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Předložená bakalářská práce má experimentální charakter a zabývá se problematikou fermentovaných mléčných výrobků, konkrétně jogurtů. Práce zkoumá především vliv přídavku karagenanů, což jsou polysacharidy, které se do jogurtů přidávají jako stabilizátory, na kvalitu jogurtů. Jejich přídavek má prokazatelný vliv na konzistenci konečného výrobku, brání uvolňování syrovátky, ovlivňuje kyselost jogurtů a v neposlední řadě do určité míry ovlivňuje i průběh proteolýzy. Podstatou práce je sledování a hodnocení vlivu přídavku různých koncentrací karagenanů na konzistenci a titrační kyselost jogurtů. 
Práce v rozsahu 55 stran je klasicky členěná do kapitol úvod, teoretická část, metodika práce, výsledky a diskuse, závěr a je vhodně doplněna přehledem literatury, seznamem symbolů a zkratek, seznamem obrázků a tabulek a přílohami fotografií. 

Teoretická část bakalářské práce v rozsahu 34 stran je pečlivě zpracována. Velmi zajímavá je kapitola věnovaná historii výroby jogurtů. Dále je zde uveden stručný postup technologie výroby jogurtů s důrazem na vhodný výběr a způsob použití jogurtové kultury, jež podmiňuje správný průběh fermentace a zabezpečuje tak požadované organoleptické vlastnosti konečného výrobku. Karagenany, jejich složení, vlastnosti a možnosti použití, jsou stručně popsány v samostatné kapitole. Zastoupení jednotlivých kapitol lze hodnotit jako úměrné jejich významu vyplývajícímu ze zadání práce. 
V experimentální části je stručně popsáno složení testovaných vzorků jogurtů, jogurty byly připraveny v laboratorních podmínkách. Stanovení titrační kyselosti je klasická, v praxi běžně používaná metoda. Konzistence byla sledována senzoricky. 

Získané výsledky jsou přehledně zpracovány formou tabulek a grafů. V diskusi studentka hodnotí změnu sledovaných faktorů v závislosti na přídavku různých koncentrací karagenanů a teplotě. Uvedená diskuse výsledků a z ní vyvozené závěry správně vystihují zjištěné experimentální poznatky. V přílohách jsou uvedeny fotografie vzorků jogurtů s různým přídavkem karagenanů, na nichž je dobře patrná pouhým okem viditelná změna konzistence.   

Závěrem je možné konstatovat, že předložená bakalářská práce splňuje obecné požadavky na práci tohoto druhu. Text práce je po stránce grafické i gramatické na velice dobré úrovni, překlepy se vyskytují minimálně. Vytkla bych snad jen nesprávné používání jednotek podle SI. Poznatky převzaté z odborné literatury jsou správně citovány a prezentovány. Práci považuji za velmi zdařilou a zajímavou, doporučuji ji k obhajobě a navrhuji klasifikovat            

„výborně (A)“

Na studentku mám doplňující otázky:

Proč není v práci definován cíl (cíle) práce ? 

Str. 25: Proč je D (-) izomer kyseliny mléčné fyziologicky méně výhodný ?

V Brně 5.6. 2009

Ing. Eva Vítová, Ph.D.                         


Ústav chemie potravin a biotechnologií


Fakulta chemická VUT v Brně
