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Komentaie k diplomové praci:

Diplomova prace se zabyva aktualnim a prakticky relevantnim tématem vlivu jednotlivych druhi
bezlepkovych mouk a jejich smési na kvalitu smazeného peciva, konkrétne koblih. Zadéani prace
bylo po formalni strdnce splnéno, experimentalni ¢ast byla provedena, studentka navrhla vlastni
receptury a pokusila se je zhodnotit z technologického i senzorického hlediska. Pozitivné 1ze
hodnotit, Ze studentka téma uchopila aktivng, provedla vlastni experimenty a prace jako celek
pusobi ucelenym dojmem. Formalni stranka textu je na dobré urovni, stejné tak jazykové
zpracovani. Nicmén¢ prace vykazuje fadu nedostatki:

- Teoretick4 ¢ast je zaméfena vyhradn€ na koblihy z kynutého tésta, pficemz v praktické ¢asti
studentka pracovala s odpalovanym té€stem. Tato nesrovnalost neni nikde reflektovana, coz
hodnotim jako nedostatek vzhledem k odlisnosti technologickych principti obou typti tést.

- Prace hojné Cerpa ze zastaralych literarnich zdroji, chybi odkazy na soucasné studie nebo nove;jsi
odbornou literaturu. Studentka ani nevyuzila doporuéenou literaturu vyplyvajici ze zadani DP.

- Jednim z deklarovanych cilti prace bylo zlepsit senzorické vlastnosti vyrobkti. Hodnoceni vSak
probéhlo pouze subjektivné (pravdépodobné autorkou samotnou), bez zapojeni vice hodnotiteld,
coz ¢ini vysledky této ¢asti irelevantni.

- V metodice neni uvedeno, ¢im a kde (v jakém mist¢) byla méfena tloustka koblih, coz
znesnadnuje reprodukovatelnost experimentu.

- Prace z mého pohledu postrada fotodokumentaci z experimentu, zejména z formovani vyrobkda.
Prilozené fotografie by pomohly Iépe porozumét praktické strance vyroby a vzhledu hotovych
vyrobktl. Pokud autorka prace fotografie ma, doporucuji jejich doplnéni pii obhajobe.

- Ve vysledcich jsou data zobrazena duplicitné — tabelarné i graficky — bez pfidané hodnoty, coz
praci zbyte¢né zatézuje.

- Ve vizualizaci dat jsou smérodatné odchylky vyznaceny svislymi pfimkami. Standardné se
znazornuji jako tsecky (tzv. error bars), coz je bézny graficky standard.

- V casti vénované statistickému zpracovani dat autorka uvadi, ze vysledky byly analyzovany
vypoctem aritmetického priméru a smérodatné odchylky, pfi¢emz na jejich zakladé orientaéné
posuzovala variabilitu a rozdily mezi sledovanymi skupinami. Ackoli tyto ukazatele skute¢né patii
mezi zakladni nastroje deskriptivni statistiky a lze je vyuzit k pfedbézné orientaci v datech, nelze na
jejich zaklad¢ Cinit zavery o statistické vyznamnosti rozdilt mezi skupinami. Za velky nedostatek
povazuji skute¢nost, ze v praci nejsou uvedeny zadné rozhodovaci statistické testy, které by
umoznily objektivni posouzeni statistické vyznamnosti zjisténych rozdilii. Autorka sice uvadi, ze:
»Podrobngjsi statistické testy, zaméiené na vyhodnoceni statistické vyznamnosti rozdilti mezi
skupinami, budou ptfipadné doplnény v nasledujicich castech prace, v zavislosti na charakteru a
rozsahu ziskanych vysledkut.", avsak k jejich uvedeni v textu nedochazi. Zistava tedy pouze u
deskriptivniho hodnoceni bez realné opory v testovani hypotéz, ¢imz je oslabena validita
interpretace vysledkl. Doporucuji tuto ¢ast pii obhajobé blize objasnit a doplnit o relevantni
statistické testy (napf. t-test, ANOV A), které by umoznily dolozit tvrzeni o existenci ,,vyznamnych
rozdila* mezi skupinami, jak je v praci opakované naznacovéno.

- Zcela chybi diskuze vysledku. Studentka prezentuje data, ale nijak je neinterpretuje, nesrovnava s
literaturou, ani neanalyzuje pfi¢iny pozorovanych jevu.
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Prace ma potencidl a je zfejmé, Ze studentka vénovala experimentiim Cas i Usili. AvSak vySe
zminéné nedostatky, zejména chybéjici diskuze vysledkli a nevhodné postupy pfi jejich hodnoceni,
snizuji celkovou uroven prace.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. V zavéru trvdite, Ze kombinace bezlepkovych mouk umoznuje dosahnout kvality srovnatelné

s klasickymi vyrobky obsahujicimi lepek. Jak jste toto srovnani provedla, kdyZ v praci chybi
jakakoli referen¢ni lepkova varianta?

2.V zavéru prace senzorické Casti uvadite, ze koblihy z bezlepkovych smési se 1épe plnily. Muzete
uvést, ¢im a jak jste vyrobky plnila? Subjektivni senzorické hodnoceni probéhlo na plnénych nebo
neplnénych vyrobcich? Jak by samotnd népli mohla ptipadné ovlivnit vyrobky ze senzorického
pohledu?

3. Jak by podle Vaseho nazoru ovlivnilo vysledky pouziti jiného pojivového systému nez suseného
vejce — naptiklad kombinace psyllia a xanthanové gumy?

4. Zvazovala jste aplikaci n€které z kombinaci mouk i v jiném typu tésta (napf. kynutém), a jaké
vyzvy by to podle Vés ptineslo?

V Brné dne 21. kvétna 2025

Podpis oponenta diplomové prace
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