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	Název bakalářské práce:

	Stanovení kvality pekařských mouk




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:

	Předložená bakalářská práce studentky Heleny Žižkové na téma: Stanovení kvality pekařských mouk, je pečlivě a podrobně zpracována. Studentka se v její teoretické části zabývá popisem druhů obilovin pěstovaných pro potravinářské i jiné účely. Důkladně se zabývá morfologii i chemickým složením obilného zrna a jednotlivé kapitoly doplňuje vhodným obrazovým materiálem. Věnuje se i druhům a rozdělení pekařských mouk. V poslední fázi teoretické části své práce srozumitelně a logicky popisuje technologii mlynářství od historie mlynářského řemesla až po současnost. Všechny kapitoly teoretické části jsou po formální a jazykové úrovni dobře zpracovány a logicky uspořádány. Nevyskytují se v ní téměř žádné překlepy ani jiné chyby při zpracování odborného textu.

V praktické části práce jsou uvedeny druhy mouk vybrané pro chemickou analýzu. Studentka popisuje principy a postupy metod na stanovení vlhkosti provozní metodou, kyselosti, obsahu mokrého lepku a popelovin v jednotlivých druzích mouk. Zjištěné hodnoty zpracovala formou přehledných tabulek a výsledky porovnala graficky. Kladně lze hodnotit i ukázka vzorových výpočtů u každé z metod. Pečlivě a srozumitelně je zpracován i vlastní závěr práce.

Celkově je bakalářská práce na velmi dobré úrovni, studentka zcela splnila cíl své práce a proto ji doporučuji k obhajobě.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Uvádíte, že v mouce se vyskytují přirozená barviva beta-karoten a chlorofyl. Do jaké chemické skupiny patří?
2. Při hydrolytickém žluknutí tuku v mouce roste její kyselost. Zdůvodněte proč a zapište průběh reakčním schématem.
3. Jakou metodu jste použila pro stanovení obsahu mokrého lepku v mouce a znáte i jiné metody jeho stanovení?



V Kroměříži dne 24. května 2013
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