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Komentáře k diplomové práci: 
Předložená diplomová práce věcně řeší dané téma.  Zvolená metodika odpovídá cíli práce.  
 
Práce je velmi dobře zpracovaná. Drobnou chybou, která ale jen velmi málo snižuje kvalitu práce, 
jsou formulační nepřesnosti v části teoretické. Prokazuje však dobrou strukturu a uspořádání 
odborného textu, který se od diplomové práce požaduje.  
 
V části praktické postrádám vysvětlení, z jakého důvodu byly vybrány k senzorickému hodnocení jen 
některé koncentrace. 
Ve formulaci závěru, mohla diplomantka uvést kromě souhrnu výsledků i porovnání zjištěných 
výsledků a jasnější formulace, které případné koncentrace vykazovaly zlepšení sledovaných  
technologických a senzorických vlastností. 
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Otázky oponenta diplomové práce: 
1. Při aplikaci hydrokoloidů, konkrétně xantanové a tragantové gumy, existují nějaká omezení či 
limity pro využití v potravinách a konkrétně v masných výrobcích? 
2. Jaké optimální dávkování xantanové a nebo tragantové gumy byste zvolila, pokud by Váš 
modelový výrobek, případně po přídavku kořenících směsí, měl být vyráběn masným průmyslem?  
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