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(téma)
VLIV TECHNOLOGIE A SKLADOVÁNÍ NA JAKOST MRAŽENĚHO SMETANOVĚHO KRÉMU    

Zadání a cíl práce studentka splnila. Některé části práce jsou velmi rozsáhle popisovány např. historie vzniku zmrzliny, což však  nebylo požadováno.
K předložené práci mám  následující připomínky

Abstrakt má být shrnutím obsahu a dosažených výsledků, což v textu není výstižně uvedeno.Rovněž úvod práce  nevystihuje meritum řešené problematiky. Stylizace není v řadě případů vhodná, jak po stránce odborné, rovněž tak  gramaticky. 
Mnoho případů nesprávné stylizace.  Příklady volně cituji z textu :

Obsah tuku u sušeného mléka plnotučného se má pohybovat kolem 26%, aby bylo dosaženo správného poměru v konečné směsi,…. v době sklizně = plnost chuti nanuku, …správně „nastartována“ stabilizátor.

Jediné co se projeví až při samotném zpracovávání směsi je nedodržení teploty, kdy není správně zapracován stabilizátor, který nedovolí zášleh a výrobek je pak velmi „tvrdý“ při konzumaci.

U těchto vzorků jsme sledovali, zda dochází během uskladnění k jakostním, tedy hlavně senzorickým změnám, jsme prozkoumali, abychom zjistili, … jsme si vybraly dorty,…. v našem podniku máte, atd.

V literární (rešeršní) části se některé pasáže opakují, zejména co se týká výroby  mražených krémů. Pokud je výroba odlišná, pak  by stačilo popsat odlišné pasáže výroby a nepopisovat znovu celou technologickou problematiku. Větší pozornost měla být věnována  vysvětlení procesu zrání směsi a našlehávání směsi, zejména teoretickým základům těchto procesů. Rozlišení hedonického a intenzitního vnímání jakosti je velmi nepřesné.

Na diplomantku mám následující dotazy:

· V práci uvádíte tvrzení, že dle praxe je kokosový tuk nejvhodnější pro výrobu mrazených smetanových krémů.  Vysvětlete proč?
· Při dřívější výrobě zmrzlin, kdy se do směsí přidávala čerstvá vejce, byl přirozeným emulgátorem vaječný žloutek.  Čím vysvětlíte emulgační schopnosti vaječného žloutku?
· Kterou  látku považujeme za retardér tvorby krystalů  v MSK?
Počet a kvalita literárních odkazů  je poměrně nízká a zdroje jsou většinou internetové odkazy, což hodnotím negativně.

Kladně lze hodnotit samostatnost, kterou  diplomantka prokázala při řešení DP a  iniciativní přístup k řešení, což se projevilo v rozsahu práce, na druhé straně  nejsou  výsledky  v některých případech kvalitně odborně i stylisticky  komentovány.
Na základě uvedeného hodnocení předkládám níže uvedený návrh na klasifikaci DP.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          C - dobře
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