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	Odůvodnění hodnocení práce:

Teoretickou část diplomové práce uchazeč vypracoval na 14 stranách a citoval 21 literárních pramenů. Obsahově je zaměřena na biopolymery, způsoby jejich modifikace a na zpracovatelské techniky polymerů. Diplomant podrobně popsal fysiologické změny probíhající na ovoci a zelenině po sklizni a dále pak jedlé polymerní povlaky používané k prodloužení trvanlivosti a ke zlepšení vzhledu potravin. Obsahem je teoretická část úzce spjata s problematikou řešenou v části praktické.
V praktické části práce se diplomant věnoval přípravě jedlých polymerních povlaků (celkem            5 – s/bez přídavku změkčovadla a s/bez přídavku síťovadla) z hydrolysátu amarantové mouky           a jejich aplikací na jahody, mrkev a kedlubny. Povlaky byly na potraviny vytvořeny máčením. Cílem práce bylo sledovat vliv ochranného povlaku na trvanlivost a sensorické vlastnosti těchto vybraných potravin uchovávaných v chladničce a při pokojové teplotě. Kvantitativně byla trvanlivost posuzována sledováním úbytku hmotnosti vzorků v průběhu jejich skladování.
Student prokázal při experimentální práci v laboratoři velmi dobré pracovní návyky a positivní přístup k práci. Dokázal samostatně pracovat a vyhodnocovat velké množství experimentálně získaných dat. Na konsultacích předkládal vlastní návrhy na způsob zpracování a presentaci výsledků práce. Celkově hodnotím jeho přístup k řešení tématu diplomové práce jako velmi aktivní.

	Závěr: 
Cíle diplomové práce byly splněny. Výsledky ukázaly, že ochranný a jedlý povlak ze škrobovo-proteinového hydrolysátu amarantové mouky prodlužuje trvanlivost potravin (zejména jahod)          a jejich sensorickou atraktivitu. Výsledky práce poslouží jako námět pro další výzkum                      a v budoucnu mohou být nabídnuty k aplikacím v praxi.
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