Posudek vedouciho bakalaFské prace Kateriny PODMOLIKOVE

,, Technologie a analyza fermentovanych mlécnych vyrobkii”

Cilem bakalaiské prace Kate¥iny PODMOLIKOVE bylo zpracovat literarni
reSersi zabyvajici se fermentovanymi mléénymi vyrobky a popsat zdkladni analytické metody
pouzitelné pro analyzu vyznamnych sloZek téchto vyrobkil.

Prace je roz¢lenéna do né&kolika tematickych ¢asti. Prvni z nich je zaméfena na definici
fermentovanych mléénych vyrobki a jejich roz¢lenéni do jednotlivych skupin. Druhd ¢ast je
vénovana vlastni technologii vyroby fermentovanych vyrobkl poc¢inaje ipravou mléka pres
piipravu startovacich kultur, proces zakysani a hlavni fermentace aZ po finalizaci vyrobki
zahrnujici pfidavek ochucovadel a daldich aditivnich latek. Tteti ¢ast prace je v€novana
metodam analyzy fermentovanych mléénych vyrobki zahrnujici jak senzorické hodnoceni,
tak 1 chemické metody analyzy vyznamnych slozek, mezi které patii kyselost, obsah tuku,
bilkovin a cukrti. Dalsi &ast prace se zabyva vlivem fermentovanych mléénych vyrobki, resp.
jejich slozek, na lidsky organismus. Ve findlni kapitole jsou prezentovany vysledky anketniho
priizkumu, ktery studentka realizovala v rdmci své bakalafské prace.

Co se hodnoceni vlastni prace tyka, tak lze konstatovat, Ze se studentka o bakalafskou
praci zajimala i b&hem semestru a jako vlastni iniciativu provedla anketni prizkum
konzumace fermentovanych mléénych vyrobki, coz rozhodné zvysilo kvalitu celé prace.
Celkové lze bakalaiskou praci hodnotit jako velmi dobrou jak po strance vécné, tak i po t€
jazykové. Stejné tak za pln& vyhovujici povazuji i seznam pouzité literatury s minimem
internetovych odkazii a s celkové dostate¢nym poctem literarnich zdroji.

Zavérem lze konstatovat, 7e zadani bakalafské prace bylo splnéno, predkladanou prici

doporuéuji k obhajob¢ a hodnotim ji zndmkou:
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