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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace se zabyva popisem zmén mechanickych vlastnosti v zavislosti na obsahu tuku v
susiné a dobé zrani syrt eidamského typu. Text je zpracovan na 95 stranach s vyuzitim 82 zdroju
literatury.

Teoreticka ¢ast se vénuje chemickému sloZeni a vlastnostem mléka, kde autorka uvadi spiSe obecné
informace a Cerpd prevazné z vysokoskolskych uéebnic. Soucasné cituje dnes jiz neplatnou vyhlasku
MZe 77/2003 Sb. Autorka se pokusila vystihnout pozadavky na jakost mléka pro vyrobu syrd, ale
opomnéla klast ddiraz na mikrobidlni kvalitu s vystihnutim legislativné danych zakladnich
mikrobialnich kritérii. Slabinou resersni ¢asti je rovnézZ kapitola 2 (Syry a jejich rozdéleni), ktera se
skladd pouze z jednoho odstavce a tabulky, kde jsou syry déleny podle vybranych kritérii. Autorka
mohla tuto charakteristiku vhodnéji zakomponovat do jiné kapitoly s dirazem na vlastnosti, na které
se soustredila v praktické ¢asti prace. Teoreticka ¢ast dale obsahuje popis a analyzu mechanickych
vlastnosti potravin. Nékteré pasaze obsahuji nevhodné ¢i nespravné interpretovana tvrzeni jako
napf. vysvétleni rozdilG analogl a imitaci syrd (Tab. 2). Bohuzel také musim konstatovat, Ze autorka
ve svych tvrzeni nevychazi z platnych legislativnich predpist. Navic pouzité znaceni obrazkl a grafii
(od kapitoly 6) je nezvyklé. Mohla by autorka svij umysl vysvétlit?

PfestoZe je prakticka ¢ast strukturovana dle poZzadavk( na diplomovou praci, obsahuje fadu
nejasnosti a nevhodnych interpretaci. V metodické ¢asti postraddm blizsi charakteristiku teplotnich
podminek méreni mechanickych vlastnosti, nebot teplota méreného vzorku vyznamné ovliviiuje
sledované mechanické vlastnosti. Sou¢asné se domnivam, Ze obsah soli byl stanoven jinou metodou,
neZ autorka uvadi. Vysledkova ¢ast obsahuje prezentaci mnoha vysledk( méreni. Je vSsak nutné
konstatovat, Ze v fadé pripadi se jednd o dublovani vysledk, které jsou soucasné prezentovany jak
v grafech, tak tabulkach, které grafické znazornéni nasleduji. Neimérné tak doslo k navyseni
vysledkové ¢asti kapitoly 9, kde jsou v nékterych pripadech azZ ve tfech zpracovani vyjadieny
prakticky totoZné vysledky. Souhrnna data mohla byt pro vétsi pfehlednost uvedena v pfilohach
prace. Rovnéz v kapitole 10 jsou graficky prezentovana data (byt jinou formou), ktera byla jiz v
predchozi kapitole popsana. Bezespornym pfinosem prace je srovnani mechanickych vlastnosti syrfi
s odliSnym obsahem tuku v susiné pomoci rliznych metod méreni. Na druhou stranu v praci
postradam hlubsi souhrnnou diskuzi vysledk( s odbornou literaturou. Autorka se pokusila nékteré
vlastnosti modelovych vzorkl srovnat s hodnotou pH. Toto srovnani je vSak nevhodné z divodu
prokazatelné odlisnych vlivii na mechanické vlastnosti syri jako je doba zrani, resp. intenzita
proteolyzy a obsah susiny. Navic z metodiky prdce Ize usoudit, Ze hodnota pH nebyla zamérné
upravovanym faktorem, ktery by byl sledovéan v jednotlivych Sarzich (jednalo se tedy pouze o
doplniikovou charakteristiku vzork).

Pfes vySe uvedené diplomovou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném C —
dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Mohla byste charakterizovat zakladni povrchové vlastnosti potravin?

2. Na jakou teplotu byly vzorky syri temperovany pfed provedenim analyzy texturnich vlastnosti a
tahové zkousky?
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3. Jak je mozné charakterizovat pevnost materidlu a které metody byste zvolila pro méreni?
4. Mohla byste zdGvodnit pokles soudrznosti modelovych vzork( v prinéhu zrani?

5. Cim si vysvétlujete narGst tvrdosti vzorkd v zavislosti na dobé zrani?

V e Zliné dne 20. kvétna 2017

Podpis oponenta diplomové prace
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