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Vliv druhu kvasu a podminek jeho ptipravy na vlastnosti vyrobku
Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. Zdroji A - vyborné
4. Popis experimentil a metod feseni A - vyborné
5. Kovalita zpracovani vysledk A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zavéra prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

Diplomové préce Bc. Lucie Doubalové se zaméFuje na vliv druhu kvasu (nativni a suseny) a
podminek jeho pfipravy na vlastnosti vyrobku. Konkrétné na vliv teploty fermentace na vlastnosti
Zitného tésta a hotovych vyrobk( (chleba). Nasledné bylo sledovano plsobeni doby skladovani na
vlastnosti hotovych vyrobkd.

Celd prace je sepsana na 74 stranach a obsahuje 66 odkazu na literaturu, 10 obrazk( a 41 tabulek.
Uz tento pocet tabulek prevazné s vysledky prace naznacuje prehledné zpracovani velkého
mnozstvi ziskanych vysledk(l. PfestoZe by se daly nékteré tabulky se ziskanymi daty spojit, autorka
vhodné vyufZila jejich oddéleni k nasledné diskuzi. Prestoze praktické vysledky by se daly zhodnotit
vice, jsou prezentovany dostate¢né prehledné a jsou podloZeny dikladnymi experimenty, jejichz
metodika je dostatecné zvolena a popsana. To umoznuje dikladné zhodnoceni viivu riznych
faktor( na vlastnosti tésta a peciva.

Teoreticka ¢ast a metodika je dobfe zpracovana a poskytuje dikladny prehled o pouzitych
surovinach a technologiich. Pfestoze je formdlni a jazykova Uprava prace na dobré Urovni a prace
je napsana srozumitelné, objevuji se v praci drobné formalni chyby.

Téma préce je velmi aktualni a pfinosné pro pekarsky priimysl. Autorka se vénuje malo
prozkoumané oblasti vlivu kypreni a teploty fermentace na vlastnosti zitného tésta. Diskuse
reflektuje vyznamné rozdily mezi pouzitymi kvasy a teplotami fermentace. Zavéry prace jsou v
souladu s experimentdlnimi daty a poskytuji cenné informace pro praxi. Doporucuji rozsirit zavéry
o doporuceni pro dalsi vyzkum, zejména s ohledem na dlouhodobé sledovani vlivu skladovani a
mikrobiologické analyzy.

Otazky oponenta diplomové prace:

Mezi jakymi parametry tésta a peciva Ize ocekdvat korelace a jaké?

V e Zliné dne 24.05.2024

Podpis oponenta diplomové prace
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