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	Název bakalářské práce:

	Mechanické vlastnosti sýrů eidamského typu


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování teoretické části
	 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 


	8.
	Přístup studenta k bakalářské práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Experimentální bakalářská práce je zaměřena na studium mechanických vlastností sýrů eidamského typu v průběhu zrání. Kromě standardní metody hodnocení textury relaxačním testem byla zvolena  dosud méně používaná metoda měření mechanických vlastností tahovou zkouškou. Poměrně rozsáhlá teoretická část se podrobněji věnuje složení mléka a technologii výroby sýrů, naopak mechanické vlastnosti jsou zpracovány krátce a  spíše povrchně.  V hodnocení  výsledků a porovnávání metod se projevila nezkušenost studentky a zejména kritické posouzení  tahové zkoušky by si zasloužilo větší pozornost. 
Studentka prokázala v průběhu měření velké nasazení, schopnost samostatné experimentální práce a nápaditost při řešení  praktických problémů. Kladně hodnotím její návrhy pro optimalizaci tahových zkoušek, podložené studiem odborné zahraniční literatury. Zkušenosti a poznatky z této BP  jsou  cenným materiálem pro hlubší  zkoumání  mechanických vlastností sýra vzhledem k procesu zrání a mohou být využity v budoucí diplomové práci.
 Práce je originální, při hodnocení na plagiátorství byla podobnost 0%.





	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1. V diskuzi výsledků píšete, že elasticita vzorků (charakterizovaná parametrem "a" Pelegova modelu) s dobou zrání klesá  - je tomu skutečně tak?

2. Mohla byste  podrobně popsat grafický záznam tahové zkoušky vašeho vzorku ?
3. Podle údajů v diskuzi výsledků  maximální napětí dosahuje maxima třetího dne zrání.  V závěru je uveden 14. den zrání. Který údaj platí? 
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