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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Bce. Jany Putalové se zabyva vlivem ptidavku syrovatkovych bilkovin ve
form¢ izolatu a koncentratu (1 az 8 % w/w) na vybrané vlastnosti (chemické, texturni a
reologické vlastnosti) mléénych dezertt s ptidavkem bananové plantejnové a tapiokové
mouky (60:40 a 50:50). Zkoumané téma je velmi zajimavé a souvisi s procesem vyroby
mlécnych dezertd a podobnych produktii a Ize jej povazovat za cenné s ohledem na parametry
technologického procesu.

V teoretické ¢asti prace je popsan vyznam mléénych bilkovin na vyzivu ¢lovéka a metody
koncentrace a izolace mléénych bilkovin. Celd samostatnd kapitola je pak vénovana
technologickému procesu vyroby mléénych dezertd. Text je citovan 113 vysoce kvalitnimi
védeckymi literarnimi zdroji, pfevazné anglickymi. Teoretickd Cast je psana piehlednou
formou, jednotlivé kapitoly na sebe vhodné navazuji a davaji uceleny piehled o zkoumané
problematice. Obecné lze konstatovat, Ze je prace psdna velmi dobfe s minimélnimi
nedostatky v gramatice, pteklepech ¢i formulacich.

V praktické ¢asti prace byla vyrobena fada modelovych vzork mlécnych dezertd S riznym
obsahem syrovatkovych bilkovin v podob¢ izolatu anebo koncentratu, kdy byly zhodnocené
jejich viskoelastické vlastnosti. Kromé toho byly provadény doplikové analyzy stanoveni
obsahu susiny a pH, stanoveni aktivity vody, stanoveni stability a analyza texturnich
vlastnosti.

Ziskané vysledky jsou pifehledné prezentovany v grafech a tabulkdch. Jsou spravné
interpretovany a podrobné diskutovany. Bohuzel, v praci postradam jakékoliv statistické
zpracovani ziskanych dat. Tento nedostatek vSak vyznamné nesniZuje uroven textu.

Z textu diplomové prace je ziejmé, Ze studentka ptistupovala k feSeni své prace
Zzodpovédné.

Diplomova prace bezesporu splituje pozadavky kladené na kvalifikacni prace FT UTB ve
Zlin&. Diplomovou praci Be. Jany Putalové proto doporucuji k obhajobé a navrhuji
hodnoceni stupném A — vyborng¢.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Uved'te, jaké byla pouZzita hodnota amplitudy smykového napéti pii reologické analyze
vyrobenych vzorkd. Byla méfeni provedena v oblasti linearni viskoelasticity? Tato
informace nebyla nalezena v textu.

2. Dle mého nazoru by senzorickd analyza pfinesla vyznamné poznatky tykajici se
organoleptickych vlastnosti modelovych vzorkti mléénych dezertd. Pro¢ nebyla
provedena?

3. V praci uvadite, ze pH vzorku bylo v intervalu 4,6 — 7,0 (stranka 43) a dale uvadite, ze
»pro zavedeni téchto vyrobkii do trzni site, prodlouzeni jejich trvanlivosti a uchovavani
pri pokojové teploté by bylo nutné provést jejich sterilaci ¢i UHT zahiev (viz postup
vyroby) pro inaktivaci vegetativnich forem MO a jejich spor, pripadné pouzit konzervacni
c¢inidla ¢i kombinaci obou zpiisobii, abychom zamezili nezadoucim zdravotnim rizikiim
spojenym s konzumaci téchto vyrobkii“. VSak vyrobky podobného charakteru jsou
uchovavany pii chladirenském rezimu. Je tedy nutné Vami zminéné technologické
postupy (UHT zahiev, piidavek konzervaénich ¢inidel) aplikovat? Pokud ano, uvedte
priklady mlé¢nych dezertti uchovavanych pii pokojové teploté.

4. Ktery z Vami vyrobenych vzorki byste doporucila pro komercni vyrobu a proc¢?
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Ve Zlin¢ dne 23. 05. 2022

Podpis oponenta diplomové prace
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