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Posudek bakalářské práce

Vliv hydrokoloidů na reologické vlastnosti
Termizovaných jogurtových výrobků
Předložená práce je po stránce teoretické dobře zpracována. Odborná literatura byla využita tématicky správně, převzaté poznatky vyplňovaly rámec zadání práce. Teorie kysaných mléčných výrobků a technologie jejich výroby byly v dostatečné míře vysvětleny. Studentka se cíleně zaměřila na zdravotní význam této skupiny výrobků. Použité odkazy na literaturu jsou vhodně voleny a v práci logicky uspořádány.

Hydrokoloidy uvedené v teoretické části jsou srozumitelně popsány s ohledem na jejich využití v experimentální části práce. Práce je dosti rozsáhlá a zřejmě tento fakt vede k tomu, že se v ní vyskytují překlepy, někdy i takového typu, že mění význam a správnost citace (např. na str. 13 uvedená čísla 106-108 určitě znamenají 106-108 KTJ ml-1). To do jisté míry snižuje jinak vysokou odbornou úroveň práce.
Praktická část je dobře a přehledně zpracována. Srozumitelně uvádí výsledky fyzikálně-chemických rozborů i senzorických analýz formou tabulek. Z prezentovaných výsledků je patrná pozornost, kterou studentka své práci věnovala. Každá výroba je přehledně zpracována do tabulek a výsledky senzorického hodnocení popsány. Opět musím poukázat na nezvyklost při tisku bakalářské práce, a to tisk oboustranný. Doporučený a běžný je tisk jednostranný.
V závěru práce jsou vhodně a srozumitelně shrnuty zjištěné výsledky a poznatky. Sama studentka poukazuje na nedostatečné proměření a sledování reologických vlastností vyrobených výrobků (nejen po výrobě, ale i v polovině a na konci doby skladování). Ale tato skutečnost nebyla nedbalostí studentky, nýbrž výskytem objektivních, z její strany neovlivnitelných příčin.
Předloženou práci lze považovat za práci, která může mít praktické využití v technologii termizovaných jogurtových výrobků, kdy je kladen velký důraz na vhodnou texturu a hlavně schopnost výrobku držet syrovátku. Je nutné v testování hydrokoloidů pro výrobu termizovaných jogurtových výrobků pokračovat.
. 
Celkově je práce na odpovídající, velmi dobré úrovni.

Předloženou práci doporučuji k obhajobě.
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