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Bakalářské práce  
Posudek bakalářské práce


 (téma)

VLIV PŘÍDAVKU SUŠENÉ SYROVÁTKY NA JAKOST TAVENÝCH SÝRŮ
Téma diplomové práce má praktický význam z pohledu využití surovin, které dříve byly považovány za méněhodnotné pro tento účel. V poslední době dochází k přehodnocení tohoto názoru a většina  výrobců začala sladkou sušenou syrovátku k výrobě tavených sýrů používat, ale v omezeném rozsahu.  Její využití je limitováno především vysokým obsahem laktosy, která může  ovlivnit nepříznivě některé senzorické znaky a neopomenutelným faktorem je i výskyt tzv. intolerance k laktose u nezanedbatelné části naší populace. 

Cílem práce bylo sledovat vliv přídavku sladké syrovátky na senzorickou jakost tavených sýrů. Kladem práce je  že se neopírá jen o literární poznatky, ale je doplněna experimentální částí, kde na souboru vyrobených vzorků tavených sýrů byl vyhodnocen vliv přídavku syrovátky na senzorickou jakost tavených sýrů.

Teoretická část vyčerpávajícím způsobem popisuje teoretické základy, principy, používané suroviny a technologii výroby.  K teoretické části jsem zjistil níže uvedené nepřesnosti:
· V úvodu  .. sladká syrovátka vzniká při výrobě sladkých sýrů a tvarohu. Při výrobě tvarohů se jedná o kyselou syrovátku,
·  …. výsledky  z první a druhé série se příliš nelišily , což nám umožnilo … v čem se nelišily?
· s. 12…. pokud by došlo k záhřevu směsi přírodních sýrů bez přítomnosti .. (není uvedeno čeho),
· citace odkazů  není jednotná,

· s. 18 …. tato  (kyselá) syrovátka se vyrábí fermentací nebo přídavkem organických či minerálních kyselin k vysrážení kaseinu jak při výrobě čerstvých sýrů nebo nejprůmyslovějšího kaseinu,
· s. 18 .. složení sladké a kyselé syrovátky je nutno rozlišit, v textu je uváděno jako  stejné, což neodpovídá skutečnosti,
· popis měření pH taveného sýra je velmi zjednodušený, u analýz postrádám odkaz na normu.
Práce má logickou stavbu, splňuje zadání práce a výsledky jsou v praxi použitelné a korespondují s dosavadními praktickými a literárními údaji. Jako klad hodnotím, že při skladování byly použity teplotní podmínky, které se mohou v praxi vyskytovat. Dosažené výsledky  jsou v tomto ohledu přínosem.
Závěry práce jsou jak odborně, rovněž tak formulačně jednoznačné a přesné.

V rámci  diskuze k výsledků Bc. práce žádám bakalářku, aby odpověděla na otázku:
Deklarujte složení sladké syrovátky  dle obsahu jednotlivých složek (sušina, obsah tuku, bílkovin, laktosy, minerálních látek).
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                 A - výborně
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