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Komentare k diplomové praci:

Diplomova préce Bc. Terezy Smigurové se zabyva vlivem sterilaéniho zahfevu na reologické a
texturni vlastnosti tavenych syr( a tavenych syrovych omacek. Zkoumané téma souvisi s procesem
vyroby tavenych syr a podobnych produktu a Ize jej povaZovat za cenné s ohledem na parametry
technologického procesu.

V teoretické Casti prace je popsana zakladni charakteristika tavenych syrl (a podobnych produktu)
a jejich vyroba. Celd samostatna kapitola je pak vénovana vyuZiti sterilacniho zdhtevu. Text je
citovan pouze 52 kvalitnimi védeckymi literarnimi zdroji. Teoreticka ¢ast je psdna prehlednou
formou, jednotlivé kapitoly na sebe vhodné navazuji a davaji uceleny pfehled o zkoumané
problematice. Obecné Ize konstatovat, Ze je prace psdna dobfe s minimalnimi nedostatky v
gramatice, preklepech ¢i formulacich.

V praktické casti prace byla vyrobena fada modelovych vzork( tavenych syrd a tavenych syrovych
omacek (sterilizovanych a nesterilizovanych, n=36) s rliznym obsahem susiny a obsahu tuku v
susiné. Byla zhodnocena konzistence pomoci dynamické oscilacni reologie a texturni profilové
analyzy. Tyto metody jsou vyznamné pro charakterizaci viskoelastickych a texturnich vlastnosti
zkoumanych vzorkd. Kromé toho byly provadény doplrikové analyzy stanoveni obsahu tuku a
obsahu susiny. Vétsina ziskanych vysledku jsou prehledné prezentovany grafech a v tabulkach.
BohuZel, nékteré grafy (obrazek 5, 8, 9, 10) nejsou sestavené vhodnym zplsobem, tudiz nejsou
vSechna data zndzornéna. Doporucil bych autorce vysledky texturni profilové analyzy prezentovat
v podobé tabulek.

Autorka se snazi ve vysledkové €asti alespon ¢astecné zjisténé vysledky diskutovat s dostupnou
literaturou. BohuzZel, v praci postradam jakékoliv statistické zpracovani ziskanych dat.

Z textu diplomové prdce je zfejmé, Ze studentka pristupovala k feSeni své prace zodpovédné a
profesiondlné. VysSe uvedené nedostatky vsak vyznamné nesnizuji Uroven textu. Diplomova prace
bezesporu spliiuje pozadavky kladené na kvalifika¢ni prace a z uvedenych dlvodi navrhuji
hodnoceni C — dobfe.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Na obrazku 5 (strana 44 — tvrdost nesterilovanych a sterilovanych vzorki), je
patrné, Ze vyssi hodnoty byly monitorovany pro nesterilované vzorky. Mizete
tento fenomén vysvétlit? Pokud mozno Vasi odpovéd’ podpoite vhodnou
citaci/citacemi.

2. Ze ziskanych vysledku tvrdosti je patrné, Ze vys§i hodnoty tvrdosti byly
detekovany u nesterilovanych vzorkd. Bohuzel tento trend neni vzdy
monitorovan u tabulky 4 (u hodnot elastického modulu pruznosti). Mizete tento
jev vysvétlit?

3. Muzete vysvétlit, z jakého divodu by méli vyrobcei tavenych syri a podobnych
produktd zahrnout do jejich portfolia vyrobki sterilované tavené syry anebo
omacky?

Ve Zliné dne 21. 05. 2021

Podpis oponenta diplomové prace
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