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	Název bakalářské práce:

	Netradiční využití syrovátky


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování teoretické části
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	8.
	Přístup studenta k bakalářské práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Student Michal Klváček se ve své bakalářské práci zabývá využitím syrovátky jako vedlejšího produktu výroby sýrů. V teoretické části uvádí nutriční význam syrovátky a její chemické složení, nejobsáhlejší kapitolou jsou způsoby jejího možného zpracování včetně použití k výrobě potravin.
V této části práce je řada zbytečných formálních chyb, překlepů a závad ve formátování (např. Tab. 4 posunuta a uvedena bez označení), jsou používány neaktuální názvy bakterií (např. Lb. bulgaricus).
V praktické části popisuje student ošetření syrovátky, její fermentaci, následnou přípravu ochucených fermentovaných nápojů a jejich senzorického hodnocení. Zpracování této části je dosti povrchní, údaje neúplné a nepřesné. Uvedené schéma výroby (Obr.2) se neshoduje s použitým postupem. 
Student pracuje s omezeným množstvím literárních pramenů, zahraniční zdroje chybí zcela. 

I přes zjištěné nedostatky doporučuji práci k obhajobě.



	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1./ Uveďte na pravou míru Vaše tvrzení, že se při pasteraci syrovátky inaktivuje fosfatáza a chymozin. O jaké enzymy se jedná? Byly ve Vašem případu v pasterované syrovátce?
2./ Jaký je význam "dispergace" a "homogenizace" uváděné na Obr.2? 
3./ Vyskytují se na našem trhu průmyslově vyráběné syrovátkové nápoje? Co brání podle Vás jejich většímu rozšíření?



V Kroměříži dne 6.6.2011
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