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Nazev bakalaiské prace:

Mlécné gely vyrobené ze suSenych smési

Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich

3. o B - velmi dobre
zdrojii

4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné

5. Kovalita zpracovani vysledki B - velmi dobre

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre

7. Formulace zavéra prace B - velmi dobre

PiedloZenou praci Vyberte doporuéeni k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre

Posudek oponenta bakalarské prace- experimentalni prace Strana 1/2
Verze 2019/05



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
760 01 Zlin

Komentare k bakalarské praci:

Studentka Marie Skubnikova, zpracovala zajimavou bakalafskou praci s hlavnim cilem,
zjistit  jestli dochazi k enzymatickému srdzeni modelovych systétmu mléka
Z rekonstituovaného suseného mléka. Sekundarnim cilem bylo zjistit/urcit nejvhodnéjsi
kombinaci/skladbu surovin a provést dynamickou oscilaéni reologii. Zkoumané téma souvisi
s procesem vyroby mléénych vyrobku a lze jej povazovat za cenné s ohledem na parametry a
podminky technologického procesu vyroby.

Pro praci bylo vyuzito 31 citovanych literarnich zdroju, véetné cizojazyénych. V teoretické
Casti prace je popsano slozeni a vlastnosti mléka, sladké srazeni mléka, technologie vyroby
suSen¢ho mléka a zdkladni informace tykajici se koncentratu a izolatu mlécnych bilkovin.
Obecné lze konstatovat, ze je prace psana velmi dobfe s minimalnimi formula¢nimi a
stylistickymi nedostatky.

Prakticka Cast této prace je zaméfena na optimalizace vhodné surovinové skladby a nasledné
méfeni vybranych reologickych parametru. Ziskané vysledky jsou prezentovany v grafech a
tabulkdch. Nejvétsim nedostatkem této prace je, ze ziskané vysledky jsou minimalné
diskutované a porovnané s existujici védeckou literaturou. Pokud by autorka pouzila vice
odbornych zdroju pro vysvétleni ziskanych vysledkii, mohla prace ziskat vyssi hodnoceni.
Navzdory vySe uvedenym nedostatkiim piedkladana bakalarska prace odpovidad pozadavkim
stanovenym na tento typ zavére¢nych praci, doporucuji ji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
stupném B-velmi dobfe.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

1. Podle aktualni literatury mlééné gely (na bazi proteinu) mohou byt tvofené tepelnym
ohfevem, okyselenim anebo piidavkem syftidla (enzymu). Z jakého ditvodu bylo provedeno
pouze enzymatické srazeni modelovych systému mlé¢ka?

2. Na stran¢ 34 uvadite: ,,Z nasledujicich grafii vyplyva, Ze nejlepsi tuhost gelu byla za
priblizné stejny ¢as u poméru 3/2 u obou typti mlék. Nejhorsi tuhost gelu byla u 2% obsahu
tuku v mléce u poméru 1/1.“ MlzZete uptesnit pojmy nejhorsi a nejlepsi tuhost gelu?

3. Navrhnete moznosti pokracovani/rozsifeni konkrétniho experimentu.

Ve Zliné dne 28. 05. 2019

Podpis oponenta bakalaiské prace
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