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	Odůvodnění hodnocení práce:

Teoretickou část diplomové práce uchazečka vypracovala na 32 stranách; citovala více než 60 literárních pramenů. Obsahově je zaměřena na tuky v potravinách a na obalové materiály používané v potravinářském průmyslu. Zvláštní pozornost diplomantka věnovala obalovým materiálům a povlakům založeným na přírodních polymerech, především pak bílkovinách. Obsah a rozsah teoretické části odpovídá zadání práce a problematice řešené v části praktické.
V praktické části práce se diplomantka věnovala přípravě dvou jedlých povlakovacích roztoků z hydrolysátu amarantové mouky (bez přídavku antioxidantu a s přídavkem antioxidantu). Cílem práce bylo sledování oxidace (stanovením peroxidového čísla) živočišného másla zabaleného do původního obalu, bez obalu, opatřeného ochrannými povlaky a zabaleného do vybraných papírových obalů impregnovaných povlakovacími roztoky. Dále uchazečka připravila z povlakovacích roztoků litím filmy a sledovala jejich vlastnosti.
Studentka prokázala při experimentální práci v laboratoři velmi dobré pracovní návyky a odpovědný přístup k práci. Dokázala samostatně pracovat a zvládnout časovou náročnost experimentů. Na konsultacích předkládala vlastní návrhy na způsoby provedení a vyhodnocování experimentů. Celkově hodnotím její přístup k řešení tématu diplomové práce jako velmi aktivní.

	Závěr: 
Cíle diplomové práce byly splněny. Výsledky prokázaly, že aplikací ochranného a jedlého povlaku ze škrobo-proteinového hydrolysátu amarantové mouky na máslo došlo v průběhu skladování při chladírenské teplotě ke zpomalení oxidace o cca 30 %; kvalitativně je tento typ obalu srovnatelný s tradičním obalem používaným k balení másla.   
Diplomovou práci doporučuji přijmout k obhajobě.
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