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Komentare k diplomové praci:

Téma diplomové prace je aktudlni jiz v tom, Ze se v ném autorka snazi pfispét k problematice
zameérila na oblast jemného peciva, kde vylepseni vyrobk, které jsou vétsinou fazeny do potravin
se zdravotnimi riziky kv(li vysokému podilu tuk( a cukr(l, neni tak jednoduché, protoze kazda
zména v recepture zpravidla i ovlivni vyznamné senzorické vnimani potraviny, a to ¢asto ne vidy
pozitivné. Navic jde o oblast, kterd neni v literature tak frekventovand, coz zhorsuje i sbér
informaci z této problematiky. Je tfeba ale konstatovat, Ze autorka se s timto handicapem
vyrovnala velmi dobfe, o cemz svéddii literdrni reSerSe, kterou vypracovala. Zde bych mél pouze
jednu pfipominku. Na str.13 v kapitole 1.3.2. Tuk uvadi ...Technologicky vyznam tuku je v jeho
schopnosti vazat a stabilizovat kypfici plyn...Je toto tvrzeni spravné nebo bylo mysleno néjak jinak?
Metodicka ¢ast je dobfe zpracovana a je z ni jasné, o co v praci pljde. Pfi tvorbé receptur byla ¢ast
cukru a tuku nahrazena c¢ekankovym sirupem. Tady by bylo vhodné doplnit blize Gdaje o jeho
sloZeni. Jaka byla jeho susina? Na zdkladé jakého poznatku ci klice byl pomér ndhrady cukru a tuku
sirupem zvolen tak, jak je uvedeno v tabulce 4?

Cést Vysledky a diskuse dostateénym zp(isobem popisuje a objasfiuje dosazené vysledky a kladné
hodnotim i to, Ze se podafilo diplomantce zajistit oporu pro své vysledky v dostupné literature.
Trosku na Skodu je to, Ze nebyla stanovena vytéznost tésta, coz mohlo dat odpovéd na vaznost
vody v tésté a také to, coz potvrzuje v zavéru i sama autorka, Ze nebylo provedeno senzorické
hodnoceni, které by umoznilo zachytit zmény v senzorickém profilu vyrobk( a to jak pfipadné
nedostatky tak i pozitiva novych receptur.

Otazky oponenta diplomové prace:

1) Jaké dalsi moZnosti vylepseni recepturniho sloZeni koblih byste navrhla?

2) Predpokladam, Ze jste koblihy ochutnala, jak se projevily zmény v textufe v do celkovém
senzorickém profilu?

3) Doba smaZené byla u vSech receptur shodnd. Odrazilo se to néjak na vlastnostech
vyrobk(?

V Brné dne 26. 5. 2023

Podpis oponenta diplomové prace
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