[image: image1.png]@ Univerzita Toméage Bati ve Zliné
Fakulta technologicka




nám. T. G. Masaryka 275

[image: image1.png]

762 72  Zlín

Posudek oponenta diplomové práce
Jméno studenta: Bc. Martina Karasová
Studijní program: Chemie a technologie potravin
Studijní obor: Technologie, hegiena a ekonomika výroby potravin
Zaměření (pokud se obor dále dělí):      
Ústav: analýzy a chemie potravin
Vedoucí diplomové práce: Doc. MVDr. Bohuslava Tremlová Ph.D.
Oponent diplomové práce: Ing. Mgr. Martina Eliášová
Akademický rok: 2012/2013
	Název diplomové práce:

	Stanovení hrubé vlákniny u celozrnných výrobků

s přídavkem vybraných cereálií



Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Autorka v úvodu práce popisuje význam pekárenské technologie, obsahu vlákniny v pekařských výrobcích a její význam pro lidský organismus. V úvodu je jasně formulován cíl práce. V teoretické části, která má přes 50 stran se zabývá velmi podrobným popisem použitých surovin (pěstováním, chemickým složením zrna, pekárenskými vlastnosti) a  jejich získáním (technologie mlynářství, pekařství). Dále jsou zde uvedeny definice vlákniny, rozdělení a její účinky na orgnismus. V některých částech práce autorka neuvedla citace v textu (např. str. 17,18, 51). Některé termíny jsou formulovány neodborně či nesprávně (např. obživa lidstva, minerálie místo minerálních látek str. 19, vyrobeno jako pekařský pokus str.57, 62) a některé informace se v práci opakují (např. str. 22 vláknina je prospěšná pro činnost střev, str. 27 pohanka je pseudocereálie, str. 57 účinky vlákniny).  Na následujících pěti stranách je přehledně popsán materiál a metodika praktické části diplomové práce. Následně jsou velmi přehledně interpretovány výsledky prostřednictvím tabulek a grafů, které jsou dopravázeny slovním popisem a statisticky vyhodnoceny. Autorka  se velmi stručně respektivě skoro vůbec nevěnuje  kapitole "diskuze", kde okomentované výsledky neporovnává s podobnými pracemi jiných autorů. Na závěr je uvedeno poměrně velké množství citací, avšak chybí citace zahraničních autorů (jen dvě). 


	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Jaké vlastnosti má lepek pšeničné mouky špaldové?
2. Je nerozpustná vláknina (hrubá) nějakým způsobem trávena (rozložena) v zažívacím traktu člověka?

2. Pro ujasnění jasně definujte pojmy: vláknina potravy, nerozpustná vláknina a hrubá vláknina.
3. V teoretické části uvádíte, že pohanka má poměrně nízký obsah vlákniny (oproti obilovinám), jak si vysvětlujete vysoký obsah vlákniny u výrobku z tržní sítě "večky pohankové"?
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