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	Název bakalářské práce:

	Aplikace biologicky aktivních látek do jogurtu


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Předložená bakalářská práce kromě značného množství gramatických chyb (zvláště interpunkce, skloňování), stylistických nebo jiných nedokonalostí textu (věty postrádají mnohdy logickou návaznost), obsahuje formální úpravu, která často nesouhlasí s předepsaným formátem FT UTB ve Zlíně. Některé v textu uvedené názvy mikroorganizmů nejsou aktuální (konkrétně Streptococcus lactis, nyní Lactococcus lactis). Bakalářská práce dále obsahuje značné formulační nepřesnosti a zavádějící informace, které zřejmě plynou z nedostatečného pochopení problematiky. Pojem bioaktivních látek, který je v samotném názvu práce, není překvapivě dále zmiňován. V rámci literární rešerše rovněž postrádám teoretické informace o lněné moučce a dalších přídatných látkách, které byly použity v praktické části při výrobě pokusných vzorků jogurtů (hydrokoloidy). Praktická část disponuje také mnohými formálními a informativními nedostatky. Popis experimentu a metod řešení je značně zmatečný. Některé informace jsou uváděny duplicitně a některé pro pokus podstatné vůbec. Diskuze je navíc spíše pokračováním popisu výsledků. Měla by být obsažnější a měla by výsledky srovnávat s ostatními studiemi. 

Použitá literatura je nevhodně citována a obsahuje internetové zdroje, které jsou často na nedostatečné odborné úrovni.  
I přes všechny nedostatky práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení stupněm E.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Při jaké hodnotě pH mléčné bílkoviny koagulují (konkrétně kasein) a jak tuto hodnotu nazýváme? Popište princip kyselého srážení.
2. V praktické části jste do každého vzorku přidávala různé koncentrace lněné moučky (0; 6,28; 10,00; 10,75; 12,30; 18,84; 24,60 g). V textu není uvedeno, na jakou hmotnost jogurtu byla množství moučky přidávána a proč byly přidané koncentrace zvoleny na první pohled nesystematicky?

3. Jaké bioaktivní látky jsou obsaženy v lněné moučce a oleji? 

4. Z jakých důvodů byla přidávána arabská guma? A proč byla přidána pouze do jednoho vzorku kontroly (3. série vzorků, vzorek A)?
5. Proč byl lněný olej přidán pouze v jedné koncentraci, v jednom výrobku a jen v jedné serii (série I, výrobek D)? 
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