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Nazev diplomové prace:

Vliv typu emulgétoru na fyzikalné-chemické vlastnosti cokoladovych vyrobka.

Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifikac¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1.  Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobie
3. Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdroja A - vyborné
4.  Popis experimentl a metod feSeni A - vyborné
5. Kvalita zpracovani vysledki A - vyborné
6. Interpretace a diskuze vysledkil B - velmi dobre
7. Formulace z&véra prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentaie k diplomové praci:

Téma diplomové prace Bc. Anety Machalové je velmi aktudlni a prakticky vyuzitelné, nebot’ se
zabyva dilezitou oblasti vyroby ¢okolady — vlivem emulgatorti na vlastnosti hotového produktu.
Volba ctyt emulgatorii a jejich riznych koncentraci poskytuje Siroké moznosti srovnani. Prace ma
vyznam pro vyvoj vyrobkll s optimalizovanymi reologickymi, senzorickymi i texturnimi
vlastnostmi.

Prace je po obsahové strance velmi kvalitni, s rozsahlou teoretickou ¢asti pokryvajici celou
problematiku vyroby ¢okolady, druhy emulgatort a jejich technologickou funkci. Prakticka cast je
metodicky dobie propracovana, obsahuje relevantni metody (DSC, reologicka, senzoricka, texturni
analyza) a vysledky jsou jasné interpretovany. Autorka pracovala s velkym poctem vzorkl a
analyzovala $iroké spektrum parametrd. Vysledky jsou prezentovany piehledné a doprovazeny
komentaii, které vykazuji velmi dobré porozuméni problematice. Text obsahuje drobné jazykové a
typografické nedostatky. Hodnoceni vysledkli by mohlo byt podpofeno podrobnéjsim statistickym
zpracovanim a vyznamnosti rozdilli mezi vzorky. V nékterych castech by bylo vhodné hlubsi
porovnani s literaturou, zejména v oblasti vysledkt senzorické analyzy.

Diplomova prace je po odborné strance na velmi dobré tirovni. Autorka prokéazala schopnost
samostatné védecké prace, kritického mysleni a orientace v modernich analytickych metodach.
Diplomovou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném A-vyborné.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Jaky prakticky vyznam maji vase vysledky pro potravinarsky primysl? Mohou pfispét k
optimalizaci receptur?

2. Ktera z pouzitych metod vam piinesla nejvice informaci o zménéch zptisobenych emulgatory a
proc?

Ve Zling dne 26. kvétna 2025

Podpis oponenta diplomové prace
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