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	Název bakalářské práce:

	Stanovení vlákniny v červené pšenici


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Cílem bakalářské práce Elišky Gurské bylo stanovit vlákninu ve vzorcích červené pšenice. Teoretická část je zpracována přehledným způsobem. Je popsána pšenice a její významné druhy používané pro potravinářské účely. Stěžejní část je věnována popisu červené pšenice, která byla použita pro experimentální část. V experimentální části byla stanovena sušina, vlhkost a popel a také neutrálně detergentní vláknina. Pro analýzu byly vzorky červené pšenice zpracovány na mouku s různým stupněm pomletí a na vločky. 
Po formální stránce práce obsahuje jen málo překlepů.  Počet použitých literárních zdrojů je pro tento typ prací dostatečný, avšak literární zdroje 39-43 použité v textu, nejsou uvedeny v seznamu literatury.

Připomínky: 

- Názvy latinských jmen se píší kurzívou (str. 13).

- Popisky označené jako a-k na obr. 3 (str. 15) neodpovídají konkrétním částem obilného zrna, tentokrát uvedených čísly 1-11.

- Na str. 15 píšete "rody pšenice", ale uvedeny jsou druhy.

- Chybná, či neobratná formulace ve větě: "Udává se, že pšenice červená je daleko na pěstování, protože je odolnější vůči škůdcům a nemocím".



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Jakým mechanizmem přispívá vláknina ke snížení obsahu cholesterolu?

2. Na str. 26 píšete, že vyžíhané kelímky musí být po vychladnutí v exsikátoru označeny a zváženy. Proč je uvedený postup chybný?
3. Zhodnocení různého obsahu NDF ve vzorcích s různým stupněm pomletí neodpovídá dosaženým výsledkům. Píšete, že: "obsah NDF je závislý na stupni pomletí, ale neplatí to pro celozrnné mouky díky přítomnosti materiálu obalových vrstev". Dále píšete, že: "Hladká mouka byla rozemleta dokonaleji než hrubá, ve vzorku prakticky zůstal pouze zbytek nerozpustné vlákniny." Je tomu tak skutečně? Ve vašem případě se jednalo o vzorky s různým stupněm pomletí, ale obalové vrstvy taktéž nebyly odstraněny. Jednalo se tedy ve všech případech o celozrnnou mouku lišící se pouze různým stupněm pomletí nikoliv obsahem vláknniny. Čím si tedy vysvětlujete nižší hodnoty NDF u jemně mletých vzorků?
Práci doporučuji k obhajobě. 
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