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Komentare k bakalarské praci:

Bakalaiska prace Karoliny Hordkové se zabyva fermentovanymi mléénymi napoji. Prvni kapitola je
vénovana zakladni charakteristice mléka, zejména jeho sloZeni. Druha kapitola poipsuje
mlékarenské kultury, které se pfi vyrobé fermentovanych mléénych napojd vyuzivaji. Treti kapitola
se zabyva fermentovanymi mlécnymi ndpoji dostupnymi na trhu, popisuje jednotlivé druhy a
zaméfuje se na jejich vyrobu. Ctvrta kapitola se vénuje pouziti kombuchy a vodniho kefiru, jejichz
aplikace je v poslednich letech moderni s ohledem na jejich funkéni vlastnosti.

Celd prace je z jazykového pohledu sepsana kvalitné, s minimem gramatickych a stylistickych chyb
a preklepd. K praci mam jen minimum pfipominek:

- citace v textu prace nejsou Cislovany postupné

- laktézova intolerance je nespravné zafazena do kapitoly vénované alergii na mlé¢nou bilkovinu

- teplota vysoké pasterace uvedena na str. 23 odpovida spiSe teploté pouZivané pfi ultrapasteraci
Studentka v bakalarské praci cituje 56 zdroju, z nichz vétsi ¢ast tvori odborné ¢lanky z databazi.
Mohu konstatovat, Ze cile bakalarské prace byly splnény, ja praci doporucuji k obhajobé a navrhuji
hodnoceni stupném A - vyborné.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Na str. 15 zminujete bezlaktozové vyrobky a vyrobky s nizkym obsahem laktdzy. Existuje mezi
nimi néjaky legislativni rozdil?

2. Na str. 23 pisete, Ze L. acidiphilus je termofilni bakterie, ale hned na str. 24 uvadite, Ze acidofilni
mléko je fermentovano mezofilnimi bakteriemi. Mohla byste tato tvrzeni uvést na pravou miru?
3. Které kvasinky mohou byt soucasti kefirové kultury?

V e Zliné dne 4. 6. 2023

Podpis oponenta bakalaiské prace
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