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Komentare k diplomové praci:
Diplomova prace Bc. Martiny Indrackové se zabyva vlivem praskovych mléénych surovin
(ptirodniho syra a susené smetany) a téz vlivu obsahu tuku v susiné na texturni a reologické vlastnosti
tavenych syrd. Nahrada béznych ingredienci (zejména pfirodniho syra a masla)
suSenymi/lyofilizovanymi ingrediencemi je bezesporu vyzvou.
V teoretické ¢asti prace je uvedena zakladni charakteristika tavenych syrt, dale jSou popsany suroviny
potfebné pro vyrobu tavenych syrii a jejich vyroba a Vv neposledni fadé je pozornost vénovana
faktoriim ovlivitujicim kvalitu tavenych syri. Teoretické Cast je psana piehlednou formou, jednotlivé
kapitoly na sebe vhodné navazuji a literarni reserSe udava uceleny piehled o zkoumané problematice.
Obecné 1ze konstatovat, ze je prace sepsana dobie, bez vyznamnych gramatickych chyb ¢i pieklepu.
Studentka v praci pouziva stiidavé vyrazy fosfat/fosforecnan a citrat/citronan, doporucila bych
konzistentni pouzivani pouze jedné formy. Nesouhlasim s tvrzenim na str. 20, Ze minimalni obsah
TVS u syri holandského typu je 40 %.
V praktickeé casti prace byla vyrobena fada modelovych vzorki tavenych syri, které se lisily pouzitou
surovinou (bézny syr a dva druhy lyofilizovaného syra) a dale obsahem tuku v susin¢. U vSech vzorku
bylo stanoveno pH, suSina, texturni a reologické vlastnosti, a to béhem 1 mésice skladovani. Na str.
47 se domnivam, ze studentka chybné uvadi, ze pro texturni profilovou analyzu pouzila jednu vanicku
od kazdého vzorku a provedla tfi méfeni. Vzorky, které byly podrobeny penetracnimu testu, nelze
opakované analyzovat. Déle se domnivam, Ze analyza texturnich vlastnosti méla byt provedena pri
20 °C, nikoli 6 °C, jak studentka uvadi v metodice. V tomto ptipadé je obtizné korelovat vysledky
texturni profilové a reologické analyzy.
Vysledky jsou vhodné prezentovany formou piehlednych tabulek a grafi. U sloupcovych grafii
v kapitole 7.2.1 postraddm chybové usecky. V kapitole 7.2.2 jsou chybné interpretovany vysledky
relativni lepivosti (vy$$i hodnota neznamena nizsi relativni lepivost).
Ziskané vysledky studentka diskutuje s odbornou literaturou. Pro ucely zpracovani literarni reSerze a
diskuzi ziskanych vysledk studentka cituje 96 odbornych zdroji, z nichz naprostou vétSinu
predstavuji ¢lanky z impaktovanych Casopist. Zavér je formulovan stru¢né a vystizne.
Nedostatky, které¢ uvadim vyse, vyrazn€ nesnizuji uroven této kvalifikani prace. Diplomova prace
Bc. Martiny Indrackové splnuje pozadavky kladené na kvalifikaéni prace a navrhuji hodnoceni B —
velmi dobfe.
Otazky oponenta diplomové price:
1. Nastr. 20 zminujete ¢edarizaci. Mizete tento proces blize popsat?
2. Nastr. 33 piSete, Ze tavené syry lze vyrobit i kontinualné. Mizete uvést, jak tento proces
probiha?
3. Miuzete prosim vysvétlit, pro¢ byly tavené syry s obsahem TVS 50 % vyrobeny ve dvou
Sarzich, zatimco ostatni dv€ tuénosti pouze jednou? Ve vysledcich navic uvadite obé
Sarze spole¢ng.
4. Doporucila byste praskové mlécné ingredience pro komer¢ni vyrobu tavenych syrti? Jaké
jsou vyhody/nevyhody jejich pouziti?

Ve Zliné dne 22. 05. 2021
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