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Komentaie Kk diplomové praci:
Diplomova prace Bc. Kristyny Vinklarkové se zabyva vlivem piidavku riznych koncentraci
karagenanu a furcellaranu a vlivem homogenizace na reologické vlastnosti tavenych syrovych
omacek. Tavené syrové omacky jsou relativné novym produktem a jejich reologické vlastnosti jsou
pro tento typ vyrobku kli¢ové. Homogenizace navic doposud neni u tavenych syrt a podobnych
vyrobki vyuzivana v Sirokém méfitku, a tudiz je tato prace velky pfinosem.
V teoretické Casti prace je uvedena zakladni charakteristika tavenych syrovych omacek, dale jsou
popsany moznosti aplikace hydrokoloidd do téchto produktd a v neposledni fadé je pozornost
vénovana homogenizaci mléénych vyrobkil. Teoreticka ¢ast je psana prehlednou formou, jednotlivé
kapitoly na sebe vhodné navazuji a literarni reserSe udava uceleny piehled o zkoumané problematice.
Obecné lze konstatovat, Ze je prace sepsana vyborné, bez gramatickych chyb ¢i pteklept. Jedinou
vyhradu mam vtomto ohledu K typografickym nedostatkim, konkrétné zaméné pomlcky a
spojovniku. Studentka také v praci pouziva stfidavé vyrazy fosfat/fosfore¢nan, doporucila bych
konzistentni pouzivani pouze jedné formy.
V praktické casti prace byla vyrobena fada modelovych vzorkl tavenych syrovych omacek
s prfidavkem karagenanu a furcellaranu v péti riznych koncentracich a téz kontrolni vzorky bez
hydrokoloidu. Cast vzorkil byla homogenizovana jednostupiiové, ¢ast dvoustupiiové a tfeti ast
predstavovala nehomogenizované vzorky. U vSech vzorkd bylo stanoveno pH, suSina, stabilita,
aktivita vody a reologické vlastnosti. Vétsina analyz byla provedena po 7 a 30 dnech skladovani.
V tomto ohledu mam otazku — pro¢ byla stabilita stanovena pouze po 7 dnech skladovani a aktivita
vody pouze po 30 dnech? V tvodu studentka uvadi, Ze byla chemicka reologicka analyza provedena
po 60 dnech skladovani, ptfedpokladam, ze se jedna o pieklep.
Vysledky jsou vhodné prezentovany formou ptehlednych tabulek a grafii. U sloupcovych grafii
Vv kapitole 6.3 postradam chybové usecky. Je Skoda, ze vysledky nebyly statisticky zpracovany,
protoZe je povazuji za velmi hodnotné. Ziskané vysledky studentka velmi podrobné diskutuje
s odbornou literaturou. Kvalitni diskuzi spolu s faktem, Ze studentka cituje 107 odbornych zdrojt (z
nichZ naprostou vétSinu predstavuji ¢lanky z impaktovanych ¢asopisi), povazuji za hlavni pfinos této
prace. Zavér je formulovan struéné a vystizng.
Drobné nedostatky, které uvadim vyse, zddnym zpuisobem nesnizuji velmi vysokou troven této
kvalifikaéni prace. Diplomova prace Bc. Kristyny Vinklarkové spliiuje pozadavky kladené na
kvalifikaCni prace a navrhuji hodnoceni A — vyborné.
Otazky oponenta diplomové prace:
1. V Tabulce 1 uvadite pojem ,,druhové pojmenovany taveny syre. Znate n¢jaky konkrétni
ptiklad?
2. Na str. 14 mi ve vyctu plisnovych syrit chybi syr dvouplisnovy. Muzete, prosim, uvést
né&jakého zastupce?
3. Nastr. 19 definujete Cerstvé maslo dle vyhlasky 397/2016, v platném znéni. Jak je v této
vyhlasce definovano maslo?
4. Cim si vysvétlujete cca o 2—3 % vyssi obsah susiny, ktery jste stanovila (viz str. 40) nez
je o¢ekavana hodnota 30 %?
5. Doporucila byste zafazeni homogenizace do komer¢ni vyroby tavenych syrt a
podobnych produktii? Jaké jsou jeji vyhody a nevyhody?

Ve Zliné dne 22. 05. 2021

Podpis oponenta diplomové prace
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