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Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifikac¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1.  Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobie
3. Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdroja A - vyborné
4.  Popis experimentl a metod feSeni A - vyborné
5. Kvalita zpracovani vysledki B - velmi dobre
6. Interpretace a diskuze vysledkil B - velmi dobre
7. Formulace z&véra prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentaie k diplomové praci:

Téma diplomové prace je velmi aktualni a reflektuje rostouci zajem o inovace v oblasti mlé¢nych
vyrobki. Zaméteni na vyuziti ananasového pyré jako ochucujici slozky v tavenych mléénych
vyrobcich je napadité a ma potencidl pro aplikaci v praxi.

Teoreticka Cast prace je obsahla, dobfe strukturovana a pokryva veskeré dulezité aspekty
problematiky tavenych syrt az po tavenych mlécnych vyrobkt (od historie, pfes suroviny a
technologii vyroby, az po faktory ovliviujici texturu). Prakticka ¢ast je metodicky dobte
promyslena a experiment byl proveden s ptehledné definovanymi proménnymi (dvé hladiny susSiny,
pet trovni ptidavku pyré). Pouzité metody (fyzikalné-chemické, reologické, texturni a senzorické
analyzy) jsou relevantni a odpovidaji cilim prace.

Vysledky jsou dobte graficky i tabulkoveé zpracovany, misty by vSak ocenil detailngjsi komentar k
vyznamnosti rozdili mezi vzorky. Popis senzorického panelu by mohl byt podrobnéjsi. V praci se
vyskytuji drobné typografické chyby a drobné formalni nedostatky. Konfidenéni charakter
receptury mirné omezuje moznost reprodukovatelnosti prace.

Diplomova prace Bc. Veroniky Rehankové piedstavuje kvalitni a samostatné zpracované odborné
dilo, které doklada schopnost autorky samostatn¢ fesit zadany tikol, pracovat s literaturou a
interpretovat vysledky. Diplomovou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném A-
vyborne.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Jaké jsou nejcast¢jsi vady tavenych vyrobku a jak Ize témto vadam technologicky piedchazet?

2. Proc jste zvolila praveé ananasové pyre jako ochucujici slozku? Zvazovala jste i jiné ovoce?

3. Mtize mit ptidavek ovocné slozky vliv na trvanlivost produktu? Pokud ano, jak?

4. Co byste v budoucim vyzkumu upravila nebo doplnila, pokud byste pokracovala ve vyvoji

ochucenych tavenych mlé¢nych produkti?

Vv dne 26. kvétna 2025

Podpis oponenta diplomové prace
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