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ŘEŠENÍ  REOLOGICKÝCH VLASTNOSTÍ MRAŽENÝCH KRÉMŮ  S PŘÍCHUTÍ 

Zadání a cíl práce studentka splnila.  Práci navíc rozšířila o nepožadovaný marketingový průzkum spotřeby a oblíbenosti  zmrzlin. Práce obsahuje celkem 115 stránek textu včetně příloh, což je předimenzované.  Některé části práce jsou velmi rozsáhle popisovány např. historie vzniku zmrzliny, fotodokumentace tání zmrzlin aj.

Ke stylistické úpravě a odborné terminologii  mám následující výhrady, viz následující příklad:  …“Krystalizace by se dala ovlivnit přídavkem sušiny, buďto ve formě syrovátky nebo odtučněného mléka, pokud bychom trvali na přídavku rostlinného oleje. Slunečnicový olej nebylo možno ve vzorku vůbec poznat. Konzistenci spíše ovlivnil nižší obsah bílkovin a nepřítomnost zahušťovadel.“  Z textu nelze vyvodit jednoznačné závěry.
V textu lze dále najít  další příklady  např. pocit smetanovosti, spíše smetanové příchutě, dále  nadpis tabulky 12 ..cituji  „Shrnutí hodnot pro zmrzliny s příchutí vanilkovou“ aj.

V praktické experimentální části by bylo vhodné doplnit práci o analýzy sušiny výrobků, což by  jistě podpořilo závěry týkající se rychlosti odtávání zmrzliny.

Počet a kvalita literárních odkazů  je poměrně nízká a zdroje jsou většinou internetové odkazy, což hodnotím negativně.

Kladně lze hodnotit samostatnost, kterou  diplomantka prokázala při řešení DP a  iniciativní přístup k řešení, což se projevilo v rozsahu práce, na druhé straně  nejsou  výsledky  v některých případech vhodně (odborně i stylisticky) komentovány.
Diplomatce pokládám následující otázky k zodpovězení:
Jaký je rozdíl mezi emulgátorem a stabilizátorem?

Jsou povoleny jako aditivní látky do zmrzlin syntetická sladidla?
Jakou látku považujeme za retardér tvorby krystalů ve zmrzlině?

Na základě uvedeného hodnocení předkládám níže uvedený návrh na klasifikaci DP.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          C - dobře
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