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(téma)
NUTRIČNÍ VÝZNAM  A TECHNOLOGIE VÝROBY  TĚSTOVIN

Předložená bakalářská práce  splnila zásady  pro vypracování, které byly zadány vedoucím práce. Mimo dobře zpracované teoretické části obsahuje i experimentální (praktickou) část obsahující  hodnocení senzorické jakosti a další jakostních  markerů významných pro celkové (komplexní) hodnocení jakosti jak tuzemských, tak zahraničních těstovin.


V teoretické části je  fundovaně popsán vliv složení pšeničného zrna (mouky) na jakost  těstovin, především část práce týkající se významu pšeničné bílkoviny resp. lepku.

 Praktická  (experimentální) část  je zaměřena na hodnocení senzorické jakosti a dalších jakostních znaků jako je vařivost, vaznost těstovin aj. V části senzorická analýza  mám připomínky k jakostním stupnicím, označení jakosti jako skvělá není v odborné literatuře používáno, rovněž pořadí kategoriím jakosti není nejvhodnější. 

Průzkum o oblíbenosti a konzumaci těstovin pomocí dotazníkové akce považuji za kvalitní část Bc. práce a lze z něho i přes určitou  nerovnoměrnost v zastoupení věkových skupin hodně čerpat pro praktické závěry.

Práce je stylisticky a odborně dobře zpracována. Gramatické chyby jsem nalezl pouze ojediněle,  připomínky mám k formátování  práce, lze nalézt  neukončené věty na jednom řádku a pokračování na druhém řádku (odskoky a přerušení věty). V tabulce 2 je uvedena přípustná hodnota (PH) mikroorganismů např. 105, není však uvedeno v jakém množství  vzorku.  Hodnocení délky vařivosti  těstovin se mi zdá příliš kritické, protože  reálné časy přípravy a časy udávané výrobcem se zase natolik neliší.
Na závěr pokládám následující otázky:

1. Co znamená PH u Clostridium perfringens  - 102 ?
2. Vysvětlete příčiny rozdílné vaznosti těstovin po jejich uvaření.

Práce má dobrou úroveň zejména v literární části, značné množství práce odvedla studentka i v praktické části. Kladně lze hodnotit jak její iniciativu, rovněž tak samostatnost. Na základě výše uvedeného hodnocení  podávám 
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