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(téma)

Vliv přídavku sušené syrovátky na senzorickou jakost tavených sýrů


Předložená bakalářská práce se zabývá vlivem přídavku sušené syrovátky organoleptické vlastnosti tavených sýrů. V práci je hodnoceno zařazení různých koncentrací sušené syrovátky do produktů s obsahem 45 %. Tuto práci je možné pokládat za aktuální, neboť sušená syrovátka a sušené odstředěné mléko jsou v dnešní době běžné v surovinových skladbách tavených sýrů a je třeba zmapovat jejich vliv na senzorickou jakost produktu.

Bakalářka projevovala již od 2. ročníku bakalářského studia o svou bakalářskou práci zájem, což se na práci kladně odrazilo. Kristýna Hladká v přípravné fázi shromáždila bohatou tuzemskou i zahraniční literaturu, která jí posléze umožnila kvalitně zpracovat literární rešerši. 

Včasné zahájení experimentální části umožnilo úspěšně připravit a metodicky dobře zvládnout jednotlivé praktické fáze této práce. Výsledková část je přehledně a srozumitelně prezentována pomocí tabulek a grafů. Rovněž provedená diskuse naměřených, resp. zjištěných výsledků je správně prezentována. Části „Souhrnná diskuze výsledků“ a „Závěr“ jsou zpracovány srozumitelně a odpovídají naměřeným a zjištěným výsledkům.

Bakalářka po celou dobu přistupovala k práci odpovědně a se značnou dávkou samostatnosti, což přispělo k vytvoření uceleného díla. Závěrem lze konstatovat, že cíle, které byly diplomové práci vytýčeny, byly beze naplněny.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:


A - výborně
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