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Komentare k diplomové praci:

Cilem této diplomové prace bylo studium vlivu prozralosti pfirodnich syr( Svycarského typu jako
hlavni suroviny na konzistenci (texturu) tavenych syra s rznou skladbou tavicich soli v pribéhu 60
dnt skladovani.

V teoretické Casti prace se studentka zabyva predevsim popisem syrt Svycarského typu s hlavnim
zamérenim na proces zrani, stru¢né popisuje proces vyroby tavenych syrl, hlavni pozornost je pak
vénovana faktordm, které ovliviuji texturu tavenych syrd. Vychazi z celkem 81 kvalitnich literarnich
zdroju, podava dobry prehled dané problematiky; teorie je zpracovana vycerpavajicim zplsobem a
tvofi tak dobry podklad pro planovani a provedeni naslednych experimentl. Vyskyt preklepd, chyb a
nespravnych formulaci je minimalni; vytkla bych zde jen nékolik drobnosti: misty ponékud
neobratné vyjadiovani a drobné problémy ve strukture a organizaci textu diky nespravnému
pouzivani interpunkénich znamének. V praci se vyskytuji jednotky nespravné podle Sl ... mol/I.

V experimentalni ¢asti bylo vyrobeno nékolik sérii tavenych syru, které se liSily stafim (dobou
prozralosti) pouZitého syra (4, 8, 12 a 16 tydn() a pouZitou smési tavicich soli. Ze 4 zakladnic sloZzek
(citrat sodny, hydrogenfosfore¢nan sodny, difosfore¢nan sodny a polyfosforecnan sodny) byly
vytvoreny 4 kombinace smésnych tavicich soli. Vzhledem k tomu, Ze prozralost suroviny je jednim z
faktor( sledovanych v ramci této prace, bylo by vhodné v metodické casti Iépe popsat za jakych
podminek probihalo zrani pouzitych syrQ. Pro méreni (charakterizaci) textury vyrobenych vzorkd
byla poufZita tzv. texturni profilova analyza (TPA) s pouZitim pristroje TA.XT Plus, ktera spociva

v pouziti rdznych typl sond, které riznym zplsobem mechanicky namahaji méreny vzorek (zde byla
aplikovana dvojnasobna penetrace valcovou sondou). Ze ziskané tzv. zatézové krivky Ize vycist radl
rtznych hodnot souvisejicich s texturou vzorku. V tomto pfipadé byla mérena tvrdost (pevnost),
relativni lepivost a kohezivnost vzorku. Zvolené charakteristiky jsou vhodné a pIné postacujici pro
popis textury vzorkl. Pro doplnéni TPA byla u vzork( stanovena jesté susina a pH, obé tyto hodnoty
vyznamnym zpUsobem ovliviuji texturu tavenych syrd.

Celkem bylo provedeno obrovské mnozstvi experiment(, vysledky jsou zpracovany do formy
klasickych sloupcovych grafll, spravné interpretovany a nasledné velice podrobné diskutovany.
Vzhledem ke skutecné pomérné velkému mnozstvi grafl (celkem 32 graf(i + dalSich 8 v pfiloze) je
tato Cast prace malinko neprehledna a pro lepsi orientaci ve vysledcich bych v rdmci diskuse
doporucovala dislednéjsi odkazy v textu, nejlépe vidy na konkrétni graf. Odkaz na grafy uvedené

v pfiloze jsem v textu nenasla vibec.

Zjisténé experimentalni poznatky studentka spravné shrnula do vystiznych zavérl; jednoduse feceno
¢im zralejsi surovina, tim mékci syr a naopak delsi doba skladovani, tuzsi taveny syr.

PredloZzena préace po strance obsahové i formalni spliuje poZadavky na magisterskou diplomovou
praci, z praktického hlediska pfinasi nékteré nové zajimavé dil¢i poznatky v dané problematice.
Zminéné pripominky nesnizuji kvalitu jinak vynikajici prace.

Otazky oponenta diplomové prace:
Proc jsou nékteré grafy uvedené v textu a nékteré v pfiloze ?

Kde a za jakych podminek probihalo zrani pouzitych syr( Svycarského typu ? Pfimo u vyrobce ? Nebo
v laboratornich podminkach ?
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Na str. 23: uvadite .......... "pfi vyrobé syrd Svycarského typu se zpravidla provadi enzymatické
(sladké) srazeni" ...... Podle mého nazoru se v tomto pfipadé pouziva vidy.

V Brné dne 25.5.2015

Podpis oponenta diplomové prace
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