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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce Bc. Anety Machalové je zaměřena na hodnocení vlivu různých typů emulgátorů (PGPR, E471, sójový a slunečnicový lecitin) v různých koncentracích na fyzikálně-chemické, reologické a senzorické vlastnosti čokoládových vzorků. Teoretická část je formálně a stylisticky dobře zpracovaná a vhodně citovaná. Popis experimentů a metod řešení odpovídá zadání diplomové práce. Výsledky jsou uvedeny ve formě tabulek a grafů a jsou vhodně diskutovány s odbornými vědeckými články. Celkový počet citací, včetně internetových zdrojů je dostačující a to v počtu 34 a zahrnuje aktuální literární zdroje. Studentka provedla komplexní analýzu vyrobených vzorků čokolád zahrnující měření velikosti částic, barevnosti, texturních a reologických vlastností, obsahu vody a tuku, a také senzorické hodnocení. Práce je metodicky dobře napsána, přehledně strukturována a výsledky jsou srozumitelně interpretovány. Výsledky ukazují, že přídavek emulgátorů ovlivňuje především tvrdost a reologii čokolád. Celkově práce poskytuje hodnotný vhled do problematiky využití různých emulgátorů a jejich optimalizace při výrobě čokolád. Práci doporučuji k obhajobě a hodnotím známkou A - výborně.


	Vyjádření k plagiátorství
Systém Theses.cz našel maximální podobnost této práce s jinými dokumenty ve výši 5 %. 
Jedná se o práci původní - .

	Otázky vedoucího diplomové práce:

	     




[bookmark: _Hlk195018403][bookmark: Text11]V Zlíně dne 9. května 2025                   



Podpis vedoucího diplomové práce

Posudek vedoucího diplomové práce		Strana 1/2
Verze 2025/01

image1.png
@ Univerzita Toméage Bati ve Zliné
Fakulta technologicka




