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Posudek bakalářské práce 

Jogurtové kultury a jejich vliv na biologickou hodnotu mléčných výrobků

Předložená bakalářská práce studentky Věry Pirklové se zabývá tématem jogurtové kultury a jejich vliv na vlastnosti mléčných výrobků. Teoretická bakalářská práce je přehledně členěna do 4 hlavních kapitol, obsahuje celkem 11 obrázků a 2 tabulky. Celkový rozsah práce je 44 stran.
Obsahem bakalářské práce je podrobný popis bakterií mléčného kvašení, diskuze o významu probiotik a prebiotik. Studentka vyzdvihuje biologickou hodnotu zakysaných mléčných výrobků a význam exopolysacharidů – metabolitů mléčných bakterií. Stručně se zabývá i problematikou technologie výroby těchto výrobků.

V první kapitole studentka přehledně uvádí výčet druhů čistých mléčných kultur používaných pro výrobu kysaných mléčných výrobků a současně upozorňuje na důležitost probiotik a prebiotik pro zdraví konzumenta. Popis vlastností čistých mléčných kultur je vhodně doplněn obrázky morfologických vlastností daných mikroorganismů.

Ve druhé kapitole se studentka zamýšlí nad biologickou hodnotou mléčných výrobků a popisuje změny základních složek mléka při fermentaci. Opět přehledně uvádí pozitivní účinky kysaných mléčných výrobků na lidský organismus.

Třetí kapitola je věnována problematice polysacharidů, které jsou produkovány některými kmeny mléčných bakterií a které mohou pozitivně ovlivnit texturu výrobku – dodání táhlovitosti. Opět diskutuje zdravotní efekt těchto produktů – prebiotické, imunostimulační a protinádorové účinky. Stručně uvádí i vlastnosti nejznámějších exopolysacharidů.

V poslední kapitole studentka popisuje technologii výroby zakysaných mléčných výrobků. Vhodně je rozděluje podle způsobu fermentace a konzistence výrobků a dále i podle druhů mikroorganismů – bakterie mezofilní, termofilní a výrobky s bakteriemi i kvasinkami.

Jde o bakalářskou práci teoretickou, proto kladně hodnotím široký výběr odborné literatury, kterou studentka použila pro sepsání své práce a poctivě uvádí v textu zdroje.

Závěrem lze konstatovat, že předložená bakalářská práce je přehledně zpracována a kapitoly na sebe vhodně navazují. Po formální i obsahové stránce vyhovuje požadavkům, které jsou pro tento typ práce kladeny. Lze vytknout jen příliš stručný závěr práce, který by měl shrnout veškeré informace v práci obsažené. Jeho vypracování vyžaduje širší zamyšlení a tvůrčí iniciativu autora práce.
Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:

A - výborně
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