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(téma)
NUTRIČNÍ A JAKOSTNÍ HODNOCENÍ  BIOCHLEBA

Diplomová práce řeší problematiku výroby biochleba. Biopotraviny jsou vyráběny ze surovin ekologického zemědělství. Ačkoliv je produkce biopotravin v podmínkách ČR zatím malá, v okolních státech Evropské Unie  doznala jejich výroba a produkce podstatného nárůstu. Rovněž v ČR je výroba biopotravin považována za perspektivní s cílem její další podpory. Většímu  uplatnění však brání stále vysoká cena biopotravin, která je min. o 30 % vyšší než stejné druhy potravin komerčně vyráběné. 


Zaměření a cíl  práce hodnotím proto pozitivně. Uložené cíle a zadání práce diplomant  naplnil dle uvedeného zadání. Použitá  metodika  pokusu byla správně zvolena. V teoretické části  je vyčerpávajícím způsobem charakterizována oblast biozemědělství a provedeno jeho porovnání s konvenčním zemědělstvím.  Na tuto část navazují legislativní požadavky a normy na kvalitu bioprodukce. Samostatná kapitola je věnována legislativě pekárenských výrobků a pekárenské výrobě.

Metodika a materiál použitý v praktické části  byla vhodně zvolena.  Bioprodukty pekárny ALBIO, která výrobky dodala, byly  porovnány s výrobky konkurenční biopekárny a dále s konvenčně vyráběnými produkty od  fy PENAM. Takto zvolená metodika umožnila objektivní posouzení výrobků a jejich srovnání. Nad rámec zadání práce provedla diplomantka analýzu  obsahu rtuti a kadmia ve sledovaných bioproduktech.


Rozsah provedených analýz je značný, snad jen u senzorické analýzy jsou výsledky  hodně variabilní a lze těžko z nich  dělat relevantní závěry.  Na závěr diplomantku deklaruje, že biochleba je z nutričního hlediska kvalitnější na základě  zjištěných nutričních benefitů (vyšší obsah vlákniny, vyšší kyselost střídy apod.), což je vzhledem k vyššímu obsahu kadmia, vyšší kyselosti střídy  zjednodušující tvrzení.

Na diplomantku mám následující dotazy:
1. Co by jste poradila výrobci biochleba pekárně ALBIO, aby jejich výrobky byly  konzumenty z pohledu senzorické jakosti lépe vnímány?

2. Pokud budete obhajovat  nutriční výhody biochleba,  které nejdůležitější přednosti zdůrazníte?
Závěr:

Diplomová práce je na velmi dobré úrovni. Při zpracování literární  části byl použit odpovídající počet literárních  odkazů. Práce je jak stylisticky, rovněž tak odborně zpracována na velmi dobré úrovni. V práci jsem nenalezl  chyby, překlepy apod.  Na základě uvedeného hodnocení předkládám níže uvedený návrh na klasifikaci DP.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          A – výborně
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