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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce


kyselina adipová a její soli jako možná náhrada tradičních tavicích solí 
Předložená diplomová práce se zabývá možností náhrady tavicích solí při výrobě tavených sýrů. Jako náhrada byla zvolena kyselina adipová a její sodná sůl v různých poměrech. 
Diplomová práce je rozdělena na část teoretickou a experimentální. V teoretické části se studentka zabývá problematikou tavených sýrů, jejich charakteristikou, výrobou, nutričními vlastnostmi. Dále je zde zastoupena kapitola o tavicích solích, karboxylových kyselinách a zvlášzní kapitola je věnována kyselině adipové a jejím solím, kde jsou popsány vlastnosti a chemické interakce kyseliny adipové a jejích solí, jejich použití v potravinářském průmyslu a to i z pohledu platné legislativy.  Teoretická část je psána velice pozorně a přehledně, jen s minimem překlepů či gramatických chyb. Praktická část je rozdělena na dva experimenty, v nichž studentka popisuje výrobu modelových vzorků, jejich senzorické hodnocení a pH. V obou experimentech bylo taveno vždy 5 sérií s různým obsahem kyseliny adipové a její sodné soli, resp. s různým stářím suroviny. Taktéž praktická část je psána po formální stránce velice přehledně, je doplněna bohatou fotodokumentací s popisy jednotlivých modelových vzorků a pH je spolu s proveditelností uváděno v tabulkách. K obsahové stránce mám několik poznámek a z nich vyplývajících dotazů.
1. Na str. 27 uvádíte vliv karoxylových kyselin na vůni, chuť a barvu potravin. Můžete uvést ke každému alespoň jeden konkrétní příklad?

2. V metodice práce  kap. 6.1.1 uvádíte jako složku surovinové skladby rostlinný tuk a v kap. 6.1.2 máslo, přičemž v obou případech se odkazujete na stejné přílohy v nichž je v surovinové skladbě zahrnuto pouze máslo nikoli rostlinný tuk. Je to pouze překlep – možná by stačilo doplnit lomítko?

3. Ve výsledcích uvádíte, že se vzorek tavený v I.experimentu s 1,0 % kyseliny adipové v poměru s adipanem sodným 100:0 je homogenní. Při pohledu na fotografii uvedeného vzorku a také z části textu vyplývá, že část vzorku byla dosti blátivá. Myslíte, že je možné takovýto vzorek opravdu považovat za homogenní a napsat cituji str. 47: “Tento produkt vykazoval ve srovnání s kontrolními vzorky homogenní charakter.“? V diskuzi a závěru je homogenita modelových vzorků konstatována pouze pro poměr kyselina adipová: adipan sodný 25:75 a 0:100 s čímž lze souhlasit.
Práce je zpracována na 98 stranách včetně příloh. Citováno bylo 75 především zahraničních autorů a autorských kolektivů. 

Závěrek konstatuji, že předložená diplomové práce Bc. Lenky Jedličkové je velice zdařilá, a to po obsahové i formální stránce. Dále konstatuji, že vytýčené cíle, jak byly specifikovány v zadání diplomové práce, byly beze zbytku splněny.  Po zodpovězení otázek doporučuji diplomovou práci Bc. Lenky Jedličkové k obhajobě a hodnotím známkou A – výborně.

Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                   A - výborně   
                                                                                          MVDr. Michaela Černíková, Ph.D.
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