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Néazev diplomové prace:

Vliv obsahu tuku na proteolytickou aktivitu ¢istych mlékatskych kultur béhem zrani syrt

Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobie

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich

3. zdroj D - uspokojivé
4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre
5. Kovalita zpracovani vysledki C - dobre

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze D - uspokojivé
7. Formulace zavéra prace B - velmi dobie

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k diplomové praci:

PredloZzend diplomova prace se zabyva hodnocenim vlivu obsahu tuku na proteolytickou aktivitu
vybranych startérovych mlécnych kultur u syrd holandského typu béhem skladovani.

V teoretické ¢asti jsou popsany mlécné bilkoviny a tuky, zdkladni proces vyroby syra, proces srazeni
a faktory, které mohou ovlivnit funkéni vlastnosti prirodnich syr(.

Teoreticka ¢ast je psana dobre s obcasnym vyskytem formulacnich, formalnich a gramatickych
nedostatkl. Nékteré odstavce vsak nejsou citovany vibec, nebo autorka v lepsim pfipadé pouziva
pouze jeden zdroj. To povazuji za vyznamny nedostatek. Jinak je prace citovana 71 literdrnimi zdroji.
V experimentalni ¢asti byly vyrobeny 4 rGzné Sarze modelovych vzork(l syra holandského typu, které
se liSily v aplikované startérové kulture a kone€ném obsahu tuku v susiné. Metodika postrada
podrobnéjsiho popisu podminek dozravani (napft. teplota, relativni vihkost vzduchu). Ziskané
vysledky jsou prezentovany v podobé klasickych sloupcovych graft, kdy u vysledk( pro ucely
komentarud v textu nebyla provedena statisticka analyza. Kromé toho Obr. 16 a 17, které ukazuji
vyvoj relativni lepivosti béhem doby skladovani vzorkd, jsou zpracovany v netradi¢ni formé, ktera je
pro ¢tenare matouci. NejvétSim nedostatkem prdce je vsak to, Ze nejsou vysledky dostate¢né
diskutovany a porovndny s vystupy odbornych publikaci.

Navzdory vyse uvedenym nedostatkiim predkladana diplomova prace odpovida pozadavkim
stanovenym na tento typ zavérecnych praci, doporucuiji ji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném
C-dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:

1)Byla provedena néjaka vychozi chemicka nebo mikrobiologickd analyza hlavni suroviny mléka
(titra¢ni kyselost, mikrobiologicka analyza)? Pokud ano, proc nejsou vysledky stanoveni v praci
prezentovany?

2)Vysledky obsahu volnych aminokyselin jsou uvedeny jako soucet. Uvedte, které aminokyseliny
jsou zahrnuty do vypoctu celkového obsahu aminokyselin. Vysvétlete, proc byl leucin zvolen jako
reprezentativni aminokyselina?

3)Podle zjisténi této prace byla intenzita proteolyzy vyssi u vzorkd s nizsimi hodnotami tuku v susiné.
Jak si tento jev vysvétlujete?

V Zliné dne 17.5.2017

Podpis oponenta diplomové prace
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