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	Komentáře k diplomové práci:

	Práce se zabývá aktuálním tématem ve veřejnosti málo oblíbených analogů tavených sýrů. V teoretické části lze nalézt určité nepřesnosti, zejména v oblasti popisu tuků (tzv. palmový tuk), nesprávném použití jednotek energie (str. 37), popisu vazby cholesterolu a mastných kyselin apod. 

V experimentální části není jasné zda byla použita standardní tavicí sůl nebo různé typy a jaký byl skutečný obsah tuku v použitém másle. Obsah vody by měl být správněji interpretován jako obsah těkavých látek.

Ve výsledkové části je poněkud neobvyklé dělění na obrázky a grafy. V běžné odborné literatuře se pracuje s obrázky.

Není jasné, proč existuje kapitola 6-Výsledky a diskuze a kapitola 7-Diskuze. Pro lepší přehlednost a orientaci čtenáře měly být obě kapitoly spojeny.

Vlastní interpretace výsledků je, vzhledem k relativně malým rozdílům v jednotlivých hodnocených parametrech, dělána správně s určitou opatrností.

Práce má výbornou úroveň, kterou nesnižují ani vytknuté nedostatky. Pozitivně hodnotím i její prezentaci na mezinárodní konferenci.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Tavené sýry a jejich analoga jsou složité disperzní systémy, které lze zařadit mezi modifikované emulze.O jaký typ emulzí se jedná a které složky působí jako emugátor?
2. Jaké typy látek způsobují různé nežádoucí příchutě a pachy v sýrech?
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