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2. Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobre
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zdrojl
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Komentare k diplomové praci:

Cast tykajici se vyzivovych hodnot a chemického sloZeni surovin & pfimo téstovin je sepsana na
slabsi drovni, technologicka charakteristika surovin a finalniho produktu je sepsana uz
odpovidajicim zplsobem. Technologie vyroby téstovin je stru¢nd, jak ma byt, jsou v ni obsazeny
hlavni technologické kroky doplnéné obrazkovou dokumentaci.

V praci nebyl kladen dlraz na obsahovou stranku a terminologii v oblasti chemie potravin a vyZivy
¢lovéka (to také souvisi s poloZenymi otdzkami). Prosim nepoutZivat jiz skoro 15 let starou
terminologii aditiva (i kdyZ hovorové tento vyraz lze stile zaznamenat). Neni Maillardova reakce,
ale Maillardovy reakce — jedna se o soubory reakci, jejichZ soucasti je pravé naptiklad Streckerova
reakce. Pozor na propojeni problematiky Maillardovych reakci a karamelizace, byl opomenut
Heynslv presmyk. Je nutno postihnout Sirsi Skalu reakci — pouzity obrazek v kapitole 2.1 je
vytahem pro sledy reakci, které probihaji spiSe u kyselych potravin, coz Spagety nejsou.

V metodické ¢asti kapitola absorpce vody téstovinami asi nema byt soucasti kapitoly senzoricka
analyza. V experimentdlni ¢asti, pokud studentka udava % rozdily v hodnotach pH a odkazuje na
tabulku, by tam tyto mély byt uvedeny. Vyjadfeni obsahu susiny neni analyticky spravné. Déle
gravimetrickou presnosti dosahnete pouze na vyjadreni vysledku na tfi platné Cislice (misto 89,86
% ma byt 89,9 %, s tim také souvisi potom i hodnota SD). Stejné tak to plati u koncentraci
amoniaku ¢i vyjadiovani hodnot thiobarbiturového ¢isla. Naopak chvalim diskuzi vysledk, i kdyz
mi tady chybi néjaka aspon jednodussi statistika, zda doslo k signifikantnim zménam u namérenych
hodnot. Vysledky senzorické analyzy jsou komentovany a spravné interpretovany a dany do
souvislosti s jednotlivymi surovinami a jejich chemickym sloZzenim ¢i moznymi reakcemi. Stejné je
tomu u vysledk( texturnich analyz. Zde, na rozdil od chemické ¢asti, jsou data preciznéji
zpracovana. Jen pozor na prezentaci hodnot SD jako 0,00.

Zavér prace je konzistentni a shrnuje vSechny vyznamné dosazené cile.

V praci se objevuji i néjaké formalni chyby: doporucuji psat v neosobnim rodé, pozor na preklepy
(viz. napfiklad vSechny tabulky), v anglicky psaném abstraktu pozor na odskocené jednotky
(napfriklad °C). V nékterych vétach je Spatné skloriovani. Asi bych nevypisovala slovné
hmotnostnich procent (preci jen jsme jiz na Urovni diplomové prace), stejné tak bych ocekavala, Ze
student nebude vypisovat slovné alfa, ale vlozi symbol. Kapitola 6.6, na kterou se studentka
odkazuje neexistuje. Nenasla jsem jeden zdroj ze zadané literatury. Studentka naprosto ignorovala
citaéni normu.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Studentka uvadi, Ze jako standard pro stanoveni glykemického indexu se pouziva glukdza. To
neni zcela spravné. Mohla by tuto problematiku doplnit o dalsi standard, ktery se pouZiva?

2. Studentka uvadi, Ze ptijem vldkniny je v CR nizky. Jaky tedy je a jaky by mél byt? V jakém
poméru maji byt frakce rozpustné a nerozpustné vlakniny?

3. Nesouhlasim zcela s tvrzenim, Ze lipidy jsou estery mastnych kyselin a glycerolu. Mezi lipidy patfi
i doprovodna latka jako cholesterol ¢i Zlucové kyseliny atd. Dale nékteré glykolipidy mohou byt i
Castecné polarni. Jak se vlastné lipidy déli a co jsou tedy estery glycerolu a mastnych kyselin?

4. Mg, Ca, Fe a P jsou mineralni latky nebo prvky?

5. Co tfeba pouziti dalSich barviv, které mohou do téstovin vnést barvu? Jsou téstoviny ¢ervené
(resp. fialové) Ci zelené. Co byste pouzila na docileni zminované barvy?
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6. Jak je presnéji definovana susina?

Ve Zliné dne 23. 05. 2022

Podpis oponenta diplomové prace
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