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Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné

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

3 Mnoéstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich C - dobre

zdrojt

4. Popis experimentll a metod feSeni B - velmi dobfre
5. Kuvalita zpracovani vysledkl B - velmi dobfre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre

7. Formulace zavért prace C - dobre
Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k diplomové praci:
Predkladana diplomova prace Bc. Simona Borka se zaméfuje na problematiku vlivu p¥idavku
hydrokoloidl (konkrétné dvou typl komeréné dostupnych furcellaran) na konzistenci
smetanovych krém(. Téma hodnotim jako pfinosné vzhledem k nedostatku informaci o této
problematice v odborné literature.
Teoreticka ¢ast shrnuje poznatky a dava prehled a zkoumané problematice, jednotlivé kapitoly
by vsak na sebe mohly Iépe navazovat. V pribéhu textu se také vyskytuji formulaéni nedostatky
Ci preklepy, v nékterych ¢astech textu student nadbytecné cituje nevhodné ¢i nadbytecné zdroje
(napf. kapitola 2.1 Pridatné latky v potravinach, kde student ¢erpa rozdéleni téchto latek do
funkénich tfid z NEPR 1333/2008, neni tedy nutné uvadét 4 dalsi zdroje).
V praktické ¢asti prace postradam surovinovou skladbu produktd. V ¢asti Metodika pak student
popisuje veli¢inu tan §, kterou vsak nevyuZil k popisu danych vzorkt. Vysledky prace jsou
zpracovany prehledné formou tabulek a grafl, u grafi na Obrazku 28 vsak chybi popisky osy x.
Data zakladni chemické analyzy jsou statisticky hodnocena, u reologickych a texturnich
vlastnosti vzork( statistické vyhodnoceni postradam. Diskuze ziskanych vysledk(d by mohla byt
zpracovana za vyuziti vétSiho mnozstvi publikaci.
Pres vySe uvedené pripominky odpovida predloZzena diplomova prace pozadavkim a spliuje
stanovené cile, proto ji doporucuji k obhajobé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. V praci uvadite poufziti dvou typu furcellaran(, které se lisi v sile vytvareného gelu. Mizete blize
specifikovat jejich rozdilné vlastnosti?

2. Pfi hodnoceni texturniho profilu vyrabénych vzorkd opakované hodnotite ,mékkost” produktu.
MUZete tento pojem objasnit?

Ve Zliné dne 17. 05. 2022

Podpis oponenta diplomové prace
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