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Nazev bakalaiské prace:

Vyuziti enzymu pro zlepSeni kvality peciva

Hodnoceni bakalai‘'ské prace s vyuZitim klasifikacni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1.  Splnéni zadani bakalaiské prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné
3. Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdroji A - vyborné
4.  Popis experimentl a metod feSeni B - velmi dobie
5. Kuvalita zpracovani vysledka A - vyborné
6. Interpretace a diskuze vysledkt B - velmi dobie
7. Formulace zavéra prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentaie k bakalarské praci:

Bakalatska prace se vénuje velmi aktudlnimu tématu vyuziti enzymatickych piipravka v pekéarenské
technologii, konkrétn¢€ aplikaci enzymu amyloglukosidazy s obchodnim nazvem GoldCrust. Prace
je vhodné€ roz¢lenéna do teoretické a praktické ¢asti a celkové plisobi po obsahové strance
vyvazené. Obcas se vyskytuji drobné preklepy a gramatické chyby, které vSak vyznamné nesnizuji
kvalitu této prace.

Prakticka ¢ast je metodicky dobfe navrzena, pouzity material i metody jsou dostatecné popsany.
Jedinou drobnou vytku mam k absenci varianty bez pouziti jakéhokoliv zlepsujiciho pfipravku, coz
ale sam autor prace v zaveéru pripousti a navrhuje dalsi rozsahlejsi experiment s kontrolnim vzorkem
bez pouziti sladového vytazku. Vysledky jsou podlozeny statistickou analyzou a z vysledka jsou
vyvozeny smyslupné zavery. Jediné, co postradam, je zaznamenani statisticky prukaznych rozdila
nejen v textu, ale i pfimo v grafech (napt. pomoci indexi), coz by mohlo byt pfinosem pro snazsi
orientaci ve vysledcich. Zaroven bych studentovi do budoucna doporucila, aby grafy mély
samonosny nazev.

Prace prokazuje autorovu dobrou orientaci v tématu a schopnost samostatné provadet
experimentalni ¢innost i interpretaci dat. Praci hodnotim jako pfinosnou pro oblast potravinatskych
technologii.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Na str. 35 a 36 uvadite, Ze enzymatické vyrobky Pentopan, Cellulast a AMG jsou vhodné pro
ekologické vyrobky. Co je pod pojmem "ekologicky vyrobek" mysleno?

2. V ramci statistické analyzy jste pouzil Tukeyho HSD test pro vyhodnoceni rozdili mezi vzorky.
Muizete prosim objasnit, zda jste pied pouzitim tohoto testu ovéfoval pfedpoklady normality a
homogenity dat? Pokud ano, jaké konkrétni testy jste pouzil k ovéreni téchto predpokladt?

3. Zvolena koncentrace enzymu (0,005 %, 0,010 % a 0,015 %) je oduvodnéna pouze ramcoveé. Pro¢
byly zvoleny pravé tyto piidavky, kdyz sam vyrobce doporucuje ptidavek 0,0075-0,0125 %?

4. Zvazoval jste mozné senzorické zmény u vyrobki s vysSim ptidavkem enzymu GoldCrust? Jak
byste doplnil experiment, aby to bylo mozné vyhodnotit?

V Brn¢ dne 21. kvétna 2025

Podpis oponenta bakalaiské prace
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