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Komentare k bakalarské praci:

Experimentalni bakalarska prace posuje problematiku vyroby syrli s vysokodohfivanou syfeninou.

V teoretické Casti je popsany jednotlivé etapy vyroby, déleni syrli a termofilni syrarské kultury.V
praktické ¢asti jsou popsany vyroby syra Moravsky bochnik v laboratornich podminkach a je navrzen
optimalni postup.

Prace je napsana s mnozstvim pravopisnych, stylistickych a faktickych chyb a pteklepl (napf.
"Kluveromyces lactis", "Penicillium cememberti"). Na Skodu je pouZiti malého poctu literarnich
zdrojd a minimum zahranicnich pramen(l. Seznam poufzité literatury neni citovan dle normy a
pozadavk( UTB. V teoretické ¢asti napriklad uvadite véty, které postradaji smysl (str.14, 23) -
"pridavek CaCl2 Proto skladované pasterizované mléko nestaci pred syrenim ohtat.."; "degradaci
bilkovin vznikaji mastné kyseliny (mlé¢nd, octovda, maselna..).. jsou degradovany na amoniak,
aldehydy, ketony."

Postradam vzajemné hodnoceni a posouzeni provedenych vyrob syr(, pfehled chemickych analyz a
seznam senzorickych parametr hodnocenych u vyrobenych syr(. V tabulce 5 se neshoduji hodnoty
pH u bochnik( A a B s textem.

Zavér prace formulovan velmi obecné, chybi shodnoceni konkrétnich vysledkd.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

MuZete blize vysvétlit pouziti Enterococcus faecium jako sekundarni kutury (str.25)?

Jaké parametry jste konkrétné posuzovali pfi senzorickém hodnoceni vyrobenych syri? Kolik bylo
hodnotitell?

Proc jste hodnotili bochnik C uz po mésici, kdyz ostatni syry az po dvou mésicich?

V jaké stafi jste provedli chemickou analyzu syr(i ve vyrobé | a II?

U ndvrhu optimalni vyroby jste jiZ neprovedla experimet prakticky? Pro¢?

V e Zliné dne 30.5.2016

Podpis oponenta bakalaiské prace
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