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Diplomové práce  

Posudek Diplomové práce

Vliv fyzikálních parametrů na jakost pařených sýrů
(téma)


Bc. Michaela Vostarková ve své diplomové práci „Vliv fyzikálních parametrů na jakost pařených sýrů“ sleduje titrační a aktivní kyselost, teplotu pařící vody, obsah tuku, sušiny a chloridu sodného u výše uvedených sýrů.

Co se týče teoretické části, ta je velmi přehledně zpracována na kapitoly „pařené sýry“, kde jsou velmi pěkně popsány i pařené sýry v zahraničí, kapitolu „technologický postup výroby“, kde bych chtěl vyzdvihnout zdařilé fotografické snímky, a dále jsou zde uvedeny kapitoly „technologická zařízení a vlivy paření na vlastnosti sýřeniny“. Zdroje citací v textu však nejsou ve správném pořadí, též literatura (převážně internetové zdroje) nemají správný tvar dle normy.

V praktické části autorka porovnává vzorky ze 4 šarží a hodnotí u nich výše uvedené veličiny. Výsledky jsou obsáhlé a mají praktický význam, jen je na škodu, že diskuze je málo rozpracovaná. 


Na autorku bych měl následující otázky:

1. Které analýzy, byly prováděny v mlékárně a které ve školní laboratoři?

2. Porovnejte v různých vlastnostech sýry pařené a sýry s nízkodohřívanou a

 vysokodohřívanou sýřeninou.

Uvedenou diplomovou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji klasifikační stupeň  C – dobře.

Návrh na klasifikaci diplomové práce:


C - dobře







Ing. Jiří Mlček, Ph.D.
podpis oponenta diplomové práce
           Ve Zlíně

          dne 24. května
         2010
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