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Komentare k diplomové praci:

Diplomové préce Bc. Pavly Subertové se zabyva vlivem pridavku kappa-karagenanu ve 4
koncentracich na vlastnosti tavenych syr(, které byly vyrobeny za pouziti 3 rGznych draselnych
tavicich soli. Teoretickd ¢ast je pomérné dlouha a nékteré pasaze jsou dle mého nazoru zbytecné
podrobné a nevztahuji se Uplné k tématu prace. Obecné bych v celém textu vytkla zejména
mnozstvi formulaci, které vychazi pravdépodobné z chybného prekladu z anglictiny (napf. nizky a
vysoky metoxylovy pektin v Tab. 6, kminova guma na str. 36, pevné kadere karagenanu na str. 38,
vynucené pretvoreni na str. 55, lisovani na str. 70, atd). V textu teoretické ¢asti chybi odkazy na
obrazky a tabulky. Na str. 29 studentka uvadi jiZ neplatné smérnice 95/2/ES a 2003/114/ES.

Cil diplomové prace je jasné formulovan. Metodika popisuje jak pouzité vzorky tak i metody.
Charakteristika pouZitych metod je zbytecné dlouha/podrobnda, mnohdy se viibec nevtahuje

k metodam pouzitym v praci (napf. mikrovinné, infracervené ¢i halogenové suseni). V kapitole 6.6
a 6.8 Uplné chybi parametry analyzy textury a barvy. Na str. 62 nesouhlasim s tvrzenim, Ze byly pro
vSechny organoleptické parametry vyuZity hédonické stupnice. Z komentare vysledkl v kapitole
7.7 a z dotazniku v pfiloze P | je patrné, Ze stupnice pro tuhost, roztiratelnost, horkost a cizi pachy
a pachuté byla intenzitni.

Vysledky jsou vhodné prezentovany formou tabulek a grafd. Neni mi Gplné jasnda prezentace
vysledk( stanoveni pH, kde jsou uvedeny pouze 3 hodnoty pro 3 tavici soli a podobné i stanoveni
susiny, kde je dokonce prezentovana jen jedna hodnota. V pripadé, Ze studentka neuvadi vSsechny
vysledky v tabulce/grafu, oéekavala bych alespori interval. V tabulce 9 jsou uvedeny vysledky
komplexniho modulu pruznosti a tangens fazového posunu, nicméné jakykoli komentar

k hodnotam G* chybi. Obecné jsou komentare vysledk( spiSe jednoduché, zaméfuji se na popisy
pfipadi chybi charakteristika néjakého trendu ¢i komplexnéjsi pohled. Diskuze se vétSinou
omezuje na obecnéjsi rovinu, mohla byt urcité obsahlejsi. Zavér diplomové prace je pomérné
rozsahly a do velké miry opakuje dosazené vysledky. V zavéru postradam shrnuti vlivu pouzité
draselné soli na sledované vlastnosti tavenych syr(, coz byl i jeden z cil( prace a vyplyva i z ndzvu
prace. Seznam literatury obsahuje 93 zdroj(, z nichZ naprostou vétsinu predstavuji ¢clanky

z databazi, coz velmi ocenuji. Praci i pres uvedené vytky doporucuji k obhajobé a hodnotim ji
stupném D - uspokojivé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Uvedte cislo platného Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) tykajiciho se potravinarskych
pridatnych latek.

2. Z jakého dlivodu byly nékteré analyzy provedeny po 7 dnech od vyroby (napf. senzorické
hodnoceni) a jiné po 14 dnech (napf. pH, textura)?

3. Jaky zavér muizZete vyvodit z vypocitanych hodnot G*?

4. Jak byste shrnula vliv jednotlivych draselnych TS na vami sledované vlastnosti tavenych syr(?

V e Zliné dne 25. 5. 2023

Podpis oponenta diplomové prace
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