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Bakalářská práce  

Posudek bakalářské práce


(téma)

Vliv přídavků pektinů a vybraných monosacharidů na vybrané charakteristiky tavených sýrů 
Zpracovaná bakalářská práce řeší zajímavou problematiku vlivu přídavků pektinů a vybraných monosacharidů na vybrané charakteristiky tavených sýrů.
Bakalářská práce je zpracována na 46 stranách a má členění obvyklé pro práci tohoto druhu. Bakalářská práce má vytýčeny 2 základní cíle. Z hlediska teoretického popsat výrobu tavených sýrů, kde byly definovány suroviny pro výrobu těchto sýrů, jejich mletí a mísení surovin, fáze tavení, balení, chlazení a skladování. Dále byly rozebrány vlastnosti aditiv přidávaných do sýrů, jako jsou kasein, pektin, kde bylo kromě charakteristiky vlastností uvedeno i použití pektinu, a jako poslední 3 druhy monosacharidů. Dále se studentka zabývala viskoelastickými vlastnostmi tuhých potravin, a to jednak viskoelasticitou jako takovou a také způsoby měření těchto vlastností. Tato část práce je psána formálně čistým jazykem, duplicity se nevyskytují, řazení kapitol je logické a není obsahově odtrženo od praktické části práce. 

Praktická část popisuje metodiku přípravy vzorků sýrů a jejich chemickou analýzu a také popis dynamické oscilační reometrie používané při měření viskoelastických vlastností připravených vzorků sýrů. Tato část je dále doplněna o výsledky 2 experimentů, kde byly jednak zkoumány tavené sýry jako takové, byly zde uvedeny základní charakteristiky sledovaných sýrů a také výsledky naměřených viskoelastických vlastností a dále vyrobené analogy (A) a výsledky jejich základních charakteristik. V praktické části je podrobně popsána metodika práce, dále jsou prezentovány výsledky a jsou též diskutovány. Výsledky jsou uvedeny přehledně – pomocí tabulek a grafů, doplněny o statistické vyhodnocení. Diskutovány jsou stručně, ale výstižně. 
Je možné konstatovat, že odevzdaná bakalářská práce odpovídá plně zadání a studentka tedy naplnila všechny stanovené cíle.

Závěr práce shrnuje dosažené výsledky, které jsou přínosem pro budoucí výzkum týkající se této oblasti. 

Práce dále obsahuje bohatou přílohovou část, kde jsou uvedeny 4 surovinové skladby analogů (A1-A4) a jejich chemický rozbor (obsah sušiny, obsah tuku, atd.) a další hodnoty, což taktéž dokladuje vysokou zainteresovanost studentky na daném problému.     

Studentka dle mého názoru přistoupila ke zpracování bakalářské práce svědomitě a se zaujetím, práce je graficky zpracována na vysoké úrovni, citované literární prameny jsou převážně aktuální a je možné vyzdvihnout i rozsáhlé využití pramenů zahraničních.

Použitá literatura je citována dle ČSN ISO 690.

Prosím o zodpovězení následujících otázek: Jaké 2 další aditiva byste doporučila přidávat do sýrů na zlepšení jejich senzorických vlastností? Proč?

Znáte nějaký jiný reologický přístroj používaný na měření reologie sýrů? 

Na závěr lze konstatovat, že cíle vytýčené v této bakalářské práci byly splněny. 

Bakalářskou  práci doporučuji k obhajobě a navrhuji ji hodnotit stupněm  
Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:   A - výborně
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