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Néazev diplomové prace:

Vliv ptidavku polysacharidu a proteinu na vybrané vlastnosti tavenych syrovych oméacéek

Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace B - velmi dobre
2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. 2droji A - vyborné

4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre
5. Kvalita zpracovani vysledk B - velmi dobre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre

7.  Formulace zavért prace B - velmi dobie

Ptedlozenou praci doporucuji k obhajobé¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:

Predlozena diplomova prace Bc. Zanety Jani¢kové se zaméfuje na vybrané vlivy protein( a
polysacharidd plisobici na tavené syrové omacky, coz je velmi aktuaini a prozatim v literature
nepfilis popsané téma. V praci ocenuji pouzivanou literaturu, ktera je tvorfena predevsim ¢lanky z
impaktovanych casopisu. Celkové studentka pouzila 103 citacnich zdoja.

Teoreticka ¢ast je psana prehlednou formou, jednotlivé kapitoly na sebe vhodné navazuji a davaji
uceleny prehled o zkoumané problematice. Vyskytuji se zde nedostatky formulacniho charakteru
(neni shoda podmétu s prisudkem, nebo ve vété chybi podmeét, sloveso ¢i predmét). Déle se objevil
preklep souvisejici i s citovanymi literyrndmi zdroji. Kdy na str. 34 studentka uvadi zdroj Cernikova et
al. (78) a na nasledujici strané pod stejnym cislem (78) je uveden jiny autor (Kapoor a Metzger),
ktery je v seznamu literatury oznacen cislem 25. Navic se zde studentka dopustila nepfresnosti, nebot
v uvedené préci neni zvySovani tuhosti s prodluzujici se dobou vydrze absolutni. Cile prace jsou
formulovany jasné. V praktické ¢asti neni v metodice uvedena celkova koncentrace pouzitych
tavicich soli (je uveden pouze jejich pomér). Naproti tomu je zde uvedeno statistické hodnoceni dat,
které podle predloZené prace, bylo aplikovano pouze na vysledky susiny. U ostatnich zkoumanych
parametr( se o statisticky vyznamném ¢i nevyznamném rozdilu studentka nezminuje. Ve
sloupcovych grafech nejsou uvedeny chybové Usecky. Vysledky jsou prezentovany formou grafl a
tabulek, doprovazeny vyhodnocenim a diskuzi, ktera se tyka tavenych syrQ, nikoli omacek, coz je
vzhledem k minimu publikaci v této oblasti akceptovatelné. V zavéru prace jsou shnuy vysledky a
uvedeny moznosti dalSiho rozvoje této oblasti.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. V tabulce 3 a 4 uvadite hodnoty G*, G”" a tan 6. U nékterych vzork( naptiklad GO,5 %_X1,0 % a
G1,0 %_X0,5 % dosahuje smérodatna odchylka témér 50 % nebo je dokonce vyssi nez 50 %. Mohla
byste tuto skute¢nost okomentovat?

2.V metodice jsem nenasla, kolikrat byla provadéna méreni naptiklad textury nebo viskoelastickych
vlastnosti. Mohla byste to prosim uvést?

3. Cim si vysvétlujete, Ze globin, respektie jeho rostouci koncentrace neovliviiovala vyrazné
viskoelastické vlastnosti modelovych vzork( tavenych syrovych omacek?

V Zliné dne 24.05.2019

Podpis oponenta diplomové prace
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