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Nazev diplomové prace:

Hodnoceni nového taveného syra s plisni na povrchu béhem skladovani

Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifikac¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobie
3. Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdrojt A - vyborné
4.  Popis experimentl a metod feSeni A - vyborné
5. Koyvalita zpracovani vysledkii A - vyborné
6. Interpretace a diskuze vysledki A - vyborné
7. Formulace zavera prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentaie k diplomové praci:

Diplomova prace Be. Natalie Lyc¢kové se zabyva velmi inovativnim vyrobkem, a to tavenym syrem
S bilou plisni na povrchu, u kterého byly navic tavici soli nahrazeny hydrokoloidy, furcellaranem a
karagenanem. V teoretické ¢asti se studentka vénovala jak syram s plisni na povrchu, tak tavenym
syram a dale faktorim, které mohou ovlivnit kvalitu tavenych syra. V textu se objevuji drobné
nedostatky, napf. nespravné uvedené senzorické vlastnosti (namisto organoleptickych), nejednotné
nazvoslovi (fosforeCnany vs. citraty), ¢i absence odkazii na obrazky v textu. Literarni reserse je
ovsem vycerpavajici a studentka vychazela z velmi kvalitnich primarnich zdroju. Cil prace je jasné
definovan, metodika vhodn¢ popséna a vysledky prezentovany prehledné formou tabulek a graft.
Ocenuji zejména bohatou diskuzi ziskanych vysledkd s odbornymi, prakticky vyhradné
cizojayénymi zdroji. V Tabulce 6 jsou nespravné uvedeny jednotky pro relativni lepivost a
elasticitu. P¥ipominku mam téz k diskuzi na str. 53, kde studentka pfisuzuje zmény barvy béhem
zrani Maillardovym reakcim. Domnivam se, Ze pii teploté cca 20 °C Maillardovy reakce prakticky
neprobihaji. Ani pouzité suroviny neobsahovaly vyssi obsah redukujicich cukri, které by pribéh
Maillardovych reakci podpofily. Zavér prace piedstavuje strucné shrnuti ziskanych poznatkd.
Uvedené ptipominky nikterak nesnizuji vysokou uroven piedlozené kvalifikacni prace, ktera
spliiuje veskeré pozadavky na prace tohoto typu.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Pouzivaji se bézné v praxi pro vyrobu tavenych syri i jiné mlééné slozky nez piirodni syry a
maslo, jak uvadite v kapitole 2.1?

2. Predpokladam, ze senzoricka analyza vzorkl nebyla provedena. Ochutnali jste aspon vyrobené
tavené syry v uzkém pracovnim kolektivu?

3. Dokéazala byste navrhnout, jak by se ve vasi diplomové praci dalo pokracovat?

Ve Zliné dne 17. kvétna 2025

Podpis oponenta diplomové prace

Posudek oponenta diplomové prace Strana 2/2
Verze 2025/01



