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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce

(téma)

STUDIUM MOŽNOSTI PŘÍDAVKU PŘÍDATNÝCH LÁTEK NA JAKOST MLÉČNÝCH VÝROBKŮ
Cíle a zadání diplomové práce diplomant byly diplomantem respektovány a ve vlastní práci vypovídajícím způsobem prezentovány. Cílem  DP bylo ověřit vliv přídavku vybraných  přídatných látek na bázi hydrokoloidů do definovaných termizovaných smetanových sýrů. Termizované smetanové sýry  patří mezi oblíbený sortiment  a svým charakterem je možno zařadit mezi čerstvé sýry, které se vyznačují  vhodnými senzorickými vlastnostmi a vysokou nutriční hodnotou. Výroba těchto sýrů se svým objemem v ČR zvyšuje. Předností této komodity vzhledem ke klasickým čerstvým měkkým sýrů je prodloužená trvanlivost vlivem šetrného tepelného ošetření tzv. termizace, přičemž dochází k min. snížení nutriční hodnoty výrobku. Při tepelném ošetření však dochází k částečné denaturaci bílkoviny, zhoršení vaznosti vody, uvolňování syrovátky z výrobku a zhoršení konzistence. 
Uvedené problémy řešila diplomantka ve své práci. Cílem řešení bylo vybrat na základě poloprovozních zkoušek nejvhodnější kombinaci stabilizátorů, většinou na bazi hydrokoloidů, jejichž přídavek by stabilizoval senzorickou jakost, především však konzistenci výrobku (roztíratelnost, plasticitu), zajistil dostatečnou vaznost volné i přidané vody  a nezhoršoval chuť výrobku.
 Literární část  je zpracována na odpovídající úrovni. Chybí však informace, zda použité stabilizátory jsou povoleny jako přídatné látky do vyrobených čerstvých smetanových sýrů. Diplomantka zpracoval poměrně rozsáhlou studii a charakteristiku jednotlivých hydrokoloidů, která je doplněna vhodně obrázky s uvedením jejich chemické struktury a se specifikací jednotlivých přídatných látek pro potravinářské účely. Ve finální fázi experimentální části byly vybrány dvě kombinace hydrokoloidů, z nichž jedna kombinace byla s použitím modifikovaného škrobu. V literární části jsem očekával detailnější popis použitého škrobu a jeho vlastností.
Rozsah  experimentální části realizovaný diplomantkou byl značný. Z vybraných 8 vzorků hydrokoloidů bylo vylučovací metodou prováděnou na poloprovozním zařízení na Střední průmyslové škole mlékárenské v Kroměříži postupně redukován počet testovaných hydrokoloidů  na 2 vzorky. Finální experimentální pokusy byly provedeny u výrobce termizovaných smetanových sýrů Kromilk s.r.o. Kroměříž.  Rozsah prováděných analýz ať již samotnou diplomantkou resp. v akreditované laboratoři  MVDr. Šotola byl  značný  a potvrdil možnosti využití vybraných hydrokoloidů v praxi. 


Práce je stylisticky i formulačně na dobré úrovni, v textu jsem nalezl drobné stylistické chyby např.: poslední týden použitelnosti, nadpis tabulka …s. 61, tabulka č. 9  „Výsledky senzorického hodnocení … jaký test byl proveden, o jaké hodnocení se jednalo?

Diplomová práce má logickou stavbu a je přehledně sestavená. Práce avšak neobsahuje  základní ekonomické vyhodnocení (názor) vhodnosti použitých hydrokoloidů pro vlastní výrobu.

Při  výsledném hodnocení DP klasifikačním stupněm  jsem zohlednil další faktory tj. samostatnost a iniciativu diplomanta, schopnost  definovat vypovídající a jasné závěry a doporučení.
Na závěr pokládám diplomantu následující doplňující otázky:

1. Jakým způsobem bylo stanoveno pořadí u vzorků uvedených na s. 61 ?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B – velmi dobře







podpis vedoucího - recenzenta diplomové práce
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