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Komentare k diplomové praci:

Diplomova préce Bc. Katefiny Nedbalové se zabyva vlivem riznych homogenizacnich tlakl na
funkéni vlastnosti tavenych syrovych omacek. Zkoumané téma souvisi s procesem vyroby tavenych
syrl nebo jim podobnych produktd a Ize ho povaZovat za cenné s ohledem na parametry
technologického procesu.

Teoreticka ¢ast byla zamérena na popis surovin a technologie vyroby tavenych syrovych omacek.
Dale se cela kapitola zabyvala vysokotlakou homogenizaci a jeji moznosti vyuziti v mlékdrenském
sektoru. Text je citovan 60 kvalitnimi védeckymi literdrnimi zdroji, pfevdiné anglickymi. Teoreticka
Cast je psana prehlednou formou. Jednotlivé kapitoly na sebe vhodné navazuji a davaji uceleny
prehled o zkoumané problematice. Obecné Ize konstatovat, Ze je prace psana velmi dobre.

V praktické ¢asti prace byla vyrobena fada modelovych vzork( tavenych syrovych omacek, které se
liSily obsahem tuku v susiné a na kazdy vzorek byl aplikovdan homogenizacni tlak 20, 40, 60, 80
MPa. Metodika diplomové prace zahrnovala stanoveni obsahu susiny, pH, stanoveni aktivity vody,
stability emulzi a viskoelastickych vlastnosti. Ziskané vysledky jsou prezentovany v grafech a
tabulkach. Jsou spravné interpretovany a ¢astecné diskutovany. BohuZel, v praci postradam
jakékoliv statistické zpracovani ziskanych dat. Z textu diplomové prace je vsak zfejmé, Ze studentka
pristupovala k feSeni své prace odpovédné. Lze konstatovat, Ze predloZena diplomova prace
spliiuje pozadavky kladené na kvalifikacni prace.

Diplomovou praci Bc. Katefiny Nedbalové doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném A -
vyborné.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. U vzorku s 20% (w/w) susinou a s 50 % (w/w) tuku v susiné (20/50) bylo pozorovéno, ze
zvySovanim aplikovaného homogenizacniho tlaku nad 20 MPa, doslo k poklesu hodnot elastického
modulu pruznosti. Podobny trend byl pozorovan i u vzorku s 20% (w/w) susinou a 40 % (w/w) tuku
v susiné (20/40) s tim rozdilem, Ze pokles hodnot elastického modulu pruznosti byl zjistén pfi
aplikaci homogenizacniho tlaku nad 40 MPa. Dle mého ndazoru je to velmi zajimavy jev. MizZete
vysvétlit, pro¢ k nému doslo?

2. Pro¢ nebyla provedena senzorickd analyza? Domnivam se, Ze by pfinesla vyznamné poznatky
tykajici se organoleptickych vlastnosti zkoumanych vzorka.

3. Ktery z Vami vyrobenych vzork(l byste doporucila pro komeréni vyrobu a proc?

4. Uvedte orientacni cenovou kalkulaci Vami vyrobenych vzorkd.

V e Zliné dne 24.05.2024

Podpis oponenta diplomové prace
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