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Předložená diplomová práce se zabývá problematikou fermentovaných mléčných výrobků, konkrétně jogurtů, jež jsou vedle sýrů nejoblíbenější a nejčastěji konzumované mléčné výrobky jak v České republice, tak i z hlediska celosvětového. Proto je stále aktuální zabývat se jejich kvalitou. Práce zkoumá především vliv přídavku karagenanů, což jsou polysacharidy, které se do jogurtů přidávají jako stabilizátory, na kvalitu jogurtů. Jejich přídavek, s přihlédnutím k teplotě fermentace, má prokazatelný vliv na konzistenci konečného výrobku, brání uvolňování syrovátky a v neposlední řadě do určité míry ovlivňuje průběh proteolýzy. 

Podstatou práce je sledování a hodnocení vlivu přídavku různých koncentrací karagenanů jednak na organoleptické vlastnosti jogurtů, jednak na skladbu volných aminokyselin. 
Práce v rozsahu 101 stran je klasicky členěná do kapitol úvod, teoretická část, cíle práce, metodika práce, výsledky a diskuse, závěr a je vhodně doplněna přehledem literatury, seznamem symbolů a zkratek, seznamem obrázků a tabulek. V přílohách jsou uvedeny dotazníky použité pro senzorické hodnocení jogurtů a fotodokumentace.   

Teoretická část diplomové práce v rozsahu 33 stran je pečlivě zpracována. Diplomantka zde popisuje historii vzniku a současný význam jogurtů ve výživě, princip a technologii jejich výroby. Zvláštní kapitola je věnována karagenanům, kde je podrobně popsáno jejich složení a vlastnosti, důležité především z hlediska jejich použití jako zahušťujících prostředků. Zastoupení jednotlivých kapitol lze hodnotit jako úměrné jejich významu vyplývajícímu ze zadání práce. 

V experimentální části je popsán postup přípravy testovaných vzorků jogurtů, je zde nastíněn plán experimentů a přesný postup všech použitých metod. Organoleptické vlastnosti (chuť a vůně včetně cizích příchutí a pachutí, konzistence a uvolňování syrovátky) byly stanoveny senzoricky pomocí stupnicových metod a pořadového testu. Obsah volných aminokyselin byl stanoven pomocí analyzátoru aminokyselin AAA 400, proteinový profil jogurtů elektroforeticky metodou SDS-PAGE. Není zde zmíněn použitý způsob statistického zpracování výsledků. 
Množství a kvalita provedených experimentů odpovídá zadání cílů diplomové práce. 

Získané výsledky jednotlivých analýz jsou přehledně zpracovány především formou grafů.  
V diskusi diplomantka vždy hodnotí změnu sledovaných faktorů v závislosti na přídavku různých koncentrací karagenanů a teplotě. Uvedená diskuse výsledků a z ní vyvozené závěry správně vystihují zjištěné experimentální poznatky.

Závěrem je možné konstatovat, že předložená diplomová práce splnila vytčené cíle a splňuje obecné požadavky na práci tohoto druhu. Text diplomové práce je po stránce grafické i gramatické na velice dobré úrovni, překlepy se vyskytují minimálně. Poznatky převzaté z odborné literatury jsou správně citovány a prezentovány.  

Práci považuji za velmi zdařilou a zajímavou, doporučuji ji k obhajobě a navrhuji klasifikovat            

„výborně (A)“

Na diplomantku mám doplňující otázky:

Str. 10: „Vyhubení patogenních mikroorganismů přítomných ve mléce.“ Jaký je princip antimikrobiálního účinku mléčných bakterií ?

Str. 36: „Kmen Streptococcus thermophilus byl vybrán na základě předešlých studií.“ Jakých studií ?

Str. 42: Co to znamená jogurty bez přítomnosti mikroorganismů?
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