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Posudek dipLomové práce


(téma)

ZMĚNY VODNÍ AKTIVITY A KYSELOSTI PŘI ZRÁNÍ EIDAMSKÝCH SÝRŮ

Téma DP bylo zaměřeno na sledování změn kyselosti a vodní aktivity při zrání Eidamských sýrů. Eidamské sýry  patří mezi nejznámější a konzumenty nejvíce oblíbený sortiment tvrdých sýrů, zejména pro svoje  senzorické vlastnosti.  Změny kyselosti v průběhu jejich zrání  jsou ukazatelem  vhodně zvolené technologie, použití vhodných zracích kultur  a samozřejmě  požadovaného průběhu zrání. Změny vodní aktivity jsou podpůrným ukazatelem  pro dokladování  zracího procesu a faktorem ovlivňujícím rozvoj zrací kultury a tím i zrání sýrů.

Experimentální část práce se zabývá požadavky na surovinu, tj. kravské mléko a jeho vhodností pro výrobu tvrdých sýrů. Odpovídajícím způsobem jsou popsány rovněž technologický proces výroby eidamských sýrů. Pozitivně hodnotím kapitolu o významu vodní aktivity a její interpretaci pro oblast výroby potravin.

Praktická část práce byla realizována na závodě Kromilk Kroměříž. Byla realizována výroba Eidamské cihly 30 % tuku v sušině a sledovány základní  jakostní parametry u vyrobených sýrů.  Kyselost sýrů byla hodnocena titračně, měřením pH, dále byly provedeny základní chemické rozbory na sušinu, tuk v sušině aj.


Cíl i zadání DP byl splněn. Diplomantka pracovala samostatně a pozitivně hodnotím velkou iniciativu a značné pracovní nasazení při realizaci experimentální části. Vytknou snad lze jen skutečnost, že v rámci organoleptického hodnocení nebyly  hodnoceny porovnatelné vzorky sýrů co do doby zrání, ale vzorky s velmi rozdílnou dobou zrání, což samozřejmě  neumožnilo objektivní porovnání jakosti 

Diplomantce pokládám následující otázku:

Hodnocené vzorky při senzorické analýze byly v chuti  kyselejší. Které faktory obecně ovlivňují zvýšenou kyselost sýra ?


Závěr:

Diplomová práce je na velmi dobré úrovni. Při zpracování literární  části byl použit odpovídající počet literárních  odkazů. Práce je jak stylisticky, rovněž tak odborně zpracována na velmi dobré úrovni. V práci jsem nenalezl  chyby, překlepy apod.  Na základě uvedeného hodnocení doporučuji DP k obhajobě před Státní komisí a předkládám níže uvedený návrh na klasifikaci DP.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          A – výborně
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