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Komentare k diplomové praci:

Téma diplomové prace se zabyva stale aktualni problematikou moznosti snizeni energetické
hodnoty potravin. V tomto pfipadé jde o uplatnéni rliznych druhl nahradnich sladidel v kontextu
s kvalitou vyrobenych muffini. Prace je standardné Clenéna. V teoretické ¢asti jsou popsana
vSechna v pokusu pouZita nahradni sladidla véetné jejich charakteristik i z pohledu vlivu na zdravi
¢lovéka. Zminéna je i vyroba pediva a moznosti zaclenéni sladidel. Teoreticka ¢ast prace je
vypracovana na velmi dobré Urovni. Podobné metodika prace je kvalitné zpracovanj, je z ni jasné,
o co v praci pujde. V ¢asti, zabyvajici se hodnocenim vysledkd, jsou pouZity formulace, které
neodpovidaji béZnému standardu hodnoceni statisticky zpracovanych vysledkd. Formulace
jako...statisticky vys$si prikaznost apod...nejsou vhodné a mély by byt prezentovany jako statisticky
prikazny, pfipadné neprikazny rozdil.

Pti statistickém zpracovani dat, jak je patrné z vysledkl v tab.7, byly u jednotlivych receptur
zaznamenany velké rozdily v naméfenych hodnotach. Lze to néjak vysvétlit?

Je Skoda, Ze pokusy nebyly doplnény senzorickou analyzou. Zavér shrnuje dosazené vysledky, zcela
z néj ale nevyplyva, jestli zvolena nahradni sladidla zlepsuji nebo zhorsuji kvalitu vyrobku,
pfipadné zdali by jejich uplatnéni v uréitém pomérném mnozstvi k sachardze vlastnosti muffin, zvl.
pak po jejich delsim skladovani, nevylepsilo.

Otazky oponenta diplomové prace:

1)Jaka byla hmotnost vzorkl po skladovani, jestlize se projevil zvlhCujici efekt u nékterych
sladidel?

2) Uvadite, Ze po tydnu skladovani byla zaznamendna vysoka soudrZnost u vyrobkd se sachardzou.
Jak se na tom projevila vihkost vyrobku a jak se to promitlo do jejich senzorické kvality?

V Brné dne 26. 5. 2023

Podpis oponenta diplomové prace

Posudek oponenta diplomové prace Strana 2/2
Verze 2023/05



