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7. Formulace zavért prace B - velmi dobie
Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

C - dobre

Posudek oponenta bakalarské prace- experimentalni prace Strana 1/3

Verze 2015/05



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
762 72 Zlin

Komentare k bakalarské praci:

PredloZena bakalaiska prace Nely Svajdové je napsana na 65 stranach. Prace je rozdélena na
teoretickou a praktickou ¢ast. V teoretické ¢asti jsou popsany tavené syry, furcellaran a vliv extrakt(
mofskych Fas na konzistenci tavenych syrU. Prakticka ¢ast prace se vénuje metodice vyroby tavenych
syra s pridavkem furcelaranu, jejich analyzu, vyhodnoceni vysledkd a jejcih velmi stru¢na diskuze.
Sestaveni zavéru prace.

Po formalni strance je prace psana s velkym mnozstvim preklepd, nepfesnosti a gramatickych chyb.
Pro ptiklad uvadim citace z vybranych stran: na str. 11 "Tavené syry se déli (misto déli) na dvé
skupiny, str. 12 "bohatéjsi" (misto bohatsi), str. 13 "vétsSinou se vyrabi z takového druhi syrd, které
jsou pro danou oblast typické" (misto takovych drih syr(, které... nebo takového druhu syru,
ktery...", str. 20 nazev kapitoly Charakteristika furcellaran (misto furcellaranu), str. 53 "vis" (misto
vySe). Dale je pouZivana terminologie konzervativni i progresivni. Studentka pouziva terminy fosfaty
i fosfore€nany, citraty i citronany. Rovnéz termin skladovani za studena neni v technologii potravin
pfilis vhodny. V kapitole 4.1 chybi uvedeni o jaké procenta furcellaranu se jedna v tomto pripadé
w/w. Na stranach 14, 23, 26 neni dodrzeno formatovani textu. Napriklad na strané 31, 32 a 34 neni
dodrzen format citaci pouZité literatury. Seznam poutZité literatury neni v odpovidajicim formatu. V
seznamu obrazk( a tabulek chybi ¢isla stran, na kterych se v bakalarské praci obrazky a tabulky
vyskytuji. Pro dalsi kvalifikacni praci bych zvazila formatovani grafli pro jejich lepsi Citelnost,
prehlednost a moZnost porovnani.

Po faktické strance na strané 18 neni uvedena moznost kombinovaného zpUsobu ohfevu, ale pouze
ptimy a nepfimy ohfev. Na strané 19 studentka prepsala stat z ¢lanku, ktery sice fadné cituje, ale
nedoslo k citaci literarnich zdroja, které uvedena stat obsahuje a na str. 23 uvadite tfida
Rhodophyceae, pricemz se jedna o Celed nikoli tfidu. Na str. 31 v kapitole 4.4 uvadite amplituda
stfihového napéti, pficemz se jedna o smykové napéti. Vysledky jsou v praktické ¢asti prace
zpracovany v podobé tabulek a graf(. Popis jednotlivych vysledk( je velmi stuny a v praci
postradam rozsahlejsi diskuzi. Navic na strané 34 v ramci diskuze studentka uvadi, ze Ahmad a kol.
se také zabyvali nahradou tavicich soli kappa-karagenanen, ale predloZena bakalarska prace, ani
publikace citovana pfed timto tvrzenim se ndhradou tavicich soli nezabyva.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. V praci uvadite, Ze surovinova skladba jednotlichych taviren je vétSinou stejnd. Opravdu tomu tak
je? Myslite, Ze je to moZné v pfipadé, Ze tavirna zpracovava rlzné pfirodni syry, nebo vyrabi tavené
syry o rlizné susiné, obsahu tuku ¢i ochucujicich slozek?

2. Na strané 15 uvadite, cituji "aby nedochdzelo k separaci hlavnich slozek je potieba pridat takové
potravinfky pfidatné latky, které jsou schopné odstépit vapenaté ionty na proteinovou matrici
pfirodniho syra". Mohla byste to prosim vysvétlit?

3.V kapitole 2.1 uvadite, Ze se kappa-karagenan a furcellaran lisi v poctu sulfatoych skupin. Védéla
byste jaky karagenan ma sulfatovanou kazkou treti jednotku galaktézy?

4.V metodice uvadite méreni dynamické oscila¢ni reoemetrie v zormezi frakvenci 0,01 - 100,0 Hz.
Bylo tomu opravdu tak? Uvedené grafy by svédcily spiSe pro jiny rozsah frekvenci.
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5.V praktické ¢asti uvadite, ze hodnoty susiny byly stanoveny jako primér +/- smérodatna odchylka,
ale obsah susiny je v praci uveden v podobé rozmezi bez uvedni smérodatné odchylky. MizZete to
prosim objasnit?

V Zliné dne 30. kvétna 2018

Podpis oponenta bakalaiské prace
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