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	Název bakalářské práce:

	Využití termické analýzy v potravinářství


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské 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 bakalářské práci:

	Předkládaná bakalářská práce je zaměřena na metody termické analýzy a jejich využití v potravinářsví. V přehledné teoretické části jsou zpracovány  základní principy termické analýzy a její konkrétní aplikace při studiu vybraných složek potravin - proteinů, sacharidů a lipidů.  V praktické části byly metodami DTA a TG v daném teplotním režimu zkoumány procesy tání tuků v  čokoládě,  denaturace proteinů vaječného bílku,  želatinace a degradace kukuřičného škrobu a rovněž tání, karamelizace a rozklad řepného cukru.  Studentka splnila cíle BP  a potvrdila, že lze  metody úspěšně použít k ověření kvality potravin a optimalizaci podmínek při jejich zpracování. 

Práce má velmi dobrou úroveň  po formální stránce,  obsahuje pouze malé množství překlepů a stylistických  chyb (např. záměna velkých a malých písmen u názvů metod).

Konkrétní poznámky k textu:

str. 13 - termín "termovky" je nesrozumitelný -  má být termováhy

str. 15, obr. č.1 -  výška píku D,I - má být  D,J

str. 18 - "temodilatometrie" - má být termodilatometrie

Přílohy - graf na obr. 16 má nevhodně zvolené měřítko teploty, názvy grafů nejsou dokončeny.





	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. V teoretické části uvádíte, že albuminy za tepla koagulují, globuliny nikoliv. V dalším odstavci o proteinech ve vaječném bílku píšete, že globuliny koagulují při teplotách kolem  80°C.  Jak byste tyto informace mohla  objasnit?

2. Vysvětlíte odborné pojmy "imbibice",  "želatinace" a "mazovatění" (škrobu)?

3. Kolikrát byly měřeny jednotlivé vzorky potravin a s jakou přesností byly určeny charakteristické teploty ?

4.  Mohla byste upřesnit,  podle čeho jste  zvolila postup  experimentů  v případě vaječného bílku a jakým způsobem byl připraven vzorek ? 

5. V diskusi výsledků nemáte odkazy na odbornou literaturu,  z  čeho jste vycházela při interpretaci naměřených dat? 



V Zlíně  dne 30. května 2013
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