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Nazev bakalaiské prace:
Vliv obsahu bananové mouky na vlastnosti mléénych dezertd
Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné
3 Mno'zostw, aktudlnost a relevance pouzitych literarnich A - vyborng
zdroji
4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre
5. Koyvalita zpracovani vysledki B - velmi dobre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobre
7. Formulace z&véra prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné

Posudek oponenta bakalarské prace- experimentalni prace Strana 1/2
Verze 2019/05



@ Univerzita Tomage Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
760 01 Zlin

Komentare k bakalarské praci:

Piedkladana prace studentky Elisky JaroSové se zabyva hodnocenim vlivu obsahu bananové
mouky na vlastnosti mléénych dezertt. Prace je sepsana na 70 stranach a to s vyuzitim 66
zdroji, kde jsou ve velké mife zastoupeny cizojazy¢né odborné clanky ¢i knihy.

Jednotlivé kapitoly teoretické Casti na sebe logicky navazuji a davaji uceleny piehled o dané
problematice. Studentka nejprve popisuje rod bananovnik, pficemz se zamétuje na
zeleninové banany (plantejny). Dalsi kapitola pojednava o vlakning, jejich slozkach a vlivu
ve vyzive ¢loveéka. Posledni teoreticka ¢ast prace je zamétena na moznost pridavku skrobu
do mlécnych vyrobkl a jejich piipadném obohaceni o vldkninu.

V praktické ¢asti pak bylo vyrobeno 10 sarzi mléénych dezertli s riznym obsahem bananové
mouky, které byly nasledné podrobeny analyzam, kde byly mimo jiné sledovany napftiklad
reologické ¢i texturni vlastnosti modelovych systému. Ziskana data jsou prezentovana
ptehledné pomoci grafti a tabulek. Vysledky by v§ak mohly byt rozsdhleji diskutovany.
Zavery prace jsou jasné a srozumitelné.

Celkove¢ je prace psana na dobré trovni, témef bez pieklept a jinych nedostatkil. Prace
splnuje pozadavky a napliiuje stanovené cile, proto ji doporucuji k obhajob¢ a navrhuji
hodnoceni stupném A-vyborné.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Jaky pfidavek bananové mouky byl optimalni pro vyrobu mléénych dezert( z hlediska jejich
konzistence?

2. Definujte vodni aktivitu. Jak byste popsala vyrabéné modelové vzorky z hlediska stanoveni aktivity
vody?

Ve Zliné dne 03. 06. 2022

Podpis oponenta bakalaiské prace
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