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Komentare k diplomové praci:

Diplomova préce Bc. Veroniky Halamkové se zabyva vlivem pridavku 4 hydrokoloid(i na vlastnosti
tzv. cream cheese, tedy roztiratelnych tvarohovych syr(. Teoreticka ¢ast obsahuje relevantni
informace vztahujici se k tématu prace, mam k ni ovsem nékolik vyhrad/otazek. Na str. 12 mi

v charakteristice kyselych a sladkych syr( chybi syry typu mascarpone i ricotta, které se vyrabi
jesté jinym zplsobem, nez studentka uvadi. Na str. 17 studentka nespravné uvadi obsah tuku v
odstfedéném mléce na vystupu z odstredivky 0,5 %. V kapitole 3.5 je k vlivu pH nespravné zarazen
vliv obsahu tuku, nevhodného zchlazeni vyrobku, ¢i vliv homogenizace. Diplomantka v textu také
pouzivd kombinaci progresivniho a konzervativniho ndzvoslovi (napf. laktdza vs. glukosa).

Cil diplomové préce je jasné formulovan, metodika popisuje jak pouZzité vzorky tak i metody. Neni
mi jasné mnoZstvi hydrokoloidu uvedené v Tab. 4 (1,5 %), kdyZ dale studentka uvadi, Ze
hydrokoloidy pfiddvala v mnozstvi 0,5 %, 0,75 % a 1,0 %. Na str. 38 studentka nespravné uvadi, ze
pfi stanoveni susiny byly vzorky suseny "do konstatni teploty". Na str. 41 nesouhlasim s tvrzenim,
Ze sila je texturni parametr. Na str. 42 je roztiratelnost nespravné zafazena do texturni profilové
analyzy, Uplné chybi postup/podminky stanoveni tohoto parametru. V kapitole 5.8 je uvedena jina
stupnice pro senzorické hodnoceni nez je dale uvedena ve vysledkové ¢asti (str. 62).

Vysledky jsou vhodné prezentovany formou tabulek a grafd. Pfipominku mam k obrazkiim 16 - 19,
ve kterych je uvedena jina jednotka komplexni viskozity v popisu osy a jind v popisu obrazku. Ve
sloupcovych grafech (obrazky 28 a 29) chybi chybové Usecky. Nékteré formulace (napf. na str. 56
"s rostouci koncentraci hydrokoloidu roste G*" nebo na str. 61 "hydrokolidy ovliviiuji barvu")
neodpovidaji vysledkiim uvedenym v pfislusnych tabulkach. Na str. 58 diplomantka uvadi, ze
"vysledky elasticity se statisticky vyznamné nelisily", ovSsem statistické hodnoceni vysledk( nebylo
v prdci provedeno. Na str. 63 nerozumim zavéru, Ze "hodnoty pH mohly mit vliv na kone¢né
hodnoceni chuti vyrobku". Diskuze mohla byt urcité obsahlejsi. Zavér vhodné shrnuje dosazené
vysledky, chybi mi nastin mozného pokracovani vyzkumu. Seznam literatury obsahuje 85 prevazné
anglickych zdroju, studentka cituje i ¢lanky z databazi. Cile prace byly splnény, ja praci doporucuji k
obhajobé a hodnotim ji stupném C - dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Na str. 24 uvadite, Ze pro Cerstvé syry se obvykle vyuZziva Setrna pasterace. MlzZete vysvétlit,
proc¢? Jaky disledek by mélo vyuZiti vysoké pasterace?

2.V kapitole 2.6 pisete, ze "vétsina nezadoucich mikroorganizm0 termizaci preziva" a hned v dalsi
vété, Ze "termizaci dochazi k inaktivaci prfitomné mikrofléry". Uvedte prosim tato protichGdna
tvrzeni na pravou miru.

V e Zliné dne 25. 5. 2023

Podpis oponenta diplomové prace
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