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Vazba mezi vlastnostmi suroviny a kvalitou ¢okoladovych pomazanek
Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobre

zdrojl

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

A - vyborné

4. Popis experimentil a metod feseni A - vyborné

5. Kovalita zpracovani vysledk

B - velmi dobre

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobie

7. Formulace zavéra prace

A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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Komentare k diplomové praci:

Predlozend diplomova prace se vénuje problematice, kterd neni tak frekventovana, jako vyroba
jinych potravin a potravinarskych produkt(l. Z tohoto pohledu je potfeba predloZzenou praci ocenit.
Jak autorka spravné uvadi, ndzev ¢okoladova pomazanka je pouze jakousi substituci vlastni
receptury, ktera obsahuje pouze kakaovy prasek a tukovou slozku tvofi jiny tuk, nez kakaové
maslo. Proto by se slovo ¢okolada viibec nemélo i dle platné legislativy v ndzvu objevit. literarni
Cast je obsazna a jsou v ni popsany vsechny uUskali spojené s vyrobou ¢okolddy a také moznosti
uplatnéni jinych tuk( a tukovych nahrazek pti vyrobé pomazanek. Oceriuji, Ze se diplomantka
snazila o uplatnéni rady literarnich zahrani¢nich prament, bohuZel vadou na krase je nékdy trosku
kostrbaty preklad jako napf. na str. 14 tykajici se tvorby tukového vykvétu. Metodicka ¢ast je
kvalitné zpracovana, podrobné jsou popsany jak pouzité suroviny, tak i metotoda stanoveni
texturnich vlastnosti tukd i pomazanek.

Kladné hodnotim snahu diplomantky o spravnou interpretaci dosazenych vysledk( a také snahu o
vysvétleni nékterych vysledkd, které se odchyluji od oéekavani. je Skoda, Ze vSechny pomazanky,
jak vyplyva i ze zavéru prace, se ukazaly byt nestabilnimi. Jak ale spravné diplomantka glosuje,
receptura neni konec¢na a bude tfeba na ni jesté pracovat, coZ dava prostor pro dalsi mozné téma
bakalarské ¢i diplomové prace.

Otazky oponenta diplomové prace:

1)Pfi hodnoceni tuhosti pomazanek byl rozdil mezi kokosovou a s palmovym olejem nizsi, nez pfi
samotném hodnoceni téchto tuku. Lze to néjak vysvétlit?

2) Problémem pfi skladovani pomazanek byla jejich krystalizace a vznik tukového vykvétu. Mohly
se na tom podilet i jiné pouzité slozky receptury, napft. liskové ofechy? Pokud ano, vysvétlete to.
3) Jak vyznivaly pomazanky z pohledu senzorického hodnoceni? Zkusila jste je napf. namazat?
Pokud ano, korespondovaly vase zavéry o jejich pouzitelnosti , opfené o instrumentalni analyzy, se
skute¢nym stavem po namazani?

V Brné dne 26. 5. 2023

Podpis oponenta diplomové prace
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