Fakulta zemé&délska
a technologicka
Faculty of Agriculture
and Technology

Studijni program:
Studijni obor:

Akademicky rok:

Nazev prace:
Student:
Katedra:

Vedouci prace:

Oponent:

JihoZeska univerzita Hodnoceni kvalifikaéni prace
v Ceskych Budgjovicich Posudek oponenta prace
University of South Bohemia

in Ceské Budé&jovice

HODNOCENI KVALIFIKACNi PRACE
POSUDEK OPONENTA PRACE

Kvalita a zpracovéni zemédélskych produktd
Kvalita a zpracovéni zemédélskych produktd

2021/2022

Vliv piidavku nutricné vyznamnych slozek na vybrané vlastnosti
fermentovanych mléénych vyrobki

Bc. Simona Honesova
Katedra potrav. biotechnologii a kvality zemédélskych produktd

doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D.

Ing. Vladimir Cejna, Ph.D.

Pracoviété oponenta: Savencia Fromage & Dairy Czech Republic, as.

Stupen hodnoceni Nelze

Hlediska Blc| D] E| F |hodnotit

1  Spinéni pozadavka zadani

2 Préce s informacemi a odbornou literaturou

3 Vhodnost metodiky Fedeni

4 vyugiti metod zpracovani vysledk

5 Interpretace vysledkd, diskuse

6  Formulace zavérl préace

7 Jazykové zpracovani a prace s odbornym jazykem
8 Odborna drover prace

9  Formaélni Uprava prace

10  Zhodnoceni moznosti praktického vyuZiti vysledkl

XXX XXX XXX

Hodnoceni vyznatte X (slouZi pro stanoveni vysledné klasifikace; A=1,B=1-,C= 2,D=2-,E=3,F=4)
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Konkrétni pfipominky a otazky k obhajobé:

Autorka v literdrni &asti pfehledné popisuje vyznam a charakteristiku kysanych mlé&nych vyrobka,
zejména jogurtl. Ucelené je zpracovéna tabulka technologickych postupti jednotlivych druhd jogurtd.
Je zhodnocen i nutri¢ni vyznam jogurtd. Jsou pouzivany aktuéini literarni zdroje a navic v mnogstvi
pFesahujici obvykly pocet pro tento typ publikace. Kapitola Materidl a metodika je velmi podrobné
popsana, rovnéz tak parametry antioxidaéni aktivity. Vysledky jsou nazorné zpracovény, jak po strance
fyzikdIné-chemickych parametrd, tak i po strénce senzorického vyhodnoceni. Kladem experimentu je i
vyhodnoceni vlivu zpracovani ovoce na formu aplikovatelnou do jogurtti (dzem). Pfedlozend prace
splfiuje poZadavky kladené na tento typ publikace.

Otézky:

1/ Antioxidaéni aktivita v ovoci je velmi eliminovéna standartné pougivanou sterila&ni teplotou pro
pFipravu dZzemi do jogurtd. Existuji i jiné metody mikrobialniho o$etieni ovoce, které by na
antioxidaéni aktivitu nemély tak negativni vliv?

2/ Které dal3i ovoce s potencionalné vysokou antioxidaéni aktivitou by bylo vhodné pouzit?

Zavérecnou praci doporuéuji k obhajobé (ANO/NE): ANO

Navrhovana vysledna klasifikace prace (slovné): vyborné

(vyborné, velmi dobfe, dobfe, nevyhovél/a)
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