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Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. o B - velmi dobie
zdrojl

4. Popis experimentli a metod feSent A - vyborné

5. Kovalita zpracovani vysledk A - vyborné

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobre

7. Formulace zavéra prace A - vyborné

Predlozenou praci doporuéuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:
Diplomova prace Bc. Marcely Tomanové se zabyva vlivem vybranych biopolymeri (k-
karagenan a furcellaran) na reologické vlastnosti smési (s riznym obsahem tuku) pro
vyrobu mrazenych krémi. Zkoumané téma souvisi s procesem vyroby mrazenych kréma a
podobnych produkti a 1ze jej povazovat za cenné s ohledem na parametry technologického
procesul.
V teoretické ¢asti prace je popsana zakladni charakteristika mrazenych krému a jejich
vyroba. Cela samostatna kapitola je pak vénovéana vyuziti potravinaiskych ptidatnych latek
ve vyrob& mrazenych krémii. Text je doplnén kapitolou, kde jsou popsané vybrané metody
pro hodnoceni kvality mrazenych krému. Text je citovan 72 vysoce kvalitnimi védeckymi
literarnimi zdroji. Teoretické ¢ast je psana prehlednou formou, jednotlivé kapitoly na sebe
vhodné navazuji a davaji uceleny prehled o zkoumané problematice. Obecné lze
konstatovat, Ze je prace psdna velmi dobfe s miniméalnimi nedostatky v gramatice,
pteklepech ¢i formulacich.
V praktické ¢asti prace byla vyrobena fada modelovych vzork mrazenych krémii (s
riznym obsahem tuku; 2,5 %, 5 %, 10 % a 15 % w/w) s riznym ptidavkem biopolymerQ
(x-karagenan a furcellaran; 0,1 %, 0,2 % a 0,3 % w/w), kdy bylo zhodnoceno jejich
reologické chovani. Kromé toho byly provadény dopliikové analyzy stanoveni tvrdosti a
naslehu. Ziskané vysledky jsou piehledné prezentovany v grafech a tabulkach. Vysledky
jsou spravné interpretovany a podrobné diskutovany.
Z textu diplomové prace je ziejmé, Ze studentka pfistupovala k feSeni své prace odpovédné.
Diplomovou praci Bc. Marcely Tomanové doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
stupném A - vyborn¢.
Otazky oponenta diplomové prace:
1. Je znadmo Ze furcellaran a karagenan maji stejny E-kod (E407). MuzZete strucné
popsat rozdily mezi t€émito polysacharidy (zejména rozdily ve struktuie)?
2. Jakou kombinaci obsahu tuku, typ a koncentraci biopolymeru byste doporucila pro
vyrobu mrazenych kréma. Vasi odpoved’ vysvétlete.
3. Muzete navrhnout dalsi moznosti pro budouci vyzkum v dané oblasti, na zakladé
vysledku ziskanych ve Vasi diplomové praci?

Ve Zliné dne 20. 05. 2021

Podpis oponenta diplomové prace
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