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Komentare k diplomové praci:

Diplomova préce Bc. Terezy Mach( se zabyva vlivem pouzitych hydrokoloidd na vlastnosti
mlécnych vyrobkl. Teoreticka ¢ast je zamérena na charakteristiku mlécnych dezertd a rdznych
surovin pro jejich vyrobu. Je zde nékolikrat zminéna vyhlaska, ktera podle autorky definuje
pozadavky na mléko a mlééné vyrobky. Jedna se vSak o vyhlasku, kterd upravuje platnou komoditni
vyhlasku. Text teoretické ¢asti je doplnén o obrazky, které vsak v textu nejsou zminény, natoz
vysvétleny. V ramci kapitol teoretické ¢asti jsem nenasla naplnéni bodu ze zadani diplomové prace
k vysvétleni faktord, které ovliviiuji vlastnosti mlécnych dezert(l. Na druhou stranu mohu
konstatovat, Ze autorka c¢ast faktorl popsala a rovnéz diskutovala ve vysledkové ¢asti diplomové
prace. Pro pfisté vSak doporucuji autorce, aby se fidila pokyny zadani tak, aby byly bezesporu
naplnény dle pozadavkd.

Prakticka ¢ast je zamérena na popis vlastnosti mléénych dezertl vyrobenych za pouziti rdznych
nositel( Skrobu (ryZové, tapiokové a bananové mouky) za soucasného pridavku t¥i riznych
hydrokoloidl (kappa-karagenanu, furcellaranu a alginatu sodného). Popis metodiky je
srozumitelny a jasny, aZ na ¢ast stanoveni bobtnavosti a kapacity zadrZeni vody ve vzorcich. Prosim
autorku o upresnéni v ramci prezentace diplomové prace. Ve vysledkové ¢asti jsou namérena data
vyjadrena pomoci obrazk( (grafll) a tabulek. Autorka mohla Iépe rozvrhnout obtékani obrazk(
textem tak, aby nebyly jednotlivé ¢asti obrazk(i rozdéleny na dvé stranky a soucasné na strankach
nevznikala zbyteéné prazdna mista. | ptes tuto ,estetickou” zalezitost mohu konstatovat, ze jsou
vysledky v textu vhodnou formou popsany a autorka je rovnéz diskutovala s dostupnou literaturou.
Pfesto autorce doporucuji, aby se v budoucnosti vice vénovala formalni Upravé, protoZe prace
mimo vySe uvedené obsahuje také fadu preklepl (zejména v teoretické ¢asti). Na druhou stranu
bych nerada opomenula, Ze autorka Cerpala informace z fady cizojazy¢nych literarnich zdroja,
které ve své praci cituje.

Zminéné nedostatky vyznamné nesnizuji Uroven diplomova prace, ktera bezesporu spliuje
poZadavky kladené na kvalifikacni prace, a proto navrhuji hodnoceni B — velmi dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Mohla byste kratce popsat faktory, které ovliviuji vlastnosti mlécnych dezert?

2. Kterd komoditni vyhlaka platna na Gzemi CR upravuje pozadavky na mléko a mlé&né
vyrobky?

3. Nastr. 15 uvadite minimalni obsah smetany ve vybranych mléénych produktech. Mohla
byste uvést priklady takovychto vyrobkd?

4. Na str. 35 uvadite metodiku bobtnavosti a kapacity zadrzené vody. Z textu vSak neni zcela
jasné, zda byla témto analyzam podrobena samotna mouka nebo vzorek mlécného
dezertu. Mohla byste stanoveni v ramci prezentace upfesnit?

5. Mohla byste vice rozvést své tvrzeni na str. 40 k vlivu pH na stabilitu, viskozitu a pevnost
gelu, kde uvadite, Ze vysledky vasi prace nepotvrzuji informace v dostupné literature?

6. Jaka doporuceni byste na zakladé vysledk( vasi prace navrhla pro optimalizaci surovinové
skladby mlécnych dezertd?

Ve Zliné dne 21. 05. 2021

Podpis oponenta diplomové prace
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