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Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. o B - velmi dobre
zdrojt
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Komentare k bakalarské praci:

PredloZend bakalarska prace studenta Tomase Zbranka na téma Porovnani vlastnosti pafenych syr(
vyrobenych odliSnymi zplsoby, je dobfe zpracovana. Student se v teoretické ¢asti vénuje
problematice rozdéleni syrii se zamé&tenim na parené syry. Rei technologii vyroby, hlavné tepelnou
Upravu a poufZité Cisté mlékarské kultury. Posledni kapitoly teoretické ¢asti vénuje popisu druhd
pafenych syrt vyrabénych u nas i v zahranidi.

Praktickd ¢ast prace znamenala vyrobit pafenych syrd ve $kolnim poloprovozu VOSP a SPSM

v Kroméf¥izi. Provedl| 2 vyroby (oznaceny A a B) ve dvoudennich cyklech, kazdou z rizné
pasterovaného mléka. Prvni sadu vyrob realizoval pomoci lyofilizovanych kultur a ve druhé sadé
pouzil k vyrobé smetanovy zakys. BEhem vyroby sledoval ndsledujici parametry: aktivni kyselost,
obsah tuku, obsah susiny a vypocet tuku v susiné. Ddle pocital vytéznost a prepocital ji na susinové
jednotky.

Prakticka ¢ast bakalarské prace je zpracovdna prehledné, srozumitelné, ale az pfilis stru¢né. U
metodiky jednotlivych stanoveni chybi popis prace, nékdy i podstata a spravné nazvy pouzitych
metodik. Vysledky, zjiSténé u dvou vyrob, jsou prehledné zpracovany do graf( a tabulek.

V zavéru se student snazi ze zjisténych vysledk( formulovat tvrzeni, zda rizna teplota pasteracniho
zahfevu ma vliv na fyzikalné-chemické parametry vyrobenych syri. Spravné vyhodnoti, Ze rlizna
teplota pasteracniho zdhtevu vyrazné neovlivnila vlastnosti vyrobenych pafenych syrd. Pozitivné
hodnotim ndvrh studenta, jak lze v prdci pokracovat a doplnit zkoumani mikrobiologickym a
senzorickym rozborem.

Celkové je predlozend bakalarskda prace na dobré Urovni, student splnil cil své prace a proto ji
doporucuji k obhajobé.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. V kapitole 7.1 popisujete vyrobu Mozzarely chemickym postupem. Jaka kyselina se pouziva?

2. Vyroba parfenych syri v mlékarné Brezno uvadi pouZiti bakterie Streptococcus faecalis. Jaky ma
vyznam?

3.V kapitole 9.2 uvadite hodnoty obsahu tuku u syri stanovené metodou Gerberovou. Jak se nazyva
modifikace pro syry a ¢im se od Gerberovy metody lisi?

V Kromé&Fizi dne 18.5.2017

Podpis oponenta bakalaiské prace
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