i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 5669
760 01 Zlin

Posudek oponenta diplomové prace

Piijmeni a jméno studenta: Bc. Tereza Pakhofferova

Studijni program: Technologie potravin

Studijni obor:

Zaméreni

(pokud se obor dale déli):

Ustav: UTP

Vedouci diplomové prace: doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D.
Oponent diplomové prace: Ing. Zuzana Lazéarkova, Ph.D.
Akademicky rok: 2022/2023

Nazev diplomové prace:

Vybrané smési sodnych a draselnych tavicich soli a jejich vliv na konzistenci tavenych syrt

Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

s . Hodnoceni dle ECT
Kritérium hodnoceni odnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné

2. Formalni Groven prace, vcetné jazykového zpracovani D - uspokojivé

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. o B - velmi dobfe
zdrojl

4. Popis experimentil a metod feseni C - dobie

5. Kvalita zpracovani vysledkt C - dobre

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobfte

7. Formulace zavéra prace B - velmi dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

C - dobre

Posudek oponenta diplomové prace Strana 1/3
Verze 2023/05



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 5669
760 01 Zlin

Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Terezy Pakhoffové se zabyva vlivem dvou riiznych smési sodnych a draselnych
tavicich soli na konzistenci a dalsi parametry tavenych syri. Teoreticka ¢ast obsahuje relevantni
informace vztahujici se k tématu prace, mam k ni ovSem nékolik vyhrad/otazek. Na str. 9 studentka
uvadi mné neznamou kyselinu draselnou. Na str. 15 jsou popsany procesy probihajici pfi zrani
prirodnich syrd, nikoli tavenych, jak studentka uvadi. V kapitole 2.1 postradam dalsi suroviny, které
se na vyrobu tavenych syrt bézné vyuzivaji (napf. maslo, smetana, tvaroh, kasinaty, susené
mléko/syrovatka, hydrokoloidy, ochucujici slozky, aj.). V teoretické ¢asti mi chybi informace o
faktorech, které mohou ovliviiovat konzistenci tavenych syrd (coz by odpovidalo nazvu i zadani
prace). Tato problematika je zpracovana jen ¢astecné v kapitole 4. V této kapitole se navic dost
opakuji informace uvedené dfive v textu. Studentka v praci zaménuje pojmy fosfat x fosfore¢nan a
citrat x citronan, nazvy mikroorganizmu neuvadi vétsinou kurzivou, neodkazuje v textu na obrazky
a tabulky. Celd prace je navic psana s velkym mnozZstvim chyb, preklepd, stylistickych a
formulaénich nedostatkd, coZ velmi znesnadfiuje jeji ¢teni a zbyte¢né ubira na kvalité.

Cil diplomové préce je jasné formulovan, metodika popisuje jak pouzité vzorky tak i metody.

V Tabulce 5 je nespravné uveden obsah tuku v susiné v eidamu a masle (urcité to neni 15 % ani u
jedné suroviny). V kapitole 5.1 studentka uvadi, Ze bylo vyrobeno 5 SarZi po 6 vzorcich, v kapitole
5.3 pak 5 Sarzi po 9 vzorcich. Nikde ovSem neni uvedeno, v ¢em se tyto vzorky lis$i, dommnivam se,
Ze se jednd pouze o pocet vanicek, které byly vyrobeny z kazdé Sarze (pficemz tuto informaci
nepovazuji za relevantni). V Tabulce 5 diplomantka uvadi obsah susiny v eidamu 53 %, ale

v kapitole 5.3 pak 50 %. V kapitole 6.7 studentka pisSe o kalorimetrii namisto kolorimetrie.

Vysledky jsou vhodné prezentovany formou tabulek a grafli. Pfipominku mam k obrazkim 10, 11,
14 a 15, ve kterych chybi chybové Usecky, prestoZe v dalSich grafech jiZ jsou. V kapitole 7.1
nerozumim spojeni vysledkd susiny s tvrzenim, Ze "vzorky jsou stabilni". Na str. 61 studentka
zbytecné komentuje rozdilnost hodnot roztiratelnosti s ohledem na to, Ze se vysledky pohybovaly
vrozmezi 0,11 - 0,13. V kapitole 7.5.1 je pojem komplexni viskozita zaménovan s viskozitou. Na str.
63 je uvedena nespravna jednotka komplexni viskozity (Pa). Na Obr. 18 a 19 je v popisu uvedeno
G, alenaoseyje GV kapitole 7.6 jsou komentovany vysledky z tepelné rampy, o ¢emz ovsem

v metodice neni ani zminka. Naopak, v metodice (kap. 6.5) studentka zmifiuje tangens fazového
posunu, oviem jeho vysledky v préci chybi.

Zavér je zbytec¢né dlouhy a vétsinou jen opakuje dosazené vysledky. Na druhou stranu cenim
nastin mozného pokracovani vyzkumu. Seznam literatury obsahuje jen 53 zdroj(, které mnohdy
nejsou spravneé citovany, oviem velkou ¢ast tvofi ¢lanky z databazi. | pfes uvedené vytky
konstatuji, Ze cile prace byly splnény, ja praci doporucuji k obhajobé a hodnotim ji stupném C -
dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Podle ¢eho jste vybirala sodné a draselné tavici soli do smési?

2. Na str. 23 uvadite, Ze obvykly obsah tavicich soli v taveném syru byva 1 - 3 %. Existuje néjaky
legislativni pozadavek, ktery by uvadél maximalni mnoZstvi téchto soli, které vyrobce mize pouZzit?
3. Proc byly nékteré analyzy provedeny po 7 dnech skladovani a jiné po 14 dnech (jak uvadite

v metodice)?

4. Ochutnavala jste vyrobené vzorky? Ovlivnila néjak pfitomnost draselnych soli senzorickou jakost
tavenych syr(?
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