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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Marie Chvatikové se zabyva rostlinnymi ndhrazkami smetan jakozto
potravinarskymi emulzemi a jejich charakterizaci (zejména viskolelastickymi vlastnostmi).
Teoreticka ¢ast je pomérné dlouha a nékteré pasaze jsou dle mého nazoru zbytecné podrobné a
nevztahuji se Uplné k tématu prace (napf. v kapitole 2 bych ocekavala charakteristiku i jinych
rostlinnych nadhrazek smetan nez jen kokosové, v kapitole 4 pak popis jen téch emulgatorq, které
byly pouZity v diplové praci. Obecné bych vytkla pouzivani pojmu "rostlinna smetana" resp.
"rostlinné mléko" v celé praci, které nejsou legislativné spravné. Obrazky prevzaté z cizojazycnych
textd nejsou preloZeny do ¢estiny. Studentka pouZiva misto pojm( mono- a diacylglyceroly starsi a
dnes uzZ nevyuZzivané oznaceni mono- a diglyceridy. V abstraktu se vyskytuji zkratky, které nejsou
vysvétleny.

Cil diplomové prace je jasné formulovan. Metodika popisuje jak pouzité vzorky tak i metody.
Postup pfipravy vsech vzork( je zbyteéné posan pro kazdy vzorek zvlast s ohledem na to, Ze se
vSechny vzorky vyrabély stejné (stacilo uvést jen surovinové skladby a obecny postup). Nerozumim
oznaceni vzork( "smetan" pomoci data vyroby, kdyz dale v textu jsou pouzivany pismenné zkratky
(ze kterych je patrné, zda obsahuji emulgator ¢i nikoli), je to pomérné matouci. K vlastnim
surovinovym skladbam a vyrobam mam nékolik otazek (viz nize, otazky 1-5). Domnivam se, Ze
rozdilné sloZeni (pfitomnost/absence ryzové mouky, poutziti lecitinu/mono- a diacyglycerold, rizna
mnozstvi guarové gumy) znemoznuje srovnani vyrobenych vzork(, coz je patrné ze ziskanych
vysledk(. Z metodiky reologie neni patrné, které vzorky byly méreny v geometrii deska-deska a
které v geometrii valec-valec, to se ¢tenar dozvida az z vysledku. V ¢asti vénované senzorickému
hodnoceni (resp. v priloze) postradam dotaznik, ktery byl pouZzit.

Vysledky jsou prezentovany formou tabulek a graf(i. V ¢asti vénované reologii jsou totozné
vysledky zbytecné prezentovany jak v tabulkdch, tak i v grafech. Obrdzky 37 - 40 navic vyjadfuji
totéz co obrazky 28 - 36 a 41 - 44. V Tabulce 7 a dale studentka uvadi nespravné jednotku tangens
fazového posunu. Komentére vysledku se stale opakuji, diskuze s odbornymi ¢lanky je minimalni.
V ¢ésti vénované barvé, senzorickému hodnoceni a stabilité diskuze chybi Uplné. Na str. 92
studentka nespravné interpretuje vysledky Némenyiho testu vicenasobného parového porovnani,
kdy se "smetana" 2 lisi pouze od vzorku 5, nikoli od vSech ostatnich. Nerozumim téz jinému
oznaceni vzork(l nez ve zbytku préce, opét je to matouci.

Zavér diplomové prace je pomérné rozsahly a prakticky jen opakuje dosazené vysledky, postradam
néjaké komplexni shrnuti. Neni mi Uplné jasné, z ¢eho diplomantka vyvodila zavér, Ze kokosova
nahrazka smetany byla nejlepsi. Seznam literatury obsahuje 71 zdroj(, z nichZ naprostou vétsinu
predstavuji ¢lanky z databazi, coZ velmi ocenuji. Praci i pres uvedené vytky doporucuji k obhajobé a
hodnotim ji stupném D - uspokojivé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Pro¢ byly pro pfipravu ndhrazek smetan pouzity 2 rizné vyrobni zafizeni (Vorwerk Themomix a
mixér Phillips)?

2. Proc byly vyuzity dva rlizné emulgatory (lecitin u ryZové "smetany" a MAG/DAG u ostatnich)? A
z jakého dlivodu nebyla vyrobena ryZova "smetana" bez emulgatoru jako ostatni druhy?

3. Z jakého dlivodu byly nékteré "smetany" mixovany 10 min a nékteré 20 (mandlova, kokosova a
ovesno-kokosova)?

4. Proc byla u nékterych "smetan" do surovinové skladby zahrnuta ryZovd mouka jak ve varianté
s emulgatorem, tak i bez, u jinych jen ve varianté bez emulgatoru a u jinych nebyla vyuZita viibec?
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5. Pro¢ bylo u mandlové a kokosové "smetany" s emulgatorem pouzito dvojnasobné mnozstvi
guarové gumy?

6. Proc byly pro senzorické hodnoceni vybrany pouze vzorky s emulgatory a nikoli vSech 9?

7. Cim si vysvétlujete pokles stability u vzorkd s pridavkem emulgatoru? Nemélo by to byt naopak?

V e Zliné dne 23. 5. 2023

Podpis oponenta diplomové prace
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