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Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


Chemické složení a vlastnosti ovčího a kozího mléka

Bakalářská práce Lenky Adámkové je zaměřena na srovnání chemického složení a vlastností ovčího a kozího mléka. Je napsána na 51 stranách. Velmi kladně hodnotím množství literárních pramenů i od zahraničních autorů s minimem chyb citací dle požadavků UTB a normy.

V úvodní části práce studentka detailně popisuje charakter jednotlivých plemen ovcí a koz dle jejich užitkovosti. Další kapitola je věnována chemickému složení a popisu vybraných vlastností ovčího a kozího mléka. Následuje detailní srovnání z pohledu bílkovin a tuku s kravským mlékem. Poslední část bakalářské práce je věnována výrobkům z ovčího a kozího mléka.
Práce je psána přehledně, čtivou formou a minimálním množstvím gramatických a stylistických chyb. 

K práci mám následující připomínky:
· Tabulky nejsou uvedeny dle šablony.
· Chybný název masného plemene ovce „Charillais“ (str.16)

· Není v práci uveden seznam zkratek.

· Pro tukuprostou sušinu mléka se běžněji používá zkratka TPS než STP.
· Mezi chemické vlastnosti mléka nepatří sýřitelnost a kvasnost mléka. Doporučila bych jiný název kapitoly.
· Chybně uvedeny jednotky pro velikost tukových kuliček „ηm“ (éta metr) na straně 31.
· Neodborné výrazy a slovní spojení např. „kvasnost mléka“; „vysrážený mléčný bílek“; „…plíseň P. roqueforti na povrchu sýra..“ v definici sýru s plísní uvnitř.
· Obrázky bych upravila dle šablony a uvedla přímo u popisu výrobku.
Na studentku mám níže uvedené dotazy:
· Na straně 23 uvádíte, že v ovčím mléce se vyskytuje χ – kasein. Opravdu se tato forma kaseinu vyskytuje?   

· Mohla byste mi popsat technologické vlastnosti mléka?

· Při výrobě sýrů z kozího mléka se negativně projevuje absence αs1-kaseinu (str.30), ovšem na straně 23 tvrdíte, že se daná forma kaseinu v kozím mléce vyskytuje a na straně 32 naopak tvrdíte, že v něm chybí forma β-kasein. Mohla byste mi tento rozpor vysvětlit?
· Mohla byste popsat složení kefírové kultury?
· V závěru komentujete srovnání ovčího a kozího mléka s mateřským z pohledu obsahu esenciálních aminokyselin a mastných kyselin. Jak je to v porovnání s mlékem kravským?
Práce Lenky Adámkové splňuje požadavky, které jsou kladeny na bakalářskou práci. Doporučuji předloženou bakalářskou práci k obhajobě a po zodpovězení otázek hodnotím stupněm B - velmi dobře.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                

B – velmi dobře
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