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Vliv slozeni na vybrané vlastnosti ¢okolady.
Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. zdroji A - vyborné
4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné
5. Kovalita zpracovani vysledkil A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace zavéri prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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A - vyborné

Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace Hosové Kristyny se zabyva vlivem sloZeni komerénich ¢okolad s riznym obsahem
kakaové susiny, mlécné susiny a kakaového mdsla na vybrané fyzikdlné-chemické vlastnosti.
Zkoumané téma lze povaZovat za zajimavé a cenné s ohledem na parametry technologického
procesu vyroby cokolady a podobnych produkt(.

V praci jsou popsany obecna charakteristika ¢okolady a jeji vyroba. Jedna kapitola je vénovana
krystalizaci a polymorfismu kakaového masla, ddle jsou popsany vybrané metody analyzy
kakaového mdsla a ¢okolady. K vypracovani textu studentka vyuzila velké mnozstvi kvalitnich
literarnich zdrojG. Bakalarska prace je psana prehlednou formou, jednotlivé kapitoly na sebe
vhodné navazuji a davaji uceleny prehled o zkoumané problematice. Obecné Ize konstatovat, Ze je
prace psana velmi dobfe s minimalnimi nedostatky v gramatice, preklepech ¢i formulacich.

V praktické casti prace byly analyzovany komercéni vzorky mlééné ¢okolady s rliznym obsahem
kakaové susiny (30, 45, 55, 65 % w/w) a horké ¢okolady s riznym obsahy kakaové susiny (70, 85,
90 % w/w). Metodika diplomové prace zahrnovala reologickou a texturni analyzu, analyzu velikosti
Castic a diferencialni skenovaci kalorimetrii (DSC). Vysledky praktické casti prace jsou zpracovany
formou grafli a vhodné diskutovany, avsak u vysledkid pro ucely komentar( v textu nebyla
provedena statisticka analyza. Zavéry jsou formulovany jasné a vystizné shrnuji praktickou c¢ast
diplomové prace. Obsahové prace splnila zadani a cile diplomové prace.

Navzdory vyse uvedenym drobnym nedostatkim predkladana bakalafska prace odpovida
pozadavklm stanovenym na tento typ zavérecnych praci, doporucuiji ji k obhajobé.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Dle mého ndzoru by senzorickd analyza pfinesla vyznamné poznatky tykajici se organoleptickych
vlastnosti zkoumanych vzork(. Pro¢ nebyla provedena?

V e Zliné dne 1.6.2023

Podpis oponenta bakalaiské prace
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