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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce


vliv sušeného mléka na reologické vlastnosti jogurtu
Cílem předložené bakalářské práce Jaroslavy Obdržálkové bylo zpracování formou literární rešerše výrobu jogurtů, popsat chemické složení, druhy a technologii výroby sušeného mléka a také jeho význam a vliv na reologické vlastnosti jogurtů. 
Bakalářská práce je napsána na 48 stranách. Je rozdělena do tří kapitol. Název práce se mírně liší od zadání, kde je uvedeno jako téma „Sledování vlivu jakosti sušeného mléka na reologické vlastnosti jogurtu“. První kapitola je věnována mléku a technologii sušení. Autorka se věnuje poměrně podrobně složení mléka (6 stran), které ovšem není náplní práce, a nosnému tématu reologii věnuje až závěrečnou kapitolu rozsahem 3 stran. Sušení mléka je zpracováno detailně, avšak dochází k opakování a používání nepřesných a zavádějících termínů. V druhé kapitole autorka podává přehled o složení a výrobě jogurtů.  U reologie jogurtu bych přivítala srovnání vlivu přídavku a technologie výroby a doplnění o popis výroby jogurtových mlék.
Celkově je bakalářská práce zpracována uspokojující formou, vyskytují se zde ovšem časté stylistické a pravopisné chyby. Po grafické stránce je práce vyhotovena na dostatečné úrovni. 

K celé práci mám tyto výtky: 

· Seznam literatury není napsán podle normy, není možné dohledat používané zdroje a zdroje jsou poměrně starého data (chybí aktuální informace)
· Obsah, seznam tabulek a obrázků není dle šablony (chybí odkazy na strany)
· Chybí seznam použitých zkratek
· Popisy tabulek a obrázků nejsou dle šablony, doporučila bych sjednocený styl 
· Špatná větná skladba některých vět v textu, časté překlepy a stylistika vět, které nedávají smysl či mění úplně význam
· Časté odskakování odstavců (str. 16, 27, 31, 37), nezarovnání odstavců do bloku (str. 25)  
· Nejednotnost používání jednotek SI

· Používání různých zkratek pro mikroorganismy, názvy psát kurzívou

· množství citované literatury je dostatečné, avšak doporučila bych ji rozšířit o zahraniční publikace a více knižních zdrojů
 Zmíněné výtky neznehodnocují práci a jsou spíše návodem a radou pro příští práci autorky.
K práci mám následující otázky:

1. V tabulce 2 uvádíte složení sušeného mléka. Mohla byste mi sdělit v jakých jednotkách je vyjádřeno číslo kyselosti a co značí?
2. Na str. 14 uvádíte, že Maillardova reakce se více vyskytuje při sprejovém sušení mléka, přičemž na str. 26 toto tvrzení popíráte. Mohla byste mi to blíže objasnit?
3. Co znamená, že v uzavřených fluidních systémech je udržován „kladný tlak“?

4. Co jsou streptokoky skupiny N?

5. Co myslíte pojmem „distinktivní chuť“ jogurtu?

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  C - dobře.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:


C - dobře
                                                                                                Ing. Jana Růžičková, Ph.D        
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