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Komentare k bakalarské praci:

Predlozend bakaldrskd prace pojednavd o mrazenych krémech. Téma prace je aktudlni s potencialné
vysokym vyuziti. ReSerzni ¢ast je ze strany zadani bakalarské prace navrhnuta s logickou ndvaznosti.
Autorka vsak jednotlivé dil¢i problematiky zpracovala pouze povrchové, pficemz nevénovala
dostatecnou pozornost zakladnim poznatkdim, které mohly byt vyuZity v rdmci diskuze.

Kapitola 2 "Vyroba mrazenych krému" je spiSe vyétem surovin pro vyrobu mrazenych krémf, které
jsou charakterizovany ve velmi obecné roviné bez spojitosti s vyrobou mrazenych krémd. V této
kapitole je dale stru¢né popsan technologicky postup vyroby mrazenych krémd, ktery je v urcitych
fazich zasadni pro jejich reologické vlastnosti. Souvislost mezi pouZitou surovinou, technologickym
zpracovanim a reologickymi vlastnostmi mrazenych kréma vsak v celé praci postradam.

Kapitolu 3 "Clenéni mrazenych krém(" povaZuji za zcela nevhodné zpracovanou. Autorka zde ¢erpd
pouze ze dvou literarnich zdrojl, a to vysokoskolskych skript, prestoZe soucasna legislativa jasné
definuje mrazené krémy, jejich skupiny i podskupiny. Pozornost tedy neni vénovana legislativnim
limitim, které udavaji minimalni kvalitu produktu. Jednotlivé skupiny a podkupiny mrazenych krému
svym surovinovym slozenim a také pouzitou technologii vyroby zdsadné ovliviuji jejich reologické
vlastnosti, coz je dle mého nazoru zasadni pro predkladanou kvalifika¢ni praci. Bohuzel v tomto
ohledu nebyla zminéné problematice vénovdana v bakaldsské praci dosate¢na pozornost.

Kapitola 4 "Zakladni reologické parametry" je opét spisSe stru¢nym vyctem zakladnich reologickych
veli¢in s jejich matematickym vyjadienim bez spojitosti se zpracovdvanou tématikou.

Autorka se navic v praci dopousti fady nepresnosti a do jisté miry také zavadéjicich informaci. Vyse
popsané skutecnosti pravdépodobné plynou z nedostatecného proniknuti do zpracovavané
problematiky, coz posuzuji jako nestastné vzhledem k zajimavasti tématu. Mou domnénku
podporuje také seznam literarnich zdroju, ve kterém postradam vice odborné literatury dostupné

z védeckych databazich, ptip.jinych zahranicnich zdrojl. Prace dale obsahuje stylistické chyby a
preklepy.

V praktické casti postradam blizsi specifikaci metodiky prace. Nevhodné je zarazena charakteristika
sledovanych vzorki a popis zafizeni, na kterém byly vzorky méfeny. Ve vysledkové ¢asti se autorka
snazi popsat zjisSténé zmény v systému jednotlivych vzorkd v zavislosti na sledovanych parametrech.
V diskuzi autorka porovnava zjisténé vysledky v ndvaznosti na rozdilnost vzorkd. Je Skoda, Ze autorka
nediskutovala své vysledky s jinymi autory, coZ by bylo pfinosné pro kvalifikacni praci a jeji zavéry.

V diskuzi bohuZel nejsou brany v ivahu naslehy jednotlivych mrazenych krémf, resp. povaha
polydisperzniho systému mrazenych krému. Pokud by studentka v ramci diplomové prace
navazovala na tuto problematiku, dovoluji si navrhnout, aby i tento parametr byl bran v Gvahu.

Pfes vySe uvedené nedostatky ocenuji snahu studentky Nely Vybihalové zpracovat bakaldfskou praci
s experimentalni ¢asti a praci hodnotim stupném D - uspokojivé. Na druhou stranu dlirazné
doporuduji autorce, aby v budoucnosti vénovala vice pozornosti zpracovavané problematice, coz se
nasledné muze lépe odrazit na hodnoté kvalifikacni prace.
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Otazky oponenta bakalarské prace:

Na autorku mam nasledujici otazky:
1. Jak jsou definovany mrazené krémy dle soucasné legislativy? M(iZete charakterizovat jejich déleni
do skupin a podskupin?

2. Na strané 17 uvadite, Ze barviva jsou béhem vyroby mraZzenych krém( vyuZitelna také
z fyziologického hlediska. Mohla byste své tvrzeni zdlvodnit?

3. Mohl by rozdilny nasleh smési mraZzenych kréma ovlivnit jejich reologické vlastnosti? Mohla byste
svou odpovéd zdlvodnit?

4. Kolikrat byla méreni zopakovana? Kolik kus( baleni od kazdé skupiny bylo méreno?

V Zliné dne 29.5.2015

Podpis oponenta bakalaiské prace
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