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	Název bakalářské práce:

	Aditiva na bázi polysacharidů upravující texturu


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Bakalářská práce je napsána po formální a stylistické stránce na velmi dobré úrovni, bez většího množství gramatických chyb a překlepů. V textu ale např. chybí odkazy na obrázky, tabulky a přílohu, u obrázků 1, 2, 3, 4 a 6 nejsou uvedeny zdroje, tabulka 3 je rozdělena na 2 strany. Nařízení (ES) č. 1333/2008 není citováno v platném znění. Dovoluji si nesouhlasit s některými tvrzeními, které studentka v práci uvádí:

–  str. 14: sacharóza je fruktooligosacharid obsahující výhradně D-fruktózu

–  str. 32: plody rohovníku řadíme mezi ovoce

–  str. 36: Vulgares je čeleď

Dle mého názoru studentka mohla lépe propracovat pasáže týkající se "použití či omezení jednotlivých polysacharidů v průběhu technologických postupů či aplikací", jak je uvedeno v zadání bakalářské práce.

Zdroje nejsou citovány jednotně ani v souladu s platnou normou, ale na druhou stranu představuje téměř polovina z 35 zdrojů anglické články z impaktovaných časopisů.
I přes uvedené výtky bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení B – velmi dobře.   



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	
1. Na str. 21 zmiňujete levany (fleiny), ale blíže je necharakterizujete. Můžete uvést alespoň jejich složení a výskyt?

2. Vysvětlete prosím tvrzení na str. 38: Agary se používají jako "kontrola viskozity". 

3. Na str. 39 uvádíte, že karagenany se uplatňují zejména v mlékárenství. Víte, jaké je jejich využití v případě tavených sýrů?  



V e Zlíně dne 26. května 2014
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