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Komentare k diplomové praci:

Studentka, Bc. Marie Moudra DiS., zpracovala zajimavou diplomovou praci s hlavnim cilem studia
vlivu pfidavku komercnich smési hydrokoloidd na vybrané vlastnosti tvarohovych krém( béhem
skladovéni. Sekundarnim cilem predlozené prace bylo zkoumani obsahu tuku zakladni suroviny
(tvaroh) a procesu homogenizace na vyse uvedené vlastnosti finalnich produktl. Zkoumané téma
souvisi s procesem vyroby tvarohovych krém a Ize jej povaZovat za cenné s ohledem na parametry
a podminky technologického procesu vyroby.

Pro préci bylo vyuZito 54 citovanych literarnich zdroja. V teoretické ¢asti prace je popsana zakladni
charakteristika tvarohovych krém{, proces termizace, proces homogenizace a zakladni informace
tykajici se aplikace a vlastnosti hydrokoloidd. Clenéni prace je pfehledné. Teoretickd ¢ast je psana
dobfe s ob¢asnym vyskytem formulacnich, formalnich a gramatickych nedostatk(. V textu se také
objevuji nedostacujici ¢i nespravné informace (napf. na s. 32, autorka uvadi ze furcellaran je nejvice
podobny svym sloZzenim a pouZitim agaru).

V praktické casti byla vyrobena fada modelovych vzorkd, kdy byla hodnocena zakladni chemicka
analyza (pH, obsah susiny a tuku v susiné), senzoricka analyza a konzistence finalnich produkt(
pomoci oscilaéni dynamické reologie. V kapitole metodika by mél byt zahrnut detailni popis
pouZzitych surovin. Konkrétné chybi popis sloZzeni komercénich vzorkd hydrokoloid(, obsah susiny a
tuku pouZitého tvarohu a smetany. Ziskané vysledky jsou prezentovany v klasickych sloupcovych
grafech a v tabulkach. Nikde jsem vsak nenasel zminku o statistickém zpracovani ziskanych dat, a
neni tedy jasné jakym zplsobem a jestli viibec byly vysledky statisticky vyhodnocené. Nejvétsim
nedostatkem této prace je, Ze ziskané vysledky jsou minimalné diskutované a porovnané s existujici
védeckou literaturou. Pokud by autorka pouZila vice odbornych zdrojl pro vysvétleni ziskanych
vysledk(l, mohla préace ziskat vy$si hodnoceni.

Otazky oponenta diplomové prace:

1)Pro vyrobu modelovych vzork( tvarohovych krém( byly pouZzity; tvaroh, smetana, cukr a 2
komeréni smési hydrokoloid(i obsahujicich pektin. Jakym zplsobem by mohlo mnozstvi suroviny
mlécného plvodu a cukru s ohledem na pritomnost pektinu ovlivnit konzistenci konec¢ného
vyrobku?

2)Jak si vysvétlujete rozdilné hodnoty pH vzork( vyrobenych z odtuénéného a tuc¢ného tvarohu a jak
si vysvétlujete narlst hodnot pH vSech vzorkd béhem skladovani?

3)Jak si vysvétlujete ze nehomogenizované krémy vyrobené z odtu¢néného tvarohu meékly a naopak
nehomogenizované krémy z tu¢ného tvarohu tuhly béhem 30-denniho skladovani?

V e Zliné dne 17.5.2018

Podpis oponenta diplomové prace
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