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Bakalářské práce  
Posudek bakalářské práce


Výroba taveného sýra s plísní na povrchu
Bakalářská práce se zabývá výrobou taveného sýra s plísní na povrchu, kdy byla jako modelový mikroorganizmus použita plíseň Penicillium nalgiovense.
Předkládaná bakalářská práce je tvořena částí teoretickou, v níž měla studentka zpracovat literární rešerši pro výrobu tavených sýrů, stručně popsat problematiku vlivů výrobních faktorů na jakost tavených sýrů, popsat vlivy na mikrobiologickou jakost tavených sýrů se vztahem k údržnosti a charakterizovat vybranou plísňovou kulturu. V praktické části měla studentka provést praktickou výrobu taveného sýra s plísní na povrchu a optimalizovat výrobní postup v laboratorních podmínkách, vyrobené sýry charakterizovat pomocí základních ukazatelů (obsah sušiny, tuku, pH) a indexu proteolýzy (pomocí TCA). Dále měla studentka odhadnout dobu použitelnosti vyrobeného produktu a vlivy na senzorickou jakost. Posledním bodem zadání bylo vyhodnocení výsledků a jejich porovnání s literaturou. 
Práce je v rozsahu 50 stran, včetně příloh. Práce je psaná srozumitelně, výstižně, bez zbytečných obalů. Teoretická část svým rozsahem splnila cíl literární rešerše k dané problematice. Praktická část je přehledně členěna na jednotlivé analýzy, kterými se studentka zabývala. Studentka využila celkem 24 literárních zdrojů, které zahrnují českou i zahraniční literaturu. 

Po formální stránce je práce psaná s občasnými překlepy, studentka nedodržela v celé práci formu pasivu občas se vyskytuje 1. osoba množného čísla např. str. 12. řadíme. 13. podporujeme, 15 rozdělujeme, 21 musíme apod. Není dodržen jeden styl názvosloví př. laktosa / laktóza, studentka používá termíny tavicí a tavící soli a bakterie rodu Clostridia místo rodu Clostridium. 
Vzhledem k faktu, že náplň praktické části práce byla náročná s nejistým výsledkem a studentka se jí, myslím, zhostila odpovědně a vytyčené cíle práce byly splněny doporučuji bakalářskou práci slečny Martiny Bejblové k obhajobě a hodnotím známkou A – výborně.

Na studentku mám několik otázek:
1. Je možné přidávat rostlinné suroviny jako tuk a bílkoviny do tavených sýrů? Pokud ano, v jakém množství?

2. Jaké bakteriální kultury byste použila při výrobě tavených sýrů?

3. V práci uvádíte, hodnoty celkových počtů mikroorganismů 1,3.104 – ale bez jednotek, mohla byste uvést v jakých jednotkách se běžně uvádí výsledky mikrobiologického rozboru.

4. Uvádíte, že naměřené pH je dle (12 – Kněz, Sedláčková, 1991) ve vyhovujícím rozmezí. Existuje nějaká platná legislativní či jiná norma, která by toto stanovovala?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                       A – výborně
                                                                                                  MVDr. Michaela Černíková
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