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bakalářské práce  
Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


(téma)

	Biologické změny při zrání plísňových sýrů


	



Plísňové sýry jsou spotřebiteli velmi oblíbeny pro svou jemnou až pikantní chuť i mnohostranné použití, nabídka sýrů v obchodních sítích je rozšiřována bohužel především dovozem ze zahraničí. Z tohoto důvodu pokládám téma bakalářské práce za přínosné. 
Student Martin Chocholáč se ve své bakalářské práci zabývá změnami složek a vlastností plísňových sýrů biologického, resp. biochemického původu, které nastávají v průběhu jejich výroby, zrání a skladování. Stručně popisuje historii nejznámějších sýrů, klasifikaci sýrů a podrobněji se zabývá výrobou sýrů této skupiny. Nosnou osou práce jsou dále používané plísňové kultury, jejich biochemické vlastnosti a z toho plynoucí změny složek sýrů, případně i nejčastější vady sýrů způsobené převážně kontaminující mikroflórou. Práce je doplněna marketingovým šetřením nabídky plísňových sýrů v obchodních řetězcích v Kroměříži a Prostějově.
Bakalářská práce obsahuje 59 stran vč. příloh. Teoretická část je zpracována do dostatečné hloubky, má kompilační charakter s využitím dostupných literárních pramenů, odkazy a seznam citovaných zdrojů jsou provedeny správně. Drobnější výtky mám k  použití zastaralých názvů mikroorganismů (str. 32), nevhodných slovních spojení, např. obrovské kádě (místo nádrže), molekulové váze (molární hmotnosti), dále nutno rozlišovat solný roztok a solná lázeň (str. 20), názvy kapitol 3.1 a 3.2 bych rozšířil o slovo sýry, u kapitol 3.2 a 6.4 je bezdůvodně použito jiné formátování textu.  
Zpracování praktické části bakalářské práce – marketingového průzkumu nabídky plísňových sýrů je srozumitelné a přehledné, je řešeno pomocí tabulek a grafů. Získané údaje jsou vyhodnoceny a interpretovány dobře. Připomínku mám ke grafické úpravě, volil bych stejnou velikost tabulek a grafů do maximální šířky textového sloupce.
Závěr práce je srozumitelný a je podložen získanými výsledky. Bakalářská práce splnila zadání, odborná úroveň práce je dobrá, počet citovaných zdrojů je odpovídající. Student Martin Chocholáč pracoval na své práci samostatně a s využitím konzultací s vedoucím práce.
Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a pokládám následující otázky:

1. Můžete uvést některé případy, kdy čisté mlékařské kultury vč. plísňových mohou způsobit vady sýrů.

2. Znáte jiné tuzemské sýry s plísní uvnitř než Niva? Do jakých skupin podle hodnoty VVTPH korespondující s konzistencí se plísňové sýry zařazují? Setkal jste se během průzkumu s nějakými výjimkami?

3. Které kroky by mohly vést k posílení nabídky plísňových sýrů domácí provenience? Jaké inovační směry byste doporučil?
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:
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