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 Bakalářské práce  

Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


hYDROKOLOIDY jako zrací obaly přírodních sýrů
Bakalářská práce studentky Lenky Pernické se zabývá možným použitím karagenanů jako zracích obalů přírodních sýrů. Téma práce lze považovat za aktuální, neboť zrací obaly na bázi hydrokoloidů jsou narozdíl od obalů syntetických lehce biodegradabilní, pochází z obnovitelných zdrojů a mohou být konzumovány společně s potravinou. 

Předložená bakalářská práce je zpracována na 41 stranách a je vhodně doplněna fotodokumentací prováděných experimentů. V teoretické části jsou popsány biodegradabilní obaly již používané v potravinářství, dále se studentka zabývá problematikou karagenanů a popisem výroby sýrů eidamského typu. 

Členění textu celé bakalářské práce je logické. Předložená práce mohla být v některých pasážích psána čtivější formou, avšak ve většině případů je práce srozumitelná. Po stránce gramatické se v práci vyskytuje několik chyb, překlepů a některé věty v textu postrádají význam. Za všechny bych zmínila například:

· Výhodou proteinových filmů a nátěrů spočívá v jejich konzumaci... (str. 13)

· Ve formě povlaků přímo na povrchu potravin a přizpůsobují se jejich tvaru. (str. 15)

· Malá hydratovaná molární velikost draselných kationtů může zapadat do helixu... (str. 21)

Rozsah praktické části této práce je vyhovující, stejně tak jako počet použitých českých i zahraničních literárních zdrojů. Výsledky jednotlivých experimentů jsou zde uvedeny pouze v písemné formě. Vzhledem k tomu, že bylo sledováno více parametrů ovlivňujících kvalitu zracího obalu (typ karagenanu, teplota roztoku karagenanu, koncentrace chloridu draselného a vápenatého, doba ponoření sýru v roztoku), pro lepší orientaci čtenáře bych doporučila výsledky lépe rozčlenit do podkapitol nebo sepsat do přehledných souhrnných tabulek. Zcela jasně je zde formulován závěr, ke kterému studentka během své práce došla a konkrétní doporučení pro další výzkum v oblasti zracích obalů sýrů na bázi karagenanů.
Všechny cíle vytýčené v této práci byly naplněny a proto doporučuji tuto bakalářskou práci k obhajobě a hodnotím ji stupněm 

Návrh na klasifikaci bakalářské práce:          B – velmi dobře
Na studentku mám následující otázky:

1. Domníváte se, že by zrací obaly na bázi karagenanů mohly ovlivnit organoleptické vlastnosti eidamského sýra? Neprováděli jste jejich senzorické hodnocení?
2. Setkala jste se při studiu odborné literatury s jiným hydrokoloidem, který by bylo možné použít jako zrací obal pro sýry?
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