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Komentare k diplomové praci:

PredloZzend diplomova prace se zaobird moznosti pouZiti merlikové a jahlové mouky pfi vyrobé
mélnénych masnych vyrobkd. Vyzkum inovativnich pfistupl ve vyrobnich procesech parkl, mékkych
salamu apod. je nutno ocenit. V soucasné dobé se praxe potyka s pozadavky na vylouceni alergeni
ze skladby potravin, a to i masnych vyrobkd, proto suroviny neobsahujici séju ani lepek mohou v
budoucnosti nabyt na vyznamu. Avsak nahrada fosfore¢nant témito surovinami pravdépodobné
neni spravna forma nahledu na véc a to kvali odlisné funkci, kterou fosfaty a rostlinné mouky v
systému masného vyrobku plni.

Autorka prace odvedla rozsahlou a ¢asové narocnou experimentalni praci v laboratofi, co hodnotim
pozitivné. Prace se soustfedi na texturni a vodovazné vlastnosti modelovych vyrobk(. Na posouzeni
téchto vybranych vlastnosti byl vybran dostatecny pocet experiment(l. Zpracovani samotné
diplomové prace je bez vyraznych nedostatk(, pfehledné a vystizné. Teoreticka ¢ast vhodné
predstavuje zvolené téma a problematiku. Metodika experimentalni ¢asti prace je popsana
prehledné a vystizné, rovnéz tak i vysledky jednotlivych méfeni. Jedinou vytkou z mé strany je
absence rozsahlejsiho statistického zpracovani obdrzenych vysledkd. Diskuze vysledk( s odbornou
literaturou je méné obsahld, a to z divodu netradi¢nosti tématu vyzkumu. Proto by mozna bylo
dobré rozsitit zabér prace napriklad o senzorické zhodnoceni pripravenych vyrobka, jelikoz
senzoricka prijatelnost spotrebitelem je vétSinou to, co rozhodne o zafazeni vyrobku do sortimentu
vyrobniho zavodu nebo nikoliv.

Pfedchozi komentare ale v zZddném pripadé nesnizuje hodnotu diplomové prace jakozto zdkladniho
vyzkumu moZnosti pouZiti merlikové a jahlové mouky pfi vyrobé tepelné opracovanych mékkych
masnych vyrobkd.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. PovaZujete jahlovou a merlikovou mouku z hlediska jejich ceny, narok( na uskladnéni, manipulaci
s nimi za suroviny pouZitelné v bézné priimyslové produkci masnych vyrobkl?

2. Jaké je porovnani cenové kalkulace pfidatnych latek pouzZitich na 1 kilogram dila pfipraveného
podle Vami vytvorené receptury s jahlovou nebo merlikovou moukou s cenovou kalkulaci pfidatnych
latek pro pripad aplikace obdobné receptury s pouzitim fosfore¢nanu?

3. Jakymi slovy byste pfedstavila Vami zkoumany vyrobek nakupéimu v masném zavodu nebo v
prodejné masnych vyrobkl a které jeho vlastnosti byste vyzvedla, abyste doty¢ného presvédcila o
vyzkouseni vyroby nebo o zafazeni vyrobku do sortimentu prodejny?

V Praze dne 16.5.2017

Podpis oponenta diplomové prace
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