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Posudek bakalářské práce

(téma)

Vliv vybraných fosforečnanových tavicích solí 
na jakost tavených sýrů
Předložená bakalářská práce se zabývá vlivem vybraných fosforečnanových tavicích solí na pH tavených sýrů.
Bakalářská práce je tvořena teoretickou a praktickou částí. Teoretická část obsahuje definici, rozdělení a charakteristiku tavených sýrů, technologii výroby tavených sýrů, vliv pH na tavené sýry a dále tavicí soli a jejich vlastnosti. Studentka v experimentální části ve třech fázích laboratorně tavila vzorky tavených sýrů s přídavky různých tavicích solí a jejich směsí. Praktická část obsahuje popis experimentu a výsledky tří provedených fází.  
Bakalářská práce je v rozsahu 39 stran. Literatura obsahuje 13 zdrojů, kterých by, podle mého názoru, mohlo být více vzhledem k dostupnosti informací o dané problematice. Práce je téměř bez překlepů, psána srozumitelně a přehledně.
Na studentku mám 3 dotazy:

1. Která vyhláška a jak charakterizuje tavicí soli?

2. Ve druhé a třetí fázi praktické části používáte k výrobě tavených sýrů směsi tavicích solí. Podle čeho byly vybrány poměry jednotlivých tavicích solí v jejich směsích?
3. V prezentaci výsledků třetí fáze (pH tavených sýrů s 3 % w/w směsí tavicích solí) na str. 34 uvádíte: „Všechny hodnoty pH tavených výrobků jsou podstatně nižší, než je optimální hodnota taveného sýra, která je 5,7 - 6,0. To znamená, že ani jeden z poměrů tavicích solí Na4P2O7 a POLY není vhodný na výrobu tavených sýrů.“. Toto Vaše tvrzení se ovšem popírá s Vámi prezentovanými hodnotami pH v tabulkách 10 a 11. Dále v prezentaci výsledků (pH tavených sýrů s 2,5 % w/w směsí tavicích solí) na str. 35 uvádíte: „ Ani 2,5 % w/w směsi solí Na4P2O7 a POLY v daných poměrech nejsou vhodné na výrobu tavených sýrů z důvodu jejich důsledku na hodnotu pH taveného produktu, která je nižší, než je optimální 5,7 - 6,0.“. Toto Vaše tvrzení se opět popírá s Vámi prezentovanými hodnotami pH v tabulce 12. Výsledky interpretujte správně.
Předloženou bakalářskou práci Lucie Galiové doporučuji k obhajobě a hodnotím ji klasifikačním stupněm B - velmi dobře.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                           B – velmi dobře
                                                                                                            Ing. Kristýna Hladká
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