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Komentare k diplomové praci:

Predlozend diplomova prace se zabyva problematikou praskové reologie vybranych
potravinarskych praskd. Autorka se zaméfila na susené plnotucné mléko, instantni rostlinné
nahrazky mléka a precipitované kaseinaty sodné. Podrobné popsala jejich nutri¢ni sloZzeni a dale
pak proméfila jejich reologické vlastnosti. Zasadnim zjisténim prace je fakt, Ze reologicky profil
zkoumanych praskovych potravinarskych vzorki je primarné ovlivnén jejich nutri¢nim slozenim.
Autor dale argumentuje, Ze modifikace sloZeni téchto potravinafskych matric mize vyznamné
ovlivnit jejich tokové chovani a schopnost zpétné redispergace pfi rozpousténi. V ramci praktické
¢asti bylo pomoci rotacniho reometru detailné charakterizovano reologické chovani zkoumanych
praskovych potravinarskych vzork(. DlleZitymi parametry pro posouzeni jejich reologickych
vlastnosti byly kohezivita, mez kluzu, hlavni napéti, index toku, vnitini Uhel tfeni, objemova
hmotnost a mensi konsolidaéniho napéti. Na zakladé ziskanych vysledki bylo konstatovano, ze
instantni rostlinné nahrazky mléka maji potencidl pro priznivé kvalitativni vlastnosti diky moznosti
modifikace jejich sloZeni, coZz umoziiuje dosaZzeni pozadovanych nutri¢nich parametrd. Autorka
dale upozornuje na vyznam fortifikace rostlinnych nahrazek mléka vyssim obsahem vlakniny pro
zlepseni jejich nutri¢ni hodnoty. Celkové je prace dobre strukturovand, metodicky precizni a
poskytuje uceleny pohled na problematiku praskové reologie ve spojitosti s potravinarskymi
prasky. Jeji vysledky maji potencial prispét k optimalizaci sloZeni a vyrobnich procest
potravinarskych produktl s praskovou formou, coz mize pozitivné ovlivnit jejich praktické vyuZiti a
konkurenceschopnost na trhu. Z formalniho hlediska predlozend diplomova prace spliuje
pozadavky kladené na tento typ zavérecéné prace.

Otazky oponenta diplomové prace:

Které fyzikalni a materidlové parametry maji dominantni vliv na kohezivitu praskovych materiald?
Jaky vliv na tokovost praskovych materiald ma jejich vihkost a povrchova drsnost?

V Zliné dne 13.05.2024

Podpis oponenta diplomové prace

Posudek oponenta diplomové prace Strana 2/2
Verze 2024/01



