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Diplomové práce  
Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


(téma)
TECHNOLOGIE VÝROBY ČEDARU A BIOCHEMICKĚ  PROCESY V PRŮBĚHU JEHO VÝROBY


Cílem bakalářské práce bylo zpracovat  literární rešerši na výše uvedené téma. Tvrdý zrající sýr čedar s mletou sýřeninou je nejrozšířenější sýr vyráběný v anglosaských zemích. Úměrně jeho oblibě a rozšířenosti odpovídá i množství publikací zaměřených na technologii jeho výroby, zejména však v zemi jeho původu tj. v Anglii a USA. V ČR  byla jeho výroba v omezeném rozsahu rovněž realizována v 90. letech však došlo k útlumu jeho výroby.

I přes tuto skutečnost si tento sýr zaslouží zvláštní pozornost  vzhledem ke specifice technologie jeho výroby, dále pro velmi dobré senzorické vlastnosti  a jako žádaná surovina pro výrobu tavených plátkových sýrů.

Požadavky na rozsah bakalářské práce limitují  zpracování této problematiky která je velmi široce publikovaná. I z tohoto pohledu bylo hodnocena předložená Bc. práce. Vzhledem ke skutečnosti, že se jedná o problematiku, která byla přednášena pouze okrajově je možno hodnotit předloženou práci  velmi dobře. Zadání Bc práce studentka splnila, koncepce práce je logická, studentka neopomenula zdůraznit význam suroviny a její vlastnosti důležité pro jakost finálního výrobku. Technologické fáze jsou doloženy obrázky zařazenými v textu a vhodně doplńují a seznamují s výrobou čedaru, zejména jeho typickými odlišnostmi.
Studentka prokázal značnou velkou samostatnost a iniciativu při zajišťování literatury, pravidelně problematiku Bc. práce konzultovala s vedoucím práce, v literární části použila relevantní odkazy ze zahraniční literatury.
Práce je stylisticky vhodně napsána, snad jen některé odborné údaje jsou spíše teoretického charakteru,  v praxi se již nepoužívá  např. přídavek dusičnanu draselného, není mi jasná rovněž na s.29 část týkající se významu šetrné pasterace a sice významu vazby β globulinu  na κ- kasein.
 

Vzhledem k výše uvedeným závěrům navrhuji hodnocení níže uvedeným klasifikačním stupněm. 

Na závěr hodnocení požaduji zodpovězení následující otázky.

1. Jaké jsou důvody rozdílné biotechnologie zrání čedaru a tím i odlišných senzorických vlastností např.  od  Eidamských sýrů?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          A  -  výborně
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