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Hlediska Stupeifl hodnoceni Nelze
B C D E F hodnotit

1 [Spinéni poZadavkil zadani X

2 |Aktuainost a odborna uroveih prace X

3 [Prace s daty, informacemi a odbornou literaturou X

4 Vhodnost metodiky Fedeni X

5 VyuZiti metod zpracovani vysledki

6 lInterpretace vysledkd, diskuse X

7 |[Formulace zavér( prace X

8 Odborny pfinos prace a jeji praktické vyuZiti X

9 [Presnost formulaci a prace s odbornym jazykem X

10|Formalni Uprava prace a jazykové zpracovani X

Hodnoceni vyznaéte X (siouzi pro stanoveni vysledné klasifikace)

Konkrétni pfipominky a otazky k obhajobé:

Literarni piehled je zpracovan na celkem 8 stranach, coz mi pro diplomovou praci pfijde dost malo. V textu
se objevuje fada nepfesnosti a nékteré informace zcela chybi. RovnéZ odborné miékarske vyrazy jsou
chabé urovné&. Zajimalo by mé, co znamena tézka a lehka konzistence jogurtli? NestaCi anglické texty|
pouze pfekladat v automatickych piekladacich, ale pfedevdim jde o pochopeni a spravneé pouzivani
odbornych vyrazi! )

Literarni prehled zacina kapitolou jogurty a jejich vyroba, nasleduje podkapitolou vady jogurtll a dalsi
kapitolou vyroba jogurtli — sled kapitol v praci je tudiz zmateny. Rovnéz gislovani kapitol — pfi 2 a vice
tislech v fazeni kapitol se neuvadi tecka za poslednim &islem — coZ mate i v navodech, jak zpracovavat
zavéretné prace vasi fakulty!!!
Nejednotné citovana literatura v seznamu literatury. V soupisu pouZité literatury jste ocitovala nékteré
normy, nelze v3ak v textu dohledat (CSN 1SO 8589)!

Tetky se délaji za zavorkou se jmény autorll a roku publikace!
Bylo by vhodné pouZivat nedélitelné mezery v textu!

Na stran& 10 uvadite, Ze hrudkovitost a zrnitost jsou pfedevsim vady vzhledu jogurtl. S tim bych upiné
nesouhlasila, protoZe souviseji také s vadami konzistence!
Je uvolfiovani syrovatky skutedné vadou jogurti?

Vysvétlete, jak je mysleno, ze mléko je povazovano za kriticky faktor vzniku textury? A jak mize dojit pfi
senzorickém hodnoceni k analyze acetaldehydu? Jak je to mysleno? Ze v chuti mame receptory pro
rozpoznani acetaldehydu?
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Na str. 11 uvadite, Ze pro vyrobu jogurtd se miéko pasteruje pfi teploté 85 °C. Ptam se, zda jenom pfi teto
teploté? Nesta&i udavat Gdaj o teploté, vzdy musite udavat také tdaj o dobé pasterace!!! Pro¢ se pouzivaji
teploty tzv. vysoké pasterace? Ma to vliv na konzistenci jogurt? Pro¢ mate uvedeno, ze se bily jogurt
vyrabi z pinotuéného miéka? Jak je tomu se smetanovymi nebo odtuénénymi jogurty?
Na této strané také uvadite, Ze do jiz pfipraveného jogurtu pfidate zakys. Jak jste tedy jiz pfipraveny jogurt
mobhla vyrobit, kdyZ neobsahoval Zadny zakys?
Jakeé jsou dal$i zpiisoby zahustovani jogurtl? Jaké jsou zasady u pouZivani aditiv?
Na str. 12 a 13 popisujete typy jogurtovych vyrobkd, pficemz set a stirred jogurty jsou synonymem pro
termostatovou a tankovou vyrobou, coz by neznalému &tenafi nemuselo byt jasné. Rovnéz Vam zde zcela
chybi doba a teploty fermentaci a také dosazena kyselost po fermentaci. Tyto informace jsou podstatné a i
pro vyhodnocovani Vasich vysledkl nezbytné!!!
Prosim o vysvétleni technologie vyroby jogurtl bez fermentace? Jedna se o jogurt? Pouziva se vibec
nékde ve svété tato technologie nebo jste pouze &erpala z literatury, ktera se zabyvala vyzkumem moznosti
vyroby jogurtll s pfidavkem kyselin a kombinaci s fermentaci (str. 13)?
Zcela chybi rozdéleni jogurti. PoZadavky na obsah Zivych MO v 1g vyrobku — legislativa!!!
V kapitole zabyvajici se senzorickou analyzou bych vytkla tvrzeni, 2e hlavni postaveni maji chut a viné.
U fady potravin na stejné Urovni stoji konzistence vyrobku. Zcela chybi popis poZadavk( na hodnotitelskou
mistnost, osvétleni, hluk, nadobi; popis kategorii hodnotiteld (zkusenosti, vek, pohlavi aj.); jaké se pouZivaji
stupnice pro hodnoceni.
Na str. 16 uvadite, Ze mladi jedinci upfednostiiuji jogurty s vyrazngjsi chuti. Co je mysieno vyraznéjsi chuti?
Sladka? Kysela? Také mé zajima, jak miadi? Déti? Adolescenti? Nebo miadsi generace dospélych lidi?
Vysvétlete pojem osmotické o$etreni ovoce.
Cil prace jste si stanovili na hodnoceni jogurtl vyrab&nych 2 riznymi technologiemi. Vysledky ovéem
poukazujete pouze na 4 vzorcich jogurtl. Tento postup se mi zda ponékud nestastnym. Jak z néj chcete
vyvodit prislugné vysledky? Chtélo by to srovnavat mozna mené viastnosti, ale na vét$im poctu vzorki,
vice 8arzi, faze skladovani!!!
PFi popisu grafické stupnice pro hodnoceni jogurtil jste uvedla krajni body nejméné a nejvice intenzivni —
toto plati také pro texturu a konzistenci? Zajimalo by mé, jak vypada nejméné a nejvice intenzivni textura
jogurta?
Stejné tak nemiizete popisovat vysledky u t&chto charakteristik jako pramérné, maximalni a minimalni. Jak
si ¢itatel mize predstavit maximalni konzistenci nebo minimaini texturu? (tab. 6)
Na strané 31 pisete, Ze nejhor$im vzorkem se jevil jogurt 2 — Ze je na viné nejvyssi hodnotiteli stanovena
kyselost. Neni na viné spi$ intenzita pachuti nez kyselost? Navic, kdy2z vzorek & 3 dosahl daleko vetsi
kyselosti pfi senzorickém hodnoceni?
Na str. 40 hodnotite ob& sledované technologie: technologie mély vliv na véechny deskriptory, s vyjimkou
intenzity pachuti. Je mozné fici, Ze kazda technologie je specificka svymi vyrobnimi postupy. To s Vami
souhlasim, ale opét naraZim na jiZ zmin&nou poznamku, Ze jste v textu technologie d&tenafi fadné
nepfiblizila. Stim souvisi m(j dotaz: jak si vysvétiujete ni2$i kyselost u Vami sledovaného jogurtu
vyrabéného termostatovou vyrobou (tab. 3, vzorek 1)?
Zcela chybi diskuze s pracemi jinych autord!!!
V zavéru uvadite, Ze hodnotitelé, stejné jako chemicky rozbor, urdili jako nejkyselejsi vzorek C. 2. Aviak
v tabulce &. 7 a grafu 2 jednoznagné nejkyselejsi vzorek dle senzoricke analyzy vySel vzorek 311!
Posledni véta zaveru: ,Zaroved Ize fici, ze viiv faktoru ,hodnotitel nelze pfesné charakterizovat, jelikoZ
kazdy hodnotitel preferuje jiné vlastnosti jogurtu o jiné intenzité." se mi nejevi jako vhodna. Senzorickou
analyzu na Mendelové univerzité provadéla skupina proskolenych odborniktl, s povédomim o tom, jak ma
jogurt vypadat — mél by predevsim upfednostiiovat spravné viastnosti a charakteristiky jogurtd a ne své
zajmy. .
Praci s velkymi vyhradami hodnotim znamkou E.
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