Příloha k protokolu o SZZ č.



Student/diplomant Bc. Tomáš Dula
Vysoká škola :
 Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně

Fakulta:                Fakulta technologická


Aprobace 




Ústav:
Ústav biochemie a analýzy potravin

Recenzent *) Mgr. Iva Burešová, Ph.D.
Datum odevzdání posudku :
27. 5. 2010

Vedoucí *) Ing. Pavlína Pečivová, Ph.D.





 

diplomové práce  
Posudek dipLomové práce


Senzorické analýzy pizz s přídavkem arabské gumy a pektinu
Diplomant se ve své diplomové práci věnuje senzorické analýze pizzy vyrobené z těsta a přídavkem arabské gumy a pektinu. Cílem práce bylo zjistit vliv jablečného pektinu a arabské gumy na pH a sušinu těsta pro výrobu pizzy a dále na organoleptické vlastnosti pizzových korpusů.

Práce je zpracovaná na 86 stranách. Diplomant čerpal celkem z 67 literárních zdrojů.
Teoretická část je dobře zpracovaná. Diplomant v něm objasňuje řešenou problematiku. Zařadil kapitoly věnované historii a vývoji pizzy, pšenici a pšeničné mouce, hydrokoloidům, dalším přísadám a technologii výroby pizzy. 
V praktické části postrádám diskusi experimentálně získaných výsledků s literaturou, což považuji za zásadní nedostatek diplomové práce. Práce sice obsahuje jednostránkovou kapitolu 8.3 Diskuse. Ovšem jedná o kapitolu, ve které jsou opět pouze shrnuty získané výsledky. Prosím proto diplomanta, zda by mohl alespoň stručně objasnit, zda jsou jím získané výsledky v souladu se závěry publikovanými jinými autory, či nikoliv. 
Grafická úroveň práce je standardní. Jazyková úroveň práce je nižší – práce obsahuje překlepy a pravopisné chyby.

Diplomanta prosím o zodpovězení dotazu: Jaká je, podle Vašeho názoru, reálnost a opodstatněnost využití Vámi hodnocených hydrokoloidů v praxi (při výrobě pizzy)? 
Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce: B-velmi dobře
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