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Bakalářské práce  

Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


hYDROKOLOIDY A JEJICH POUŽITÍ V POTRAVINÁŘSTVÍ
Předložená bakalářská práce se zabývá použitím hydrokoloidů v potravinářském průmyslu. Téma práce je možné považovat za aktuální, neboť hydrokoloidy se často v potravinářství využívají jako zahušťovadla, stabilizátory či želírující činidla. 

Předložená bakalářská práce je zpracována na 48 stranách (včetně příloh) a má členění obvyklé pro práci tohoto druhu. Nejprve je zde uvedena hlavní charakteristika hydrokoloidů a dále se práce zabývá zejména potravinářskými hydrokoloidy polysacharidické povahy (pektin, škrob, karagenan) a jejich využitím do různých druhů potravin. Členění textu celé bakalářské práce je logické a také po grafické stránce je práce na dobré úrovni. 
V práci se vyskytuje dost nejasných formulací či pojmů a je zde také několik následujících nedostatků, z nichž bych vytkla např. následující: 
· str. 10 – kap. „1.1 Základní charakteristika hydrokoloidů“: Bylo by vhodné již při základním popisu hydrokoloidů uvést, že se jedná o polymerní látky schopné dosti pevně a stabilně vázat velký objem vody (v množství až stonásobku jejich vlastní hmotnosti).

· str. 11 – v kap. „1.3 Bílkoviny“ se autorka věnuje proteinům pouze z obecného hlediska. Mělo by zde být uvedeno, které hydrokoloidy bílkovinné povahy jsou používány v potravinářství, příp. v jakých konkrétních potravinářských aplikacích.
· str. 13 – v kap. „1.4. Přídatné látky“ jsou vyjmenovány některé aditivní látky, avšak jsou zde pouze ve formě jejich číselného kódu E. Pro čtenáře by bylo jistě pohodlnější uvést také názvy látek skrývajících se za těmito E kódy.
· str. 38 – v kap. „6.2 Získávání pektinu“. „Největšími oblastmi pěstování pektinu jsou dnes Evropa a Latinská Amerika....“. Obrat „pěstování pektinu“ je dosti nesmyslný. Zřejmě se jedná o oblast pěstování citrusových plodů, z nichž se pektin získává.
· V bakalářské práci byla jako stěžejní použita zejména česká literatura a jedna zahraniční kniha, zatímco zahraniční odborné články byly použity pouze doplňkově a jejich podíl v textu mohl být větší. 
· Způsob citování elektronických zdrojů v Seznamu použití literatury zcela neodpovídá příslušné normě. V Seznamu použitých symbolů a zkratek jsou zcela zbytečně vysvětlovány znaky jako %, >, (, °C, aj.
Předložená práce mohla být v některých pasážích psána čtivější formou (jedná se zejména o některé pasáže překládané doslovně z anglické literatury), avšak ve většině případů je práce psaná srozumitelně. Na závěr lze konstatovat, že vytýčené cíle byly naplněny, a proto doporučuji tuto bakalářskou práci k obhajobě a hodnotím ji stupněm 

Návrh na klasifikaci diplomové práce:          C – dobře
Na bakalářku mám následující otázku:

1. Které hydrokoloidy bílkovinné povahy jsou používány v potravinářství? Mohla byste uvést jejich konkrétní potravinářské aplikace?¨
2. Ve své práci uvádíte, že se pektin využívá např. při výrobě ovocných pomazánek. Je možné tento hydrokoloid použít také v mlékárenském průmyslu? Jmenujte možné aplikace. 
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