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Hodnoceni diplomové préce s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

Splnéni zadani diplomové prace C - dobre

2. Formadlni Groven prace, véetné jazykového C - dobre
zpracovani

3. MnozZstvi, aktudlnost a relevance pouZitych A - vyborné

literarnich zdroji

Popis experimentll a metod feSeni B - velmi dobre

Kvalita zpracovani vysledki B - velmi dobie

Interpretace ziskanych vysledki a jejich diskuze C - dobre

Formulace zavéri prace A - vyborné

=

No ok

Ptedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k diplomové praci:

Piedlozena prace Be. Libény Stahlové zpracovava problematiku vyroby jogurtd s pfidavkem
konkrétniho stabilizatoru (iota-karagenanu) a jeho vliv na texturni vlastnosti vysledného
produktu. Diplomova prace obsahuje 69 stran v¢etné ptiloh a cerpa ze 73 literarnich zdroji.

Teoretickd cast se zabyva technologickymi postupy pfi vyrobé jogurtl, dale se zamétuje na
tvorbu textury jogurtl, vlastni analyzu texturnich parametrii riznymi metodami. Posledni
kapitola se soustied'uje na senzorické metody vyuzitelné pro hodnoceni zmény texturnich
vlastnosti. ReSerzni Cast prace je zpracovana pirehledné s logickou navaznosti. Piesto bych
V praci uvitala hlubsi zpracovani problematiky pfidavku hydrokoloid, ptehled vyuzivanych
stabilizatorti, popfipadé jejich obecnou charakteristiku. Navic se v teoretické praci vyskytuje
fada nevhodnych ¢i nespravnych formulaci.

Samotné zpracovani vysledktl praktické Casti je ztvarnéno v prehlednych tabulkach a
grafickych vyjadieni. Kladné dale hodnotim také vyuziti statistické analyzy k diskuzi
vysledkt. Bylo by ovSem vhodné pouzité statistické metody popsat v samotné metodice.
Déle v praci chybi zékladni chemicka analyza vzorkl (stanoveni obsahu suSiny, pH aj.),
ktera by caste¢n¢ mohla vysvétlit pticiny zjisténych vysledkd.

Velmi kladné hodnotim praci se zahrani¢ni literaturou, kde drtivd vétSina zdroji pochdzi
Z Casopistt s impact faktorem. Na druhou stranu tento potencidl nebyl zcela vyuzit pro
podrobnéjsi zpracovani problematiky.

Zaveérem lze fici, ze predlozena diplomova prace byla vypracovana podle stanovenych zasad
a byly naplnény zadané cile. Po zodpovézeni nasledujicich otazek doporucuji diplomovou
praci studentky Bc. Libény Stahlové hodnotit stupném C - dobfe.

Otazky oponenta diplomové prace:
Na str. 17 nespravné tvrdite, ze UHT zahiev spada do tepelného oSetieni typu pasterace. Jaky
typ tepelného oSetfeni se v praxi pouziva pro vyrobu jogurtil a z jakého diivodu?

Dokazala byste vysvéltit z jakého divodu homogenizace mléka zleps$i konzistenci jogurtu?
V metodice prace uvadite, Ze pro vyrobu jogurtii bylo pouzito suSené polotu¢né mléko o
tucnosti 1,5 % v susiné. Jaké parametry dle legislativy CR musi suSené ¢astecné odtu¢néné

mléko spliovat?

Dokézala byste vysvétlit pravdépodobné pticiny nizsi tuhosti vzorkil s ptidavkem iota-
karagenanu ve srovnani s kontrolnim vzorkem?
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