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1. Splnéni zadani bakalatské prace A - vyborné

2. Formalni aroven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobre
3 Mnozstw, aktualnost a relevance pouzitych literarnich C - dobre

zdrojt

4. Popis experimentli a metod feseni A - vyborné

5. Koyvalita zpracovani vysledki B - velmi dobre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre

7. Formulace zavéra prace B - velmi dobie

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalafska prace Pavla Vintra je zpracovana na tématiku aplikace enzymu transglutaminazy pfi
vyrobé tvarohu. Praci povazuji za aktualni, nebot zavadéni novych technologickych pfistupl

v mlékarenstvi je dnes pfedmétem mnoha inovacnich projektl s cilem optimalizovat vytéZnost a
ekonomiku celého procesu vyroby a uvadni na trh. V teoretické ¢asti prace bych vytkl predevsim
pouzitou literaturu, ktera se v mnoha ¢astech omezuje na ceské a slovenské zdroje, nékdy vsak
sepsané pred vice jak 20 lety. V obecné roviné se jedna o kvalitni materidly, ale v poslednich 20 - 30
letech doslo v mlékdrenstvi k podstatnym zménim v technologickych pfistupech, které nemohly byt
objektivné v materidlech popsany. Urcité formalni chyby jsou i v citacich v textu (nékdy vypsano celé
jméno autora, nékdy pouze inicialy aj.). Dale mam k této ¢asti tyto pripominky:

- strana 12 - pojem "zdrava potravina" je sice laickou verejnosti bézné pouzivan, neni vsak zcela
objektivni,

- strana 14 - déleni na tfi druhy pasterace je spiSe uc¢ebnicovy pfistup, v praxi je rozsah teplot a
vydrzi mnohem pestie;jsi,

- strana 17 - neni zcela zfejmé, proc jsou popisovany UHT zahrevy,

- strana 19 - ve vyctu koagulantl mi chybi geneticky modifikované mikroorganizmy, jako jejich
producenti,

- strana 25 - pti objasnovani reakce, kterou katalyzuje transglutamindaza, by bylo vhodné pouzit
schéma,

- strana 26 - formulace predposledniho odstavce je tézkopadna.

Cést Material a metodika je formulovana jasné a prehledné a skyta dobrou moznost pro zopakovani
experimentu.

Vysledky jsou prezentovany pomoci komentovanych tabulek a grafl. Postradam vsak Sirsi diskuzi
ziskanych a velmi zajimavych vysledka. V zavérecné ¢asti mi chybi dislednéjsi shrnuti vysledkd.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Vidite v pouziti tvarohu u nds a v zahraniéni néjaké rozdily?

2. Na strané 19 hovofite o homogenizaci smetany. Existuje néjaky limit pro obsah tuku ve smetané,
kterd je podrobena homogenizaci?

3. PouZivaji se dnes v praxi jeSté pepsinova syridla?

4. Na strané 33 hovofite o intervalu hodnot pH v rozmezi 4,50 - 4,00. O nékolik stran dale (strana 41)
vSak komentujete hodnotu 4,55. M(zZete tento rozdil vysvétlit?

V e Zliné dne 30. kvétna 2018

Podpis oponenta bakalaiské prace
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