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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce

VLIV KUCHYŇSKÉHO A PRŮMYSLOVÉHO ZPRACOVÁNÍ NA CHEMICKÉ 

SLOŹENÍ ZELENINY
                                                                            (téma)

     Předkládaná práce je zpracována na 93 stranách, obsahuje 9 tabulek, 2 obrázky, 32 citací.
     Práce je zaměřena na stále sledovanou problematiku, která i dnes tvoří náplň celé řady odborných článků a výzkumných prací. Je zpracována formou literární rešerše
     Teoretická úroveň práce je vcelku dobrá. K řešení úkolu bylo přistupováno odpovídajícím způsobem, určité rezervy lze spatřovat v tom, že autorka si zadanou problematiku poněkud zjednodušila. Na jedné straně zbytečně obsáhle u výčtu zelenin uvádí způsoby pěstování včetně hnojení a jiných agrotechnických dat, zatímco na straně druhé uvádí pouze obecné informace o chemickém složení. Pojem změn v chemickém složení redukuje pouze na ztráty nutričně významných látek, které vznikají v průběhu kulinárního a průmyslového opracování. Jakékoliv informace např. o konverzích specifických látek v průběhu tepelných či fermentačních procesů zde chybí. Stejně tak absentují jakékoliv jiné informace o příznivých a žádoucích změnách.
     Písemná prezentace výsledků je na poměrně dobré úrovni, práce je přehledná, logicky členěná a dobře srozumitelná.

   K práci mám následující připomínky:

· na str. 73 je mezi způsoby konzervace zařazena také konzervace antibiotiky, což je patrně poplatno literárnímu prameni z roku 1975 – tedy 33 let starému, 
· na straně 74 jsou nesprávně vysvětleny pojmy pasterace a sterilace a uvádí se zde také, že se steriluje nekyselá zelenina, která má pH do 4,3.
K autorce mám následující otázky:

1. Jaký je rozdíl mezi pasterací a sterilací? Uveďte způsoby a příklady použití   jednotlivých uvedených operací.
2. Uveďte příklady žádoucích změn v chemickém složení zeleniny v průběhu kulinárního nebo průmyslového opracování.
Závěrem konstatuji, že předložená práce splňuje požadavky, které jsou kladeny na bakalářské práce, doporučuji tuto práci k obhajobě a hodnotím stupněm
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                       C – dobře
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