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C - dobre

Komentare k bakalarské praci:

Pfedlozend bakaldrska prace se zabyva vlivem surovin na texturni vlastnosti mechanicky
kypfeného peciva, respektive peciva z tézkych slehanych hmot. Teoretické ¢ast je rozdélena do
péti kapitol, které se vénuji mechanickému kypreni peciva, zdkladnim surovinam pro mechanicky
kyprena tésta a jejich vlivu na nutri¢ni vlastnosti, ddle na Slehané hmoty pro mechanicky kyprena
tésta a texturni vlastnosti téchto tést. V praktické ¢asti prace byl feSen pomoci texturni analyzy vliv
¢astecné nebo uplné fortifikace recepturni suroviny jinou vybranou surovinou na tvrdost,
soudrZnost, elasticitu a Zvykatelnost vzorku. Poslednim mérenim a vyhodnocenim bylo stanoveni
vlivu invertniho cukru na starnuti peciva z tézkych Slehanych hmot.

V praci bych doporucovala z odborného hlediska doplnit néktera tvrzeni referencemi na kvalitni
informacni zdroje napf. na str. 11 ,Kypfené pecivo je |épe stravitelné.” nebo str.18-19 ,,Mohou to
byt tuky, kakao, ofechy, voda, invertni cukr, skrob, aquafaba a bezlepkové mouky.“. V této ¢asti by
bylo vhodné upfresnit typ bezlepkovych mouk. Obdobné by bylo vhodné upresnit na str. 35 slozeni
a druh mouky lJizerka.

V metodice je seznam pouZzitych surovin a pfistrojd zpracovan na velmi dobré drovni, avsak zcela
postradam blizsi statistické vyhodnoceni.

Literarni zdroje uvedené v praci jsou Casto starsi. Doporucuji orientovat se vice na nové;jsi védecké
zdroje. U internetovych zdroju jsou v seznamu literatury Spatné a nedplné zpracovany odkazy.

Formalni chyby — zména slovesného rodu v textu, Spatné znaceni kapitol v obsahu, u obr. 14 je
zapotiebi lepsi volba barev z dlivodu lepsi Citelnosti pisma, Spatnd interpunkcni znaménka (napf.
str. 18 ,Maji“). Dale by bylo vhodné zvétsit obrazek 6 na str. 20 z dlivodu lepsiho rozliSeni barev
kakaového prasku pfi alkalizaci.

PredloZenou bakalafskou praci doporucuji k obhajobé a hodnotim ji stupném C — dobre.

Otazky oponenta bakalarské prace:

- Na str. 22 piSete o invertovaném cukru. Prosim, popiste, co je pfesné invertovany cukr.

- Na str. 24 pisete ,Vyhodou mechanicky kypfeného peciva je, Ze se suroviny daji z ¢asti nebo zcela
nahradit zdravéjsi variantou“. Prosim, uvedte, co podle Vds znamena pojem ,zdravéjsi varianta“ a
jaky dopad ma nahrazeni konkrétni ,zdravéjsi varianty” na vlastnosti peciva.

- Na str. 25 je uvedeno, Ze , konzumace vlasskych ofechl nezplsobuje Cisty pfirGstek télesné
hmotnosti.” Vysvétlete toto tvrzeni. Bude toto tvrzeni platit i pfi casté zvySené konzumaci
vlasskych ofecht?

- Cim si vysvétlujete, 7e kakao zptisobuje vy$i tvrdost peciva?

- Kterou recepturu lze podle Vas povaZzovat za optimalni, aby splnila vSechny poZadované
vlastnosti?
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