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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce se zabývá vlivem přídavku agaru, karagenanu a pektinů na texturní vlastnosti (tvrdost, relativní lepivost, kohezivnost) tavených sýrů jako možná alternativa či alespoň snížení množství tavicích solí do tavených sýrů.
Jazykové zpracování práce je na vysoké úrovni, v práci se nachází pouze zanedbatelné množství překlepů či nepřesných formulací (např. str. 9 - "podle ochuzující složky", namísto "podle ochucující složky", str. 18 - "jedná-li se soli", namísto "jedná-li se o soli", atd.).

Co se týče kvality zpracování výsledků, většina výsledků je uvedena v přehledných souhrnných grafech či tabulkách. Nicméně v práci mohly být v souhrnné tabulce či v grafu uvedeny rovněž výsledky získané z experimentu přídavku různých typů pektinů do tavených sýrů na lepivost a kohezivnost tavených sýrů (v tabulkách jsou uvedeny pouze výsledky pro karagenan a agar, avšak výsledky z experimentu přídavku pektinů na lepivost a kohezivnost jsou popsány pouze slovně, což může na čtenáře působit méně přehledně). 

V souhrnné diskuzi jsou přehledně sumarizována veškerá zjištění, která jsou podložena a porovnána s údaji z dostupné odborné literatury zabývající se problematikou hydrokoloidů a tvorbou jejich gelů.

Seznam literatury zahrnuje 70 relevantních zdrojů, převážně cizojazyčných.
Dle mého názoru byl celý experiment dosti rozsáhlý a pro studenta tedy časově náročný, což bych ráda ocenila.

Celkově je celá diplomová práce psaná na vysoké úrovni, student splnil všechny vytyčené cíle, jasně a srozumitelně formuloval veškeré nalezené závěry, a proto tuto diplomovou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení A - výborně.




	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Jaká je využitelnost vápníku pro lidský organismus z tavených sýrů (díky obsahu fosforečnanových tavicích solí) ve srovnání s jinými mléčnými výrobky?

2. Jaký ze tří použitých hydrokoloidů (karagenan, agar, pektin) byste tedy na základě výsledků Vaší diplomové práce doporučil pro další studie jako možnou celkovou či alespoň částečnou náhradu tavicích solí při výrobě tavených sýrů a proč?



V Brně dne 27.května 2013








podpis oponenta diplomové práce
Posudek oponenta diplomové práce

Strana 3/3
Verze 20110510

