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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce


Použití čistých mlékárenských kultur při výrobě zakysaných výrobků
Cílem předložené bakalářské práce Radky Nedopilové bylo zpracování formou literární rešerše charakteristiku čistých mlékařských kultur, popsat základní druhy ČMK používaných v mlékárenském průmyslu, zaměřit se na využití a význam probiotických kultur, rovněž popsat technologii výroby některých mlékárenských výrobků.

Bakalářská práce je napsána na 55 stranách a je rozdělena do 4 kapitol, ve kterých se autorka zabývá historickým původem čistých mlékařských kultur, podrobněji charakterizuje čisté mlékařské kultury a popisuje základní druhy ČMK. V poslední kapitole se věnuje popisu technologie výroby jogurtů, acidofilního a kefírového mléka, tvarohu. Kapitoly jsou zpracovány velmi pečlivě a přehledně. Kladně hodnotím zpracování historického vývoje používání ČMK, rovněž popis základních druhů ČMK. Velmi kladně hodnotím použití obrázků, které vhodně doplňují vypracovaný text. Celkový počet literárních zdrojů (30) je pro zpracování bakalářské práce dostačující. 

Celkově je teoretická část zpracována vyhovující formou, vyskytuje se zde minimum stylistických chyb. Po grafické stránce je práce vyhotovena na dobré úrovni. 

K celé práci mám pouze malé výtky: 

· některé odstavce v textu mají odskočený text (str. 20, 22, 44, 51).

· doporučovala bych sjednotit značení odrážek.

· Citaci literatury bych doporučovala uvádět před interpunkčními znaménky.

· Kapitolu „Výroba jogurtů“ bych doporučovala rozšířit o výrobu stirred jogurtů

· Citovanou literaturu bych doporučila rozšířit o zahraniční publikace

K práci mám následující otázky:

1. Jaké znáte zkoušky na zjištění aktivity ČMK?

2. Můžete uvést druhý způsob výroby jogurtů?

3. Jaká pasterace se při výrobě jogurtů používá a z jakého důvodu?

4. Vysvětlete proč musí být mléko pro výrobu mlékárenských výrobků prosté inhibičních látek?

Na závěr lze konstatovat, že předložená bakalářská práce Radky Nedopilové ukazuje na schopnost studentky řešit zadaný úkol. Zmíněné výtky, které jsou spíše formálního charakteru, neznehodnocují práci a jsou spíše návodem a radou pro příští práci autorky.

Vzhledem k tomu, že zadání bakalářské práce bylo naplněno a práce splňuje požadavky kladené na bakalářskou práci doporučuji ji k obhajobě a hodnotím ji stupněm  A – výborně.

Návrh na klasifikaci bakalářské práce:


A - výborně

                                                                                   Ing.  Táňa Lužová
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