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Předložená dizertační práce Ing. Tomáše Valenty odráží současný stav řešené problematiky z oblasti potravinářsky využívaných hydrokolidů, analyzuje reologické a termické vlastnosti potravinářských aditiv na bázi polysacharidů a proteinů, zejména jejich vzájemné interakce v potravinářské matrici. Práce je napsána ve formě monografie v anglickém jazyce, obsahuje 8 kapitol, 112 stran a seznam publikací autora. Jsou zde uvedeny podstatné a hodnotné výsledky doktoranda včetně diskuze a přínosu pro vědu a praxi. Autor splnil všechny požadavky doktorského studia na fakultě technologické UTB ve Zlíně, a proto doporučuji dizertační práci k obhajobě. 
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