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Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

P . Hodnoceni dle ECTS
Kritérium hodnoceni
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formadlni drovei price, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobre

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literdrnich

3. 2droji A - vyborné
4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné
5. Kovalita zpracovani vysledki B - velmi dobre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace zavérh prace A - vyborné

Ptedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Nikoly Bechné se zabyva aktudlni problematikou moznosti pridavku
syrovatkovych protein( jako vedlejsiho produktu z vyroby syr(i do tavenych syrovych omacek.
Autorka pro vypracovani prace Cerpala poznatky z 80 literarnich prament, zejména cizojazycnych.
V teoretické ¢asti je popsana technologie vyroby tavenych syrovych omacek a rovnéz je uvedeno
srovnani tavenych syrii/omacek s analogy, které jsou na trhu ve vzristajici oblibé. Pozornost
autorky je také vénovana proteinlim mléka, které jsou pomérné podrobné charakterizovany. Na
konci teoretické ¢asti autorka popisuje faktory, které mohou ovlivnit reologické vlastnosti
tavenych syra.

V praktické ¢asti jsou charakterizovany modelové vzorky a jejich vyroba. Popis metodiky
jednotlivych stanoveni je podrobny a prehledny. Ve vysledkové ¢asti studentka vhodné popisuje
namérena data, srovnava je mezi jednotlivymi modelovymi vzorky a diskutuje své vysledky s
odbornou literaturou. Namérena data autorka prezentuje na 22 grafickych vyjadreni a ve 3
tabulkach. Pro prezentaci vysledkl bych lépe zvazila volbu barev jednotlivych kfivek namisto dvou
odstin( modré a také bych Iépe roz¢lenila jednotliva graficka vyjadreni. Nékteré popisky obrazk
jsou uvedeny na jiné strané nez samotny obrazek, coZ mizZe byt v fazeni ve vysokém poctu obrazk(
za sebou matouci.

V celé praci se vyskytuje jen velmi malo drobnych preklept a text je vhodné a prehledné
stylizovan. Pres vySe uvedena doporuceni mohu konstatovat, Ze Bc. Nikola Bechna ve své
diplomové praci prokazala samostatnost pfi zpracovani védeckého experimentu a formulaci
zjisténych vysledkd, a proto diplomovou praci doporucuji k obhajobé a navrhuiji klasifikovat
stupném A —vyborné.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Které faktory mohou ovlivnit trvanlivost ve smyslu stability a mikrobidlni jakosti tavenych
syrovych omacek?

2. Nastr. 22 uvadite, Ze se syrovatkové bilkoviny vyskytuji ve tfech formach. Vysvétlete
ziskavani téchto forem a jejich pripadné aplikace.

3. Mohla byste vysvétlit nizsi stabilitu vzorka s WPI na Obrazku 11 v prvnim tydnu skladovani
ve srovnani s kontrolou?

4. Ktery z uvedenych zkoumanych vzork( byste doporucila pro vyrobu v praxi? Jak by
pridavek syrovatkovych proteint ovlivnil cenu produktu?

Ve Zliné dne 20. 05. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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