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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce je zpracována na téma Změna viskoelastických vlastností tavených sýrů v důsledku použití různých tavicích solí. Formálně je práce zpracována pečlivě a čtivě pouze s drobnými překlepy (např. str. 17 tavících solí…, výjimkou tvořil….)
Teoretická i praktická část se obsahově držela zásad pro vypracování diplomové práce. 
V praktické části v metodice není popsáno opakování experimentů. Z textu není jasné, zda se experimenty (jednotlivé tavby analogů tavených sýrů) prováděly pouze 1x nebo zda se opakovaly, příp. kolikrát se opakovaly. V chemické a texturní analýze je popsáno měření každého vzorku 3x. U výsledků dynamické oscilační reometrie není počet opakování uveden. Je možno se tedy domnívat, že každý vzorek byl do geometrie nalit pouze jednou. Domněnku podporuje i fakt, že v kapitole výsledků jsou uváděny konktrétní hodnoty modulů pružnosti bez uvedení, že se jedná o hodnoty průměrné.

Práce splnila zadané cíle a vyhověla požadavkům na kvalifikační práci.  



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Uveďte/ vysvětlete, prosím, kolikrát byly vzorky skutečně taveny.

2. Na str. 25 popisujete vliv tuku na reologické vlastnosti rozíratelných analogů tavených sýrů a zmiňujete zde mimo jiné máselný olej. Můžete jej prosím charakterizovat z hlediska vlastností a právních předpisů?

3. Proč vykazovali nejnižší tvrdost vzorky s hydrogenfosforečnanem a nejtvrdší byly vzorky s polyfosforečnany, u kterých byla zároveň prokázána nejvyšší pevnost gelu?



V Zlíně  dne 16.5.2014








podpis oponenta diplomové práce
Posudek oponenta diplomové práce

Strana 1/2
Verze 20110510

