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Vliv zastoupeni bananové a tapiokové mouky na vlastnosti mléénych dezertt
Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné

2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani D - uspokojivé

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. o B - velmi dobre
zdroji

4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre

5. Kovalita zpracovani vysledkil C - dobre

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze D - uspokojivé

7. Formulace zavéra prace C - dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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C - dobre

Komentare k bakalarské praci:

PredloZend prace studentky Anety Machalové se zabyva vlivem zastoupeni bananové a tapiokové
mouky na vlastnosti mléénych dezertd. V teoretické ¢asti studentka popisuje mléko a jeho sloZenf,
ddle charakterizuje vybrané mlééné dezerty a zabyva se potravinovou alergii a intoleranci na slozky
mléka. Vyhradu mam k nazvu kapitoly 1.2 Syrovatka, kapitolu by bylo vhodnéjsi (i vzledem k jejimu
obsahu) nazvat napf. jako Syrovatkové bilkoviny. Celkové se v teoretické ¢asti vyskytuji jazykové a
formulaéni nedostatky, které pravdépodobné vznikly pti prekladu z cizojazyénych zdroja (napf.
molekuldrni vs. molekulova hmotnost). V nékterych pripadech jsou nevhodné citovany zdroje
(napf. "Institut Galenus"). Studentka také zavadi zkratky, které nejsou v textu vysvétleny. Cile
prace jsou jasné definovany. Popis metodiky je odpovidajici, pfipominku mam pouze

k pfistrojovému vybaveni pro stanoveni viskoelastickych vlastnosti vzorkd, kde byl pouZit rotacni
reometr a nikoliv viskozimetr. Vysledky prace jsou prezentovany pomoci tabulek a graf.
Studentka v této ¢asti prace vSak nedodrzuje jednotné oznacovani veli¢in, kdy pouziva zdroven
terminy elastisky-skladovaci a viskdzni-ztratovy modul pruznosti. Diskuzi zjisténych vysledki
prakticky postrddam. V zavéru prace studentka shrnuje zjisténé poznatky, vhodné by bylo pfipojit
také doporuceni, jak by se mohl ubirat pfipadny dalsi vyzkum.

| pres vyse uvedené pfipominky odpovida prekladané prace pozadavkim a splriuje stanovené cile,
proto ji doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném C-dobfe.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Jaky je rozdil mezi potravinami s nizkym obsahem laktézy a potravinami bezlaktézovymi?

2. Z jakého dlvodu byla analyza bobtnavosti provedena pouze u tapiokové mouky?

3. Jaky pomér bananové a tapiokové mouky byste doporucila pro pfipravu mlécného dezertu?

V e Zliné dne 06.06.2023

Podpis oponenta bakalaiské prace
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