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	Komentáře k diplomové práci:

	DP řeší často frekventovanou a v literatuře diskutovanou problematiku využití hydrokoloidů pro stabilizaci jakosti (konzistence) termizovaných tvarohových krémů.

K práci mám následující připomínky. V literární části je proveden popis celého spektra hydrokoloidů, zaměření mělo být cíleno spíše na detailní popis v práci použitých stabilizátorů.

Nenašel jsem v práci detailnější charakteristiku základní suroviny pro výrobu, což je měkký tvaroh. Byl to konvenčně vyrobený  měkký tvaroh nebo vyrobený odstředivkovým způsobem?, což současně pokládám jako otázku. Byl tento vyrbený tvaroh (stejná partie) použit do všech experimentů? Byl tvaroh úpodroben chemické analýze na obsah sušiny? Uvedené údaje považuji za velmi důležité, neménně např. rovněž kyselost tvarohu.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	Má význam používat termotvaroh na výrobu termixů?

Tvrdost výrobků  jako jako deskriptor konzistence termixů jsem v odborné veřejnosti a literatuře nezaregistroval. Spíše se hodnotily deskriptory typu tuhost výrobku, plasticita, apod. Je tvrdost vhodný deskriptor používaný pro  reologii  těchto výrobků?
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