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Posudek dipLomové práce


(téma)

Změny kyselosti a vodní aktivity v průběhu zrání Eidamských sýrů
Diplomová práce se zabývá aktuálním tématem změn některých parametrů během zrání sýrů s nízkodohřívanou sýřeninou. Diplomová práce je zpracována 85 stranách (včetně příloh). V teoretické části se diplomantka zabývá historií výroby eidamských sýrů, složením a výživovou hodnotou sýrů, mlékem jako základní surovinou a následně samotnou technologií výroby eidamských sýrů. Teoretická část je psána poměrně srozumitelným jazykem. Prakticky však chybí odkazy na práce uveřejněné ve vědeckých odborných časopisech a citace se prakticky omezují na knihy a webovské stránky. Tato část obsahuje určitý počet nepřesností, za všechny jmenuji:

· strana 13 – tvrzení „kombinuje-li se chléb se sýrem, může bílkovina sýra zvýšit nutriční hodnotu bílkovin chleba na úroveň sýra“ není nejvýstižnější,

· strana 13 – některé sýry mají vysoký obsah kalorií a nasycených tuků. Obsahuje-li výrobek mléčný tuk, musí prakticky obsahovat nejvyšší podíl nasycených tuků (odmyslíme-li spíše teoretické modifikace),

· strana 14 – histidin se neřadí mezi striktně esenciální aminokyseliny; navíc biologická hodnota bílkovin se neodvozuje od samotného obsahu esenciálních aminokyselin, ale od jejich poměru vhodného pro člověka,

· strana 19 – pepsin zpravidla není součástí syřidlových enzymů pro výrobu sýrů (alespoň ne jeho podstatnou částí),

· strana 25 – druhá věta nedává smysl (dvojí negace),

· některé názvy mikroorganizmů nejsou úplné.

Praktická část obsahuje zrací pokus pravděpodobně 5 šarží eidamských sýrů. Výsledky jsou prezentovány velmi stručným popisem a tabulkami a grafy. Zde lze vytknout, že obsah tabulek a grafů je prakticky totožný, jednotlivé výsledky chemických analýz jsou prezentovány pouze střední hodnotou bez jakékoliv informace o rozptýlení hodnot. Také statistické vyhodnocení výsledků chemických a mikrobiologických analýz zcela chybí. Diskuzi naměřených výsledků se současnou literaturou jsem v celém textu prakticky nenašel. 

Závěr práce je formulován srozumitelně. Výtku lze vznést k tvrzení „v této práci jsou v rámci teoretické části charakterizovány eidamské sýry dle komoditní vyhlášky“: v celé práci jsem nenalezl odkaz na příslušnou vyhlášku (včetně seznamu použitých materiálů).

Na závěr lze konstatovat, že zadání této diplomové práce bylo naplněno a diplomová práce splňuje požadavky kladené na práci tohoto typu. Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a vzhledem k výše uvedenému navrhuji hodnocení  

Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:
C – dobře
Na diplomantku mám následující otázky:

1. Z jakých zdrojů se dnes získává hlavní podíl chymozinu pro srážení mléka při výrobě přírodních sýrů?

2. Uveďte dle platné legislativy rozdíl v pojmech polotvrdý a tvrdý přírodní sýr a konfrontujte toto zjištění s vlastním textem.

3. Jak bylo měřeno pH? Z textu jednoznačně nevyplývá, zda šlo o přímý vpich do sýra, nebo měření předcházel výluh.
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