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Komentare k diplomové praci:

Prace se vénuje studiu vlivu pfidavku natavku (reworku) na konzistenci tavenych syri. Praci povazuji
za aktualni, protozZe se rework v primyslu bézné vyuziva, nicméné pouze na zakladé empirickych
zkuSenosti. Také v literature se posledni prace natavku vénuji pred vice jak 40 ¢i 50 lety.

K teofeticka c¢ast je napsana ¢tivym zplsobem bez zbyte¢ného odbihani od tématu. Mam k ni tyto
pfipominky:

- strana 15 - souslovi "k dostani" neni Uplné vhodné pro kvalifika¢ni prace, rovnéz baleni "do sud("
plyne pravdépodobné z ne zcela vhodného prekladu

- strana 15, kapitola 1.3 - vycet produkt( dle CFR by bylo mozné doplnit jesté o "pasterované
smésné syrové pomazanky"

- kapitola 2.1 pojednavajici o surovinach je velmi stru¢nd a mohlo ji byt vénovano vice pozornosti
s ohledem na tématiku préace

- strana 20 a dale - bylo by vhodnéjsi misto pojmu "ortofosfore¢nan" vyuzivat "monofosforec¢nan"
- bylo by vhodné doplnit nazev kapitoly 2.4 o skladovani, které se zde popisuje

- strana 27 - rework nemusi byt vyrabén (byt "zamérné") pouze z odfezkd prirodnich syrt a zbytkd
pfirodnich syr(i po platkovani

- na strané 28 autorka odkazuje na praci Kalab et al. (1987) a pomoci obrazk( 3 a nasledujicich
prezentuje zmény mikrostruktury v ddsledku pouZiti riznych rework(. Bylo by dobré doplnit obrazky
podrobnéjsim komentafem a objasnit ¢tenafim zobrazované jevy.

PFi vyhodnocovani velikosti tukovych kuli¢ek byla dle mého nazoru pouzita smérodatna chyba
nikoliv smérodatna odchylka, jak je uvedeno v praci.

Vysledkova ¢ést je stru¢nym avsak vystiznym zplsobem prezentovana jako komentované tabulky a
obrazky. Zde bych mél pfipominku, ze v praci Cernikova et al. (2017) nebyl zkoumam vliv obsahu
susiny 35 aZ 45 % (jak je uvedeno na strané 42), ale 35 a 45 %. V obrdzcich 8 a 9 by bylo vhodné
uvést zminku, Ze se jedna o hodnoty komplexniho modulu pruznosti pro referencni frekvenci 1 Hz.
Na strané 49 (kapitola 6.3) se hovoti o tom, Ze je mozné zménu konzistence popsat pomoci SEM a
velikosti tukovych kulicek. Spravnéjsi by zrejmé bylo, Ze SEM a velikost tukovych kuli¢ek jsou
schopny poskytnout podklady pro vysvétleni zmén konzistence.

Celkové je prace napsana na vysoké urovni, coz doklada i jiz vyjita publikace v Journal of Dairy
Science, jejimZz podkladem byla pravé tato diplomova prace, kterou doporucuji k obhajobé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Jaka byla spotfeba tavenych syrd u obyvatelstva Ceské republiky za rok 2016?

2. Jakym zplsobem by bylo moZné zvysit obsah tuku v tavenych syrech?

3. Proc se v tavirenstvi vyuziva tvaroh?

4. Jaké tavici soli byly poutzity pti vyrobé laboratornich vzorkd (v praci nejsou uvedeny)?

V e zliné dne 17. kvétna 2018

Podpis oponenta diplomové prace
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