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	Název bakalářské práce:

	Faktory ovlivňující viskozitu analogů tavených sýrů během chladnutí


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Pozitivním rysem předložené bakalářské práce je skutečnost, že obsahuje i praktickou část a není tedy pouze prací rešeršní. Naopak k jejím hlavním nedostatkům patří nedostatečná stylistická a jazyková úroveň, ze které je zřejmé, že studentka nemá se psaním rozsáhlejších dokumentů zkušenosti. Lze v ní nalézt celou řadu formálních a jazykových nedostatků i nelogicky vložených informací.Rovněž design presentované studie by zasloužil větší pozornost, stejně jako zpracování dat a diskuse získaných výsledků. V následující části uvádím jen vybrané komentáře: 

- je vhodné sjednotit terminologii - například kasein vs kazein, valentní vs vazný.
- nelogická stavba kapitoly "1.2 Suroviny", ze které není zřejmé, jestli studentka popisuje suroviny pro přípravu běžných sýrů nebo pro přípravu jejich analogů.
- doporučuji používat platné chemické názvosloví viz. polyfosfáty - polyfosforečnany.
- kapitola 1.4: Obdobný problém jako v případě kapitoly 1.2. Z úvodního odstavce to spíše vypadá na popis výroby běžných tavených sýrů.   

- str.12, 1.4.2: poslední věta odstavce je zbytečná, teplota a čas tavení jsou již vymezeny v předchozím textu odstavce. 

- str.13: co se míní "stabilní polohou", kterou "kaseinové části mohou zaujmout při pomalém chlazení".

- str.14: uvedená definice hydrokoloidu je nepřesná.
- poslední odstavec před částí 1.2  je opakováním již dříve poskytnutých informací.
- str. 16: Část 2.22: tixotropie není přechod ze stavu "sol" do stavu "gel", tixotropie může být pozorována u některých gelů, které mají částice poutány slabými fyzikálními vazbami.

- vzhledem k tomu, že součástí práce je hodnocení viskozity analogů tavených sýrů, oponentka by přivítala alespoň krátkou kapitolu o této metodě a vymezení základních pojmů týkajících se měření viskozity. 

- str. 20: chybí bližší specifikace použitých surovin (např. dodavatel). 

- hydratace surovin po dobu jedné minuty připadá oponentce příliš krátká rovněž vzhledem ke skutečnosti, že nejsou uvedeny jednotlivé hmotnosti použitých surovin.
- str. 21: u měření dynamické oscilační reometrie není uvedena spodní hranice teploty do které byla analýza provedena. 

-  obecný komentář - vlastnosti sýrů (pH, tvrdost, reologie) byly sledovány vždy 7. a 14. den po výrobě. Chybí však stanovení těchto vlastností ihned po výrobě. 
- str. 23: formulace " To znamená, že má doba skladování na pH klesající vliv, jak uvádí…" je nejasná.
- v grafech 1, 2, 4, 5 by měly být uvedeny chybové úsečky dokumentující přesnost měření.

- str. 24: nejasná formulace "Hodnoty sušiny těchto vzorků potvrdily požadovanou sušinu…."

- str. 24: neúplná předposlední věta. 

- str. 25: objevuje se ze zatím nezavedený termín "síla gelu" určený pomocí dynamické oscilační reometrie, oponentce není zcela jasné, jak se sledovaný parametr pomocí této metody stanoví.
- str.24: při podrobnějším prozkoumání grafů 1 a 2 je zřejmé, že pH vzorku řady I s 0.5 % karagenanu a vzorku řady II s 0.5 % karagenanu měřené 7 dnů po výrobě je obdobné.
- str. 25 nejasná formulace: " Vzorek s přídavkem kapa-karagenanu 0.25 % w/w byl G* na počátku sledování pozvolný, téměř shodný s kontrolním vzorkem………"

- diskuse reologických vlastností by obecně zasloužila větší pozornost a vylepšení.
- str. 28 "nalití do měřicí geometrie…"??

- str.29: bylo by vhodné zařadit srovnání vlastností kontrolních vzorků s obsahem sušiny 30 % a 40 % bez přídavku karagenanu.

- str.28: formulace "Z výsledků je patrné, že přídavek kapa-karagenanu měl na hodnoty tvrdosti významný vliv. Hodnota tvrdosti se zvyšovala přímo úměrně s přídavkem. karagenanu" neodpovídá grafickému vyjádření výsledků, kdy po přídavku 0.25 karagenanu došlo ke snížení tvrdosti.




	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1) Na straně 11 uvádíte, že některé používané ochucující suroviny pro výrobu analogů. tavených sýrů se musí tepelně ošetřit, proč se tak děje, když tavení probíhá při teplotách 85 - 95 °C.
2) Co jsou to "mazy" od kterých se oškrabávají sýry před tavením.
3) Co jsou to Maillardovy reakce a proč je při pomalém chlazení sýrů podporován růst sporotvorných bakterií.
4) Z jakého důvodu je prováděno stanovení sušiny během skladování. Je nějaký důvod, aby se sušina ve vzorku měnila, pokud  je vzorek uchováván v uzavřené nádobě?



V e Zlíně  dne 14.06.2011
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