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	Název diplomové práce:

	Optické měření roztékavosti tavených sýrů


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:

	Předložená diplomová práce se zabývá zajímavým tématem vlivu skladby tavicích solí na opětovnou roztékavost tavených sýrů. Diplomová práce nabízí zajímavý a relativně jednoduchý nástroj pro analýzu roztékavosti tavených sýrů. Cíle diplomové práce byly beze zbytku splněny.
V teoretické části se studentka zabývá charakteristikou tavených sýrů, jejich výrobou, vlivem pH na konzistenci těchto produktů, popisem tavicích solí a charakteristikou vybraných metod pro posuzování roztékavosti tavených sýrů. Tato část je relativně přehledná. Mám k ní následující připomínky:

- není zcela respektováno jednotné psaní konzervativním anebo progresivním způsobem,

- strana 13 - přídavek pitné vody se nemusí nutně realizovat pouze pro zvýšení roztíratelnosti,

- strana 18 - není vhodně oddělena část popisující výsledky již publikovaných prací a záležitosti související s metodikou prezentované práce,
- strana 19 - ČSN 682000 byla 1. července 2002 zrušena,

- strana 21 - tavicí soli řady JOHA nejsou distribuovány pouze prostřednictvím uvedené firmy,

- strana 23 - princip tvorby gelu mléčných bílkovin je popsán velmi obecně,

- některé způsoby citace nejsou zcela správné (zejména letopočet uváděný bez závorek; je otázkou, zda v tomto způsobu citování je uvádění letopočtu správné).
Praktická část je psaná stručným ale výstižným způsobem s množstvím obrázků a fotografií, které vhodně dokreslují popisovanou problematiku. Část je doplněna statistickou analýzou, což je možné hodnotit kladně. Lze se domnívat, že obrázky uvedené v kapitole 9.2 a 9.3, by bylo vhodnější rozdělit do více částí. 

Závěry práce jsou formulovány jasně.

Práci doporučuji k obhajobě.





	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Čím si vysvětlujete pokles spotřeby tavených sýrů v posledních letech?
2. Stručně charakterizujte, proč difosforečnany a trifosforečnany podporují tvorbu gelu kaseinových bílkovin.
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