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Prubéh obhajoby diplomové price:
Senzorické hodnoceni a pfijatelnost mlékarenskych vyrobka s ndhradou mlééného tuku

Studentka zahdjila obhajobu prezentaci v PowerPointu. Pfedstaveni diplomové préce bylo jasné, struéné a
vystizné, casovy limit byl dodrzen. Nasledovalo sezndmeni s posudky oponenta a vedouciho prace véetné
jejich dotazu.

Dotaz od oponenta: V kapitole Uvod autorka uvédi, Ze rostlinné alternativy nelze doporudit ke kaidodenni &i
vylucné konzumaci détem, téhotnym a kojicim Zenam nebo seniorGm. MUGZe toto tvrzeni autorka blize
vysvétlit?

Odpovéd: Tyto skupiny obyvatelstva se nachazeji v obdobi, kdy by jejich vyiiva méla byt vyvaiena,
plnohodnotna a je kladen diraz na vyssi pfijem makronutrientl i mikronutrientG. BohuZel tento fakt
alternativni rostlinné vyrobky nesplfiuji. Z vy3e uvedenych divodua nelze tyto alternativni rostlinné vyrobky k
vyhradni a kazdodenni konzumaci doporucit détem, téhotnym a kojicim Zendm a seniortim.

Dotaz od oponenta: V dotazniku v prvni asti je mezi polotvrdymi syry uveden i éedar. Jaky ma tento syr
obsah vody a je toto zafazeni spravné?

Odpovéd: Dle obsahu vody by mél byt tento syr zafazen mezi syry tvrdé, pfesto i v nékteré odborné literatufe
se miZeme setkat s tim, Ze je tento syr fazen mezi polotvrdé syry, jak byl zafazen i v této praci.

Dotaz od vedouci prace: Pokud by byla moznost usporadat dalsi senzorické hodnoceni, jaké dalsi dvojice
vzorku byste zvolila a u kterych vékovych kategorii byste posuzovani provedla?
Odpovéd: V ramci senzorického hodnoceni bych napfiklad zafadila tyto dvojice: mozzarella / rostlinnd

alternativa mozzarelly (z kokosového miléka), balkdnsky syr / rostlinna alternativa balkdnského syru (z
kokosového oleje). Senzorické hodnoceni bych provedla u populace ve véku 18-30 let & ve véku
3045 let.

S odpovédmi studentky byla komise spokojena a reagovala doplfiujicimi otdzkami v rdmci rozpravy:

Ing. Jirotkova: Jaké jsou ceny analogovych mléénych vyrobka?

Odpovéd: Jsou obvykle o desitky procent vyssi, nez klasické mlééné vyrobky.

Dr. Kadlec: Je nutricni hodnota alternativnich mlécnych vyrobka lepsi nez u klasickych mléénych vyrobka?
Odpovéd: Spise ne, ale neda se to zobecnit. Jejich klady lze spatfovat spiSe u osob, které maiji pfi konzumaci
miéka zdravotni problémy. Mnohdy je u alternativnich vyrobki vy3si obsah tuku a pfidatnych latek.

doc. Smetana: Jaké je procentické zastoupeni analogovych mléénych vyrobkd v trini siti?

Odpovéd: Tuto problematiku studentka nezkoumala, ale domniva se, Ze se podil téchto vyrobkd bude
zvySovat.

Po rozpravé byla obhajoba ukoncena.

Komise ocenila pohotové reakce studentky na dotazy béhem rozpravy i jeji znalosti dané problematiky.
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