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Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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C - dobre

Komentare k bakalarské praci:

Predklddand prace studentky Markéty Suchankova popisuje vliv furcellaranu na konzistenci
roztiratelnych tvarohovych syru. V teoretické ¢asti prace studentka charakterizuje tvarohové syry a
popisuje vyrobu tvarohovych a smetanovych syr(i. Samostatné kapitola je pak vénovana
hydrokoloidiim, kde se studentka zaméruje zejména na karagenany a furcellaran. V teoretické
Casti se Casto vyskytuji stylistické a formulaéni nedostatky a nepresné az zavadéjici informace. Jako
priklad Ize uvést str. 13: studentka chybné vztahuje obsah laktézy a mineralnich latek na celkovy
obsah susiny mléka, str 13: "za vzniku Maillardovych reakci", str. 13: " niceni kultur" a "srazlivost
syfidla". Studentka také nerespektuje legislativni predpisy, kde na str. 14 uvadi, ze "v soucasné
dobé minimalni pocty bakterii v mléce pro vyrobni tcely ¢ini 500 000 KTJ/ml" (viz otazka) a na str.
17 pak uvadi definice z vyhlasky ¢. 397/2016, Sb. pro smetanovy krém z vysokotuéné smetany a
smetanovy krém, ktery ale pouziva k zadefinovani smetanového syru.Pojem smetanovy syr
prislusna vyhlaska nezna. Celkoveé teoreticka ¢ast prace plsobi neucelenym dojmem s ne vidy
vhodnym c¢lenénim kapitol.

V praktické c¢asti studentka vyrobila nékolik Sarzi modelovych vyrobkd, které se vzajemné lisily
pouzitymi koncetracemi furcellaranu a dané vzorky podrobila zakladni chemické, texturni a
reologické analyze. Déle byla provedena analyza barvy a stability vyrobkd a byla stanovena aktivita
vody. Vysledky prace jsou prehledné prezentovany pomoci tabulek a grafd. Vytku mam

k opakované vyskytujicimu se odkazu na analyzu roztiratelnosti, které vSak nebyla provedena.
Diskuze je vedena relevantné, nicméné by mohla byt ponékud rozsahlejsi.

Pfes vySe uvedené pripominky odpovida predloZzena bakalarska prace pozadavkim a spliuje
stanovené cile, proto ji doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném C-dobfe.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Jaky je maximalni limit obsahu mikrorganizmu v syrovém mléce? Ktery pravni predpis tento limit
urcuje?

2. Jakym E-kdédem je oznacovan furcellaran?

3. Doporucila byste Vami vyrobené produkty uvést do obchodni sité nebo je nutna dalsi
optimalizace vyrobkd? V pfipadé Ze ano, kterou koncetraci furcellaranu byste vyrobci doporucila?

V e Zliné dne 06.06.2023

Podpis oponenta bakalaiské prace
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