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Komentare k bakalarské praci:

Student predlozil zajimavou praci vénovanou méfeni reologickych vlastnosti potravin a hledani
vhodného modelu pro popis jejich reologického chovani. Prace je standardné ¢lenéna. Cile jsou
ponékud neobratné formulovany. Je mozné konstatovat, Ze text je na o¢ekdvané odborné Urovni, i
kdyz se v ném vyskytuji odborné nepresnoti v ndzvech zatrizeni a mérenych veli¢in, napf.
extensiograf namisto sprdvného extensograf, protahovatelnost tésta namisto taznost tésta, odpor
k protahovani namisto odpor k tazeni atd. V teoretické ¢asti by bylo vhodné do textu doplnit odkazy
na obrazky a tabulky.

Skoda, Ze se student nepokusil o diskusi vysledkd méfteni, napf. na str. 31 konstatuje, ze: "...olivovy
olej ma mirné vyssi viskozitu, nez slunecnicovy. Vyssi viskozitu ma proto, Ze obsahuje vyssi mnoZstvi
nenasycenych mastnych kyselin..." Stanoveni obsahu mastnych kyselin nebylo soucasti prace, proto
predpokladam, Ze student erpal informaci o vazbé mezi viskozitou a obsahem mastnych kyselin

z literatury. Bylo by vhodné tento zdroj do textu doplnit. Obdobné bylo mozZné diskutovat také
vysledky méreni reologickych vlastnosti u ostatnich potravin zafazenych do prace.

Prace je zakon¢ena pomérné rozsahlym zavérem. Rada bych pozadala studenta o shrnuti, jaka jsou
podle jeho ndzoru nejvyznamnéjsi zjiSténi, kterd z prace vyplyvaiji.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

MuZete doloZit citaci z literatury, Ze olej s vys$im mnoZstvim nenasycenych mastnych kyselin ma
vyssi viskozitu u nez olej s nizSim obsahem téchto kyselin?

Na zakladé ceho byly vybrany testované potravin a jak byly uréeny teploty, pfi kterych byly u
potravin méreny reologické vlastnosti, tj. pro¢ byly oleje méreny pfi teploté 25 °C, mléko pti 25 °C,
kecup pti 10 °Ca 23 °C atd.?

V Zliné dne 10. 5. 2018

Podpis oponenta bakalaiské prace
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