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Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace posluchacky Simony Hordkové "Sledovani kvality bilych jogurt v trini siti" je
zamérena na sortiment bilych jogurt( s obsahem tuku od 3 do 5 %. Vzorky jogurtl obstarala v trzni
siti v KroméfiZzi v roce 2015 a opakované i v roce 2016.

Prace obsahuje 71 stranu véetné pfiloh a je uspofddana do sedmi kapitol. Po odborné strance je
zpracovana dostatecné s formalnimi chybami.

V teoretické Casti se autorka vénuje surovinam, vlastnimu technologickému postupu vyroby bilych
jogurtl a jejich charakteristice. Chybi konkrétni popis sloZek a jejich vliv na senzorické vlastnosti
typické pro bily jogurt.

V praktické c¢asti na 14 stranach predstavuje 15 sledovanych jogurtli na snimcich véetné informaci
vyrobce uvedenych na obalu.

Senzorické hodnoceni jogurtl v experimentalni ¢asti odkazuje na normu ISO 8589, jejiz platné
oznaceni je CSN EN SO 8589. Co velmi snizuje uroven senzorického hodnoceni je skute¢nost, 7e
autorka neuvedla konkrétni podminky, za kterych bylo hodnoceni provedeno. Dozvédéli jsme se, ze
hodnoceni provadélo 98 osob z rad laické verejnosti. Panel hodnotitell sledoval 7 znakd, pro které
studentka sestavila pouze 3 stupné hodnoceni a popsala je (viz. pfiloha 2). Jejich vyhodnoceni je
provedeno jen sou¢tem odpovédi, nikoli doporu¢ovanym statistickym zpracovanim.
Fyzikalné-chemické hodnoceni jogurtl posluchacka provedla na zakladé vlastnich rozbor(: stanoveni
obsahu tuku, susiny, vypocet tukuprosté susiny, stanoveni titracni a aktivni kyselosti. Vysledky jsou
pouze informativni vzhledem k malému poctu provedenych analyz. Pfesto kladné hodnotim snahu,
kterou rozborim vénovala.

Vyhodnoceni vysledkd je povrchni a neobsahuje srovnani senzorické kvality obou skupin jogurt(
sledovanych v roce 2015 a 2016. Chybi komentar, ktery by obohatil ctenare o zajimavé informace
tykajici se kvality bilych jogurti na nasem trhu.

Pro zjisténi ndzoru béznych konzumentu na bilé jogurty autorka praci doplnila dotaznikem, jehoz
odpovédi graficky zpracovala (viz. pfiloha 3). Je zarazejici, Ze pfi rozboru odpovédi nekomentovala
rozporuplnost vysledkd. Na otazku 4 "Pro¢ konzumujete bily jogurt?" vétsina respondent(i do 25 let
uvadi "je zdravi prospésny". Na otdzku 15 "Myslite si. Ze konzumace bilych jogurt( ptiznivé pasobi
na zazivani?" vétsina dotazanych do 25 let odpovida "ne". Stejné tak na otazku 16 "Je bily jogurt
zdrava potravina?" odpovidaji "ne".

Kontrola plvodnosti bakalarské prace zaznamenala 7 % shodu, nejedna se o plagiat.

Zadani bakalarské prace bylo splnéno, praci doporucuji k obhajobé.

Otazky vedouciho bakalarské prace:

1. Uvedte konkrétni podminky, za kterych bylo provadéno senzorické hodnoceni jogurta.
2. Proc jste neprovedla statistické zpracovani senzorickych hodnoceni?

3. Jaky je Vas nazor na kvalitu bilych jogurti na nasem trhu?

V KroméF¥izi dne 30.5.2016

Podpis vedouciho bakalatské prace
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