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3. o B - velmi dobre
zdroji
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace Radky Brodikové se zabyva optimalizaci vyroby nefermentovanych syrovatkovych
napojl. Téma hodnotim velmi pozitivné z hlediska snahy tvorby nového typu vyrobku, resp. nové
pfichuté syrovatkovych napoju, které jsou nutri¢né velmi cenné. Studentka svou praci zpracovala na
40 strandach textu a vyuzila pro jeji sepsani 31 literarnich zdroju.

V teoretické ¢asti prace se studentka vénuje syrovatce, jejimu sloZeni, zplsoblm ziskavani a
zpracovani na syrovatkové napoje. Prakticka ¢ast se zaméruje na vyrobu jednotlivych modelovych
vzorku a jejich hodnoceni. V préci se vyskytuji cetné formula¢ni nedostatky. Na tabulku 1 a 2 neni

v textu bakaldrské prace odkaz. V tabulce 1 posledni tfi radky nejsou v jednotkach %, jak je uvedeno
v zahlavi tabulky, ale v jinych jednotkdch, cozZ studentka uvedla na pfislusném radku. Pro dalsi praci
doporucuji zvazit, jakym zplsobem budou data do tabulek uvadéna (také viz nize). Obr. 1 a 2
obsahuje mirné rozmazany text. Na strané 14. studentka popisuje imunoglobuliny jako, cituji:
"Imunoglobuliny jsou globularni vysokomolekularni glykoproteiny, které obsahuji pasivni ochranné
protilatky, které se nachazi v mléce kojicich matek a zajistuji tak pfenos imunity z matky na dité."

V ptipadé, zZe prace hovoti o bilkovinach kravského mléka, predpokladala bych definici z jiného
literarniho zdroje a za druhé, tato definice neni zcela pfesna a vycerpavajici. Jednovété kapitoly (4) Ci
podkapitoly (1.3.4) nepovazuji za pfilis vhodné. Cil prace je formulovan velmi stru¢né.

V metodické ¢asti postradam dodavatele jednotlivych surovin a vyrobce pouzitého pfristrojového
vybaveni pro bakalarskou praci a normu podle, které byly zaskoleni odborni posuzovatelé pro
senzorické hodnoceni. Rovnéz neni uvedeno, kolik laickych hodnotitel( se na senzorické analyze
vzorku syrovatkovych ndpoju podilelo. Tabulky 4 a 5 tykajici se sloZeni vyrabénych syrovatkovych
napoja nejsou pfilis vhodné popsany. Ve sloupci "sloZeni" je uvedeno pouze sloZeni pfichuté, nikoli
celého produktu, jehoZ dalsi slozky jsou uvedeny v pfedchozich sloupcich. Vzorek oznaceny v tabulce
4 jako 204 je v tabulce 6 a 8 ve vysledkové ¢asti oznacen jako 205. V metodice je popsana v kapitole
5.6 Statistickd analyza s vyuzitim softwaru Unistat 6.5, ve vysledkové ¢asti se hovofi o programu
StatK 25. Na konci vysledkové Casti a v zavéru préace jsou pouzity pro nejpreferovanéjsi prichut
syrovatkového napoje jiné fonty a velikosti pisma. Neni aktualizovan seznam tabulek, nebot tab. 6 az
9 se vyskytuji v textu na jiné strané, neZ je uvedeno v seznamu tabulek. Kapitola 6. vysledky a
diskuze je rozdélena do tfi podkapitol, z nichZ prvni dvé diskuzi obsahuiji, treti, tykajici se vysledkd
senzorické analyzy je bez diskuze, coZ pravdépodobné souvisi s inovaci vyrobku a nedostatecného
mnozstvi citacnich zdroju.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Na strané 14. popisujete imunoglobuliny jako cituji: "Imunoglobuliny jsou globularni
vysokomolekularni glykoproteiny, které obsahuji pasivni ochranné protilatky, které se
nachazi v mléce kojicich matek a zajistuji tak prenos imunity z matky na dité." Mohla byste
imunoglobuliny zadefinovat presnéji?

2. Nastrané 24 uvadite nékteré technologické vyhody syrovatkovych bilkovin. Nejprve uvadite,
Ze maji neurcitou chut, poté Ze jsou nositeli aromatickych slouc¢enin a pomahaji v rozvoji
plné chuti. V Gvodu prace viak zaroven piSete, Ze je potfeba cituji: "..zamaskovat
nepfijemnou syrovatkovou chut, ktera je slana a kysela." MizZete prosim tyto skutecnosti
objasnit?

3. V praci popisujete zménu pH u jednotlivych vzork( s pouZitim ovocnych sloZek a pfipisujete
pokles pH pravé ovocné slozce, u niz uvadite pH z literarniho zdroje mezi 3-4. Méfila jste
hodnoty pH pouZitych ochucujicich sloZzek a pH syrovatky pred pridavkem ochucujicich

Posudek oponenta bakalarské prace- experimentalni prace
Verze 2019/05

Strana 2/3



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
760 01 Zlin

slozek?

4. V praktické ¢asti postradam diskuzi k senzorickému hodnoceni. Nenasla jste v literatufe
alespor zminku o preferencich spottebiteld k nékterym prichutim, které se pouZivaji do
mlécnych vyrobk(? Na zakladé ¢eho jste vybrala pfichuté pro ochuceni Vami vyrabénych
syrovatkovych napoja?

Ve Zliné dne 31. 05. 2019

Podpis oponenta bakalarské prace
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