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Bakalářské práce  

Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


Sortiment kravských, kozích a ovčích mléčných produktů na českém trhu

Bakalářská práce se zabývá především monitoringem potravinářských produktů vyrobených z kravského, kozího anebo ovčího mléka, které je dostupné spotřebitelům v České republice.

Bakalářská práce je zpracována na 91 stranách, přičemž teoretickou část tvoří celých 48 stran. Takto rozsáhlá teoretická část je zcela netypická jak pro bakalářské tak i diplomové práce. Navíc tato část obsahuje povětšinou jen obecně známé skutečnosti. Jejím zkrácením na cca 15 – 20 stran by informační kapacita práce nebyla významně snížena. Další výtku je možné učinit k literatuře, ze které autorka čerpala. Bylo by vhodnější některé internetové zdroje nahradit jinou tuzemskou anebo zahraniční literaturou. Tato část obsahuje řadu obrázků, které jsou sice citovány, avšak nejsou převzaty z primárního zdroje, kterým je „Bylund, G. Dairy Processing Handbook. Lund (Sweden): Tetra Pak Processing Systems, 1995“. Celá teoretická část je psána těžkopádným jazykem a vyskytují se zde některé formulační, formální a stylistické nepřesnosti; také některé mikroorganizmy nejsou uvedeny dle platného taxonomického zařazení – jako příklad uvádím:
· Propionbacterium shermanii – správně je Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii,
· v kapitole 1.1.6 Enzymy se mluví o „lipase a protease“, nutno však podotknout, že se nejedná o 1 enzym, ale celou skupinu enzymů – například v případě lipas se často uvádí asi 5 různých enzymů,

· formulace „výživová hodnota je 2x vyšší“ je zavádějící. Pojem „výživová hodnota“ je značně neurčitý z pohledu přesné kvantifikace. Bylo by vhodné diskutovat například dvojnásobný obsah proteinů apod.,

· využívání syřidla není spojeno s jeho „vynálezem“ ale spíše jeho „objevem“,

· teploty používané při autoklávování výrobků v obalu se pohybují obvykle mezi 115 – 125°C. Autorkou uváděné teploty kolem 140°C už odpovídají spíše UHT-zákroku,

· pojmy „zrání bílkovin a lipidů“ jsou zavádějící. Při procesech zrání dochází ke změně, resp. hydrolýze bílkovin a lipidů, a dále ke sledu reakcí volných aminokyselin a volných mastných kyselin,

· strana 27 – UHT-zákrok není možné provést v obalu, ale provádí se mimo obal s následným aseptickým plněním,

· strana 34 – pojem „nedarování“ má být pravděpodobně „čedarování“.

Praktická část se omezuje především na výčet výrobků zalistovaných v obchodních řetězcích Kaufland, Billa a Tesco. První výtku je možné mít k pojmu „supermarket“. Tento je dán metodikou OECD a troufnu si odhadnout, že některé použité prodejny spadají spíše do kategorie „hypermarket“. Výčet jednotlivých výrobků by bylo vhodné doplnit alespoň o výrobce a základní parametry, jako obsah sušiny a tuku.

Závěr práce je formulován jasně a srozumitelně. Lze konstatovat, že cíle vytýčené této diplomové práci byly naplněny. Snad úkolu „Statisticky vyhodnotit získané výsledky“ by mohla být věnována větší pozornost. Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a hodnotím ji stupněm 

Návrh na klasifikaci diplomové práce:          C - dobře
Na bakalářku mám následující otázky:

1. Jaká je úloha vitaminu C v mléce?
2. Na straně 39 uvádíte, že „Maximální dávka směsi citrátů a fosfátů je 3,5 %, u polyfosfátů do 3 %.“. O co své tvrzení opíráte (použijte legislativní zdroje)?

3. Jaký je rozdíl mezi supermarketem a hypermarketem?
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