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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani bakalarské prace B - velmi dobi'e
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich . .
p y B - velmi dobre

zdrojt
4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre
5. Kovalita zpracovani vysledki C - dobre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre
7. Formulace zavéra prace B - velmi dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Bakalatska prace Kristyny Vinklarkové fesi problematiku tavenych syrt s ptidavkem
feckého jogurtu. Testovany byly dva druhy fosfore¢nanovych soli. U tavenych syrta byly
sledovany vybrané parametry (pH, tvrdost a reologické vlastnosti taveniny; u vyrobenych
vzorkl byla stanovena suSina). Jednalo se o pét odbért v pritbé¢hu 60 dni.

V praci se ziidka vyskytuji chyby, pfeklepy a formula¢ni nedostatky. Prace je podlozena
47, vétsinou aktualnimi, zdroji. Z toho 27 piedstavuji odborné cizojazy¢né publikace.
Struktura literarni reSerse je celkem piehledna. Za nedostatek povazuji, ze se faktorim
ovliviiujicim konzistenci tavenych syrit nevénuje samostatna podkapitola a ctenar je nucen
faktory vyhledavat v textu riiznych podkapitol. Cile prace byly vSak naplnény.

Ve vysledkové ¢asti ve sloupcovych grafech vyvoje pH, tvrdosti a viskozity postradam
chybové usecky. V souhrnnych grafech u pH a tvrdosti (Obr. 7 a 10) se nelze snadno
orientovat, které sloupce patii vzorkiim s a bez upravy pH. V legend¢ se nachéazi dva
totozné nazvy. Bylo by rovnéz vhodné setadit sloupce vedle sebe dle pouzitych soli (s/bez
upravy pH). Diskuze by mohla byt vzhledem k mnozstvi vysledki rozsahlejsi.

Ptes vySe uvedené nedostatky praci doporucuji k obhajobé¢ a navrhuji hodnoceni stupném
B-velmi dobfe.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Nas. 20 uvadite, Ze pro vyrobu tavenych syrt je nezbytna pfitomnost tavicich soli.
Je tomu v praxi vzdycky tak? Existuji alternativy?

2. Doplnte informaci, pro¢ byly vzorky méteny az druhy den po vyrobg.

3. Proc¢ byly vybrany dané fosfore¢nanové soli (trifosfore¢nan sodny s cyklickym
fetézcem a trifosfore¢nan sodny s linearnim fetézcem)?

4. Jaké faktory ovliviiujici texturni a reologické vlastnosti vnasi v surovinové skladbé
pouzity fecky jogurt?

5. Pro¢ byly vzorky reologické analyze podrobeny jen v 30. dni skladovani?

Ve Zliné dne 28. 05. 2019

Podpis oponenta bakalaiské prace
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