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VIiv podminek skladovani na vybrané jakostni parametry napoju rostlinného ptvodu imitujicich mléko

Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace B - velmi dobie
2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani C - dobte

Mnozstvi, aktualnost levan zitych literarnich . "
nozstvi, aktualnost a relevance pouzitych lite B - velmi dobie

zdroji
4. Popis experimentll a metod feSenti D - uspokojivé
5. Kvalita zpracovani vysledkil C - dobre
6. Interpretace ziskanych vysledkl a jejich diskuze D - uspokojivé
7. Formulace zavéra prace C - dobre

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Gabriely Pfivarové pojednava o problematice rostlinnych napojd imitujicich mléko
a zabyva se vlivem skladovani na vybrané jakostni parametry.

Teoretickd Cast prace poskytuje prehled o technologii vyroby rostlinnych napojid obecné i
v konkrétnich pfipadech. Autorka popisuje vyrobu séjového, kokosového, pohankového a ovesného
napoje. Co lze vytknouti, je fakt, Ze kapitoly teoretické ¢asti prace vidy nekopiruji zadani a struktura
je mirné chaoticka. Nékteré podkapitoly, jako je napf. historie séji bych doporucila vyloucit (u jinych
surovin se takovy popis nevyskytuje). Naopak bych uvitala podkapitolu s nazvem ,,Organolepticky
popis” i u ostatnich vyse zminénych napoja. Literarni reserse vsak v konecném dulsledku obsahuje
vSechny potifebné informace.

Text disponuje pomérné castymi formula¢nimi nedostatky, které zfejmé vyplyvaji z nedokonalého
prekladu informaci z cizojazyénych zdroji. Naptiklad: ,Séjovy napoj ma, ve srovnani s jinymi
rostlinnymi alternativami mléka a mlécnych vyrobkd, dostate¢ny podil bilkovin, coZz mize zvysit jeho
saturaci.” (s. 18), formulaci na s. 23 ,,Prvnim krokem vyroby kokosového ndpoje je nutnost zbavit
kokosovy otech jeho tvrdého obalu a vydlabat tuhym nozem duzinu.”, nebo , To opét znamend
vyznam standardnich fermentacnich postup(,..” na s. 27. Ddle se vtextu vyskytuji chyby
z nepozornosti, jako je zdména oznaceni syrovatkovy, namisto sdjovy napoj (s. 18), poufZiti
nezavedené zkratky UHT (s. 16), ktera je zavedena aZz na s. 22, LDL, ktera neni zavedena viibec (s.
23), nebo zavedeni dale nepouzivané zkratky SSL (s. 15). Vyskytuji se zde také preklepy (napf.
Crornell a metoda podle Cornellova (s. 21), obsah susiny klesala (s. 62)). Gramatické chyby se v textu
vyskytuji zfidka, kdy jde vétSinou o interpunkci. Vyzdvihla bych vSak obtiznost vyhledavani
aktualnich zdroji na dané téma a vysoké zastoupeni cizojazyéné literatury v pouZitych zdrojich.
Praktickd ¢ast prace predstavuje experiment skladovaciho pokusu u péti susenych rostlinnych
napojl a jednoho vzorku plnotu¢ného mléka, kdy sledovanymi faktory byly teplota a ¢as skladovani.
Pozorovany byly vybrané parametry béhem tfi mésict (zmény obsahu susiny, hodnoty pH, obsahu
amoniaku, sekundarnich oxidacnich produktd a zdanlivé viskozity), kdy kazdy mésic byl odebran
vzorek suseného nadpoje/mléka a rekonstituovan pred samotnym stanovenim. Prakticka cast je
pomérné rozsahld a studentka musela provést analyzu mnoha vzork(. V metodice vSak postradam
stanoveni hodnoty pH. V podkapitole Stanoveni susSiny uvadi autorka vypocet vlhkosti vzorku
(nikoliv susiny) a ke vzorci chybi vysvétlivky. U vSech vzorcl pro vypocty v praktické ¢asti pak chybi
formalni Cislovani. U jednotlivych metod také neni uveden pocet opakovani stanoveni. Ve
vysledkové c¢asti jsou data prezentovana pomoci sloupcovych grafli, vtéchto pak postradam
chybové usecky. Struktura praktické ¢asti navic opét disponuje nepiehlednym délenim (Kapitola 9
Vysledky a diskuze, nasledovana podkapitolou 9.6 Diskuze). Diskuze pak trpi absenci porovnani
s jinymi zdroji, ¢i absenci citovani nékterych tvrzeni. Byt problematika rostlinnych napojd neni
v dostupné literature, co se tyce sledovanych parametr( dostate¢né prostudovana, chybi napfiklad
i srovnani s dobfe popsanou matrici, mlékem.

| pfes vySe uvedené nedostatky praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném C-dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:
1) Jakeé dalsi faktory, které v diplomové praci neuvadite, ovliviiuji kvalitu kone¢ného vyrobku?
2) Prosim, uvedte definici funkéni potraviny. Na s. 18 uvadite, Ze séjovy napoj je funkénim
napojem.
3) V jakém obalu byly vzorky skladovany pred rekonstituci?
4) V zavéru autorka uvadi: ,Tato diplomova prace, vznikla na zakladé zjisténi, Ze tato skupina

rostlinnych napoji neni pfili§ prozkoumana a nejsou popsany zmény nastavajici béhem
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skladovani téchto potravin (suchych smési).” Prosim, uvedte ddvod, proc jste sledovala
zmény u rekonstituovanych napoju.

Ve Zliné dne 20. 05. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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