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Komentare k bakalarské praci:

PredloZzend bakaldrskd prace se zabyvd mléénymi vyrobky oSetfenymi technologii UHT. Autorka

v prvni ¢asti své prace detailné popisuje mléko, konkrétné zde uvadi rozdily mezi zralym a nezralym
mlékem, ziskavani mléka a jeho chemické sloZeni. V dalsi kapitole je jiz popsana samotna
technologie UHT, kterd je zde vysvétlena jednoduse a k pochopeni metody dopomahaji i dobie
zvolené obrazky, které cely popis dopliiuji. Mimo popis samotné metody se v této kapitole zminuji i
mozné vady, které mohou vlivem UHT technologie vzniknout. V posledni kapitole prace se autorka
zabyva trvanlivymi mléénymi vyrobky, jako jsou napf. trvanlivé mléko (ochucené, bezlaktézové),
smetany nebo mléka kondenzovana.

K praci mam pdr pfipominek:

- hned na zacatku prace je sekce ,,Obsah” rozhozena, pravdépodobné vlivem findlniho
formatovani prace

-z hlediska zkratek je prace nekonzistentni, stfida se tam slovny nazev ,naptiklad” a jeho
zkratkova podoba ,,napt.”, bylo by vhodné si zvolit jednu variantu a tu ndsledné pouzivat v
celém rozsahu prace

- odkazy na zdrojovou literaturu nejsou chronologicky fazené, napf. po zdroji [3] v textu
nasleduje zdroj [15] a po ném hned [31], takové chaotické skoky se objevuji v celé praci;
mimo samotné Fazeni v textu jsou zdroje v kapitole ,,Seznam pouZité literatury” uvadény
kazdy jinym stylem, i zde by to chtélo si zvolit jeden styl a praci sjednotit

- formalni zpracovani je nejslabsi strankou celé prace, nebot se zde vyskytuje velké mnozstvi
gramatickych a typografickych chyb

- kromé vyc¢tu negativ velmi pozitivné hodnotim obrazky, které autorka zvolila, nebot
usnadniuji ¢tendfi celou problematiku Iépe pochopit a obecné je celd prace logicky
strukturovana

| pres vySe uvedené pripominky prace splnila cile, které si na zacatku kladla, a proto ji doporucuji k
obhajobé a hodnotim zndmkou B — velmi dobfe.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1) Ve své préci srovnavate dojivost ve Zlinském kraji s Vyso¢inou. Mohla byste, prosim,
odlvodnit, proc jste zvolila ke srovnani praveé tyto dva kraje?

2) Na str. 14 uvadite pojem ,tzv. chranény tuk”, ktery ma byt chranén pred rozkladem
v bachoru. MUZete, prosim, vysvétlit, jak je zminény tuk chranény?

3) V praci zminujete, Ze hnédnuti mléka mUze byt zplsobeno Maillardovou reakci. Mohla
byste, prosim, vice specifikovat, o jakou reakci se jedna?

4) V kapitole ,Dal$i vady UHT mléka“ zmifiujete, Ze jednou z vad mléka je , ketonova chut”.
Mohla byste, prosim, pro pfedstavu vice specifikovat, nebo napf. s né¢im porovnat, o jakou
chut se ve skutec¢nosti jedna?

Ve Zling dne 28. 05. 2020

Podpis oponenta bakalaiské prace
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