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Posudek dipLomové práce

ANALÝZA POLOTVRDÝCH SÝRŮ S PŘÍDAVKEM KULTUR BIFIDOBACTERIUM BIFIDUM A LACTOBACILLUS ACIDOPHILLUS

Předložená diplomová práce se zabývá analýzou polotvrdých sýrů s přídavkem kultur Bifidobacterium bifidum a Lactobacillus acidophilus. Téma práce lze hodnotit vzhledem k aktuální poptávce po funkčních potravinách jako velmi aktuální. Diplomová práce je zpracována na 109 stranách bez příloh, což považuji u práce tohoto typu za poněkud nadbytečné. Členění práce je obvyklé, stejně jako náplň kapitol. V teoretické části jsou charakterizovány probiotika a čisté mlékařské kultury, dále je popsána výroba polotvrdých sýrů eidamského typu a senzorická analýza polotvrdých sýrů. Celá teoretická část je zpracována na dobré odborné i stylistické úrovni. V některých pasážích nemá diplomová práce charakter rešerše (na str. 19 – 23 je použit pouze 1 literární zdroj, na str. 42 – 46 pak pouze 2 zdroje). Část textu na stranách 39 – 46 není zarovnána v bloku.
V praktické části práce je popsána výroba eidamského bloku a dále jsou charakterizovány metody použité při mikrobiologických, senzorických a chemických analýzách. Výsledky jsou prezentovány formou tabulek a grafů. Prezentaci výsledků získaných při senzorické analýze pokládám za poměrně nepřehlednou, považovala bych za vhodnější uvedení mediánů, resp. součtu pořadí doplněných písmennými indexy pro znázornění statistické významnosti. Vzhledem k tomu, že výsledky ze senzorické analýzy jsou statisticky vyhodnoceny, postrádám toto hodnocení u ostatních analýz (zejména analýza volných aminokyselin a biogenních aminů). V diskuzi u kapitol mikrobiologická, senzorická a chemická analýza chybí konfrontace získaných výsledků s dostupnou literaturou.   
Závěr práce je formulován správně na základě zjištěných výsledků. Lze konstatovat, že cíle vytýčené v této diplomové práci byly naplněny. V diplomové práci se vyskytují určité formální nedostatky, které pravděpodobně vyplývají z nepozornosti diplomantky. Literatura není citována dle normy ČSN ISO 690 a ČSN ISO 690-2; u diplomové práce bych navíc očekávala více literárních zdrojů.    
S ohledem na kvalitu a množství vykonané práce, úroveň zpracování a na výše uvedené výtky diplomovou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji klasifikační stupeň C – dobře.

Na diplomantku mám následující dotazy:
1. Na str. 19 charakterizujete nerozpustnou vlákninu. Které další složky, kromě ligninu, mezi nerozpustnou vlákninu řadíme?
2. V kapitole 1.5 Senzorická analýza polotvrdých sýrů postrádám čísla norem, které se zabývají posuzovateli, zásadami senzorického posuzování a metodami použitými při senzorické analýze. Mohla byste příslušné ČSN uvést?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                     C – dobře
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