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	Odůvodnění hodnocení práce:

Teoretickou část diplomové práce uchazeč vypracoval na 30 stranách a citoval 53 literárních pramenů. Obsahově je zaměřena na obalové materiály používané v potravinářství se zdůrazněním obalů založených na přírodních polymerech (zejména na bílkovinách a polysacharidech). Diplomant popisuje pochody probíhající při skladování tuků a olejů a požadavky na obalové materiály pro tyto komodity. Obsah a rozsah teoretické části odpovídá zadání práce a problematice řešené v části praktické.
V praktické části práce se diplomant věnoval přípravě ochranných a jedlých polymerních povlaků z hydrolysátu amarantové mouky a jejich aplikací na máslo. Připravil 3 typy povlaků – bez přídavku antioxidantu, s přídavkem antioxidantu (kyselina askorbová) a s přídavkem síťovadla (dialdehyd škrobu). Cílem práce bylo sledování oxidace vzorků másla zabalených v původním obalu, vzorků másla bez obalu a vzorků másla opatřených ochrannými povlaky. Oxidace se sledovala kvantitativními stanoveními – peroxidové číslo, číslo kyselosti a anisidinové číslo. 
Student prokázal při experimentální práci v laboratoři velmi dobré pracovní návyky a odpovědný přístup k práci. Dokázal samostatně pracovat a zvládnout značnou časovou náročnost experimentů. Na konsultacích předkládal vlastní návrhy na způsoby provedení a organisace experimentů. Celkově hodnotím jeho přístup k řešení tématu diplomové práce jako velmi aktivní.

	Závěr: 
Cíle diplomové práce byly splněny. Výsledky ukázaly, že vzorky másla ošetřené ochranným            a jedlým povlakem ze škrobovo-proteinového hydrolysátu amarantové mouky s přídavkem antioxidantu (kyselina askorbová) vykazovaly v průběhu skladování v chladničce (při 7 oC) téměř totožný stupeň oxidace jako vzorky másla uchovávané v původním obalu. 
Diplomovou práci doporučuji přijmout k obhajobě.
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