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Komentare k diplomové praci:

Diplomova préce Bc. Marie Skubnikové pojedndva o vlivu sterilaéniho zéhtevu na jakost tavenych
syrQ. Teoreticka cast je vhodné rozdélena do kapitol, které jsou zaméreny na charakteristiku
tavenych syra, technologii jejich vyroby a faktory, které ovliviiuji vlastnosti tavenych syr(.
Soucasné je v teoretické ¢asti podrobné popsan sterilaéni zahtev a jeho vliv na slozky tavenych
syrd. Reserse je zpracovana precizné s vyuZzitim fady literarnich zdroju.

Prakticka cast popisuje vliv pouZitého sterilacniho zahfevu na vybrané parametry modelovych
vzork( tavenych syri (celkem 16 Sarzi) a tavenych syrovych omacek (2 Sarze). Metodika prace je
popsana jasné a prehledné. PouZité modelové sarze tavenych syr( tvofi fadu, ktera se lisi obsahem
susiny a tuku v susiné, ¢imZ si autorka zajistila moznost rozsahlejsiho porovnani vztah( v matrici
taveného syra. Tento zamér podporuje také rada pouZitych stanoveni, kterym byly modelové
vzorky podrobeny. Vysledky jsou zpracovany do prehlednych tabulek a grafd, které jsou vhodnou
formou popsdany, pricemz se autorka snazila zjisténa data (zejména chemickych analyz) diskutovat
s literaturou.

Diplomova préce Bc. Marie Skubnikové splfiuje pozadavky kladené na kvalifikaéni prace a z tohoto
dlvodu ji doporucuji k obhajobé s navrhem hodnoceni A — vyborné.

1. Mohla byste vysvétlit rozdil mezi tavenym syrem a tavenym syrovym vyrobkem?

Za jakych teplotnich podminek jsou dle platné legislativy CR uvadény tavené syry na trh?

3. Nastr. 24 uvadite na Obrazku €. 3 pribéh sterila¢niho rezimu pfi sterilaci do 100 °C. Je
vhodné teploty do 100 °C vyuzit pro sterilaci tavenych syri? Svou dopovéd zdlvodnéte.

4. Na zakladé ¢eho byla zvolena kombinace teploty a doby vydrZe pro sterilaci modelovych
vzorku tavenych syra?

5. Na str. 48 uvadite, Ze obsah amoniaku ve sterilovanych tavenych syrech roste s rostoucim
obsahem susiny a soucasné klesa s obsahem tuku v taveném syru. Mohla byste navrhnout
zdlivodnéni tohoto trendu?

6. Mohla byste na zakladé vysledkl vasi prace navrhnout doporuceni pro vhodnéjsi rezim
sterilace tavenych syra?
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Ve Zliné dne 21. 05. 2021
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