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VLIV FYZIKÁLNÍCH PARAMETRŮ  NA JAKOST  PAŘENÝCH  SÝRŮ
Cílem DP bylo  vyhodnocení  vlivu  fyzikálních parametrů tj. kyselosti sýřeniny a  pařící teploty  na  průběh pařícího procesu suroviny, změn kaseinového komplexu  (degradace kaseinových frakcí ) u finálního pařeného sýry Jadel. 

Zadání  a   stanovený cíl pro diplomovou práci byl splněn.  Diplomantka   dle zvolené metodiky zaměřila pozornost na klíčové body  technologie a to sledování jakosti suroviny před pařením  (pH sýrů, kyselost titrační v  oSH , sušina, obsah tuku) , dále  změny suroviny  po  ukončení pařícího procesu.  Stejný postup byl uplatněn u suroviny, která  byla odebrána v časovém intervalu cca 6 hodin po zahájení výroby (zvýšení kyselosti) a tatáž surovina  po prokysání do druhého dne. Tato metodika byla volena s cílem   sledovat vliv měnící  se kyselosti suroviny, což je rozhodující  a klíčový faktor pro úspěšný průběh pařícího procesu. Závislost je možno  definovat jako  vzájemnou a těsnou závislost  (korelaci) mezi hodnotou kyselosti suroviny a  použitou teplotou pařící lázně.
V literární části která je poměrně  vyčerpávajícím způsobem  uvedena historie výroby pařených sýrů, v tradičních jižních a balkánských zemích Evropy. Připomínky uplatňuji ke kapitole kde studentka  zpracovala vliv  paření sýrů , tedy vliv mokrého tepla (teploty)  na změny hlavních složek suroviny tj. především bílkovin a tuku.  V odborné  literatuře je dispozici mnoho  poznatků a publikací  popisujících chování proteinů a lipidů při tepelném  opracování obecně,   které  lze  však aplikovat na specifickou problematiku pařených  sýrů.
Experimentální část byla realizován jednak na výrobním závodě NET Plasy v Bystřici pod Hostýnem a rovněž   v laboratoři ÚTMP.  Studentka pracovala samostatně, prokázala  základní odborné  vědomosti, rovněž  tak odpovídají iniciativu při  realizaci modifikovaného pařícího procesu v laboratorních podmínkách.
Pro důkaz degradace (hydrolýzy proteinů)   byla jako klíčová metoda použita  Gelová permeační chromatografie. Výsledky práce a stanovení  změn  jednotlivých frakcí kaseinu potvrdily skutečnost, že i když se používá při pařícím procesu  poměrně vysoká teplota  cca 85 oC je hloubka degradačního procesu kaseinového komplexu  nízká.  
Diskuse k dosaženým výsledkům a  provedené závěry  jsou příliš stručné a  neodpovídají vynaložené práci a odbornému  fundamentu diplomanty,  čímž i zbytečně snižují úroveň práce.  Získané poznatky jsou však kvalitní a  mají  vypovídající jak teoretickou, tak praktickou hodnotu.
Otázky pro diplomantku:

· Mimo uvedených faktorů  má na jakost  pařených sýrů vliv  i obsah tuku v sýřenině. Můžete  popsat jeho vliv na reologii a senzorickou jakost !
· Pokuste se definovat princip plastifikace  suroviny v průběhu pařicího procesu
Závěr:

Stylizace DP jak po odborné, rovněž tak gramatické je  na velmi dobré úrovni. V práci jsem nalezl minimum chyb, překlepů  a formulačních nedostatků.  Na základě uvedeného hodnocení doporučuji DP k obhajobě před Státní komisí a předkládám níže uvedený návrh na klasifikaci DP.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B – velmi dobře







podpis vedoucího - recenzenta diplomové práce

Ve  Zlíně 


dne 26. května

2010
	Stupeň klasifikace

	A - výborně
	B - velmi dobře
	C - dobře
	D - uspokojivě
	E - dostatečně
	F - nedostatečně


