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	Název bakalářské práce:

	Porovnání vybraných technologických vlastností mléka kozího a kravského


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:

	       Téma bakalářské práce je velice vhodné vzhledem k zaměření studijního oboru. Zvolená problematika je komplikovaná, neboť existuje málo teoretických a praktických informačních zdrojů o kozím mléce a jeho zpracování.
      Cílem práce bylo popsat složení a vybrané technologické vlastnosti kozího mléka. Hlavní důraz byl kladen na praktickou část, konkrétně stanovení kysací schopnosti a rychlosti srážení kozího mléka. Studentka zadání práce splnila a zpracovala v rozsahu 50 stran s využitím 29 zdrojů odborné literatury včetně zahraničních autorů.
      V teoretické části se zabývá složením kozího mléka a přednostmi kozího mléka před mlékem kravským. Rovněž uvedla příznivý vliv kozího mléka na lidské zdraví. Zpestřením práce je i popis plemen koz chovaných v ČR včetně fotografií.

     Teoretické poznatky o odlišném složení a chování kozího mléka při zpracování v porovnání s kravským mlékem prakticky ověřila v poloprovozu VOŠP a SPŠM v Kroměříži. V experimentální části se zaměřila na nejdůležitější vlastnosti mléka z pohledu jeho zpracování: termolabilitu mléka, kysací schopnost a schopnost koagulace mléka za různých podmínek. 
Mírným nedostatkem je analýza vzorků kozího mléka na nakalibrovaném přístroji Milco Skope Electric Julie Z7 na kravské mléko, a tím uvedené nepřesné výsledky u analyzovaného kozího mléka. Prakticky ověřila, že kysací schopnost obou mlék je podobná s použitím smetanové kultury. Avšak s jogurtovou kulturou je prokysávání kozího mléka podstatně intenzivnější. Dále vyzkoušela rychlost srážení obou mlék za různých podmínek a rychlejší koagulaci zjistila u kozího mléka. 

Výsledky bakalářské práce potvrzují lepší vlastnosti kozího mléka pro výrobu hlavně kysaných mléčných výrobků a sýrů. Zpracovatelé kozího mléka tyto poznatky určitě využijí. 
     Po odborné i formální stránce je úroveň bakalářské práce výborná.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1.
Na jakém principu pracuje přístroj Milco Scope Elektric Julie Z7, který jste použila 
k analýze porovnávaných mlék?

2.
Porovnejte výsledky instrumentálního hodnocení mlék s běžně uváděným složením mlék, případné rozdíly zdůvodněte.

3.
Čím si vysvětlujete rychlejší srážení kozího mléka v porovnání se srážením kravského mléka?



V Kroměříži dne 1. 6. 2012
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