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Tokové vlastnosti jogurtl
Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani bakalarské prace D - uspokojivé

2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani E - dostate¢né

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. o B - velmi dobre
zdrojt

4. Popis experimentd a metod feSeni E - dostatecné

5. Kuvalita zpracovani vysledkt D - uspokojivé

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze D - uspokojivé

7. Formulace zavért prace D - uspokojivé

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

D - uspokojivé
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Komentare k bakalarské praci:

Téma bakalatské prace se zabyva problematikou tokovych viastnosti jogurtd. Teoreticka ¢ast
bakalarské prace je orientovana na vyrobou kysanych mlécnych vyrobk(, zejména jogurtl a
charakteristikou reologickych vlastnosti. V kapitole 1 se autorka zamérefuje na vlastnostmi mléka,
tepelné osetfeni mléka a dieteticko |écebné vlastnosti jogurtu. Navaznost jednotlivych podkapitol
vsak neni zcela jasna. Postradam vysvétleni vzajemnych souvislosti a divodu jejich zafezeni do této
kapitoly.

V kapitole 2 jsou v obecné roviné charakterizovany bakterie mlééného kvaseni. Autorka se snazila
popsat také jejich vyznam, bohuzel nezvolila nejvhodnéjsi formu a rozsah. Domnivam se, Ze spojeni
kapitol 2 a 3 do ucelenéjsi rozsahlé kapitoly by ve vysledku mélo vice vypovidajici hodnotu textu.

V kapitole 4 se autorka pokousi popsat vyrobni postup technologie kysanych mlécnych vyrobk( a
snazi se také postihnout jejich zakladni vady. Domnivam se, Zze mohla byt v této kapitole vénovana
vys$Si pozornost kyselému srazeni mléka a tvorbé koagulatu. Vyrobni parametry spolec¢né se
surovinovou skladbou vyznamé ovliviuji reologické vlastnosti a kvalitativni znaky budouciho
produktu. BliZsi souvislost téchto faktor( vsak v celé praci bohuZel postradam.

V kapitole 5 jsou posany newtonské a nenewtonské kapaliny. Ocenuji, Ze ma autorka snahu
vlastnosti jednotlivych typl kapalin vystihnout pomoci priklad(l prostfednictvim potravinarskych
matric. Na druhou stranu mohly byt vice popsany pseudoplastické kapaliny a dlvody jejich chovani.
V podkapitole 5.5 PoZadavky na konzistenci jogurtl se autorka pokousi vystihnout faktory, které
mohou ovlivnit vlastnosti vyrobku. BohuZel se spise jedna o vycet faktor( bez blizsi specifikace jejich
vlivu.

Experimentdlni ¢ast predloZené bakalarské préce si vzala za cil porovnat reologické vlastnosti
kysanych mléénych vyrobkd, a to laboratorné vyrobenych a zakoupenych ve spotiebni siti. V
metodice prace neni vysvétlen smysl vyroby odlisSnych vyrobkd, které se lisi jak pouzitou kulturou ale
také surovinovou skladbou a dokonce pridavkem dvou rtznych hydrokoloidd. Postradam zde
kontrolni vzorek, na ktery by byla ziskana data vztaZena. Byly by vzorky jogurt( vyrobeny v fadach se
spole¢nych znakem, vysledky by mnohem vice vypovidaly o sledovanych vlastnostech potravinové
matrice. Mohla by autorka vysvétlit diivody pouZiti zvolenych surovinovych skladeb a také
hydrokoloid( u laboratorné vyrobenych vzorkd?

Vyskedky prace jsou zpracovany zejména do oddélenych grafickych vyjadreni, ze kterych vsak
nemusi byt jasné, jak vyznamné se vzorky mezi sebou liSily. V rdmci senzorické analyzy zcela
postradam zvolené metody hodnoceni. V pfilohdch prace navic chybi ukdzka vzorového formulare
pro hodnoceni. Z textu tedy neni jasné na zakladé jakych zkousek byla data ziskana k vyhodnoceni.
Také chybi informace, jak byly stupnice k hodnoceni sestaveny a pomoci jakych statistickych metod
byla senzorickd analyza vyhodnocena. Mohla by studentka v rdmci obhajoby tyto nejasnosti
vysvétlit?

Ocenuiji, Zze si Dagmar Praharova vybrala bakalarskou préci s experimentalni ¢asti, kde pro vyrobu
modelovych vzorkd, jejich vlastni méreni i vyhodnoceni vysledkl investovala pomérné dlouhy cas.
Nicméné se domnivam, Ze odborny text, ze kterého se pokousela autorka cerpat nebyl z jeji strany
zcela pochopen, cozZ se odrazi na velmi tézkopadné a nékdy zavadejici interpretaci informaci. V celé
praci se navic vyskytuje fada preklep(, stylistickych a typografickych chyb, véty v textu na sebe

Posudek oponenta bakalarské prace- experimentalni prace
Verze 2015/05

Strana 2/3



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
762 72 Zlin

nenavazuji, v nékterych vétach ocividné chybi slova. Kvalita prace je velmi snizena také ¢asto
heslovité pouzitym textem, ktery neni souvisly a ¢tenar je tak nucen si vyznam jednotlivych pasazi
domyslet.

Z vyse uvedenych nedostatkd hodnotim praci stupném D - uspokojivé.

Otazky oponenta bakalarské prace:

Na autorku mam nasledujici otazky:

1. Na str. 18 uvadite vycet zahustovadel a konstatujete, Ze se jedna o aditivni latky oznacované
kéddem E v€etné napf. pfirodniho Skrobu. Je Vase tvrzeni spravné? Mohla byste znaceni Skrobu
vysvétlit?

2. Na str. 24 uvadite, Ze drinking type vyrobek muze byt tepelné osetfen UHT-zdhfevem. Jednd se v
tomto pfipadé o kysany mlécny vyrobek? Svou odpovéd zdlvodnéte.

3. Na str. 26 pouzivate termin "Zelatinova zrna". Skutecné se jednd o Zelatinu? Mohla byste své
tvrzeni lépe vysvétlit?

4. Je Vase tvrzeni ze str. 26, kde uvadite jako surovinu pro vyrobu kefiru séju, kokos a ryZzové mléko
spravné? Svou odpovéd zdlivodnéte.

5. MuzZete navrhnout hypotézu, proc se kysané mlécné vyrobky chovaiji jako pseudoplastické
kapaliny?

6. V praktické Casti se zabyvate porovnanim reologickych vlastnosti vzorku, které byly fermentovany
odlisSnymi zpUsoby (set type a stirred type). Jakym zptisobem byly predupraveny vzorky pred
vlastnim mérenim reologickyh vlastnosti? M{ze mit Uprava materidlu vliv na sledované vlastnosti?

7. Na kterém pracovisti byla provedena senzoricka analyza? Domnivam se, Ze v prdci uvadite Spatny
nazev.

8. 0 ¢em vypovidaji aritmetické primeéry, smérodatné odchylky a variacni koeficienty sledovanych
znaku ve vysedcich senzorické analyzy?

V Zliné dne 29.5.2015

Podpis oponenta bakalaiské prace
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