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4. Popis experimentů a metod řešení B - velmi dobře 
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Komentáře k diplomové práci: 
Předložená diplomová práce věcně řeší dané téma.  Zvolená metodika odpovídá cíli práce.  
 
Práce je velmi dobře zpracovaná. Drobnou chybou, která ale jen velmi málo snižuje kvalitu práce, 
jsou formulační nepřesnosti v části teoretické. Prokazuje však dobrou strukturu a uspořádání 
odborného textu, který se od diplomové práce požaduje.  
 
V části praktické postrádám bližší definování senzorického panelu 12 hodnotitelů, a kde případně 
bylo senzorické hodnocení provedeno. 
 
Ve formulaci kapitoly Výsledky a diskuze by bylo více vhodné rozšíření a porovnání zjištěných 
výsledků s podobnými studiemi, které se zjišťováním technologických parametrů a přídavků ať již 
proteinových koncentrátů, či případně jiných hydrokoloidů taktéž zabývaly. 

 

Otázky oponenta diplomové práce: 
1. Existují při aplikaci proteinových koncentrátů, namísto vepřových kůží nějaká omezení či 

limity pro využití v potravinách a konkrétně v masných výrobcích? 
 

2. Jaké optimální dávkování a kterého konkrétního proteinového koncentrátu byste zvolila, 
pokud by Váš modelový výrobek, měl být vyráběn masným průmyslem? Jak by vycházela 
předběžná  ekonomická kalkulace při dávkování s tím,že by se nahradily v receptuře vepřové 
kůže?  
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