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Posudek bakalářské práce


(téma)

Možnosti výroby sterilovaných tavených sýrů s příchutí
Bakalářská práce se zabývá možnostmi překrytí vařivé příchuti ve sterilovaných tavených sýrech prostřednictvím aplikace různých příchutí se zaměřením na paprikovou a masovou příchuť. Bakalářská práce je zpracována na 39 stranách a obsahuje 6 příloh. V teoretické části autorka popisuje základní charakteristiky tavených sýrů a principy termosterilace. Stěžejní část této části je věnována vlivu sterilace na jakost tavených sýrů. Celkově je teoretická část pojata logicky a vytváří dobrý základ pro praktickou část. V této části se vyskytuje určitý počet nepřesností, z nichž cituji pro příklad:

· strana 10 – „sýr se rozpouští pod velkým tlakem“ – tavené sýry se ve skutečnosti vyrábí za mírného podtlaku,

· strana 11 – tavicí soli (alespoň ty tradiční – fosforečnany a citrany) neemulgují tuk, ale napomáhají proteinům uplatnit své emulgační schopnosti,

· strana 15, 2. odstavec – závislost mezi teplotou a dobou jejího působení při dodržení konstantního letálního účinku není lineární, jak vyplývá z textu (čím...tím..., nepřímo úměrná).  

V praktické části Vladěna Heliová provedla 7 výrob, kde aplikovala různé příchutě. Výsledky jsou prezentovány správně pomocí tabulek a grafů. Jednotlivé výsledky jsou dokonce statisticky vhodnoceny, což svědčí nejen o pečlivosti studentky, ale také o správném a metodickém vedení vedoucí bakalářské práce. Závěr práce je formulován srozumitelně, byť mu mohla předcházet delší diskuzní část. V citacích se vyskytuje omezené množství chyb, které nesnižují kvalitu práce.

Na závěr lze konstatovat, že zadání této bakalářské práce bylo naplněno a bakalářská práce splňuje požadavky kladené na práci tohoto typu. Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a vzhledem k výše uvedenému navrhuji hodnocení  

Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:
C – dobře
Na autorku mám následující otázky:

1. Kvantifikujte alespoň řádově ztráty způsobené sterilací, zejména pro aminokyseliny a riboflavin?
2. Tvrzení, že teplota pod 100 °C je pasterační a nad 100 °C je sterilační, je určitým zjednodušením pro vymezený okruh případů. Za jakých podmínek toto pravidlo platí? Pro úplnost definujte pasterační a sterilační účinek.
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