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Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace studentky Simony Horakové "Sledovani kvality bilych jogurtd v trzni siti"
zpracovana na 82 stranach obsahuje 17 obrazk(, 16 tabulek a 27 graf(, cituje 13 literarnich,
predevsim tuzemskych a 18 internetovych zdroja.

V teoretické Casti se prace zabyva sloZzenim mléka a pouzivanymi kulturami, ostatni suroviny jsou
feSeny jen povrchné nebo vibec. Chybné je zde uveden zakladni legislativni predpis na kvalitu
mléka, mezi inhibi¢ni latky jsou zafazeny i bakteriofagy. V obecném technologickém postupu nejsou
feSeny rzné zpUsoby zahusténi mléka, jsou také uvadény moznosti prodlouzeni trvanlivosti
zahtfevem prokysaného vyrobku (viz Obr.2 a kap. 2.1.3).

V praktické c¢asti jsou predstavovany jednotlivé vyrobky, neni vSak uvedeno, kde byly zakoupeny ani
jejich stafri. V kapitole senzorické hodnoceni zcela chybi popis metodiky, jen je uvedeno, Ze vyrobky
hodnotilo opakované 98 poucenych hodnotiteld. Vysledky jsou uvedeny v grafech a v obou
hodnocenych letech jsou prakticky totozné.

Z fyzikalné-chemickych hodnot bylo zjistovan obsah tuku, susiny, tukuprosté susiny, titraéni a aktivni
kyselosti, metodika je uvedena neuplné a vysledky zpracovany do grafa.

V diskuzi vysledk( je zminka o dotaznikovém Setfeni preferenci spotiebitelll pfi vybéru jogurtd,
metodika uvedend neni, dotaznik a jeho vyhodnoceni jsou uvedeny pouze v pfiloze prace.

Diskuze vysledki a zavér jsou zpracovany povrchné a neprehledné, vzhledem k chybéjici ¢i nedplné
uvedené metodice nepovazuji vysledky za prokazatelné. Vysledky mohly byt komentovany

i z pohledu srovnani kvality jogurtl ve sledovanych letech.

Celd bakalarska prace je zpracovana obsahle a zdanlivé kvalitné, je vSak plna pravopisnych chyb a
preklept, formalnich chyb (poradi ¢islovani obrazkd a literarni zdroji, formatovani oznaceni tabulek,
obrazku a grafq, cislovani priloh, ...), nékteré chyby odborného charakteru byly zminény vyse.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

1. Jakou tlohu v hodnoceni mléka hraje dnes CSN 57 0529?

2.V bakalarské praci uvadite jako jeden z moznych vyrobnich krokd jogurtového napoje tepelné
osetreni jiz fermentovaného polotovaru. Objasnéte tuto zaleZitost.

3. Popiste, jak jste a za jakych podminek provadéla senzorické hodnoceni zkoumanych jogurtu.

V praci metodika zcela chybi.

4. Jak si vysvétlujete nasledujici rozpor v dotaznikovém Setfeni: Na otazku ¢.4 "Proc¢ konzumujete
bily jogurt?" odpovédélo vice jak 50 % respondentd, Ze z divodu zdravotni prospésnosti, zatimco na
otazku €. 15 "Myslite si, Ze konzumace bilych jogurt( priznivé plisobi na zazivani?" a otazku ¢. 16
"Myslite si, Ze bily jogurt je zdrava potravina?" odpovédéla ta sama skupina jednoznacné NE?

V Kroméfizi dne 29.5.2016

Podpis oponenta bakalaiské prace
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