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Posudek bakalářské práce


Jogurtové kultury a jejich vliv na biologickou hodnotu mléčných výrobků
Předložená bakalářská práce studentky Věry Pirklové pojednává o bakteriích mléčného kvašení, které jsou používány pro výrobu zakysaných mléčných výrobků. Práce je přehledně členěna do čtyř kapitol, doplněných 11 obrázky, 2 tabulkami a 2 přílohami. Celkový rozsah práce je 47 stran.
V první části práce autorka popsala nejčastěji používané rody mléčných bakterií a jejich charakteristiku vhodně doplnila konkrétními obrázky mikroorganismů. Vysvětlila klíčové pojmy bakterie mléčného kvašení, jogurtová kultura, probiotika, prebiotika a symbiotika. Vzhledem k zaměření práce správně popisuje použití zákysových kultur.
Ve druhé kapitole autorka uvádí biologickou hodnotu zakysaných mléčných výrobků. Ne zcela správně je zde zařazen proces termizace, který nedává do spojitosti s biologickou hodnotou výrobků.  Naopak vhodně autorka popisuje změny složek během fermentace mléka. Tuto kapitolu správně uzavírá kladným dieteticko-léčebným účinkem bakterií mléčného kvašení na lidský organismus.
Ve třetí části jsou podrobně popsány mikrobiální exopolysacharidy. Výklad je vhodně doplněn strukturními vzorci. V závěru této části se autorka zmiňuje o prebiotickém efektu i imunostabilizační aktivitě exopolysacharidů.
Ve čtvrté kapitole je teoreticky popsána výroba zakysaných mléčných výrobků včetně přehledného schématu výroby. Autorka uvedla přehled fermentovaných mléčných výrobků s využitím jak mezofilních bakterií, termofilních bakterií, tak bakterií a kvasinek.
V závěru práce autorka zdůrazňuje příznivé účinky zakysaných mléčných výrobků na lidský organismus. Tyto kladné účinky se dále zvyšují kombinací s probiotickou kulturou podporující imunitní systém. 

Závěrem lze konstatovat, že předložená bakalářská práce je přehledně zpracována a kapitoly na sebe vhodným způsobem navazují. Po formální i obsahové stránce vyhovuje požadavkům, které jsou na tento typ prací kladeny. 
Práce má vysokou informační hodnotu, proto po celkovém posouzení předložené bakalářské práce ji doporučuji k obhajobě.

Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:                 A - výborně
Otázky:

1. Doplňte optimální teplotu pěstování uvedených mikroorganismů používaných při výrobě kysaných mléčných výrobků.
2. Jakým způsobem lze prodloužit trvanlivost kysaných mléčných výrobků?
3. Jak se v případě provedeného tepelného ošetření zajistí stabilita koagulátu?
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