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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace se zabyva vlivem obsahu tuku na intenzitu fermentace laktézy aktivitou Cistych
mlékarskych kultur. Text je zpracovan na 62 stranach s vyuzitim 70 zdrojU literatury, kde jsou hojné
vyuzivany publikace v anglickém jazyce.

V teoretické ¢asti se autorka vénuje popisu vyroby syrt holandského typu véetné déji béhem zrani
syrd. Jedna z kapitol se také zabyva laktdzou a procesy jeji premény béhem prokysani a zrani syr(.
Autorka se zde snazi vystihnout nejdlleZitéjsi déje, které nasledné mohou ovlivnit vlastnosti syru.
Pro pfehlednost a ndvaznost mohla byt tato kapitola soucasti textu vénovanému zrani syrQ. Posledni
kapitola teoretické Casti je vénovana metoddm stanoveni laktozy véetné Upravy vzorkd pred
vlastnim stanovenim.

Prakticka ¢ast diplomové prace je prehledné strukturovana. V tabulkdch je srozumitelné vysvétleno
kédovani vzorkl spoleéné se zakladnimi chemickymi parametry odlisSnych modelovych 3arzi syrd. V
metodické ¢asti autorka podrobné popisuje vyrobni postup a také konkretizuje odbérovd mista
béhem procesu vyroby a skladovani vzork(. Opomnéla vsak zminit, z jakého mnozstvi mléka byly
modelové syry vyrabény. K této informaci se ¢tenar dostava az ve vysledkové ¢asti, kde jsou mimo
jiné také srovnany gramaze syreniny a syrovatky z vyrob syr( lisicich se obsahem tuku. Oceniuji, Ze
jsou vysledky nejen ctivé popsany, ale také statisticky vyhodnoceny. Autorka v textu dale vyjadfuje
procentualni Gbytek laktézy mezi jednotlivymi odbéry modelovych vzork(. Zde se vSak dopousti
nesrovnalosti, napt. na str. 51 je nesprdvné procentualné vyjadren pokles obsahu laktézy béhem
technologického procesu. Autorka uvadi, cituji: "U Sarze S2 doslo v prlibéhu prokysavani k poklesu
obsahu laktézy z 5,28 % na 1,62 %, tedy 0 30,6 %." Mohla by autorka béhem obhajoby diplomové
prace sva tvrzeni vysvétlit?

Na zakladé zminénych pfipominek vSak nelze konstatovat, Ze by predlozeny text neodpovidal zadani
a pozadavkim diplomové prace. Naopak studentka prokdazala schopnost vysledky vhodné a ctivé
zpracovat do souvislého textu, ktery diskutuje s odbornou literaturou. Diplomovou praci doporucuji
k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném B — velmi dobfre.

Otazky oponenta diplomové prace:

V praci komentujete rozdily ve vytéznosti u syr(i s rozdilnym obsahem tuku. Mohla byste rozdil ve
vytéZnosti procentualné vyjadrit?

Na str. 51 uvadite, Ze syry po lisovani s nizsim zastoupenim tuku obsahovali vy$si mnozstvi laktézy ve

vevs

obsahu laktdzy na tukuprostou hmotu syra v jednotlivych fazich odbéra?

V e Zliné dne 19. kvétna 2016

Podpis oponenta diplomové prace
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