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Komentare k diplomové praci:

Autor zpracoval svou diplomovou praci na téma tykajici se vlivu doby prozrélosti/skladovani syr(
zrajicich v solném nalevu na konzistenci tavenych syrl vyrobenych s riznymi kombinacemi tavicich
soli. Téma je aktualni, protoze ackoliv jsou syry zrajici v solném ndlevu zejména na Balkané, Blizkém
a Stfednim Vychodé Siroce pro produkci tavenych syrli pouZivany, neni v literature pfilis mnoho
informaci o jejich vlivu na viskoelastické a texturni parametry téchto produktd. Uchazec zpracoval
svou praci v anglickém jazyce, coz hodnotim velmi kladné. Na druhou stranu se v tomto jazyce
nevyvaroval chyb formalni a jazykové povahy. Rovnéz kombinace desetinnych tecek a ¢arek
nepulsobi v textu dobrym dojmem. Vyskytuji se vsak i nepresnosti v pfekladech a nékteré anglické
pojmy nejsou pravdépodobné spravné pouZity, za vSechny bych uved| napfiklad:

- strana 14 - déleni surovin na "raw-milk" a "non-milk" - obvyklé formulace jsou "dairy" a "non-
dairy",

- strana 22 - pojem "pulverized" je uZivan spiSe pro rozemleti na prasek, kdezto u tavenych syru se
meélni a smésuje na spiSe kasovitou hmotu,

- strana 30 - vyuziti déleni bakterii mlééného kvaseni na "fermented" a "non-fermented" také neni
obvyklé, z kontextu md autor pravdépodobné na mysli "starter" a "non-starter", tedy zakysové a
nezdkysové.

Teoreticka ¢ast je pojmuta vhodnym zplsobem a vytvari dobry zéklad pro nasledujici praktickou
Cast. K teoretické casti bych mél nasledujici pripominky:

- strana 13 - "pasteurized blended cheese" neodpovida tavenym syriim ve striktnim slova smyslu,
jednad se (podle Code of Federal Regulation - FDA USA) produkty bez tavicich soli,

- strana 14 - hovofi se o pouZiti syrli Svycarského typu "nebo" Primatoru, nicméné primator je
povaZzovan za syr Svycarského typu,

- strana 18 - zde se autorovi popletli citace - reference 70 nepojedndva o nahradach tavicich soli (to
aZ citace 71), navic uvadéné hydrokoloidy (modifikovany skrob, nizkoesterifikovany pektin a
lokustovd guma) neposkytly homogenni produkty,

- u rozmezi skladovacich teplot u tavenych syri je jiz mozné stanovit i jinou teplotu skladovani, nez
je uvedena na strané 23,

- misto pfedpon ortho- a pyro- by u fosfore¢nani bylo vhodné;jsi vyuzivat mono- a di-,

- strana 34 - u Lactococcus lactis chybi jméno poddruhu "subsp. lactis",

- strana 34 - interval, ve kterém se m(ize pohybovat obsah soli v syrech zrajicich v solnych nalevech,
je dle mého ndzoru mnohem Sirsi,

- strana 37 - "spp." se nepiSe kurzivou.

Cast materidl a metody a vysledkova ¢ast je vhodné koncipovana a podava piehlednou zpravu o
dosazenych vysledcich, které jsou hned diskutovany. Rovnéz je ziejmé, jak se k vysledkiim dospélo.
Zavér prace je formulovan strucné a vystizné. Ocenit je mozné literarni zdroje, kterych autor poutil
95, prevaziné anglickych, pficemz se nejena o samoucelné navySovani poctu citaci, ale naopak o
spravné a adekvatné zvoleny soubor citaci, ktery umoznil sestavit dobie pojatou nejen teoretickou
Cast, ale také diskuzi k vysledkim.

| pres vétsi pocet komentdarl a nepresnosti se v celistvosti jedna o velmi zdafilou praci, ktera pfinesla
cenné vysledky vyuZitelné jak v teoretické tak zejména praktické roviné. Proto praci doporucuji
k obhajobé a navrhuji hodnoceni A - vyborné.
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Otazky oponenta diplomové prace:

1. Na strané 14 uvadite, Ze syry s mikrobiologickym vadami nesmi byt pouZity do surovinové skladby
a odvolavatee se na bakteriadlni spory a spory plisni. MUZete objasnit jakd nebezpeci by mohla

v téchto pfipadech ohrozit bezpec¢nost produkti?

2. Na strané 16 uvadite, Ze pridavek reworku muze byt problematicky. Zdlvodnéte, prosim, své
tvrzeni.

3. Od ¢eho odvijite mnoZstvi tavicich soli (3g/100g), jak uvadite na strané 24?

4. Radi se "Brinza" skute¢né do syra zrajicich v solném nalevu?

5. Na strané 34 uvadite, Ze se mléko pasteruje kombinaci teplot a ¢asu 60°C po dobu 30 minut. Je
toto tepelné oSetfeni dostatecné pro dosazeni pasteracniho efektu?

6.V praci jste upravovali hodnotu pH tavenych syra. Jak si vysvétlujete takovy rozptyl hodnot, ke
kterému jste dospél?

V e Zliné dne 19.5.2017

Podpis oponenta diplomové prace
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