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Komentare k bakalarské praci:

PredloZend bakalarska prace studentky Lucie Charamzové: Vliv vyrobnich a skladovacich parametr(
na senzorické vlastnosti jogurt(, je dobfe zpracovana. Studentka se v teoretické ¢asti vénuje
problematice technologie vyroby jogurtl od vybéru mléka aZ po skladovani hotovych vyrobkd.

V dalSich kapitolach se zaméruje na bakterie mlééného kvaseni, jejich charakteristiku a ¢innost

v mléce. Posledni ¢ast je vénovdna teorii senzorického hodnoceni, ktera je i soucasti jeji praktické
¢innosti a proto mohla byt detailnéji vypracovana.

Prakticka ¢ast prace je zpracovana prehledné a srozumitelné. Obsahuje popis pfistrojd a metodik,
které byly vyuzity k laboratornimu hodnoceni vybranych parametrid jogurtl. Namérené hodnoty SH
a pH jednotlivych vzorkl byly vyhodnoceny ve formé tabulek a grafd, a to zvlast pro vyrobky
fermentované pri teplotach 40 a 45 °C a skladované pfi rliznych teplotach. Hodnoceni provadéla po
2, 14 a 28 dnech skladovani. Soucasti praktické ¢asti prace je i senzoricka analyza vyrobenych
jogurtd. Hodnoceni provadéli studenti VOSP a SPSM v KroméFizi, neni ale uvedeno, kolik hodnotitelG
se na ném podilelo. Hodnotily se tyto parametry: chut a viing, kyselost, konzistence, pachuti a
vyvstavani syrovatky. | vysledky senzorického hodnoceni byly peclivé zpracovany a senzoricky profil
byl vyhodnocen formou hvézdicovych grafu.

V zavéru jsou vysledky prace srozumitelné shrnuty. Pozitivné hodnotim navrh studentky, jak Ize
predloZzenou bakalarskou praci vhodné doplnit i mikrobiologickym rozborem.

Celkové je bakalarska prace na velmi dobré drovni, studentka splnila cil své prace a proto ji
doporucuji k obhajobé.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

1. V kapitole 1.4 uvadite, Ze vlivem vysokého zahfevu mléka denaturuji bilkoviny. Co je to
denaturace a které bilkoviny mléka denaturuji?

2.V kapitole 1.6 je uvedena hodnota titracni kyselosti 2,5 mmol/l. Uvedte na pravou miru, v jakych
jednotkach se bézné vyjadrtuje titracni kyselost mléka a mléénych vyrobka.

3.V kapitole 2.1 je uvedena rovnice heterofermentativniho mlééného kvaseni s produktem vodik. Je
pritomnost vodiku v jogurtech Zadouci a pokud vznika, co muize zpUsobit?

V Kroméfizi dne 16.5.2016

Podpis oponenta bakalaiské prace
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