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	Název bakalářské práce:

	[bookmark: Text12]Úprava sušiny mléka pro výrobu jogurtů




Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	[bookmark: Rozevírací1]

	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	

	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	

	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	

	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	

	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	

	7.
	Formulace závěrů práce
	




[bookmark: Rozevírací2]Předloženou práci  k obhajobě a navrhuji hodnocení














	Komentáře k bakalářské práci:

	[bookmark: Text10]Bakalářská práce studenta Petra Žíly se zabývá úpravou sušina mléka pro výrobu jogurtů a následně vlastnostmi vyrobených jogurtů.
V teoretické části student velmi podrobně popisuje možnosti úpravy sušiny mléka různými surovinami a technologickými postupy.
Cílem praktické části byla úprava sušiny mléka pro výrobu jogurtu tak, aby se co nejvíce podobal jogurtu vyráběnému klasicky, za použití i jiných způsobů zahuštění, než jen přidáním sušeného mléka. Student pro zahuštění mléka na výrobu jogurtů použil sušené podmáslí, sušenou syrovátku, sušené mléko a jejich směsi, dále škrob, karagenan a želatinu. 
Praktická část je zpracována přehledně. Některé věty jsou ale nepřesné nebo nedokončené. Senzorické hodnocení provádělo jen pět hodnotitelů, což může výrazně zkreslit skutečný výsledek. Praktická část je doplněna paprskovými grafy jednotlivých experimentů, způsob výpočtu a přehled výsledků hodnotitelů v práci chybí. 
Odborná úroveň práce je vysoká a je vidět osobní zaujetí studenta, s jakým se bakalářské práci věnoval. 
Odborná literatura včetně informací z internetu je využita tematicky správně, převzaté poznatky vyplňují rámec zadání práce. Citace literatury je uváděna správně, není dodrženo  správné pořadí citací.
Formální úroveň práce je dobrá, v práci se vyskytují chyby, které nijak výrazně nesnižují její úroveň. 




	Otázky oponenta bakalářské práce:

	[bookmark: Text11]1. Ve své práci uvádíte: "Přídavek sušeného mléka do jogurtu se praktikuje v rozmezí 1–6 %, avšak doporučený přídavek je 3–4 %, vyšší přídavek by mohl navodit práškovitou chuť. Kvalitní jogurt by měl být vyroben již přídavkem 2 % sušeného odstředěného mléka." Sám jste ale použil v experimentální výrobě přídavek 14 % sušené složky. Vysvětlete proč.
2. Při experimentu jste použil pasterační teplotu směsi jen 85 °C, dobu neuvádíte. Vysvětlete důvody hodnoty pasterační teploty při výrobě. Proč se obecně používají vysoké teploty při pasteraci směsi pro výrobu zakysaných výrobků?
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