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	Název bakalářské práce:

	Texturní vlastnosti tavených sýrů vyrobených s použitím binárních směsí karagenanu a alginátu


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 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 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Studentka ve své práci studuje vliv binárních směsí alginátu sodného a kappa-karagenanu na tvrdost, relativní lepivost, kohezivnost a pH finálních výrobků. V teoretické části se studentka zaměřila na charakteristiku, výrobu a výživové hledisko tavených sýrů. Dále se věnovala struktuře, vlastnostem a využití karagenanů a alginátů. Popsána je i tvorba karagenanových a alginátových gelů. V praktické části studentka realizovala výrobu modelových vzorků s obsahem binárních směsí, sledovala texturní vlastnosti a pH finálních výrobků. Práce je po formální stránce velmi hezky zpracována a nemám k tomuto aspektu připomínky. Co se praktické práce týká, je z bakalářské práce patrné, že studentka udělala mnoho pečlivé experimentální práce.


	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Čím si vysvětlujete mírný pokles spotřeby tavených sýrů v posledních letech?

2. Uvádíte, že forma kappa-karagenanu je dána zejména teplotou systému. Jaké je rozmezí teploty přechodu kappa-karagenanu z uspořádaného do neuspořádaného stavu?
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