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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce


Výroba margarínu, novinky ve výrobních technologiích
Tématem bakalářské práce Gabriely Holomucké je „Výroba margarínu, novinky ve výrobních technologiích“. Bakalářská práce je rešeršního typu a má tedy pouze část teoretickou. Cílem práce bylo popsat technologii výroby rostlinných tuků a její inovace v souvislosti s výskytem trans nenasycených mastných kyselin a jejich dopadem na zdraví člověka. 
Bakalářská práce má rozsah celkem 51 stran. V úvodu se studentka zabývá problematikou výživy, přičemž klade důraz na nedostatky v příjmů tuků a jejich složení. Kromě základní charakteristiky tuků jsou v práci popsány technologie výroby rostlinných tuků se zaměřením na emulgované a pokrmové tuky. Poslední oddíl je věnován historii výroby margarínů, otázce snižování obsahu nasycených mastných kyselin či naopak obohacování jedlých tuků o významné nutriční látky. V závěru práce jsou shrnuty zjištěné poznatky a nastíněny důvody zavádění nových technologií pro zvýšení kvality výroby margarínů. 
Po obsahové stránce hodnotím jako nedostatek fakt, že se studentka dostatečně nevěnovala novinkám ve výrobních technologiích, kterých se týká pouze několik stránek textu. Dále postrádám                    u některých kapitol lepší začlenění do textu. Práci s literaturou, co se týče počtu zdrojů, hodnotím kladně, ovšem jisté výhrady mám k internetovým zdrojům a zahraniční literatuře, jejíž množství by mohlo být větší. Po formální stránce je práce zpracována na nižší úrovni o čemž svědčí následující nedostatky jako např.

· v textu se objevují poměrně často pravopisné chyby,

· některé části vět nejsou vyskloňované nebo jsou použita nevhodná slovní spojení např. str. 13 – jako třetí skupina jsou považovány,
· text je nepřehledně zpracován viz. str. 23 – kapitola Technologie získávání surových olejů – volila bych použití odrážek. 
Na studentku mám následující otázky:

1. Jaký negativní vliv na výživu člověka mají tuky (v textu na str. 11 uvádíte pouze pozitivní význam tuků)? 

2. Jaký je doporučený poměr nasycených, monoenových a polenových mastných kyselin?

3. Jaké znáte speciální technologie pro přípravu tukové násady bez trans nenasycených mastných kyselin – vyjmenujte je a stručně popište?

Studentka zpracovala zajímavé téma a i přes výhrady k formální a obsahové stránce, doporučuji bakalářskou práci Gabriely Holomucké k obhajobě a  hodnotím ji stupněm

Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                          C – dobře
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