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	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
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	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 
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	Popis experimentů a metod řešení
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	Komentáře k diplomové práci:

	
Diplomová práce je celkově zpracována na velmi dobré úrovni. Po jazykové a formální stránce k ní mám jisté výhrady: nejednotné názvosloví solí (fosforečnan vs. citrát), nejednotné používání "s" a "z" (např. plasmin, nisin, lysin, organismus vs. proteáza, hydrolýza, laktóza), nesprávné používání pomlčky a spojovníku v celé práci.

K teoretické části práce mám následující připomínky:

- na str. 29 v Tab. 2 je nesprávně uveden název trihydrogenfosforečnan sodný;

- v kapitolách 3.3 a 3.4 jsou dle mého názoru zbytečné pasáže, které se přímo netýkají tavených sýrů.

Jinak je ovšem rešerže zpracována velmi pečlivě, s dostatečným množstvím použitých literárních zdrojů.

Cíl práce je dle mého názoru nepříliš vhodně formulovaný, je pouze kopií zadání.
Kapitola Výsledky a diskuze je sice zpracována na 29 stranách, nicméně 23 stran tvoří grafy a vlastní text je pouze na 6 stranách. Grafy by bylo dle mého názoru vhodnější přesunout do příloh a získané výsledky obšírněji diskutovat. U diplomové práce bych ocenila též statistické zpracování výsledků.
Závěr mohla autorka formulovat stručněji, výstižněji shrnout získané výsledky a uvést též možnosti využití této práce v praxi.

Literární zdroje nejsou citovány dle platné citační normy ČSN ISO 690, nicméně seznam literatury zahrnuje 90 relevantních zdrojů, z nichž 2/3 tvoří cizojazyčné odborné knihy a články z impaktovaných časopisů, což výrazně zvyšuje kvalitu celé diplomové práce.

Jistě je třeba ocenit též velké množství provedených analýz a tedy pravděpodobně i spoustu času strávenou v laboratoři.
Lze shrnout, že vytyčené cíle diplomové práce byly splněny a práci proto doporučuji k obhajobě. 




	Otázky oponenta diplomové práce:

	
1. Na str. 12 uvádíte spotřebu tavených sýrů v ČR 2 až 3 kg. Mohla byste toto množství specifikovat přesněji? Zaměřte se na vývoj spotřeby tavených sýrů v posledních 10 letech.

2. Na téže straně píšete, že tavené sýry jsou zdrojem vápníku. Je využitelnost Ca z tavených sýrů srovnatelná s mlékem a přírodními sýry? Vysvětlete prosím. Dále zmiňujete vyšší obsah fosforu v tavených sýrech. Jaký je doporučený poměr Ca:P ve stravě? Jaký je poměr těchto prvků v tavených sýrech?

3. Podle čeho byly v praktické části práce vybrány intervaly měření po 2, 9 a 30 dnech?   
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