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	Komentáře k diplomové práci:

	Předložená diplomová práce se zabývá problematikou sýrů eidamského typu a zaměřuje se především na změny vybraných jakostních parametrů probíhajících během procesu zrání těchto sýrů. Eidamské sýry mají historický původ v Holandsku, z Holandska se rozšířila jejich výroba po celé Evropě. Mají tuhé, světle žluté těsto s malými nepravidelnými oky, jemnou, nepříliš slanou chuť a ve srovnání s jinými sýry velmi jemné aroma. Na českém trhu patří mezi nejoblíbenější typy sýrů. Prodávají se jak kusové, tak porcované, v plátkové, strouhané nebo ochucené formě. Obsah tuku v sušině typicky bývá 40 % nebo 45 %, na českém trhu je velmi oblíbená i varianta s nižším obsahem tuku (20 % či 30 %). 

Práce v rozsahu 95 stran včetně příloh je klasicky členěná do kapitol úvod, teoretická část, cíle práce, metodika práce, výsledky a diskuse, závěr a je vhodně doplněna přehledem literatury, seznamem symbolů a zkratek, seznamem obrázků, grafů a tabulek. V přílohách je uvedeno obecné schéma výroby sýrů s nízkodohřívanou sýřeninou, složení a příprava roztoků použitých pro mikrobiologický rozbor sýrů, vybrané tabulky a fotodokumentace.   

Teoretická část diplomové práce v rozsahu 40 stran je zpracována vynikajícím způsobem. Byla provedena kvalitní rešerše, o čemž svědčí množství citovaných zdrojů, poznatky převzaté z literatury jsou správně citovány a vyplňují rámec zadání práce. Diplomantka zde popisuje technologický proces výroby sýrů eidamského typu. Hlavní důraz je kladen na biochemické změny, které probíhají během zrání sýrů. Samostatná kapitola je věnována mikroorganismům, jejichž metabolická aktivita významným způsobem přispívá k průběhu zrání tohoto typu sýrů. Zastoupení jednotlivých kapitol lze hodnotit jako úměrné jejich významu vyplývajícímu ze zadání práce. 

V experimentální části je nastíněn cíl práce a plán experimentů. Vzorky eidamské cihly byly získány od blíže nespecifikovaného výrobce, vyrobeny klasickým postupem a pro rozbor odebrány přímo po ukončení výroby. Zrání probíhalo jednak klasicky ve zracím sklepě, část sýrů však byla pro srovnání po určitou dobu skladována v lednici. Asi hlavním cílem práce byla charakterizace textury a sledování jejích změn během zrání sýrů, na doplnění byly sledovány i vybrané mikrobiologické ukazatele (celkový počet mezofilních aerobních a fakultativně anaerobních mikroorganismů, počet koliformních bakterií a počet bakterií mléčného kvašení). Metodika hodnocení textury je zde podrobně popsána, mikrobiologický rozbor je však popsán velmi stručně, není jasné, jakým způsobem byly vzorky připraveny a zpracovány, bylo by vhodné alespoň uvést odkazy na příslušné normy, podle kterých byl rozbor proveden. Množství a kvalita provedených experimentů odpovídá zadání cílů diplomové práce. Získané výsledky jednotlivých analýz jsou přehledně zpracovány formou tabulek a grafů. Uvedená diskuse výsledků a z ní vyvozené závěry správně vystihují zjištěné experimentální poznatky.

Závěrem je možné konstatovat, že předložená diplomová práce splnila vytčené cíle a splňuje obecné požadavky na práci tohoto druhu. Text diplomové práce je po stránce grafické i gramatické na velice dobré úrovni, výše zmíněné připomínky výrazně nesnižují kvalitu práce, byly získány původní výsledky, které již byly, jak jsem pochopila, přijaty k publikování. Práci považuji za velmi zdařilou a zajímavou a doporučuji ji k obhajobě.            



	Otázky oponenta diplomové práce:

	
Jakým způsobem byly vzorky připravovány pro mikrobiologický rozbor ?

Obrázek v příloze VI je poněkud nesrozumitelný, pochopila jsem, že různé stupně šedi znamenají různou hodnotu F (tvrdosti), bylo by vhodné k obrázku uvést legendu s vysvětlením.



V Brně dne 26.5. 2011
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