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Bakalářské práce  

Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


Biotechnologické procesy při výrobě tvrdých sýrů s vysokodohřívanou sýřeninou

Bakalářská práce se zabývá technologickými aspekty výroby přírodních sýrů s vysokodohřívanou sýřeninou, tedy výrobků s vysokou přidanou hodnotou, které si na dnešním trhu získávají nezanedbatelný prodejní podíl. 

Bakalářská práce je zpracována na 53 stranách a má vzhledem ke svému obsahu a vytýčenému cíli logické členění. Martina Šerá se ve své práci zabývala zejména výživovou hodnotou přírodních sýrů, mlékem a jeho jakostními parametry s ohledem na výrobu přírodních sýrů. Důraz je položen zejména na technologické postupy výroby tzv. ementálských sýrů. Drobnou výtku je možné vznést ke skutečnosti, že autorka čerpala některé údaje ze starší literatury a nekonfrontovala je s novými poznatky, resp. skutečnostmi. Rovněž jsou na některých místech citováni autoři, jejichž díla se však v seznamu použité literatury nevyskytují. Celkově zhodnoceno je celá práce je zpracována na dobré odborné i stylistické úrovni. Vyskytuje se jen malý počet formulačních nepřesností, které pravděpodobně vznikaly při finální kompletaci práce.
Závěr práce je formulován správně na základě provedené rešerše. Lze konstatovat, že cíle vytýčené této diplomové práci byly naplněny. Celkově je práce psaná srozumitelně a jasně, výše uvedené nedostatky podstatně nesnižují význam a kvalitu této práce. Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a hodnotím ji stupněm 

Návrh na klasifikaci diplomové práce:          A - výborně
Na bakalářku mám následující otázky:

1. V kapitole 2 pojednáváte o aktivní a titrační kyselosti. Který z těchto parametrů může přesněji postihnout možné změny v mléce před zpracováním a proč? 
2. V kapitole 3 popisujete mimo jiné baktofugaci. Jak principielně se liší baktofugační a odsmetaňovací odstředivka?

3. Na straně 28 pojednáváte o homogenizaci mléka pro výrobu sýrů. Skutečně se mléko homogenizuje při výrobě ementálských sýrů?
4. Na straně 32 popisujete terciární fázi při srážení mléka. Jaké senzorické vady při této fázi mohou vzniknout a čím jsou zapříčiněny?

5. Srovnejte technologii výroby eidamských a ementálských sýrů a poukažte na fáze, resp. parametry, které podmiňují a podporují vznik ok.
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