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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce


(téma)

Změny nutriční hodnoty kravského mléka při různém technologickém zpracování
Bakalářská práce je rešeršního charakteru a klade si za primární cíl popsat změny, ke kterým v mléku v důsledků technologických operací dochází, a to z hlediska nutriční anebo senzorické jakosti.
Bakalářká práce je zpracována na 46 stranách textu. V práci autor definuje a blíže charakterizuje význam kravského mléka ve výživě člověka a důraz klade na technologii výroby mléka. Michal Macek čerpal jak z tuzemské tak i zahraniční literatury. V teoretické části se nachází jen malé množství nepřesností, které ale v celkovém kontextu výrazně nesnižují kvalitu práce.

Na závěr lze konstatovat, že zadání této diplomové práce bylo v podstatě naplněno a diplomová práce splňuje požadavky kladené na práci tohoto typu. Drobnou vadou je absence stati o postupech odběru mléka, kterou se autor dle zadání měl zabývat. Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a vzhledem k výše uvedenému navrhuji hodnocení  
Návrh na klasifikaci diplomové práce:          B – velmi dobře
Na studenta mám následující otázky:
1. Skutečně jsou všechny minerální látky v mléce ve formě pravého roztoku, jak uvádíte na straně 10?
2. Zhodnoťte mléčný tuk z hlediska výživy člověka.

3. Proč by mléko určené pro další zpracování nemělo být skladováno při teplotách pod 5 °C?

4. Které skupiny mikroorganizmů jsou u mléka určeného pro další zpracování obzvláště nežádoucí?
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