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	Komentáře k diplomové práci:

	Teoretická část diplomové práce je sepsána přehledně, bez většího množtví gramatických a formálních nedostatků. Citace v textu nejsou uváděny postupně, zdroj č. 7 jsem v textu práce nenašla. Obrázek 3 neobsahuje na rozdíl od ostatních české popisy. Na některých místech se zbytečně opakují již dříve zmíněné informace.

V metodice chybí u stanovení sušiny, texturní profilové analýzy a stanovení antioxidačí aktivity počet opakování. Dále postrádám samostatnou kapitolu, ve které by byl shrnut použitý materiál, chemikálie, pomůcky a přístroje. U stanovení antioxidačnní aktivity nejsou uvedeny bližší podmínky extrakce – kolik metanolu bylo použito, zda byla extrakce statická či dynamincká, kolik hodin probíhala. Domnívám se, že pro statistické hodnocení senzorické analýzy pomocí Friedmanova, Kruskall-Wallisova a Neményiho testu nebyl využit pouze MS Excel, ale ještě další statistický program. 
Výsledky jsou prezentovány formu sloupcových grafů a tabulek. U sloupcových grafů bych uvítala znázornění chybových úseček. Je škoda, že s výjimkou senzorické analýzy nebyly výsledky statisticky zpracovány. V komentářích výsledků senzorické analýzy student zbytečně komentuje statistické významnosti či nevýznamnosti, které jsou jasně patrné z tabulek, na místo zhodnocení zjištěných trendů. Nesouhlasím s tvrzením na str. 173, že lepivost obou šarží sýrů byla podobná (např. kontrola vykazovala 1. den lepivost 0,07 a 0,14).

V diskuzi student zbytečně opakuje získané výsledky a pouze v některých případech je vhodně srovnává s podobnými pracemi. Chybí souhrnná diskuze, ve které by student vyvodil korelace mezi výsledky z TPA a senzorické analýzy.

Závěr je jasný a stručný, chybí mi ovšem doporučení pro praxi – jsou tavené sýry s přídavkem biologicky aktivních látek perspektivní? Doporučil by je student pro výrobu a prodej konečným spotřebitelům? Mají nějakou přidanou hodnotu oproti bežným taveným sýrům?
Zdroje literatury sice nejsou citovány dle platné normy, citace nejsou úplné a jednotné, ale na druhou stranu zahrnuje seznam celkem 172 relevantních zdrojů, z nichž tvoří většinu články z impaktovaných časopisů.

Přes uvedené výtky diplomovou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení C – dobře.




	Otázky oponenta diplomové práce:

	
1. Na str. 20 uvádíte, že výdrž tavicí teploty se v případě diskontinuální výroby pohybuje v rozmezí 7 až 15 minut. Vy jste ale ve svém experimentu zvolil výdrž 1 minutu. Můžete tento rozdíl vysvětlit?

2. Srovnáme-li výsledky tvrdosti v experimentu II a III (tedy grafy 1–4, 2–5 a 3–6), zjistíme, že zatímco v případě výsledků prezentovaných v grafech 1 a 4 byl zjištěn stejný trend, u grafů 2–5 a 3–6) tomu tak nebylo. Čím si tuto disproporci vysvětlujete?

3. Pokuste se vysvětlit, proč byl u tavených sýrů s přídavkem biologicky aktivních látek, které obsahují prokazatelně vysoké množství antioxidantů, zjištěn pouze nepatrný nárůst antioxidační aktivity oproti kontrole.
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