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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace B - velmi dobre

2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. e D - kojivé

zdrojt uspokojivé
4. Interpretace a souvislost prezentace poznatku z literatury D - uspokojivé
5.  Formulace z&véra prace C - dobre

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

D - uspokojivé
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace se zabyva popisem vybranych hydrokoloid(, které se aplikuji pfi vyrobé mlécnych
vyrobkd. Zadani bakalarské prace je mozné zhodnotit, Ze bylo v obecné roviné naplnéno. Prace sice
postrada uceleny prehled hydrokoloid(, které Ize vyuzit pfi vyrobé mléénych vyrobkd, na druhé
strané jsou u jednotlivych popisovanych hydrokoloidd uvedeny typické aplikace v mlékarenstvi.
Prace je zamérena na popis nativnich a modifikovanych skrobu, Zelatiny, xantanové a lokustové
gumy. Celkové je popis velmi strucny a povrchni, studentka mohla ziskat mnohem vice aktualni
literatury pro tuto resersi. Rovnéz mohla popsat mozné kombinace pouZivanych hydrokoloidd.
Vétsina tabulek a obrazkl postrada citace.

K jednotlivym ¢astem mdm tyto pripominky:

- strana 10 - u jednotlivych popisovanych hydrokoloidd je vidy uvedena jen jedna aplikace, prestoze
se vyuziva u mnohem vice vyrobkl a naopak (napf. se v souvislosti s hydrokoloidy mluvi jen o
jogurtech, ¢i u zminky o tavenych syrech nejsou uvedeny i dalsi hojné vyuzivané stabilizatory)

- strana 12 a ddle - v souvislosti s hydrokoloidy je vhodnéjsi mluvit spiSe o dispergaci nez o
rozpusténi

- strana 14 a dalsi - tvorbu gelu by bylo vhodnéjsi popsat u jednotlivych hydrokoloidd, nebot
zejména faktory, které pevnost gelu ovliviiuji se v jednotlivych pfipadech mohou odliSovat

- strana 14 - zcela je pominuta role bivalentnich iont(

- strana 18 - izoelektricky bod kaseinového komplexu je uzanéné stanoven na pH = 4,6 (jednou
uvedeno, Ze je tfeba pH sniZit na 4,5)

- strana 24 - neni zcela zfejmé, k ¢emu se vztahuje posledni fadek v Tabulce 4

Zavér prace je velmi formalné zpracovan bez konkrétnich doporuceni, ktera uchaze¢ka mohla na
zakladé provedené reSerse uvést.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Na zakladé ¢eho byly vybrany pravé popisované hydrokoloidy?

2. Je moZné uvést dalsi hydrokoloidy, které se v mlékarenstvi ¢asto pouzivaji?

3. Na strané 17 uvadite, Ze se kasein sklada i z nékolika malych proteinG a peptidd. MizZete své
tvrzeni objasnit?

4.V praci uvadite pojem "fermentovany" i "kysany" mlécny vyrobek. PovaZujete tyto terminy za
synonyma €i nikoliv?

V e Zliné dne 30. kvétna 2016

Podpis oponenta bakalaiské prace
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