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Komentaie k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Ivety Daitkové se vénuje vlivu smési bilého syra a syra holandského typu na
vlastnosti tavenych syrovych omacek. Jedna se o aktudlni a zajimavé téma S moznym uplatnénim v
praxi.

Teoretickd cast diplomové prace piedstavuje podrobnou a vyCerpavajici reSersi na zadané téma.
Ptipominku mam k citovani legislativnich predpist, kdy se standardné cituje plivodni znéni vyhlasky
s dovétkem ,,ve znéni pozd&jsich predpisi* nebo ,,v platném znéni®, nikoli jen nejnovéjsi novela
prislusné vyhlasky. Na nékterych mistech je text obtizné Citelny z diivodu velkého mnozstvi zkratek
(které navic nejsou vzdy vysvétleny). Autorka zaménuje pojmy citrat/citronan a fosfat/fosforecnan.
Doporucila bych vyuzivat termin ,,tavicka“ namisto ,,vari¢".

Cile diplomové prace jsou definovany jasné. Metodicka Cast je sepsana srozumiteln€, vyhrady mam
k senzorické analyze. V kapitole 5.7 studentka uvadi, ze vyuzila hédonické stupnice, nicméné
prezentované stupnice pro konzistenci a slanost jsou intenzitni. Stupnice pro slanost navic neni
vhodné zvolena.

Vysledky jsou zpracovany piehledné formou tabulek a grafii a jsou podrobné komentovany. Ve
sloupcovych grafech postradam chybové usecky. Na str. 61 autorka piSe, ze studie Lazarkova a kol.
(2021) sledovala pH taveného syra vyrobeného z bilého syra zrajiciho v solném nalevu. Nicmén¢ tato
studie se zabyvala pouze balkanskym syrem, nikoli tavenym. Na Obrazku 12 studentka prezentuje
lepivost, domnivam se, Ze se jedna o relativni lepivost. Na str. 70 autorka nespravné uvadi jednotku
soudrznosti. Na str. 76 a dale autorka zaménuje 2 veli¢iny — thel fazového posunu a tangens uhlu
fazového posunu. V tabulkach 4-6 jsou vysledky komplexniho modulu pruznosti zbyte¢né vyjadieny
na dvé desetinnd mista (s ohledem na to, Ze hodnoty se pohybuji v fadech tisicii a desetitisicl).
Obrazek 21 povazuji za zbyte¢ny, vzhledem k tomu, Ze vyjadiuje totéz, co tabulky 4—6.

Diskuze vysledkid, zahrnujici srovnani se zahrani¢nimi studiemi publikovanymi v Casopisech
s impakt faktorem, je dostacujici. Zavér prace piehledné shrnuje ziskané vysledky, nesouhlasim
pouze s tvrzenim, Ze tvrdost se zvySila nasledkem odpafeni vody. V tomto ptipadé by se zmeénila
suSina vyrobku, coz nebylo pozorovano, a navic bariérové vlastnosti pouzitého obalového materialu
toto prakticky neumoziuji. Seznam literatury zahrnuje velmi kvalitni literaturu, slozenou do znacné
miry z cizojazy¢nych ¢lankt a knih z databaze WoS apod.

Zavérem konstatuji, ze piedlozend diplomova prace Bc. Ivety Dankové je velmi zdafila a vyse
uvedené pfipominky zasadné nesnizuji jeji kvalitu. Proto ji doporucuji k obhajobé a navrhuji
hodnoceni A — vyborné.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Nastr. 15 uvadite, Ze se pii vyrobé tavenych syri mohou pouzivat ,,ostatni mlé¢né suroviny*.
Toto tvrzeni neni uplné piesné. Mulzete ho upfesnit sohledem na druhové
pojmenované/nepojmenované tavené syry?

2. Navrhnéte vhodnou 7bodovou intenzitni stupnici pro slanost tavenych syri (viz muj

komentar vyse).
Na str. 53 piSete, Ze teplota taveni byla 60 °C. Je toto tvrzeni opravdu spravné?
Jak se zjiStuje/pocita soudrznost? Jaka je jeji jednotka?
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