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Komentare k bakalarské praci:

PredloZzena bakalarska prace spliiuje poZzadavky na praci resersniho typu. Studentka ve své
bakalafské praci resila aktualni problematiku kvality vepfového sadla jako vstupni suroviny
ovliviujici jakost masnych vyrobk(. Uvedla sloZeni a vlastnosti veprového sadla. Popsala metody
nutné pro zjisténi kvality sadla a vlivy plsobici na kvalitu sadla. Zabyvala se dale technologii vyroby
jatrové pastiky a jakostnimi parametry jatrovych pastik. Cilem préace bylo objasnit souvislost mezi
zhorsenou kvalitou veprového sadla a kone¢nym produktem, pastikou ¢i ostatnimi masnymi
vyrobky.

Prace ma logickou strukturu. Obsahova napln jednotlivych kapitol je vyvazenad, duplicity se
nevyskytuji. Jazykova a formalni stranka prace je na velmi dobré Urovni. Celkem studentka vyuzila
88 literarnich a internetovych zdrojd. Zpracovana bakalarska prace muzZe studentce slouzit jako
teoretickd priprava pro diplomovou praci s naslednymi experimenty.

Pfipominky:

- V textu prace nejsou vZdy odkazy na obrazky;

- Pod ndzvem u tabulky 4 ,Parametry vepiového vyrobniho masa — veprové sadlo” je obrazek
5 ,Hrivky bez kGize“, tabulka nasleduje aZ za obrazkem.

Zavérem je mozné konstatovat, Ze cile vytycené v zadani prace uchazecka splnila, praci doporucuji
k obhajobé.

Otazky oponentabakalaiské prace:

1) V praci uvadite: ,,Primérny obsah jater v jatrovych pastikach je kolem 20 %“. Dale Ze ,dle
vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. musi jatrova pastika obsahovat minimalné 26 % veprovych jater. Znamena
to tedy, Ze vyrobci nedodrzuji predepsané minimalni mnoZstvi dané vyhlaskou?

2) Chut a viné u jatrovych pastik je ovlivnéna sloZzenim vyrobku. Muzete objasnit tvrzeni, Ze k
intenzivni hotké chuti u jatrové pastiky mlZe vést obsah jater vyssi nez 20 %?
3) Uvedte mozné vyuziti technického sadla?

Ve Zliné dne5. 6. 2017

Podpis oponentabakaléiské prace
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