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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobre
3 Mnoéstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich A - vyborng
zdrojt
4. Popis experimentd a metod feSeni B - velmi dobi'e
5. Koyvalita zpracovani vysledki B - velmi dobi'e
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zavérh prace B - velmi dobre

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Be. Aleny Jedounkové se zabyva vlivem piidavku rdznych koncentraci
kukuficného Skrobu a xantanové gumy na texturni a reologické vlastnosti majonézy.
Kvalifikaéni prace je po formdlni strdnce zpracovana na dobré Grovni, V textu se obc¢as
vyskytuji chyby, pieklepy a formula¢ni nedostatky. Pro piiklad uvadim: uhlohydraty (str.
12), nasycené oleje (str. 15), produkce majonézy je spiSe uméni nez véda (str. 20), t€kaveé
prichuté ziskané z koteni (str. 25), snizeni konzistence (str. 28), atd. Teoreticka ¢ast nicméné
predstavuje kvalitné sepsanou reSersi a spliiuje zadani prace.

V metodické ¢asti postradam charakteristiku skladovaciho pokusu, ktera je ozfejména az ve
vysledcich. Z metodiky neni jasné, pro¢ bylo statistické hodnoceni provedeno pouze

Vv piipadé pH a nikoli u ostatnich vysledki. Vysledky jsou prezentovany pievazné formou
sloupcovych grafu, u kterych postradam chybové usecky. Ziskané vysledky jsou vétsinou
dostate¢n¢ diskutovany s odbornou literaturou, pouze Vv kapitole 6.2.7 diskuze chybi.
Diplomova prace byla citovana 76 zdroji, z nichZ zna¢nou ¢ast piedstavuji odborné ¢lanky
Z impaktovanych Casopisil.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Nastr. 16 zmifiujete pojem winterizace. Mohla byste ho vysvétlit?
2. Existuje souvislost mezi soudrznosti a stabilitou Vami vyrobenych majonéz?

Ve Vsetiné dne 21. 05. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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