Příloha k protokolu o SZZ č.



Student/diplomant   Bc. Kristýna Hladká
Vysoká škola :
Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně

Fakulta:             Fakulta technologická


Aprobace  Chemie a technologie potravin





     Technologie, hygiena a ekonomika výroby potravin
Ústav:
potravinářského inženýrství


Recenzent *)  Ing. František BUŇKA, Ph.D.

Datum odevzdání posudku :



Vedoucí *)   MVDr. Michaela Černíková





 

Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce


(téma)

Využití nízkometylovaného pektinu jako náhrady tavicích solí v tavených sýrech
Diplomová práce se zabývá aktuálním tématem náhrady tradičních tavicích solí fosforečnanového typu hydrokoloidy s cílem snížit obsah fosforu v tavených sýrech. Ze zahraniční literatury lze vysledovat, že toto téma bude v následujících letech předmětem řady studií. Autorka stála před nelehkým úkolem vyrobit tavený sýr bez použití klasických tavicích solí. Již na úvod lze konstatovat, že se Bc. Kristýna Hladká tohoto úkolu zhostila dobře.
Diplomová práce je zpracována na 100 stranách textu. V teoretické části autorka definuje a blíže charakterizuje tavené sýry a technologii jejich výroby, zabývá se rovněž funkcí tradičních tavicích solí. V neposlední řadě je popsána činnost vybraných hydrokoloidů v potravinách se zaměřením na pektiny. Diplomantka čerpala jak z tuzemské tak i zahraniční literatury, což je nutné připočítat ke kladům této práce. V teoretické části se nachází jen malé množství nepřesností, které ale v celkovém kontextu nesnižují kvalitu práce. Jako příklad uvádím:

· strana 11 – poměr nasycených a nenasycených mastných kyselin v mléčném tuku není 13:1,

· strany 13 a 14 – autorka uvádí průměrné ztráty vápníku u dospělého člověka 3 % w/w – není však specifikováno období, za které jsou ztráty uváděny. I v případě, že diplomantka popsala ztráty za rok, jsou poměrně vysoké a pravděpodobně neodpovídají „běžnému průměru“,
V praktické části Bc. Kristýna Hladká provedla celkem 7 sérií experimentů, přičemž každá série obsahovala několik taveb. Odzkoušela řadu kombinací koncentrací pektinu, tavicí teploty a její výdrže, aplikaci řady přídatných látek apod. Přes rozsáhlost výsledků jsou tyto prezentovány jednoduše a srozumitelně, což lze rovněž považovat za významný klad. Výsledky analýzy obrazu diplomantka vyhodnotila vhodnými statistickými metodami.
Na závěr lze konstatovat, že zadání této diplomové práce bylo naplněno a diplomová práce splňuje požadavky kladené na práci tohoto typu. Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a vzhledem k výše uvedenému navrhuji hodnocení  
Návrh na klasifikaci diplomové práce:          A – výborně
Na diplomantku mám následující otázky:
1. Na straně 36 uvádíte obrázek 3 a snažíte se prezentovat „Vliv Ca-iontů na tvorbu rosolu“. Mohla byste tento graf blíže vysvětlit?
2. Jaký obsah sušiny a tuku v sušině měly obvykle vyráběné produkty (konfrontujte s údaji na straně 54)?

3. Je vyhláška 304/2004 Sb. ještě platná a účinná?
4. Zamyslete se nad směry, kam by tato práce mohla dále pokračovat.
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