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Nazev bakalarské prace:

Analyza mastnych kyselin v ochucenych sterilovanych tavenych syrech s piidavkem hydrokoloidt

Hodnoceni bakalai'ské prace s vyuZitim klasifikacni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani bakalatské prace C - dobre

2.  Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani D - uspokojivé

3. Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdroja D - uspokojivé

4.  Popis experimentl a metod feSeni B - velmi dobre
5. Kvalita zpracovani vysledki D - uspokojivé

6. Interpretace a diskuze vysledki D - uspokojivé

7. Formulace z&véra prace B - velmi dobie

PredloZenou praci doporuduji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
C - dobre
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Komentaie k bakalarské praci:

Bakalarska prace studenta Pavla Kelnara se zabyva sterilovanymi tavenymi syry s pfidavkem
vybranych hydrokoloidii, soucasné se prace zaméiuje na vliv hydrokoloidi a sterilace na obsah
mastnych kyselin v taveném syru. Celkove je prace studenta Pavla Kelnara napsana velmi
povrchné, okrajove a predevsim dulezita témata, kterych se tato prace tyka, jako naptiklad sterilace
tavenych syrt je psana malo do hloubky. Navic, n€které informace jsou zde napsany nejasné, text je
literatury se sice objevuji anglické odborné publikace, ale z textu prace je ziejmé, Ze autor Cerpal
predevsim z Ceské literatury, a to predevsim ze skript. Vzhledem k mnozstvi odbornych publikaci
na téma tavenych syri, bych o¢ekavala, zZe bude autor pfednostné Cerpat z anglické literatury a dané
informace budou rozsahlejsi. V praktické c¢asti bakalarské prace neni téméf zadna diskuze vysledkd.
Je tedy jasné, Ze autor neumél vyuzit ziskané znalosti z teoretické ¢asti prace. Autor ve vysledkové
¢asti nékolikrat pouziva termin predpoklad, ale tento predpoklad neni nijak podlozen odbornou
literaturou. Popis obrazka ve vysledkové ¢asti je za mé také nedostatecny. Z dané prace, jak
teoretické Casti, tak Casti prakticke je vidét, Ze autor psal praci ve spéchu a pln€ nevyuzil potencial
dané problematiky. I pfes tyto nedostatky doporucuji bakalatrskou praci studenta Pavla Kelnara

k obhajobé a hodnotim ji stupném C - dobfe.

Otazky oponenta bakalaiské prace:

1. V Uvodu prace pisete, Ze taveny syr je takovy, ktery obsahuje vice nez 5 % laktozy, toto tvrzeni
nasledn¢ popirate na stran¢ 16, kde piSete, ze dle Vyhlasky ¢. 397/2016 Sb. je taveny syr takovy,
ktery obsahuje maximalné€ 5 % laktozy. Mlzete tato dvé protichiidna tvrzeni objasnit?

2.V kapitole, ktera se tyka tavicich soli, je na mtij vkus malo vysvétlena funkce tavicich soli pii
vyrobé tavenych syrd, neni tam viibec vysvétlena iontova vymeéna, proc je dulezita, co je
emulgatorem atd. Mazete prosim vice pfiblizit vyznam tavicich soli?

3.V praktické Casti piSete, ze jste k baleni vyrobenych tavenych syrii pouzili hermeticky uzaviené
nepropustné obaly, diky nimz se nezménila béhem skladovani susina tavenych syrt. Opravdu pfti
otevieni taveného syra nebyla patrna vrstva kondenzované vody na vicku obalu nebo povrchu
taveného syra?

4. Ve vysledcich pro stanoveni obsahu tuku mate v textu rozmezi hodnot pro obsah tuku od 41,5 do
42,4 % hm., ale z obrazku 11 je patrné, Ze hodnoty obsahu tuku se pohybovaly v rozmezi 22 - 23 %
hm. Mizete tedy uvést, které z danych hodnot jsou spravné?

5. U vysledka tykajicich se mastnych kyselin tvrdite, ze detekované mastné kyseliny odpovidaji
tém, které jsou nejvice zastoupeny v kravském mléce, ale tuto informaci nemate nijak podloZenou
odbornou literaturou, jak jste tedy k danému tvrzeni dosel?

V e Zliné dne 30. kvétna 2025
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