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bakalářské práce  
Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


	Biologické změny při zrání plísňových sýrů


	



Předložená bakalářská práce studenta Martina Chocholáče se zabývá studiem plísňových sýrů z hlediska jejich historie, dělení a charakteristiky a také biologických změn při jejich zrání. Práce je přehledně členěna do sedmi hlavních kapitol, obsahuje celkem 15 obrázků a 9 tabulek. Celkový rozsah práce je 56 stran.

V první kapitole práce je diskutována historie plísňových sýrů, autor popisuje počátky jejich výroby, uvádí některé populární údaje o jejich vzniku a věnuje se také srovnání výroby v zahraničí a České republice. Autor podrobně zmiňuje sýry Camembert, Sedlčanský Hermelín, Roquefort a Niva, mezi historickými výrobci sýrů tohoto typu uvádí také Mlékařskou a sýrařskou školu v Kroměříži. 
V druhé kapitole práce je popsáno rozdělení plísňových sýrů na měkké sýry s plísní na povrchu, sýry s plísní v těstě a dvouplísňové sýry, následující třetí kapitola pokračuje podrobným popisem výroby plísňových sýrů, správně jsou uvedena také schémata směrného technologického postupu.
V dalších kapitolách práce autor uvádí obsáhlý přehled čistých plísňových kultur, které tvoří základní mikroflóru plísňových sýrů. Autor diskutuje kultury Penicillium roqueforti, Penicillium camemberti, Penicillium caseicolum a Penicillium nalgiovensis a zabývá se jejich biochemií, především proteolytickou a lipolytickou činností. Za významný faktor považuje autor především produkci proteolytických a lipolytických enzymů přítomnými plísněmi.
Velmi důležitá je pátá kapitola předložené bakalářské práce, v níž autor popisuje všechny biochemické procesy probíhající v sýrech působením mikrobiálních enzymů, jež bývají označovány jako zrání sýrů. Autor vysvětluje pojmy předběžného a hlavního zrání, věnuje se také vysvětlení rozdílů mezi homofernetativním a heterofermentativním mléčným kvašením a diskutuje také změny hlavních složek mléka během zrání plísňových sýrů.
V předposlední šesté kapitole textu jsou diskutovány technologické i mikrobiální vady plísňových sýrů. V závěrečné sedmé kapitole autor popisuje výsledky svého marketingového průzkumu ve vybraných obchodních řetězcích v Kroměříži a Prostějově. Cílem průzkumu bylo zjistit pestrost nabídky plísňových sýrů v dostupných supermarketech. Autor svá zjištění shrnul do ne zcela přehledných tabulek a grafů, je nutno konstatovat, že rozsah průzkumu mohl být větší.
Závěrem lze konstatovat, že předložená bakalářská práce je přehledně zpracována a kapitoly na sebe vhodným způsobem navazují. Po formální i obsahové stránce vyhovuje požadavkům, které jsou na tento typ prací kladeny. Autor rovněž práci vybavil předepsaným poznámkovým aparátem.

I přes některé připomínky má práce vysokou informační hodnotu, proto po celkovém posouzení předložené bakalářské práce ji doporučuji k obhajobě.

Otázky oponenta:

1. Můžete uvést a zdůvodnit obecné požadavky na plísně používané k výrobě plísňových sýrů?
2. U plísně Penicillium roqueforti uvádíte její výraznou lipolytickou činnost. Jak můžete stanovit intenzitu lipolýzy, případně i druhy vznikajících látek?
3. Prostějov má více než dvojnásobné množství obyvatel než Kroměříž. Je v Prostějově podle Vás dostatečná nabídka ze strany obchodních řetězců?

Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:                 B – velmi dobře
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