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Bakalářské práce

Posudek bakalářské práce

Potravinářské emulgátory

(téma)


Bakalářská práce Žanety Mrlinové se zabývá problematikou potravinářských emulgátorů.
Studentka měla za úkol vytvořit literární rešerši, která se měla zabývat povrchově aktivními látkami (PAL), popisem základních typů emulzí a v neposlední řadě popisem vlastností emulgátorů s ohledem na využití v potravinářském průmyslu, se zaměřením se především na emulgátory neionogenní.

Tato rešerše představuje 30 stran, s uvedením 48 citací a je ji považovat za poměrně zdařilou, i když jsem v ní postrádala první bod zadání, a to charakterizaci povrchově aktivních látek. Dále, není v textu vysvětlena řada použitých symbolů a zkratek. Občas chybí odkazy na použitou literaturu a použité rovnice nejsou v textu odkazovány. Odkazy na použitou literaturu nejsou uvedeny podle zavedených zvyklostí, tzn., že každý odkaz je uveden ve vlastní závorce, místo toho aby je studentka uvedla do jedné, zařadila je za sebou a oddělila od sebe pouze čárkami, občas odkazy chybí úplně. Je tam i řada překlepů a použití slangovějších výrazů by se také raději měla studentka vyvarovat.
Dále pak nehodnotím příliš kladně fakt, že veškerá citovaná literatura není uvedená podle platné normy.
I přes uvedené připomínky práci doporučuji k obhajobě.

Otázka:
Jak typy PAL rozeznáváme?

Jaké negativní účinky mohou mít MAG při výrobě chleba?

Návrh na klasifikaci bakalářské práce:
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