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Komentare k diplomové praci:
Diplomova prace Bc. Lucie Cmajdalkové pojedndva o vlivu homogenizace a pfidavku furcellaranu
na vlastnosti ochucenych mlécnych napoja. V teoretické ¢asti je charakterizovano mléko jako
surovina pro vyrobu mlécénych napojd, dale mlécné napoje a ve treti kapitole je pozornost
vénovana hydrokoloidim. Autorka se v ramci charakterizace mléénych ndpojli vénuje acidofilnimu
mléku, syrovatkovym napojlm a kefiru. Na trhu je vsak nabizeno vétsi mnozstvi rozmanitych
produktd od mlécnych (nefermentovanych) napojl, pfes ndpoje obohacené probiotickymi
kulturami (rovnéz v nefermentované podobé) azZ po cisté fermentované napoje jako je napf.
jogurtové mléko, zakysané podmasli apod. Tato ¢ast textu mohla byt vice rozpracovana.
V teoretické casti se vyskytuje nékolik terminologickych pochybeni (napft. str. 12 oznaceni séjové a
ovesné mléko, na str. 14 je zminén histamin, autorka méla pravdépodobné na mysli histidin) a
mylnych informaci (napf. na str. 18 je uvedena v sou¢asnosti neplatnd CSN norma). Prosim autorku
0 zodpovézeni otazek a uprfesnéni informaci z této ¢asti. Obrazky a tabulka v teoretické ¢asti
bohuzel nejsou nijak v textu zakomponovany. Vyznam jejich zafazeni do textu tedy neni vysvétlen
a je tedy na ¢tendfri, aby si sdm vyznam odvodil.
Prakticka ¢ast je zamérena na popis vlastnosti ochucenych mléénych napojud s kakaovou slozkou
v zavislosti na ptidavku furcellaranu a pouzitém typu homogenizace. Metodika prace je zpracovana
vhodnou formou. Ve vysledkové ¢asti jsou namérena data vyjadiena pomoci grafu a tabulek.
Zpracovani vysledk( je prehledné a srozumitelné. Autorka se snazi ve vysledkové casti alespon
Castecné zjisténé vysledky diskutovat s dostupnou literaturou. BohuZel vysledky reologickych
vlastnosti jsou spiSe jen popsany bez hlubsi diskuze.
Vyse uvedené nedostatky vSak vyznamné nesniZuji uroven diplomova prace, kterd bezesporu
spliuje pozadavky kladené na kvalifikacni prace a z uvedenych dlvodd navrhuji hodnoceni B —
velmi dobfte.
Otazky oponenta diplomové prace:
1. Nastr. 16 a 17 popisujete vyznam laktoperoxidazy pro posouzeni HTST pasterace. M(iZete
vysvétlit k ¢emu pro provedeni laktoperoxidazového testu dospéjete u zminéné pasterace?
2. Ktery legislativni predpis na Uzemi Evropské Unie definuje kritéria pro mléka?
3. MuzZete upresnit své tvrzeni, Ze zvySeni susiny vzorkd mléénych napojl zpUsobil pfidavek
furcellaranu? Které komponenty mohly obsah susiny vzorkd také ovlivnit?
4. Cim sivysvétlujete zvyseni refraktometrické susiny v zavislosti na p¥idavku furcellaranu a
pouzitim homogenizace?
5. Dokazete navrhnout pravdépodobnou pficinu sniZeni aktivity vody ve vzorcich v disledku
homogenizace a pfidavku furcellaranu?
6. Kterd kombinace sledovanych parametr(l z pohledu reologickych vlastnosti je podle vés
nejvyhodnéjsi pro dalsi vyuZiti (ve vyzkumu, nebo pfimé aplikaci v potravinafstvi)?

Ve Zliné dne 21. 05. 2021
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