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Komentare k diplomové praci:

Diplomové préce Bc. Nikoletty Kovacsové se zabyva pro Ceskou republiku netradiéni vyrobou
portugalského syra typu Serpa. Autorka pro vypracovani prace Cerpala poznatky z 63 literarnich
prament, zejména cizojazycnych. V teoretické ¢asti je popsano chemické slozeni ovéiho mléka.
Dale jsou charakterizovani zastupci ovcich syr(, kde se studentka vénuje i chranénému oznaceni
potravin v EU. Zkratky chranénych oznaceni bych volila uvadét z ¢eskych nazvl, pfipadné jejich
anglickych ekvivalentd. Soucasné poufZiti riznych verzi (portugalska, ¢eska, anglicka) mlize byt
matouci. Kratsi kapitola je vénovana také membranovym separac¢nim zplsoblm se zaméfenim na
ultrafiltraci. Kapitola 2.3 a zejména jeji podkapitola 2.3.1 mohly byt preciznéji zpracovany.

V praktické ¢asti jsou popsdany modelové vzorky a je ptiblizena jejich vyroba. Nicméné z textu
nejsou zcela jasné nékteré dileZité informace jako napf. dlivod pridavku olivového oleje béhem
vyroby modelovych syrd, mnozstvi pouZité suroviny pro vyrobu jednotlivych vzorki (retentat,
tepelné osetfené mléko), vysvétleni poctu opakovani ¢i dlivod odlisné doby sledovani hlavnich
skupin vzork(). Prosim autorku o vysvétleni vySe uvedenych nesrovnalosti béhem obhajoby
diplomové prace. Ve vysledkové ¢asti studentka prezentuje vysledky pomoci tabulek. Bohuzel
postradam hlubsi srovnani a odlivodnéni rozdilli vzorkd, které se lisily technologickymi parametry
a mély tak pravdépodobné dopad na jakost vyrobkd.

V celé praci se vyskytuje pomérné hodné preklept a stylistickych chyb, které spolecné s obsahem
praktické ¢asti budi dojem zpracovani v ¢asové tisni. Pfes vySe uvedené vytky doporucuji
diplomovou praci k obhajobé a navrhuiji klasifikovat stupném C — dobfe.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Srovnejte vyhody a nevyhody vyuziti syrového a tepelné osetfeného ovéiho mléka pro
vyrobu syrl. Navrhnéte opatieni, ktera minimalizuji negativni dopady.

2. Charakterizujte nejdllezitéjsi rozdily mezi jednotlivymi Urovnémi chranénych oznaceni
v EU.

3. Mdlzete vysvétlit divod hlubokého zmrazovani v technologickém postupu syru Serpa
(kapitola 2.3.1)? Byl tento krok také aplikovan pfi vyrobé vasich modelovych syr(?

4. Cim si vysvétlujete naprosto odli¥né vysledky tvrdosti 1. den mezi modelovymi syry, které
se lisily pouzitou surovinou (retentat vs. tepelné osetfené mléko)?

5. Ktery technologicky postup, pfip. jakou jeho optimalizaci byste doporucila pro vyrobu
v praxi na zakladé vasich zjisténych vysledk(?

Ve Zliné dne 20. 05. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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