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	Komentáře k diplomové práci:

	
Diplomová práce je zaměřena na sledování vybraných texturních parametrů tavených sýrů v závislosti na obsahu a typu tavicích solí. V rámci teoretické části je přehledně zpracován technologický postup výroby tavených sýrů s hlavním zaměřením na pozitivní aspekty použití tavicích solí. Zvláštní kapitola je věnována texturním vlastnostem tavených sýrů a podrobnému popisu faktorů, které je ovlivňují. Na závěr je stručně popsána metoda aplikovaná v experimentální části práce, tj. texturní profilová analýza (TPA). 

Teoretická část práce je výborným způsobem zpracovaná, vychází z velmi kvalitních literárních zdrojů (většinou anglicky psané knihy a články publikované v odborných časopisech). Literární poznatky byly vhodně aplikovány a využívány při řešení práce. Vytkla bych snad anglické popisky obrázků, v české práci by měly být raději uvedené česky. Stejně tak při citaci literárních zdrojů bych preferovala českou verzi „a kol.“ nikoli „et al.“. S odkazem na zmiňovanou normu ČSN EN ISO 5492 bych místo „konzistence“ doporučovala používat spíše termín „textura“.

V rámci experimentální části práce byly vyrobeny modelové vzorky tavených sýrů s různým obsahem tavicích solí, které byly následně podrobeny TPA analýze a stanovení vybraných chemických ukazatelů. Studentka podle mého názoru odvedla velké množství práce, objem experimentů přesahuje rámec běžné diplomové práce. Výsledky jsou přehledně znázorněny formou grafů a velmi podrobně diskutovány. Závěry práce jsou formulovány jasně a přehledně, v souladu s výsledky a s přiměřenou mírou zobecnění. 

Hlavní výtka směřuje k seznamu literárních zdrojů, jsou citovány nejednotně, jejich číselné řazení v textu není důsledně vzestupné. Nicméně zmíněné nedostatky a občas se vyskytující drobné překlepy výrazně nesnižují kvalitu práce, jedná se o precizně zpracovanou komplexní studii s originálními výsledky, o jejichž kvalitě svědčí i to, že už byly přijaty pro publikování v impaktovaném periodiku.  
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Proč byly vzorky měřeny zrovna 28. den po výrobě ?
Jaký bude další směr zkoumání řešené problematiky ? 
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