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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné

2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. zdroj A - vyborné

4. Popis experimentil a metod feSeni C - dobre

5. Kovalita zpracovani vysledki C - dobre

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobfte

7. Formulace zavéra prace B - velmi dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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C - dobre

Komentare k bakalarské praci:

Predkladand prace studenta Patrika Minare se zabyva fermentovanymi napoji na bazi mléka, které
byly vyrobeny pomoci symbiotické kultury vodniho kefiru a stabilizovany pridavkem furcellaranu.
V teoretické ¢asti student popisuje vybrané fermentované mlécné napoje, syrovatku a symbiotické
kultury vyuzivané pfi vyrobé napoju, kde se student zaméruje na vodni kefir a kombuchovou
kulturou SCOBY. Teoreticka ¢ast je psana vhodné s logickou navaznosti, nicméné zde postradam
teoreticky zaklad k pouzitému stabilizatoru-furcellaranu a jeho vlastnostech. Taktéz by bylo z mého
pohledu vhodné zahrnout zde alespor obecnou zmifiku o vyrobé fermentovanych mléénych
napoju. Dalsi pfipominku mam ke kapitole 1.2, kde student popisuje podmasli, jeho sloZeni a vliv
na zdravi ¢lovéka. Tato podkapitola je pritom soucdsti teoretického zakladu pro fermentované
mlécné vyrobky, kam vSak podmasli samo o sobé nelze zaradit. Bylo by vhodnéjsi zde diskutovat
podmadsli zakysané.

V praktické ¢asti student vyrobil 10 Sarzi modelovych vzork(, které se lisily vzajemnym pomérem
syrovatky, rybizové stavy a pfidanym mnozstvim furcellaranu a provedl jejich analyzu. Vysledky
prace jsou uvedeny prehledné pomoci grafli a tabulek a jsou povétsinou vhodné interpetovany.
Vyjimkou je vsak vyhodnoceni senzorické analyzy vzork(, kde naprosto posradam vysledkovou
¢ast. Zhodnoceni senzorické analyzy je interpretovano nehvohdnym zplsobem, kde student
popisuje ndhodné parametry vyrobk(, které neodpovidaji zvolenym stupnicicm. Nutno také
podotknout, Ze nékteré hédonické stupnice nebyly vhodné zvoleny, napf. chut vzorku 1 —
netypicka, cizi pfichut, 2 — ptilis kyseld, 3 — kyseld, 4 — typicka, 5 — typicka, harmonicka. Diskuze je
vedena relevantné, nicméné by mohla byt obsahlejsi. V pribéhu prace se obcasné vyskytuji
formalni nedostatky ¢i preklepy (napf. str. 30 "intenzivni stupnice" namisto intenzitni stupnice).
Pfes vySe uvedené pripominky odpovida prekladana prace Patrika Minare pozadavkim na tento
typ prace a spliiuje stanovené cile, proto praci doporucuji k obhajobé a navhrhuji hodnoceni
stupném C-dobre.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Navrhnété prosim vhodnou hédonickou stupnici pro senzorické hodnoceni chuti Vaseho
vyrobku.

2. Jak byste na zadkladé instrumentalni analyzy barvy popsal Vase modelové vzorky?

V eZliné dne 06.06.2023

Podpis oponenta bakalaiské prace
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