
iíI UniverzitaTomášeBativeZlíne
Fakultatechnologická

nám. T. G. Masaryka 275
76272 Zlín

Posudek oponenta bakalárské práce
(experimentální práce)

Jméno studenta: Lenka Krápková, DiS
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Studijní obor: Chemie a technologie potravin
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Název bakalárské práce:
Jecný kvasný chléb

Hodnocení bakalárské práce s využitím klasifikacní stupnice ECTS:

Kritérium hodnocení
1. Splnení zadání bakalárské práce
2. Formální úroven práce, vcetne jazykového

zpracování
3. Množství, aktuálnost a relevance použitých

literárních zdroju
4. Popis experimentu a metod rešení
5. Kvalita zpracování výsledku
6. Interpretace získaných výsledku a jejich diskuze
7. Formulace záveru práce

Hodnocení dle ECTS
D - uspokojive

F - nedostatecne

D - uspokojive

F - nedostatecne
F - nedostatecne
F - nedostatecne
F - nedostatecne

Predloženou práci nedoporucuji k obhajobe a navrhuji hodnocení
F - nedostatecne
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Komentáre k bakalárské práci:
Hlavní cást práce "Materiál a metodika" je napsáná hodne chaoticky, je težce rozeznat, co se
vlastne hodnotilo, na str. 38 je prídavek 40, 50, a 60%, ale tento prídavek je v tab.7 uveden
jako 20, 25, a 30%, v tab.8 jen 40% a v tab. 9 20, 40%, takže není zrejmé, co se vlastne
hodnotilo. Zkoušel se prídavek žitného kvasu, nebo jecné mouky, kterou studentka nazýva
moukou bezpluchou?
Str. 39 - objem výrobku se uvádí v cm3nebo v ml, jak se mohl hodnotit objem bez merení?
Výsledek merení je o tom, že by mel být vždy statisticky vyhodnocen, nestací jen neco
zkonstatovat.

V abstraktu je napsáno, že byl kladen duraz na reologické vlastnosti, no v práci není zmínka
o nejakém reologickém merení.

Str. 13 - obsahuje jecná mouka lepek, jak to studentka tvrdí?
Str. 17 /obr. 4 je to skutecne zpracování jecmene na mouku?
Str. 31 - lit. odkaz 7 a 27 je stejná publikace a v práci chybí využití doporucených zdroju.
V práci se nachází hodne gramatických chyb, mj. i napr. shoda podmetu s prísudkem.
Doporucuji práci prepracovat!

Otázky oponenta bakalárské práce:
1. Co je stažený objem? (strA!)
2. Jakým zpusobem se merila stabilita chleba, když v metodice není o tom zmínka?
3. Jakým zpusobem se hodnotila cerstvost chleba, v metodice ani ve výsledcích není o tom
ani zmínka, no v záveru studentka konstatuje, že cerstvost jecných chlebu byla velmi dobrá?
4. Podle jakých kriterií studentka sestavovala senzorický dotazník? Muže být vune chleba
odporná? Lepší je termín napr. nepríjemná.
- vzhled - vynikajíci a opozitum "odporná"?
- pórovitost -je chleba bez póru?
-textura strídy- co je "vinikající" a co velmi špatná?
Nevím, jak podle daného senzorického dotazníku mohl zkušený hodnotitel hodnotit?

V Brne dne 28.5.2013
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Posudek oponenta bakalárské práce
(experimentální práce)

Jméno studenta: Lenka Krápková
Studijní program: Chemie a technologie potravin
Studijní obor: Chemie a technologie potravin
Zamerení (pokud se obor dále delí): Technologie mléka a mlécných výrobku
Ústav: technologi~ potravin
Vedoucí bakalárské práce: Mgr. Iva Burešová, Ph.D.
Oponent bakalárké práce: doc. Ing. František Bunka, Ph.D.
Akademický rok: 2012/2013

Název bakalárské práce:
Jecný kvasný chléb

Hodnocení bakalárské práce s využitím klasifikacní stupnice ECTS:

Kritérium hodnocení
1. Splnení zadání bakalárské práce
2. Formální úroven práce, vcetne jazykového

zpracování
3. Množství, aktuálnost a relevance použitých

literárních zdroju
4. Popis experimentu a metod rešení
5. Kvalita zpracování výsledku
6. Interpretace získaných výsledku a jejich diskuze
7. Formulace záveru práce

Hodnocení dle ECTS
E - dostatecne
E - dostatecne

D - uspokojive

F - nedostatecne
F - nedostatecne
F - nedostatecne
F - nedostatecne

Predloženou práci nedoporucuji k obhajobe anavrhuj i hodnocení
F - nedostatecne
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Komentáre k bakalárské práci:
Predložená bakalárská práce se zabývá možnostmi výroby kvasného chleba, kde je jako
jedna ze surovin použita jecná mouka. Téma je to aktuální a zajímavé, skýtající možnosti
aplikace do praxe. Studentka však bakalárkou práci zpracovala velmi neštastným zpusobem.
V první rade je treba jmenovat formální úroven, která je velmi špatná a hranicí
s akceptovatelností. Zcela není respektována jednotnost psaní konzervativním ci
progresivním zpusobem (napríklad -óza x -osa). V kapitole pojednávající o zpracování
jecného zrna není zcela zrejmé, zda je skutecne popisováno mletí jecného zrna.
Slabinou práce je však její praktická cást. V metodice práce není uspokojujícím zpusobem
popsáno, co vlastne bylo deláno a jakými metodami byly experimentální výrobky
hodnoceny. Rovnež znacení jednotlivých chlebu je neštastné a ctenári nedává prostor pro
orientaci. Toto se týká i výsledkové cásti. Není uspokojujícím zpusobem popsána senzorická
analýza vzorku ani hodnocené parametry.
Nedoporucuji práci k obhajobe a doporucuji její dopracování.

Otázky oponenta bakalárské práce:

Ve Zlíne dne 3. cervna 2013

podpis oponenta bakal~ské práce
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