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Nazev diplomové prace:

Faktory ovlivitujici vlastnosti ¢erstvych syrt vyrobenych pomoci syrovatky a symbiotickych kultur

Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifikac¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné
3. Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdrojt A - vyborné
4.  Popis experimentl a metod feSeni A - vyborné
5. Koyvalita zpracovani vysledkii B - velmi dobre
6. Interpretace a diskuze vysledki A - vyborné
7. Formulace zavera prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentaie k diplomové praci:

Diplomova prace Be. Agaty Vaclavikové se zabyva aktualnim a zajimavym tématem vyroby
cerstvych syrt pomoci kefirové kultury. V praci byly sledovany tii hlavni faktory, které mohou
ovlivnit vlastnosti vyrobenych produkti - ne/pfitomnost chloridu vépenatého a/nebo sytidla, délka
soleni a chladirenské skladovani. V teoretické Casti prace jsou charakterizovany Cerstvé syry, je
popsana technologie jejich vyroby a v neposledni fad¢ jsou diskutovany vybrané faktory, které
mohou ovlivnit jejich vlastnosti. Literarni reserse je vyCerpavajici a kvalitni, studentka se opira
zejména o cizojazy¢né publikace. Text je sepsan srozumiteln¢, ctivé s minimem formalnich ¢i
jazykovych nedostatkl. Prakticka ¢ast je ¢lenéna standardné, cil prace jasné definovan, metodika
srozumitelné popsana. K této ¢asti mam dvé pfipominky: 1) obrazek 13 neni popsan Cesky; 2)

Vv kapitole 5.6 studentka piSe, Ze pro statistické hodnoceni senzorické analyzy pouzila Friedmantiv
test. Potadova zkouska ale v diplomové praci nebyla pouzita, domnivam se, ze spravné byl mél byt
uveden Némenyiho test vicenasobného parového porovnani.

Vysledky jsou prezentovany piehledné formou tabulek a grafii. V kapitole 6.1.4 jsou stejné
vysledky prezentovany ob&ma zplisoby, coz povazuji za nadbytecné. Nékteré grafy nemaji popsanu
osu 'Y (Obr. 21, 22) nebo je popis neuplny (Obr. 18, 19, 23). V grafu na Obr. 24 je uvedena
nespravné jednotka roztiratelnosti (ma byt N/s, tak jak vyplyva z Obr. 15). Obdobn¢ na Obr. 26 pro
lepivost. V tomto piipadé se navic domnivam, Ze v grafu jsou prezentovany vysledky relativni
lepivosti (Iepivost by musela byt v zdpornych hodnotach). Na Obr. 27 jsou uvedeny vysledky pro
"kontrolu”, i kdyz dfive v textu byl tento vzorek oznacovany jako "A", coz je mirné¢ matouci.

V metodice studentka pise, Ze byl vypocitan thel fazového posunu, ov§em ve vysledcich tento
parametr chybi. Na Obr. 38 - 40 opét chybi popis osy Y (z textu navic neni patrné, zda jsou
vysledky prezentovany jako mediany i priméry) a vzorek A je opét oznacen jako kontrolni.

V zasad¢ jsou ale vysledky vhodné komentovany a bohaté diskutovany s odbornou literaturou.
Ocenuji téz, Ze studentka vysledky zpracovala statisticky a dokazala najit korelace mezi

zaveér mohu konstatovat, Ze predplozend diplomova prace je sepsana na vyborné trovni

s minimalnimi nedostatky, které zasadné nesnizuji jeji kvalitu.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Lisi se né&jak slozeni symbiotické kultury uréené pro vodni a mléc¢ny kefir?

2.V kapitole 3.3 pisete o vlivu piidavku WPC. Setkala jste se i se studiemi, které by vyuzivaly
WPI?

3. Z jakého diivodu jste pro pasteraci mléka a syrovatky vyuzila vysokou pateraci (v kapitole 5.3
uvadite 90 °C / 10 minut). Pro Cerstvé syry se mléko obvykle pasteruje Setrné.

Ve Zling dne 17. kvétna 2025

Podpis oponenta diplomové prace

Posudek oponenta diplomové prace Strana 2/2
Verze 2025/01



