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Nazev bakalarské prace:
Vyroba polotvrdych zrajicich syrt z koziho mléka

Hodnoceni bakaléiské prace s vyuzitim klasifikacni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

Splnéni zadani bakalaiské prace A - vyborné

2. Formalni Groven prace, véetné jazykového B - velmi dobie
zpracovani

3. Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych A - vyborné

literarnich zdroj

Popis experimentli a metod feSeni B - velmi dobre

Kvalita zpracovani vysledkt C - dobre

Interpretace ziskanych vysledk a jejich diskuze C - dobre

Formulace zavérh prace B - velmi dobre

=

No ok

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k bakalarské praci:

Predlozena bakaladiskd prace se zabyva problematikou polotvrdych zrajicich kozich syri,
jejichz oblibenost se aktuadln€ zvysuje.

Teoreticka Cast vénovana kozimu mléku jako surovin€ je zpracovana srozumitelné a
piehledné s pouzitim bohatych literarnich zdroji a formalné spravné. Pfipominky mam
k jednotkam pouzitym v Tab. 7 a Grafu 1 (s. 22), jednotky nejsou totozné. Na strané 27
zminéné Natizeni ¢. 853/2004 jiz bylo aktualizovano Nafizenim 1662/2006, tvrzeni, ze
syrové kozi mléko I1ze pouzit pouze k vyrobé syrii zrajicich déle nez dva mésice, je chybné
interpretovano.

Praktickd cast uvadi stru¢né a prehledné pouzitou metodiku, vysledky experimentl a jejich
diskuzi. Ve vysledkové ¢asti nejsou zaznamenany vysledky senzorického hodnoceni a
analyzy texturniho profilu, jsou jen diskutovany. U mikrobiologického vySetieni syrt jsou
uvedeny odchylky az stejné velké ¢i vétsi nez zakladni hodnota (Tab. 18, s. 57).

Diskuze vysledki je srozumitelna a logickd, v nékterych ptipadech vychazi z chybnych
ptedpokladii, ptipadné dochédzi k chybnym zévérim. S tvrzenim, Ze laktobacily jsou
anaerobni sporulujici bakterie (s. 60) nelze souhlasit.

Zavér bakalatrské prace je formulovan logicky, srozumitelné a spravné a naznacuje i osobni
ptinos pro studentku.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. V praci pracujete také se smetanovym zakysem, v praci jej nijak blize nespecifikujete.
Kultivaci které kultury jste jej ziskala?

2. Jak velky vytézek polotvrdého syru jste méla ze zpracovanych dvou litrii mléka?
Objasnéte Vasi uspornou metodu (S. 40), pfi niz vyrobeny syr stacil na troji chemické a
senzorické hodnoceni i1 analyzu textury? Nebylo toto malé mnozstvi syr i1 pfi¢inou
nerovnomérného lisovani a ovlivnéni struktury a konzistence syra?

3. Konzisten¢ni vlastnosti, rychlost prozravani i chutovy profil muize souviset také
S operacemi a parametry v praci nijak neuvadénymi - vytuzovanim, rychlosti dohiivani
a naslednou kyselosti syra 24 h po vyrobé&, neni to jen vyhradni zalezitosti zvolen¢ho druhu
kultury. Miizete objasnit tyto souvislosti?

4. Objasnéte, prosim, Vas postieh, Ze "zajimavou vlastnosti smetanové kultury je to, ze syry
z ni vyrobené maji malo kavern, téméf zadné" (s. 55). Co jsou kaverny a na ¢em zavisi jejich
tvorba?

podpis oponenta bakalatské prace
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