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Komentare k bakalarské praci:

Cilem této bakalarské prace bylo porovnani tokovych vlastnosti vyrobenych jogurtt s
pridavkempolysacharidli s komercéné dostupnymi jogurty z obchodni sité. Kvalita vyrobenych jogurtd
byla shodnocena senzorickou analyzou. Reologické charakteristiky jsou uvedeny v pfislusné kapitole
a vhodné zpracovany do tabulek a grafli a porovnany s hodnotami komerc¢né vyrabénych jogurtd.
Tato préce obsahuje celkem 29 citaci od aktualnich aZ po zakladni literaturu. Pfi provedené kontrole
plagiadtorstvi kvalifikacnich praci byla vyhodnocena 6% shodnost. Tato prace je napsana na
uspokojivé urovni, stylistické i grafické s vyjimkou nékolika preklepl a neptesnosti, a proto
doporucuji k obhajobé a hodnotim zndmkou =dobre = C.

Otazky vedouciho bakalarské prace:

Jak si vyvétlujete, Ze vzorek €. 2 byl hodnocen nejlépe, pfitom jednotlivé sledované parametry
senzorické analyzy jako napfiklad vzhled, chut byly nejhorsi?

2. Jaky je vliv pfidanych polysacharid( na viskozitu jogurtd, pfipadné na hodnoty indexu toku?

V Zliné dne 21.5. 2015

Podpis vedouciho bakalatské prace
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