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Komentare k bakalarské praci:

Bakaldrska prace Marcely Tomanové se zabyva vlivem transglutaminazy na pevnost mlécného gelu.
Prace je zpracovana na 40 strandch vcetné literatury a studentka pro zpracovani prace vyuzila 42
citacnich zdrojt, z nichz polovinu tvofi ¢lanky z ¢asopisli s impakt faktorem. Teoreticka ¢ast prace
obsahuje, kromé ¢asti uvedenych v zadani prace jesté kratké kapitoly o transglutaminaze a reologii.
Prakticka c¢ast je zpracovana prehledné. V metodice neni uveden pocet opakovani jednotlivych
experimentl. Vysledky jsou uvadény formou komentovanych grafli a tabulek. Cile prace byly
splnény. V praci se vyskytuji etné formulacni nedostatky, kdy ve vétach chybi sloveso (str. 13 cituji:
"Z mastnych kyselin vazanych ve fosfolipidech nejvétsi podil nenasycené mastné kyseliny (olejova),
nasycené mastné kyseliny (myristova, palmitova, stearova).", nebo je sloveso naopak zdvojené (str.
24 cituji: ,Optimalni teplota je syfeni je 30-33°C, ...“), nékteré véty nejsou pfilis vhodné formulovany
(viz otazky oponenta). Na str. 19 studentka uvadi, Ze cituji: “...vapnik ... je nasledné schopny vstoupit
do fyziologickych funkci mikroorganismu, zejména je schopen zapojit se do procesu mineralizace
kosti.” Ve vysledkové Casti studentka uvadi ,,moje vysledky”, ,,moje experimenty“. Bylo by vhodné

v nasledujici kvalifikacni praci se témto zajmendm vyhnout.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Obrazek 1 zndzornujici jednotlivé obsahové slozky mléka nezahrnuje vitaminy. Mohla byste
uvést jejich obsah v mléce?

2. V kapitole 2.3.3 Sterilace uvadite, cituji: ,Je to proces, kdy je ohfev nad 100 °C, dale tato
definice plati i pro potraviny s pH nad 4.“ MUZete toto tvrzeni trochu lépe specifikovat a
uvést jaké pH ma mléko?

3. Jaksi vysvétlujete, Ze v pfipadé Vaseho experimentu pfi pouZiti transglutaminazy dochazelo
se zvysujici se teplotou ke zkraceni doby koagulace mléka, kdezZto v praci Vinter k tomuto
nedochazelo?

Ve Zliné dne 31. 05. 2019

Podpis oponenta bakalarské prace
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