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	Název diplomové práce:

	Vliv aplikace různých polyfosforečnanů na texturní vlastnosti tavených sýrů


Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce je celkově zpracována na výborné úrovni. Po jazykové a formální stránce k ní mám jen minimum výhrad (nesprávné používání pomlčky a spojovníku či různé typy odrážek).

K teoretické části práce mám jedinou připomínku. Text na str. 26 - 29 postrádá charakter rešerže, student čerpal pouze z 1 zdroje. Jinak je ovšem rešerže zpracována velmi pečlivě, s dostatečným množstvím použitých literárních zdrojů.

Kapitola Výsledky je sice zpracována na 14 stranách, nicméně 10 stran tvoří grafy a vlastní text je pouze na 4 stranách. Ve výsledcích tvrdosti, kohezivnosti a relativní lepivosti student uvádí statisticky podložené výsledky. V metodice ovšem postrádám jakoukoli zmínku o statistickém hodnocení. Mohl by student upřesnit, jaké statistické testy, případně programy v rámci diplomové práce využil? A proč nebyly statisticky zhodnoceny i výsledky pH a obsahu sušiny?
Diskuze je poměrně obšírná a student získané výsledky srovnal s dostatečným počtem převážně zahraničních literárních zdrojů. Závěr je zpracován stručně a výstižně a obsahuje shrnutí získaných výsledků.

Literární zdroje nejsou citovány dle platné citační normy ČSN ISO 690, nicméně seznam literatury zahrnuje 55 relevantních zdrojů, z nichž více než polovinu tvoří cizojazyčné odborné knihy a články z impaktovaných časopisů, což výrazně zvyšuje kvalitu celé diplomové práce.

Jistě je třeba ocenit též velké množství provedených analýz a tedy pravděpodobně i spoustu času strávenou v laboratoři.
Lze shrnout, že vytyčené cíle diplomové práce byly splněny, práci proto doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení A - výborně.
 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	
1. Na str. 14 píšete o analozích tavených sýrů. Setkal jste se s nějakým konkrétním výrobkem na českém trhu?

2. Na str. 17 zmiňujete diskontinuální a kontinuální způsob výroby tavených sýrů. Jak se liší takto vyrobené tavené sýry z hlediska trvanlivosti?

3. V kapitole 3.1 píšete o výměně vápenatých iontů za sodné v průběhu výroby tavených sýrů. Mohl byste vysvětlit souvislost mezi tímto jevem a horší využitelností vápníku v tavených sýrech (ve srovnání s mlékem či přírodními sýry)?
4. Jsou dle Vašeho názoru tavené sýry vhodné z výživového hlediska, s ohledem na poměr Ca:P, který obsahují?
5. Proč byly v praktické části práce vybrány intervaly měření zrovna po 2, 9 a 30 dnech?   
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