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	Změny textury a senzorických vlastností sýrů s plísní Penicillium nalgiovense během zrání.


Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování teoretické části
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	8.
	Přístup studenta k diplomové práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce se zabývá změnami textury a senzorických vlastností sýrů s povrchovou plísní Penicillium nalgiovense během zrání.
Diplomová práce je zpracována na 90 stranách vč. příloh. V teoretické části se posluchač zabývá charakteristikou zmíněné plísně, technologií výroby měkkých sýrů včetně biochemických změn v průběhu zrání a jejich dopadu na změnu textury. 
V praktické části jsou popsány postupy výroby sýra a metody použité ke stanovení. Jistý problém vidím v optimálním načasování experimentu v návaznosti na především senzorické hodnocení a zařazení hodnocení již po 7 a 10 dnech. 
Naměřené výsledky jsou přehledně graficky zpracovány a statisticky vyhodnoceny. Pro získání objektivnějších výsledků texturní analýzy by bylo nutné udržovat obtížně regulovatelnou relativní vlhkost ve zracím boxu na optimální hodnotě. Potíže s regulací nebyly na straně studenta.
Závěr, jako i celá práce, je napsán jasně a srozumitelně. Ocenit lze také použitou literaturu, která obsahuje řadu aktuálních odkazů, včetně cizojazyčných.




	Otázky vedoucího diplomové práce:

	1. V některých literární pramenech se v souvislosti se sýrem tohoto typu uvádí termín omývaný sýr. V čem toto omývání spočívalo a proč se provádělo?

2. Navrhněte opatření pro minimalizaci rizika osychání sýrů během zrání ve zracím boxu.

3. Lze shrnout Vámi získané výsledky experimentů s P. nalgiovense a porovnat je s P. camemberti? Rýsují se již optimální podmínky zrání?
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