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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce je napsána čtivou formou bez gramatických, formálních či jiných nedostatků. Teoretická část představuje komplexní přehled dané problematiky a po odborné stránce je na výborné úrovni. Doporučila bych jen sjednotit psaní "s" a "z" (např. lysin vs. mikroorganizmy).
K metodice mám dvě připomínky. V charakteristice senzorické analýzy není na první pohled jasné, že byly jednotlivé příchutě hodnoceny zvlášť, čtenář se to dozvídá až z výsledkové části. V dotazníku pro senzorické hodnocení se u intenzity pachutí vyskytuje poměrně netradiční kombinace intenzitní a hédonické stupnice. Zajímalo by mě, zda se senzorického hodnocení vždy účastnili stejní hodnotitelé (pokud tedy probíhalo v rozdílných dnech, jak se domnívám). Druhá připomínka směřuje ke statistickému zpracování výsledků. Studentka uvádí, že byly statisticky hodnoceny všechny výsledky, ale ve výsledcích je statistika uvedena pouze u stupnicových metod senzorické analýzy.

Výsledky TPA jsou zpracovány formou sloupcových grafů s chybovými úsečkami, výsledky senzorického hodnocení pomocí stupnic pak pomocí tabulek. V případě výsledků pH, sušiny a TPA není jasné, zda jsou komentáře statisticky podloženy, jak jsem již uvedla výše. U preferenčních zkoušek nejsou uvedeny výsledky – např. jako součty pořadí – a z výsledků opět není patrné, zda mezi vzorky byly statisticky významné rozdíly. Některé komentáře neodpovídajů výsledkům uvedeným v tabulkách (př. chuť a vůně u slaniny, tuhost u kabanosu).

V diskuzi postrádám vyjádření korelací mezi TPA a hodnocením konzistence a tuhosti při senzorické analýze. Výsledky také nejsou diskutovány s odbornou literaturou, což ovšem může být způsobeno absencí podobných prací.

Zdroje literatury sice nejsou citovány dle platné normy, ale na druhou stranu seznam zahrnuje 92 relevantních zdrojů, z nichž tvoří téměř polovinu anglické články z impaktovaných časopisů. 
Přes uvedené výtky diplomovou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení B – velmi dobře.




	Otázky oponenta diplomové práce:

	
1. V kapitole 4.1.6. uvádíte, že hydrokoloidy se do tavených sýrů přidávají zejména z důvodu konzistence. Může mít jejich zahrnutí do surovinové skladby i jiný význam, např. v souvislosti s obalovými materiály?

2. Zaujala mě velmi vysoká tvrdost tavených sýrů s přídavkem čerstvých i sušených žampionů (grafy 25 a 29). Domnívám se, že "kontroly", tedy sýry bez přídavku ochucující složky by měly být v celém experimentu srovnatelné – čím si tedy vysvětlujete, že i tyto vzorky vykazovaly tak vysokou tvrdost?  
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