych
vyrobeich®, kde plisobila jako spolufesitel, a ,,Chemick4, mikrobiologickd a senzoricka
charakterizace tavenych syri“, u kterého byla v pozici hlavniho fesitele. Ing. Katetina
Stkalova také pro rozsiteni svych kompetenci aktivné vyhledavala staze v Ceské republice,
jako piiklady Ize uvést Ustav technologie a mikrobiologie potravin Fakulty technologické
Univerzity Tomase Bati ve Zlin¢ nebo Katedru analytické chemie Pirodovédecké fakulty
Univerzity Palackého v Olomouci. Statni doktorskou zkousku wsp&sng slozila v roce 2013.
V letech 2015 — 2018 studium kvili matetské a rodi¢ovské dovolené prerusila.

Uchaze¢ka navazovala na bohaté zkuSenosti $koliciho pracovisté se stanovenim
aromaticky aktivnich latek v riznych matricich i se senzorickou analyzou potravin. V ramci
svych experimenti vyrobila nekolik analogli tavenych syrt, kde mlécny tuk nahradila
rostlinnymi tuky anebo oleji a dale realizovala ptidavky méné tradiénich olejii do vyse
uvedené mlééné matrice. Vysledky prace je mozné povaZovat za aktualni, nebot
v soucasnosti hleda fada taviren inovace svého sortimentu a analogy tavenych syri se staly
b&Zznou soucasti v maloobchodnich sitich nabizenych potravin. Tato prace pfinasi cenné
poznatky o zménach jakosti v disledku substituce mlé¢ného tuku, resp. diky pridavku méng

tradicnich oleji a béhem jejich chladirenského skladovani. Zavéry této prace jsou piimo



aplikovatelné v praxi. Vysledky piredlozené dizertacni prace maji svij vyznam i v roviné
teoretické, kde byly popsany nekteré zmény, dosud v literatuie neuvedené.

Celkovée lze fici, ze Ing. Katefina Stikalova ptistupovala ke své praci svédomité a s
nasazenim. Byla soucasti feSitelského kolektivu GspéSnych externich i internich grantd. O
kvalit¢ ziskanych vysledkii svéd¢i i 4 prace akceptované k publikaci v mezinarodnich
védeckych casopisech simpakt faktorem a samoziejmé i cela fada dalSich ¢lankd
zvefejnénych v odbornych ¢asopisech indexovanych v databazi Scopus, resp. na narodnich i
mezinarodnich konferencich.

Na zaklad¢ vySe uvedenych skuteCnosti doporucuji predlozenou dizertacni praci
k obhajobé¢ a doporucuji udélit uchazeci po uspésné obhajobé titul ,,philosofie doctor ve

studijnim oboru Potravinatska chemie.
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