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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce

(téma)

Vliv  přídavku  1-MONOACYLGLYCEROLU  na  JAKOST  TAVENÝCH  SÝRŮ

Cílem diplomové práce bylo aplikovat přídavek definovaných 1-monoacylglycerolů do tavených sýrů a sledování vlivu jejich přídavku na jakost tavených sýrů, především však na jejich senzorické a reologické vlastnosti.  Řešení této problematiky má praktický význam a je součástí výzkumného úkolu řešeného na Ústavu potravinářského inženýrství. Literární údaje o možnostech využití monoacylglycerolů  při výrobě tavených sýrů jsou v literatuře dostupné jen okrajově. Řešená problematika a dosažené výsledky mohou být tedy přínosné a lze je označit jako původní. V této souvislosti je však nutno upozornit na legislativní  předpisy. Diplomantka uvádí v kap. 3.4 Legislativní aspekty použití MAG v potravinářství. Z textu avšak nevyplývá, zda je jednoznačně povolen přídavek MAG do tavených sýrů. V textu je citace, že smějí být používány v nezbytném množství i při výrobě potravin. Proto žádám diplomantku, aby na tuto námitku reagovala resp. odpověděla v rozpravě k DP.

Zadání práce a požadované cíle diplomantka splnila. V teoretické části zvolila logický postup počínaje  principy výroby tavených sýrů, navázala problematikou jakosti tavených sýrů. Soustředila se logicky především na vysvětlení principů reologie a  reologických veličin, protože vycházela z logického předpokladu, že přídavek MAG ovlivní především tento jakostní znak. Poměrně detailně popsala problematiku výroby, vlastností a charakteristiku MAG. K literární části mám připomínku k Tab. I, kde je uvedeno průměrné složení tavených sýrů, bez odkazu na příslušný zdroj, autora.  Údaje domácích a zahraničních autorů se často liší v závislosti na používaných surovinách, jejich skladbě. Větší pozornost mohla autorka věnovat detailnějšímu vysvětlení změn, ke kterým dochází bezprostředně po výrobě při chladnutí a balení sýrů. V současné době jsou při výrobě tavených sýrů využívány na úkor tvrdých sýrů sušené mléčné výrobky především na bázi bílkoviny (kaseináty), což vyžaduje jak změnu technologie výroby a má značný vliv na jakost finálního výrobku. O této problematice není v práci pojednáno. Na druhé straně diplomantka krátce charakterizuje tzv. analogy tavených sýrů, což tuto problematiku naopak obohacuje. 
V literární části práce na s.15 je uvedeno rozdělení tavených sýrů podle Cariče a Kalába.  Rozdělení  na uvedené skupiny mi není jasné např. jaký je rozdíl mezi pasterovaným sýrem a pasterovaným taveným sýrem. Je myšleno pod pasterací použití termizačních teplot, tj. nižších teplot než jak jsou vnímány klasické pasterační teploty při výrobě tav. sýrů. Co je pasterovaný tavený sýr bez přídavku tavicích solí ?


Diplomová práce je zpracována formulačně i odborně na dobré úrovni. V práci se vyskytují ojediněle chyby např.  rekrystalyzace, (správně rekrystalizace), hodnotitelé určily, (správně určili), nedokončená věta na s. 35 …..byl zkoumán antimikrobiální vliv … (čeho?). Četnost těchto formulačních resp. gramatických chyb je minimální.

Tvrzení, že byl prokázán u zkoumaných tav. sýrů obdobný rozsah sušiny, absolutního tuku a pH, což je důležité pro srovnatelnost není přesné. Pravděpodobně je chápána homogenita souboru vzorků ve zkoumané skupině např. tav.sýrů s 50 % tuku v sušině.  Rozsah sušiny není správně, spíše obsah sušiny. Nadpis kapitoly 2.2  Vliv na konzistenci tavených sýrů je „nicneříkající“. Vyjádření experimentů pojmem koncentrační měření není nejvhodnější.  Formulace v závěru ….. nejvyšší účinek na reologické vlastnosti .. je  nepřesný.
V literárních odkazech jsou u autorů chybné údaje např. u  jména jako Štěnina, (odkaz 41, správně Štětina)), Prošk (odkaz 44, správně Prokš).
Práce má logickou stavbu a strukturu, je napsána čistě, srozumitelně a použity odpovídající odborné i stylistické formulace. 
Při obhajobě požaduji, aby diplomantka odpověděla na otázky položené jednak v textu posudku a dále na otázku:

Lze z výsledků práce prokázat jednoznačně korelaci mezi reologickými  vlastnostmi a celkovou (komplexní) jakostí tavených sýrů ?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:               B – velmi dobře
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