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Bakalarska prace Heleny Valentové se zabyva vlivem technologie vyroby chleba na jeho
mikrobiologickou jakost.

Zdroje pro vypracovani reserSe jsou v prevazné vétsin€ odborné.

V praci se vSak vyskytuji ¢asté chyby, pieklepy, formalni a formula¢ni nedostatky. Pouze
namatkou zde uvadim prtiklady:

Namisto tfistupiiového procesu je uveden ,,3. stupiiovy* a , tfi-stupiiovy* s. 12, 13,
44,47 a 49

,vychladnout* s. 20

- ,protézy“s. 45

- ,hainternete* v bibliografickych citacich v oddilu Literatura

- Nadpis podkapitoly 1.1 ,,Slozeni chleba®, ktery evokuje spise to, Ze se bude autorka
V textu zabyvat chemickym sloZzenim, by bylo vhodné nahradit ndzvem ,,Suroviny
pro vyrobu chleba®, ktery vice koreluje s obsahem a vytycenymi cili.

- Tvrzeni na s. 13, cituji: ,,Mezi zastupce tohoto rodu patii pfedev§im Lactobacillus
sanfranciscensis, ktery se nachazi pouze v kvasech a produkuje vysoké mnozstvi
kyseliny mlé¢né a octové a tim okyseluje chlebové tésto.”, nebo ,, Lactobacillus
reuteri ma vysokou antimikrobialni funkci® se mi v uvedeném zdroji nepodatilo
dohledat. Jednalo se o Navody do cviceni I z pfedmétu Vyroba potravin rostlinného
puvodu.

- Daéle autorka na s. 13 uvadi, ze kvalitu mouky v chlebu upravuji ¢eské technické
normy (CSN) fady 461100. Ty se zabyvaji pozadavky na obiloviny, které maji
potravinaiské vyuziti.

- S tvrzenim ,,Senzorickd analyza je analyticka metoda... na s. 17 lIze souhlasit
pouze Vv ptipad¢ pouziti elektronického nosu.

- Na s. 45 je napsano, ze kvasinky Saccharomyces cerevisiae provzdusiuji tésto a
diky tomu se 1épe upece.

- Ve vysledkové ¢asti, v kapitole ,,Mikrobiologicka analyza chleba®, velka ¢ast textu
fesi fytdzy, kyselinu fytovou a fytaty. M¢la by byt piesunuta do teoretické casti
prace.

-V zavéru prace autorka uvadi, ze se v hotovych vyrobcich koliformni bakterie
vyskytovaly, avSak vzapéti tvrdi inaktivaci peCenim a popira kiizovou kontaminaci.
Vzhledem k prezentovanym vysledktim se jedna o chybu z nepozornosti.

Jako velkou chybu vidim stanoveni titra¢ni kyselosti velmi nestandardni metodou (uved'te
zdroj pro tuto metodu). Vysledky, kterych neni mnoho, jsou uvedeny ve tiech tabulkach, a
jsou velmi omezen¢ diskutovany. Hlavni vystup prace bylo mozné o¢ekavat jiz pred
zapocetim pokusu, tedy Ze kvaskovy chléb, kdy byl kvas veden ttistupiové, bude kyselejsi
a bude ptedstavovat méné atraktivni médium pro nezadouci mikroorganizmy.

Text z divodid velkého mnozstvi nedostatkii budi dojem rozpracovanosti. Nejasné
formulace indikuji nedokonalé pochopeni problematiky.

| pies vySe uvedené nedostatky vSak praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
stupném D — uspokojive.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Nas. 13 uvadite, ze: ,,Mezi bakterie mlééného kvaSeni patii pievazné bakterie rodu
Lactobacillus, které vyzaduji jako zdroj energie a uhliku sacharidy a tudiz je jejich
metabolizmus fermentativni®. Jaké dalsi rody bakterii byste mezi bakterie mlé¢ného
kvaseni zatradila? Na zéklad¢ ¢eho se urcuje fermentativni a oxidacni
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metabolizmus?

2. Jaky je rozdil mezi pH a titracni kyselosti? Kterou z hodnot povazujete za
relevantnéj$i vzhledem ke zkoumanému vzorku a informacim, které jste potfebovala
ziskat?

3. V kapitole 5 ,,Material a metodika“ uvadite, ze vzorky pochézely od jednoho
vyrobce, ale kazdy byl vyroben V jiné pekarné. Pekarny mély v tu chvili stejnou
Sarzi surovin a kvas ve stejné vitalit€? Pisete, ze podminky byly stejné. Lze toto
stoprocentn¢ zajistit?

4. Pro¢ jste zvolila jako nejvyssi fedéni 10°? Z kolika fedéni a jak bylo vypodteno
CPM?

Ve Zliné dne 28. 05. 2019

Podpis oponenta bakalaiské prace
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