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Komentare k diplomové praci:

Diplomové préce Bc. Nely Svajdové popisuje vliv homogenizace a rdznych piidavkd furcellaranu na
reologické vlastnosti tavenych syrovych omacek béhem skladovani.

Prace je sepsana na 92 stranach s vyuZitim 94 prevainé cizojazyénych odbornych zdroju. V textu se
vyskytuje velké mnozZstvi preklepl a chyb, nevhodnych vyrazl a zavadéjicich az nespravnych
tvrzeni. Nékteré informace se v pribéhu prace opakuji. Formulacni nedostatky snizuji v nékterych
Castech prace srozumitelnost textu. Pro pfiklad je mozné uvést:

-str. 17 ,Syrovatka vznika jako vedlejsi produkt pfi vyrové syr(“, zde by bylo vhodné vzhledem ke
kontextu uvést, pti vyrobé jakého typu syru syrovatka vznika;

-str. 18 ,,Bylo stanoveno maximalni mnozstvi — 4%.“, neni uvedeno, zda se jedna napr. o
hmotnostni procento;

-str. 21 ,rodu Euchema cottoni a Euchema spinosum*“, kde se nejednd o rody, ale druhy, navic
rodové jméno je uvedeno chybné;

-str. 22 ,upraveny karagenanovy roztok se filtruje a vycefi vysokorychlostnimi odstredivkami a jsou
zkoncentrovany*;

-problematikou homogenizace se zabyvaji dvé kapitoly 2.7 a 3, pficemz v kazdé z kapitol je cerpano
z jinych zdroju, coz zapficinuje drobné rozdily v uvadénych informacich;

-str. 46 ,,Na finalnich vlastnostech tavenych syrovych omacek zavisi mnoho faktort. Mezi
nejdlleZitéjsi nepatfi zrovna pH, proto je nutné sledovat dalsi faktory — druh pouzité tavici soli,
pomér fosfatl ve smési, aj.”, cemuz nerozumim, avSak hodnota pH zcela jisté ovliviiuje vlastnosti
findlnich produkt(;

-str. 65, kde autorka uvadi, Ze vzorky vykazovaly , 0 trochu vyssi stabilitu®;

-v nékterych ptipadech chybi vysvétleni pouzitych zkratek;

-nejednotné formatovani citaci.

| pres vySe uvedené pripominky predloZena diplomova prace odpovida pozadavkim a splriuje
stanovené cile, proto ji doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném B-dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Na strané 25 uvadite, ze ,,uCinkem vysoké teploty pfi taveni je dosahnuto pasterace nebo
sterilizace koreni”. Mohla byste definovat pojem sterilizace?

2. Na strané 27 uvadite, Ze maximalni pripustné koncentrace tavicich soli v tavenych syrech
jsou legislativné omezeny. Jaké je tedy maximalni povolené mnoZstvi a ktery pravni ptedpis
toto mnozstvi definuje?

3.V kapitole 4.1 uvadite, Ze pti vyrobé vzorkd TSO byla pridavana smés MAG a DAG. O jaké
latky se jedna a jaka je jejich funkce?

Ve Zliné dne 20. 05. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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