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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace se zabyva optimalizaci vyroby syru typu mozzarella z koziho mléka v podminkach
malovyroby. Text je zpracovan na 80 stranach s vyuZitim 76 zdroju literatury, kde jsou hojné
vyuzivany publikace v anglickém jazyce.

V teoretické Casti se autorka vénuje chemickému slozeni druhovych mlék, déle se soustfeduje na
popis vyroby syr( s pafenou syfeninou s prehledem vybranych syrd vyrab&nych na tzemi Ceské
republiky i v zahranici. Jedna z kapitol se také zabyva organoleptickymi vlastnostmi koziho syra.
Uvitala bych blizsi popis faktor(, které ovliviiuji pareni syrt. Mohl byt také detailnéji popsan postup
zpracovani véetné Cedarizace a samotného pareni zejména pro syry typu mozzarella. Uvedeni
moznosti pareni pomoci napt. horkého solného roztoku ¢i pary u odlisnych typl pafenych syrl jako
je napft. kashkaval by rovnéz vhodné doplnilo resersni ¢ast prace. V textu se vyskytuje mensi
mnozstvi preklepl a nepfesnosti napt. na str. 19, kde autorka v souvislosti s alfa-s1-kaseinem tvrdi,
Ze obsahuje pouze 1 fosfoserinovy zbytek, coz md za nasledek jeho srazeni v pfitomnosti vapenatych
iont(. Déle na str. 21 (kapitola "Vitaminy") odkazuje na tabulku s obsahem mineralnich latek, ktera
je nespravné Cislovana. Odkaz na tabulku bych spiSe predpokladala na str. 22, kde se autorka vénuje
zastoupeni mineralnich latek.

Prakticka cast diplomové prace je prehledné strukturovand. Mam vsak pfipominku k dvodu kapitoly
"Metodika prace", kde studentka popisuje divody postupnych modifikaci vyrobniho postupu.
Zdavodnéni by bylo vhodnéjsi uvést v podkapitole "Vyroba vzork(i Mozzarelly", kde studentka
podrobnéji popisuje jednotlivé experimenty. Rovnéz bych upfednostnila fazeni kapitoly "Pouzity
material a pomucky" pfed popisem vyroby vzorkU. Ve vysledkové ¢asti je vysvétleno chovani
syfeniny a vlastnosti modelovych vzorkd syr( v zavislosti na modifikaci vyrobniho postupu. Velmi
kladné hodnotim doplnéni slovniho popisu fotodokumentaci jednotlivych vzork( syrd, ktera dotvari
predstavu o chovani modelovych Sarzi. PfestozZe se autorce nepodafilo aplikovat kozi mléko pro
vyrobu parenych syr(i Zddanych vlastnosti, nepochybnym pfinosem prace je popis vyrobnich
postupl a charakteristika modelovych sarzi, na které mohou zpracovatelé koziho mléka navazat s
cilem nalezeni nového uplatnéni koziho mléka pfi vyrobé syr(.

Diplomovou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném B — velmi dobfre.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Na str. 15 uvadite vliv koncentrace mastnych kyselin na aktivitu bakterii mlééného kvaseni. V jaké
koncentraci se pfiblizné vyskytuji volné mastné kyseliny v syrovém kozim mléce?

2. Na str. 65 uvadite, Ze pro organoleptické vlastnosti vyrobku je optimalni tepelné osetfeni 63-65 °C
po dobu 20 minut. Je toto ocetfeni dostatecné ve smyslu bezpecnosti potraviny?

3. Mohla byste zdlvodnit své tvrzeni, Ze v pfipadé mensich tukovych kulicek dochazi béhem pareni
k vyssim ztratdm mlécného tuku ve srovnani s vétsimi tukovymi kulickami?

V e Zliné dne 16. kvétna 2017

Podpis oponenta diplomové prace
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