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(téma)

Výroba termizovaných jogurtových nápojů 
a studium vlivu hydrokoloidů na jejich jakost
Student Jiří Švarc úplně splnil zadání své bakalářské práce. Vypracoval literární rešerši s použitím odborné literatury a elektronických médií. Popsal charakteristiku zakysaných mléčných výrobků se zaměřením na výrobky s jogurtovou kulturou.  Sestavil výrobní postup pro termizovaný jogurtový nápoj s použitím hydrokoloidů, provedl základní chemickou a senzorickou analýzu. Na závěr vyhodnotil vliv použitých hydrokoloidů na jakost vyrobených zakysaných mléčných výrobků.
Teoretická část obsahuje velké množství informací k řešenému tématu. Je zde velmi dobře popsána nutričně fyziologická hodnota zakysaných mléčných výrobků a biochemické změny probíhající během výroby. Nechybí zde rozdělení a charakteristika hydrokoloidů s ohledem na jejich využití v praktické části.

V praktické části jsou vedle obecného schématu výroby přehledně popsány jednotlivé fáze výroby termizovaných jogurtových nápojů doplněné o názorné zobrazení konkrétní činnosti. Student vynaložil velké úsilí a čas, aby zjistil u zvoleného hydrokoloidu vhodnou koncentraci pro výrobu a odzkoušel ve výrobách několik typů hydrokoloidů.
Praktickou část doplňuje chemická analýza surovin, koagulátu a senzorická analýza vyrobených jogurtových nápojů. Hodnoty jsou přehledně zpracovány do tabulek a výsledky senzorického hodnocení srozumitelně popsány. 
Autor v závěru práce jasně rekapituluje, co bylo cílem práce, jak probíhala praktická část a co vyplývá ze získaných informací. Na základě výsledků doporučuje nejvhodnější hydrokoloid pro výrobu terminovaných jogurtových nápojů. 

Z výsledků vyplývající závěry jsou přínosem pro výrobce termizovaných jogurtových nápojů.
Po stránce strukturní a metodické je práce správně vypracována, má všechny náležitosti, které má práce mít. Student využil pro něj dostupnou literaturu, využil jako zdroj také elektronická média. Citace jsou uváděny správně a jsou vhodně začleňovány do práce.
Celkově je práce na výborné úrovni.
Předloženou práci doporučuji k obhajobě.
Otázky k obhajobě bakalářské práce:

1. Vysvětlete pojem galakturonová kyselina, který uvádíte v kapitole 3.2.4 Pektin.

2. Proč jste pro kultivaci směsi zaočkované jogurtovou kulturou volili podmínky: 33 oC, 12 hodin? Mohly by se použít i jiné podmínky fermentace?
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:

A - výborně
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