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

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich , «
A - vyborné

zdrojl
4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné
5. Kovalita zpracovani vysledk A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zavéra prace A - vyborné
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A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:
Diplomové préce Bc. Luka$e Cemana se zabyva vlivem pridavku hydrokoloidd polysacharidového
charakteru (agar, guarova guma a pektin) na funkcni vlastnosti tavenych syrovych omacek.
Zkoumané téma souvisi s procesem vyroby tavenych syrovych omacek a podobnych produktl a Ize
jej povazovat za cenné s ohledem na parametry technologického procesu.
V teoretické Casti prace je popsana zdkladni charakteristika tavenych syrovych omacek a jejich
vyroba. Celd samostatna kapitola je pak vénovana faktorim ovliviiujicim kvalitu tavenych syrovych
omacek a podobnych vyrobkl (tavené syry a analogy). Text je citovan 112 vysoce kvalitnimi
védeckymi literarnimi zdroji, prevadzné anglickymi. Teoreticka ¢ast je psana pfehlednou formou,
jednotlivé kapitoly na sebe vhodné navazuji a davaji uceleny prehled o zkoumané problematice.
Obecné Ize konstatovat, Ze je prace psana velmi dobte s minimdlnimi nedostatky v gramatice,
preklepech ¢i formulacich.
V praktické casti prace byla vyrobena fada modelovych vzork( tavenych syrovych omacek
s rliznym pridavkem polysacharidu, kdy byla zhodnocena konzistence pomoci dynamické oscilacni
reologie. Tato metoda je vyznamna pro charakterizaci viskoelastickych vlastnosti zkoumanych
vzork(. Kromé toho byly provadény doplfikové analyzy stanoveni hodnot pH, obsahu susiny a
stabilita. Ziskané vysledky jsou prehledné prezentovany v grafech a v tabulkach. Vysledky jsou
spravné interpretovany a podrobné diskutovany.
Z textu diplomové prace je ziejmé, ze student pristupoval k feseni své prace odpovédné a
profesiondlné.
Diplomovou préci Be. Lukase Cemana doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném A -
vyborné.
Otazky oponenta diplomové prace:

1. Uvedte vliv pfidavku MAG a DAG pfi vyrobé tavenych syrovych omacek a produktu

podobného charakteru.
2. Jak muze ovlivnit doba (vydrz) tavici teploty a doba skladovani konzistenci
tavenych syrovych omacek a podobné produkty?
3. Jaké byste doporucil pokracovani experimentu pii zkoumané problematice?

Ve Zliné dne 22. 05. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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