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Předložená diplomová práce se zabývá problematikou sterilovaných tavených sýrů, které jsou v současné době v České republice vyráběny pro zabezpečení stravování v krizových stavech, např. jako součást bojových dávek potravin pro příslušníky Armády ČR a členů Integrovaného záchranného systému v krizových situacích. Práce konkrétně sleduje změny jakosti těchto sýrů v průběhu skladovacího pokusu: sýry byly skladovány při třech různých teplotách (6 °C, 23 °C a 40 °C) po dobu 12-ti měsíců. Ihned na vstupu (4 týdny po výrobě), po 6 měsících a po 12 měsících skladování byly odebrány vzorky a bylo provedeno jejich v podstatě komplexní hodnocení. Sýry byly hodnoceny z hlediska mikrobiologické a senzorické jakosti a byly sledovány i některé základní chemické ukazatele. 

Práce v rozsahu 76 stran je klasicky členěná do kapitol úvod, teoretická část, cíle práce, materiál a metody, výsledky a diskuse, závěr a je vhodně doplněna přehledem literatury, seznamem symbolů a zkratek, seznamem obrázků a tabulek. V přílohách jsou uvedeny dotazníky použité pro senzorické hodnocení sýrů a přehledně uspořádané grafické vyjádření získaných výsledků.   

Teoretická část diplomové práce v rozsahu 27 stran je velmi pečlivě a podrobně zpracována. Diplomantka zde popisuje význam tavených sýrů ve výživě, princip a technologii jejich výroby. Velmi zajímavá je kapitola, která popisuje chemické změny jednotlivých složek sýrů během skladování. Zvláštní kapitola je věnována sterilaci a popisuje především činitele, které tento technologický krok ovlivňují. Zastoupení jednotlivých kapitol lze hodnotit jako úměrné jejich významu vyplývajícímu ze zadání práce. 

V experimentální části jsou především charakterizovány analyzované vzorky sýrů a je zde uveden podrobný rozpis experimentů a přesný postup všech použitých metod (mikrobiologických, chemických i senzorických) včetně způsobu statistického zpracování výsledků. Množství a kvalita provedených experimentů odpovídá zadání cílů diplomové práce. 

Získané výsledky jednotlivých analýz jsou přehledně zpracovány formou tabulek a grafů.  V diskusi diplomantka hodnotí vliv skladovacích podmínek na všechny sledované charakteristiky sýrů. Uvedená diskuse výsledků a z ní vyvozené závěry správně vystihují zjištěné experimentální poznatky.

Závěrem je možné konstatovat, že předložená diplomová práce splnila vytčené cíle a splňuje obecné požadavky na práci tohoto druhu. Text diplomové práce je po stránce grafické i gramatické na velice dobré úrovni, překlepy se vyskytují minimálně. Poznatky převzaté z odborné literatury jsou správně citovány a prezentovány.  

K formální stránce mám několik drobných připomínek:

1. V práci se objevují jednotky neplatné podle SI …mmol/l, mg/kg......... 

2. V práci se občas vyskytuje nesprávné používání mikrobiologického .... Bacillus Stearothermophillus ..... a chemického ... metionin ... názvosloví

3. Soubor reakcí redukujících sacharidů s aminosloučeninami se správně nazývá „Maillardova reakce“, nikoli „Maillardovy reakce“. 
4. Na str. 30 diplomantka uvádí, že „intenzita rozkladných procesů .... je přímo závislá na virulenci a počtu mikrobů“. Pozor, virulence mikroorganismu souvisí s jeho patogenitou, nikoli s jeho rokladnými účinky. 

5. V experimentální části práce v kapitole o stanovení obsahu aminokyselin (str. 46) diplomantka uvádí, že ...analýza aminokyselin byla provedena pomocí iontově výměnné kapalinové chromatografie ..... Při použití jakékoli chromatografické metody je nutné uvést přesné podmínky, za kterých analýza probíhala. Nejasné termíny jako ... aminokyseliny jsou na kolonu zaváděny při nízkém pH ..., nebo ..... při zvýšené teplotě dochází k dosažení izoelektrického bodu ... jsou nedostačující. 

Přes uvedené drobné nedostatky považuji práci za velmi zdařilou a zajímavou, zvláště oceňuji možnost jejího přímého praktického využití, doporučuji ji k obhajobě a navrhuji klasifikovat            

„výborně (A)“

Na diplomantku mám doplňující otázku:

1. Str. 48. V páru byly vždy srovnávány „sobě odpovídající“ ?? vzorky. Podle jakého klíče byly voleny dvojice sýrů, které byly porovnány párovou zkouškou ?
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