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Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani D - uspokojivé

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. o B - velmi dobre
zdroji

4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné

5. Kovalita zpracovani vysledki A - vyborné

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné

7. Formulace zavéri prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace studentky Blanky Bieckové se zabyva vlivem skladovani na jakost té€stovin.
Struktura textu je prehledna a koresponduje se zadanim prace. ReSerSe poskytuje potiebné
informace k dané problematice, avsak disponuje pomérné ¢astymi formula¢nimi nedostatky
a obCasnymi pteklepy. Namatkou uvadim ptiklady: ,,Jejich vyroba je slozena ze dvou
hlavnich surovin.” (s. 10) ,,Nejnové;jsi studie pokladaji glykemickému indexu stravy zna¢nou
vahu na lidském zdravi.“ (s. 15) ,,Hlavni slozkou pro vyrobu téstovin je voda a mouka.* (s.
24) ,,Teplejsi voda se pouziva u téstovin, vyrobené z mouk s vys$sim obsahem lepku.* (s. 26)
,,Prusvitnost té€stovin mize byt ovlivnéna diky §krobovym vlastnostem s teplou vodou.* (.
26) ,,Podobné shledani vysledki...* (s. 48) Cast odstavce v kapitole 5.1 s nazvem Mouka
pak zcela chybi. Gramatické chyby se v praci vyskytuji zfidka, jedna se hlavné o interpunkci.
Dale se v textu nachazeji nezavedené zkratky, jako jsou IgE, HLA — DQ2, HLA — DQ8 (s.
17). Prace je podloZena 58 relevantnimi zdroji, z toho 6 zdroju piedstavuji klasifika¢ni prace
vyssi kategorie, které studentka vyuziva hlavné v diskuzi zjisténych vysledkd.

Prakticka ¢ast se zabyva zménou vybranych parametrt (pH, obsah susiny, obsah amoniaku,
tiobarbiturové ¢islo) a vystupt texturni a senzorické analyzy u péti druhti $paget zakoupenych
v Ceské trzni siti vV rdmci pilro¢niho skladovaciho pokusu. Analyzy byly provedeny na
pocatku experimentu a nasledné pak po jednom, tiech a Sesti mésicich. Rozsah laboratorni
prace byl tedy zna¢ny a ¢asove naro¢ny, coz ocenuji. Vysledky jsou prezentovany prehledné
formou tabulek a jsou také vhodné komentovany a diskutovany. Praci tedy doporucuji
k obhajob¢ a i pies vySe uvedené nedostatky, které se vyskytuji hlavné v teoretické casti
prace, navrhuji hodnoceni stupném B - velmi dobfe.

Otazky oponenta bakalarské prace:
1. Co rozumite pod pojmem semolina?
2. Prosim, definujte tyto pojmy: lepkové bilkoviny, lepek (gluten).
3. Objasnéte tvrzeni, které uvadite na s. 19. Tedy Ze fytat snizuje nartst ledvinovych
kament tim, Ze udrzuje spravnou hladinu krevniho cukru v krvi.
4. Proc byly zvoleny dané teploty skladovani?

Ve Zliné dne 26. 05. 2020

Podpis oponenta bakalaiské prace
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