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Faktory ovlivilujici pribeh fermentace syrovatky

Hodnoceni bakalarské prace s vyuZzitim klasifikac¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalatské prace B - velmi dobi'e
2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobre
3 MnoistV1, aktualnost a relevance pouzitych literarnich C - dobie
zdroja

4. Interpretace a souvislost prezentace poznatki z literatury B - velmi dobie

5. Formulace zavért prace B - velmi dobre

Piedlozenou praci doporucuji Kk obhajobé¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace Lucie Drcmankove popisuje faktory ovlivitujici prabéh fermentace syrovatky a je
reSerSniho charakteru. Zkoumané téma je velmi zajimavé, protoze syrovatka je vyznamny
sekundarni produkt hlavné pti vyrobé ptirodnich syra.

V praci je popsana zakladni charakteristika syrovatky a jeji vlastnosti, vyroba
syrovatkovych népojii a zplisoby fermentace syrovatky. Celd samostatna kapitola je pak
vénovana fermentovanym mlé¢nym vyrobkiim a kulturdm vyuZzivanym pii vyrob¢
fermentovanych mlé¢nych vyrobki. Nicméné, dle mého nazoru v textu bych zakomponoval
samostatnou kapitolu tykajici se faktort ovlivijicich pribéh fermentace syrovatky.

Text je citovan 30 literarnimi zdroji. Bohuzel, volba nékterych zdrojii je nevhodna (napf.
zdroj 30). Obecné 1ze konstatovat, Ze je prace psana dobie s minimalnimi nedostatky v
gramatice, preklepech ¢i formulacich.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Miuzete struc¢né€ uvést které nejvyznamné;jsi faktory ovlivitujici pritbéh fermentace
syrovatky?

2. Na strané 33 uvadite ze: ,,Pro vyrobu fermentovanych syrovatkovych napojii se dle studii
jevi pouZziti Fedené syrovatky, ktera byla oSetiena teplotou 72 °C s vydrzi 1 sekundy, jako
nejvyhodnéjsi.* Muzete toto tvrzeni vysveétlit?

3. Na strané 34 uvadite ze: ,,Za pouziti vhodnych bakterii mlécného kvaseni je mozno vyrobit
produkt se stejnou chuti jako jsou fermentované mlécné vyrobky typu pitné jogurty.* Prosim
vysvétlete toto tvrzeni, a pokud mozno odpovéd’ podpoite vhodnou citaci. Uved'te spravny
nazev pro vyrobek Vami oznaceny jako ,pitné jogurty*.

Ve Zliné dne 01. 06. 2021

Podpis oponenta bakalaiské prace
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