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1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné

2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktualnost a rel zitych literarnich "
3 nozstvi, aktudlnost a relevance pouzitych literarnic C - dobfe
zdrojti

4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné

5. Kovalita zpracovani vysledki B - velmi dobre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre

7. Formulace zavéra prace B - velmi dobie
PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k diplomové praci:

Prace se zabyva problematikou aplikace hydrokoloidd extrahovanych z morskych fas do tavenych
syrd a studiem jejich rliznych koncentraci na konzisteci téchto produkt(. K teoretické ¢asti mam
fadu pripominek, ze kterych vybirdm:

- strana 11 - béhem skladovani nedochazi pouze k hydrolyze (viz otdzka €. 1),

- strana 15 - neni zfejmé, co je minéno "vyrobky z tavenych syr(",

- strana 18 - je uvedena "schopnost tvorby gelu" a v dalsi véte se popisuji interakce kazein( jako
dalsi jev,

- strana 21 - tvrzeni, Ze "celosvétové je rozsirenéjsi diskontimualni zplsob" je velmi odvazné,

- autorka na strané 23 uvadi, Zze "podle nejnovéjsich podnikovych norem...", nicméné literarni
odkazy jsou z let 1996 a 1998,

- strana 26 - charakterizovany jsou obecné gely bez jasné navaznosti na popisovany hydrokoloid,
- strana 28 - "spp." se v taxonomickych oznacenich neuvadi kurzivou,

- strana 30 - tvrzeni "charakteristické afinity jsou vyluéné pro..." nerozumim,

- strany 31 a 32 - nejprve tvrdite, Zze lambda-karrageenan tvofi "viskdzni roztoky" a nasledné uvadite,
Ze "gely fidnou" - lambda-karrageenan gely netvori,

Celkové lze studentce doporucit lepsi orientaci v literatufe a samostatnéjsi pouziti.

U popisu stanoveni obsahu susiny nerozumim, proc je ¢ast textu citovana z normy a jina ze skript.
Vysledky a diskuze jsou zpracovany formou komentovanych tabulek a grafli. Celkové déla zejména
diskuze dojem nesourodého textu s formulac¢nimi nedostatky. Za vSechny uvadim priklady:

- strana 42 - obrazek neuvadi "souhrn viech ¢tyr hydrokoloidd...", nybrz vysledky namérené na
vzorcich s obsahem jednotlivych hydrokoloidd,

- strana 42 - zménu finalni struktury neni mozné pfisuzovat pouze tvorbé vodikovych vazeb,

- strana 42 - pojem "linedrni" Ize (ve smyslu uvedeném v praci) vyuzivat tam, kde se aplikovala
regresni analyza,

- strana 44 - neni zfejmé, proc je uvedena hodnota ziskand pomoci texturni profilové analyzy,

- strana 52 - druhy odstavec neni citovan,

- strana 52 - zjiSténé hodnoty tangentu Uhlu fazového posunu si nejsou podobné, jak autorka pise,
- strana 53 - nadpis - jedna se o tangentu Uhlu fazového posunu, nikoliv o Uhel sam.

V literature je stejny odkaz pod ¢islem 5 a 40 a v nékterych pfipadech jsou vyuZité pIné nazvy
Casopisl a nékde pouze jejich zkratky.

Celkové je vsak prdace zdafild a doporucuji ji k obhajobé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. K jakym rozkladnym procestiim muze dochazet béhem skladovani pfirodnich syrG?

2. Myslite si, Ze pridavky pseni¢ného lepku a séjovych proteinl budou dnes obvyklymi sou¢astmi
surovinové skladby (zohlednite-li Nafizeni EP a Rady 1169/2011 v platném znéni)?

V e zliné dne 17. kvétna 2018

Podpis oponenta diplomové prace
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