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diplomové práce  
Posudek DIPLOMOVÉ práce


(téma)

	Vývoj obsahu aromatických látek a volných AMK v průběhu zrání Pravých olomouckých tvarůžků



Diplomová práce posluchačky Bc. Martiny Chromečkové se zabývá změnami obsahu aromatických látek a volných aminokyselin během zrání Pravých olomouckých tvarůžků v úzké návaznosti na změny senzorických vlastností. Téma práce pokládám za aktuální z několika důvodů, jednak proto, že v souvislosti s vynucenými úpravami technologického postupu došlo i k částečné změně chuťového profilu tvarůžků, tím druhým důvodem je šance lépe poznat vliv probíhajících biochemických změn na senzorické vlastnosti a tudíž efektivněji řídit kvalitu těchto jediných našich původních sýrů. 

Diplomová práce je zpracována na 92 stranách vč. příloh. V teoretické části studentka stručně a vcelku správně a srozumitelně uvádí technologii výroby průmyslového tvarohu a tvarůžků, probíhající biochemické změny a nejčastější vady tvarůžků. Připomínky mám k používání již neplatných jednotek titrační kyselosti °SH (kap. 1 a kap. 2), a uvedení mylné domněnky, že lisovací vana je totéž co tvarožník (str. 13).
V praktické části studentka prezentuje metodiku své práce a výsledky analýz chemického složení olomouckých tvarůžků, stanovení obsahu volných aminokyselin a senzorického hodnocení, vše je zpracováno přehledně do řady grafů a vyhodnoceno. Otázkou je, do jaké míry laická komise hodnotitelů si postupným hodnocením v průběhu zracího pokusu „zvyšovala“ kvalifikaci a přibližovala se hodnocení expertů. Závěr je srozumitelný a je podložen naměřenými výsledky.
Diplomová práce splnila zadání, odborná úroveň práce je dobrá. Oceňuji počet použitých literárních zdrojů včetně cizojazyčných (u online citací chybí datum) a grafickou úpravu práce. Mám však připomínky k velkému množství pravopisných chyb (str. 12, 18, 20, 21, 22, 23, 26, …) a přepisů zasahujících i do číselné části či názvů sloučenin (str. 15, příloha III, …), nesrozumitelných vyjádření (str. 34, 48, 53, 60, …), nestandardní formátování názvů obrázků a tabulek (Tab.2, Tab.3, Obr. 8, Obr. 9, Obr. 10, …), psaní mezer, pomlček. 
Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a pokládám tyto otázky:

1. Jaké změny doznal technologický postup výroby tvarůžků v A.W. Loštice v návaznosti na zpřísnění hygienických podmínek výroby (v čem se liší aktuálně používaný postup s postupem Vámi popisovaným)? 
2. Podle čeho soudíte, že sloučeniny síry methanthiol, DMDS a DMTS se podílejí na tzv. syrovátkové vůni tvarůžků, je vůbec opodstatněné spojovat vůni tvarůžků a syrovátky?

3. V dotazníku pro senzorické hodnocení tvarůžků (příloha I, úkol 4) se ptáte na tvarůžkovou příchuť. Co si Vaši respondenti pod tímto termínem představují, jakými deskriptory ji popisují?

Návrh na klasifikaci diplomové práce:


B – velmi dobře
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