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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce

MOdifikované škroby a jejich využití v potravinářském průmyslu
                                                                            (téma)

     Předkládaná práce je zpracována na 43 stranách, obsahuje 1 schéma a 25 citací.
     Práce je zaměřena na současně aktuální problematiku, která je dnes v popředí zájmu nejen řady odborných prací, ale hlavně výrobců škrobů a výrobců potravin. Je zpracována formou literární rešerše.
     Teoretická úroveň práce je vcelku dobrá. K řešení úkolu bylo přistupováno odpovídajícím způsobem, obsah a členění textu kopíruje zadání. Určité rezervy lze spatřovat v tom, že autorka si zadanou problematiku v některých pasážích poněkud zjednodušila. Práci lze vytknout také určitý stupeň nekonzistentnosti,  jednotlivé odstavce jsou často vytrženy z kontextu bez potřebné návaznosti (zejména v kap. 2.4 a 3). Stylistika je mnohdy poněkud těžkopádná a nepřehledná, v některých statích dochází k záměnám klíčových pojmů, některé věty si navzájem odporují. V práci je také poměrně hodně překlepů a některé formální nedostatky
   K práci mám následující připomínky:

· na str. 22 je použito pojmů retrogradace a DE bez dalšího vysvětlení, to je až v další části práce, 
· na straně 22 je uvedeno, že pH škrobového mléka se upraví na optimální podmínky působením ztekucujícího enzymu,
· na straně 23 je uvedeno, že pH škrobové suspenze se upraví na optimální působení enzymu a k úpravě se používá škrobové mléko,
· na straně 30 je uvedeno, že synereze je uvolňování syrovátky,

· kapitola 5.  „Reologické vlastnosti“  je ve smyslu zadání BP značně neúplná.

K autorce mám následující otázky:

1. Vysvětlete správně pojmy synereze a retrogradace.
2. Které produkty vzniklé modifikací škrobu se uplatňují při zpracování ovoce na ovocné pomazánky a jakou zde mají funkci?
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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