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Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace D - uspokojivé
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani E - dostatecné
3 Mno.ZostVi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich C - dobre
zdrojt

4. Popis experimentd a metod feSeni C - dobre
5. Kuvalita zpracovani vysledkt D - uspokojivé
6. Interpretace ziskanych vysledk a jejich diskuze E - dostatecné
7. Formulace zavért prace E - dostatecné

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

E - dostateéné
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalafska prace se zabyva faktory, které mohou ovlivnit enzymatické srazeni mléka. Prace je
zpracovana na 49 stranach a bylo pouZito 68 literarnich prament, ¢asto cizojazy¢nych.

Teoreticka ¢ast je rozdélena do Ctyr kapitol, kde se studentka snazi charakterizovat mléko, syridla a
koagulaéni ¢inidla, samotné srazeni mléka a vlivy pUsobici na pevnost gelu. ReSersni ¢ast prace je
napsana spiSe prostiednictvim obecnych informaci. Text je navic téZkopdadny, obtizné pochopitelny,
nékdy s nepresnymi interpretacemi az zavadéjicimi sdélenimi. V nékterych pasazich (casto

v odstavcich navazujicich na sebe) se autorka opakuje. Soucasné si urcité informace v rGznych
kapitolach navzajem odporuji, pro priklad uvadim vliv obsahu tuku na rychlost koagulace

v kapitolach 4.1. a 4.4. Dale bych ocenila lepsi strukturu textu.

V praktické casti se studentka vénuje vybranym faktorim (kombinace tepelného osetreni, pridavku
chloridu vapenatého a koagulaéniho cinidla) na rychlost tvorby mlécného gelu a jeho vlastnosti. |

v této Casti je zfejmé, Ze se studentka potykala s obtizné pochopitelnou problematikou. Popis
vysledk( a nasledna diskuze nevystihuji nejdaleZitéjsi zjisténi a obdobné jako v resersni ¢asti si
nékteré pasaze odporuiji.

Obecné lze fici, Ze i pfes mnozstvi pouZitych literarnich zdroju bakalarska prace budi dojem spise
rozpracované prace a ze strany autorky nepochopeni popisované problematiky. Dale v praci
postradam cislovani stran a hlubsi diskuzi vysledk( s odbornou literaturou.

Pfes popsané vytky ocenuji snahu autorky sepsat bakalarskou praci s experimentalni ¢asti. Nicméné
se studentce z velké Casti nepodafilo vhodné interpretovat jednak z odborné literatury nastudované,
ale i v experimentadlni ¢asti zjisténé informace, a proto navrhuji praci hodnotit znamkou E —
dostatecné.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Vysvétlete pojmy syfidlo a koagulacni ¢inidlo.

2. Vysvétlete, na zakladé ¢eho byly zvoleny davky chloridu vapenatého a koagulaéniho ¢inidla.
Obé poutzité slozky vice specifikujte.

3. Uvdadite, Ze sila gelu z mléka oSetfeného pfi teploté 80 °C byla dvojnasobné nizsi ve srovnani
se syrovym mlékem. Své tvrzeni demonstrujte na grafickém vyjadreni. Jakd byla vydrz
pouzité teploty?

4. Na zakladé ¢eho byly pro experiment Il vybrany zvolené teplotni rezimy?

5. Na zakladé svych zjisténi sefadte sledované faktory v zavislosti na intenzité jejich vlivu na
tvorbu gelu a jeho silu.

Ve Zliné dne 30. 05. 2019
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