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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. Zdroji A - vyborné
4. Popis experimentll a metod feSenti A - vyborné
5. Kvalita zpracovani vysledkt A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace zavérh prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Miroslava Jassi se zabyva termizovanymi syry typu cream cheese, predevsim
pak vlivem obsahu tuku a vlakniny na jejich konzistenci a dalSi parametry. V teoretické ¢asti jsou
definovany Cerstvé syry a syry typu cream cheese, déle je popsana vyroba téchto syr( a faktory
ovliviujici jejich funkéni vlastnosti. Kapitoly 2.1-2.4 povaZuji v kontextu prace za nadbytecné.
Posledni kapitola se vénuje principlim metod, které byly pouZity v praktické ¢asti prace. Dle mého
nazoru mohla byt tato kapitola soucdsti metodiky. V celém textu prace jsou namisto pomlcek
nespravné pouzivany spojovniky (napf. str. 15, 16, 19, 40, atd.). Jinak je ale prace po formalni i
jazykové strance sepsana na vyborné Urovni s minimem preklepu.

Cil prace je jasné definovan, metodika popisuje pouzité analyzy. K této kapitole mam 3 pripominky:
- v kapitole 6.2 chybi informace o baleni vyrobkl (charakteristika pouZitych oball a baliciho
zarizeni);

- v kapitole 7.1 student nespravné uvadi, Ze suseni probihalo do konstatni hmotnosti (namisto
konstantniho ubytku hmotnosti);

- v kapitole 7.5 student uvadi (dle mého nazoru) nespravné teplotu reologickych méreni 37 °C
(namisto 20 °C).

Vysledky diplomové prace jsou zpracovany velmi precizné a prehledné formou graf(i a tabulek. Na
obr. 10 je chybné méfitko oxy Y a v textu chybi odkazy na obr. 10-14. Velmi oceniuiji statistické
zpracovani vysledkd a bohatou diskuzi. Zavér prace struc¢né shrnuje dosazené vysledky. V seznamu
zkratek nékteré chybi (napf. FAO, EU, EC, ISO...). V senzorickém dotazniku (pfiloha I) chybi
podrobnéjsi charakteristiky jednotlivych bodl v pouZzitych stupnicich. S ohledem na to, Ze pro
senzorické hodnoceni byli vyuziti "jen" zaskoleni posuzovatelé, mohlo pro né byt hodnoceni bez
blizsiho popisu naroc¢né. Diplomant v praci vyuZil 74 vysoce odbornych zdrojl, vétSinu predstavuji
¢lanky z databdze WoS, pripadné legislativni dokumenty.

Mohu konstatovat, Ze zadani a cile prace byly naplnény a Ze prace splfiuje poZadavky na
kvalifikacni prace tohoto typu. Vyse uvedené nedostatky nijak nesnizuji vysokou kvalitu této
diplomové prace.

Otazky oponenta diplomové prace:

1.V kapitole 8.4 prezentujete vyysledky Zvykatelnosti i gumovitosti. Myslite si, Ze jsou oba
parametry pro vyrobky typu cream cheese nutné? Ktery parametr je podle vaseho nazoru
vhodnéjsi (Iépe popisuje texturu v pripadé téchto produktl)?

2. Mohl byste uvést blizsi sloZeni pouZzité citrusové vlakniny (pokud to tedy vyrobce uvadi)?
Pfedpokladam, Ze obsahuje kromé pektinu i dalsi slozky?

3. Cim si vysvétlujete vyraznou odlidnost vzorku 6 od ostatnich? Ve vét3iné pfipadd vysledky
tohoto vzorku nezapadaji do trendu ostatnich vyrobkd.

4. Doporucil byste néktery z vami vyrobenych vzorkl pro komeréni vyrobu? Pfipadné, co byste
doporucil zménit?

V e Zliné dne 24.05.2024

Podpis oponenta diplomové prace
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