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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce je zaměřena na testování možnosti náhrady fosforečnanových přídatných látek amarantovou moukou v jemně mělněných masných výrobků. Téma práce je aktuální, neboť potenciální náhrady fosforečnanů mohou mít v masném průmyslu velký význam.
Teoretická část práce popisuje obecné principy technologie výroby masných výrobků, zabývá se dále klasifikací přídatných látek, funkcí fosforečnanů v masných výrobcích a charakteristikou amarantu. K této části mám následující připomínky:

- místo pojmu "cohesivity" bych doporučil využívat termínu "cohesiveness",

- strana 14: pojem "mrtvička" nepůsobí zcela vhodným dojmem,

- nadpisy obrázků by měly být tzv. samonosné, tedy bez dalšího textu by měly čtenářům poskytnout komplexní charateristiku popisovaných veličin,

- není zcela zřejmé, proč se v kapitole 1.2.3 popisují i veličiny, které se zjevně v práci nevyužívají,

- kapitola 2.1 obsahuje podrobný výčet přídatných látek, není však zřejmý smysl tohoto vyjmenovávání; vztah k diplomové práci má jen nepatrná část tohoto textu,

- kapitoly 2.3 a 3 by mohly být mnohem obsáhlejší a detailněji zmapovat již prozkoumanou problematiku, lépe by se pak studentce tvořila diskuze práce,

- kapitoal 5 patří do metodické části práce, zkratka "STDEV" není zcela standardní při popisu statistikých metod.
Metodika práce popisuje stručně způsob získání vzorků a charakterizuje celou experimentální část. K této části mám tyto připomínky:
- strana 43: chlazená voda není přídatná látka,

- v kapitole 7.2 autorka popisuje, že bylo vybráno 10 typů fosforečnanů; z výsledkové části a ze závěru je však zcela zřejmé, že autorka testovala pouze dihydrogendifosforečnan sodný; formulace je tedy zavádějící;

- strana 44: místo jednotky "ot/min" by bylo vhodnější vyjádřit jednotku "g",
Výsledková část popisuje realizované experimenty a uvádí naměření hodnoty. V prezentovaných grafech se objevuje řada anomálií, které však v textu nejsou vysvětlovány či komentovány. Některé formulace autorky působí poněkud zvláštním dojeme, například "amarant se jeví jako neutrální vůči pH" - autorka má zřejmě na na mysli, že přídavek amarantu hodnotu pH díla příliš neovlivní. Diskuze práce je poměrně slabým článkem celého díla a bohužel neodráží velmi zajímavé získané výsledky. Prakticky postrádám (až na několik drobných pokusů) srovnání s jinými pracemi, či návrhy možných vysvětlení sledovaných trendů. 
Citace působí značně nepropracovaným dojmem, zcela chybí jednotnost citací. 

V přílohové části není zcela zřejmé, proč autorka používá až 4 desetinných míst, když použité měřící zařízení zdaleka takové přesnosti nedosahuje.




	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Stručně charakterizujte funkci fosforečnanů v matrici mělněných masných výrobků.

2. Jakou funkci předpokládáte, že bude plnit amarantová mouka v mělněných masných výrobcích?

3. Objasněte význam a rozměr (jednotky) u parametru "Y" a "WHC" (viz strana 44 a 45).
4. Jak zdůvodníte vhodnost výběru dihydrogendifosforečnanu sodného, na základě kterých kritérií byl vybrán?
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