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Posudek bakalářské práce


Vliv hydrokoloidů na reologické vlastnosti termizovaných jogurtových 

výrobků

Předložená bakalářská práce studentky Dity Horníčkové se zabývá studiem reologických vlastností termizovaných jogurtových výrobků. Práce je přehledně členěna na teoretickou a praktickou (experimentální ) část do sedmi hlavních kapitol, obsahuje celkem  16 obrázků a 15 tabulek . Celkový rozsah práce, která je tištěna netradičně oboustranně je 81 stran.
V teoretické části práce se autorka zabývá kysanými mléčnými výrobky a hydrokoloidy. V první  kapitole práce jsou diskutovány čisté mlékařské kultury, jejich použití ve výrobě a také je zdůrazněn jejich zdravotní význam. Autorka podrobně vysvětluje pojmy „probiotika“ a „prebiotika“. Vzhledem k zaměření práce je správně diskutována výroba fermentovaných mléčných výrobků. 
V druhé kapitole práce jsou obšírně popsány základní vlastnosti potravinářských polymerů a možnost jejich použití v potravinářském průmyslu. V dalším textu jsou diskutovány jednotlivé hydrokoloidy, výklad je vhodně doplněn strukturními vzorci jednotlivých látek. V závěru druhé kapitoly autorka řeší použití  a účinky aditivních látek v mlékárenském průmyslu se zvláštním zřetelem na stabilizační látky pro kysané mléčné výrobky. V podkapitole 2.6 autorka práce charakterizuje zkoumané reologické veličiny, rozsah této kapitoly je dle mého názoru nedostatečný, už jen z toho důvodu, že téma reologických vlastností se objevuje v samotném názvu předkládané bakalářské práce.
V  třetí kapitole práce se autorka zabývá charakterizací vyrobených mléčných  výrobků kde bylo vyrobeno 7 termizovaných jogurtových nápojů s použitím dvou směsných mikrobiálních kultur. Autorka znázornila pro prokysávací křivky pro obě kultury, v mé kopii práce bohužel nečitelné. Je škoda, že z předloženého textu nevyplývá výrobce diskutovaných jogurtových nápojů či zda se autorka na výrobě podílela.
V čtvrté kapitole práce jsou podrobně popsána všechna stanovení v rámci chemického a fyzikálně – chemického rozboru, který autorka sama prováděla. V rámci práce bylo provedeno stanovení tučnosti, sušiny, titrační a aktivní kyselosti u vyrobených mléčných výrobků. Výsledky jsou uvedeny srozumitelně a přehledně formou tabulek, diskuzní část však prakticky chybí. Stejně tak v metodické části nejsou dosti podrobně popsány použité chemikálie a zařízení.
V páté kapitole práce jsou uvedeny výsledky senzorického hodnocení hodnotící komise, která hodnotila vzhled, barvu, konzistenci,chuť a  vůni  jogurtových nápojů z celkem sedmi výrob. 
V šesté kapitole jsou popsána provedená reologická měření, autorka však sama uvádí, že  se tato měření uskutečnila pouze okrajově z důvodu omezeného přístupu k měřícímu zařízení. Tuto skutečnost však autorka prakticky nemohla ovlivnit. Výsledky z této kapitoly tedy nemají příliš velkou vypovídací  hodnotu. V závěru práce autorka vysvětluje, že se podařilo určit optimální směs hydrokoloidů pro stabilizaci termizovaných jogurtových výrobků, zjištěné výsledky je však nutno ověřit v dalších experimentech a následně stanovit optimální způsob aplikace použitých hydrokoloidů pro příslušný typ výrobku se zřetelem k technologickému postupu.
Závěrem lze konstatovat, že předložená bakalářská práce je přehledně zpracována a kapitoly na sebe vhodným způsobem navazují. Po formální i obsahové stránce vyhovuje požadavkům, které jsou na tento typ prací kladeny. Autorka rovněž práci vybavila předepsaným poznámkovým aparátem.
I přes některé připomínky má práce vysokou informační hodnotu, proto po celkovém posouzení předložené bakalářské práce ji doporučuji k obhajobě.

Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:                 B – velmi dobře

Otázky:

1. Které hydrokoloidy se jeví jako nejvhodnější pro stabilizaci termizovaných jogurtových výrobků  ?

2. Vysvětli podstatu provedených reologických měření.
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