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VLIV PŘÍDAVKU KARAGENANŮ NA JAKOST TAVENÝCH SÝRŮ

Cílem diplomové práce bylo vyhodnotit vliv přídavku karagenanů na jakost tavených sýrů.Dle literárních údajů existuje 8 frakcí karagenanů, z nichž jsou nejznámější 
tři frakce a sice kappa, iota a lamda. Diplomantka provedla experimentální výrobu tavených s přídavkem frakce kappa a iota.  Tyto látky mají vysokou schopnost vázat vodu (bobtnat) a vytvářet gely. Jejich využívání jako přídatných látek do potravin je cílem mnoha výzkumných prací.  Diplomová práce  a získané výsledky mohou být použity  v rámci výzkumného ústavu Fakulty technologické UTB ve Zlíně jako součást řešení problematiky „Studium změn biopolymerů v potravinách“. 

Praktický a využitelný charakter této práce vyplývá i ze sledovaného záměru řešení  náhrady tavicích solí na výrobu tavených sýrů, protože k používané tavicí soli na bázi směsi fosfátových solí mají dlouhodobě výhrady zdravotnické orgány. Snahou je omezit příjem polyfosfátů jednak ze zdravotních, rovněž tak ekologických důvodů. Použité hydrokoloidy patří mezi přírodní látky, na bázi polysacharidů s vysokou molekulární hmotností s různou prostorovou strukturou. Jsou jako potrava pro lidský organismus vhodnější než polyfosfáty.

Cílem diplomantky bylo vyhodnotit vliv jejich přídavku na jakost taveného sýra. Za hlavní problém a tedy i jakostní znak považuji konzistenci taveného sýra, resp. reologické vlastnosti. Za pozitivní považuji skutečnost, že se podařilo vyrobit sýr s přijatelnými reologickými i chuťovými vlastnosti, tj. prokázat, že tavení sýrů lze provést nejen klasickým mechanismem tj. za pomoci tavicích solí.


V práci je velmi rozsáhle a kvalitně zpracována oblast reologie tavených sýrů včetně klíčového problémů tj. změn v průběhu skladování. Za nedostatek považuji skutečnost, že senzorické hodnocení bylo provedeno po 14 dnech, což je přiliš krátká doba. Po stránce metodické bych považoval za vhodné sledovat vliv karagenanů na  reologické vlastnosti u limitních koncentrací tuku v tavených sýrech, což by bylo jistě zajímavé jak z teoretického, rovněž tak praktického pohledu.
Upozorňuji na chyby v literárních odkazech např. odkaz  29 chybně ŠTĚTUNA. správně ŠTĚTINA  .  30  PROŠK   správně  asi PROŠEK.
Na závěr pokládám diplomantce k zodpovězení dvě následující otázky:

Čím vysvětlíte pozitivnější vliv iota karagenanu na viskosoelastické vlastnosti tavených sýrů? 

Proč jste zvolila pro senzorické hodnocení časový limit 14 dní po výrobě, když doba min. trvanlivosti tavených sýrů je cca 3 měsíce ?

Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B – velmi dobře
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