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Vliv lyofilizace na vlastnosti dyfiového prasku
Hodnoceni diplomové prace s vyuzZitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni TR

1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné

2. Formélni Uroven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobfe
3. Mno.zostv1, aktuélnost a relevance pouZzitych literarnich R —

zdrojt

4. Popis experimentl a metod feSeni B - velmi dobfe
5. Kuvalita zpracovéani vysledki A - vyborné

6. Interpretace ziskanych vysledk a jejich diskuze A - vyborné

7. Formulace zavéra prace A - vyborné
PfedloZenou praci doporuéuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

Studentka splnila zadany cil prace. Diplomova préce je psana €tivou formou a spliuje
nalezitosti experimentélni prace. Zvolené téma préce, vliv lyofilizace na vlastnosti dyfiového
prasku, je aktudlni. V teoretické Casti prace je popsana dyn€, nutri¢ni sloZeni a jeji vyuZiti
v potravinafstvi a farmaceutickém primyslu. Nasleduje popis a princip lyofilizace, vyhody a
uplatnéni. V praktické €asti prace studentka zpracovala a vyhodnotila experiment, jehoZ
cilem bylo zjistit, zda mohou mit odli$§né podminky lyofilizace vliv na fyzikalni a chemické
parametry dyniového prasku. Prokazalo se, Ze technika lyofilizace a teplota suSicich polic
ovlivnily vé&tSinu zvolenych parametrii. Vysledky prace jsou zpracovany piehledné a zavér
je spravné formulovan.

Pfipominky a doporuceni:
- Prace neobsahuje klasické rozdé€leni na: ,,I. Teoreticka ¢ast“ a ,,II. Prakticka ¢ast*;
- Cil prace je uveden v uvodu v jedné vété. Doporucuji dat cil prace jako samostatnou
kapitolu praktické €asti a uvadét pro lepsi piehlednost v bodech cile teoretické
i praktické ¢asti prace;
- Zavér prace se stejné jako uvod neisluje;
- Uplny popis vzorku v metodice prace, kde byla dyn& vypéstovana (CR, dovoz);
- Mohlo byt pouzito vice vzorki i riizné druhy a odriidy dyné pro srovnani vysledki;
I v zavéru prace psat neosobné€, nepouzivat ,,ich formu*.
Prace ma logickou strukturu, obsahova naplil jednotlivych kapitol je vyvazena. Jazykova a
formélni strénka prace je na velmi dobré tirovni, pfipominky jsou uvedeny vyse v posudku.
Uvedeno je dostate¢né mnozstvi literdrnich odkazl, celkem 109, z nichZz 88 piedstavuji
odkazy zahrani¢ni. Studentka prokazala, Ze problematice rozumi a dokaze ziskana data
vyhodnotit a diskutovat naméfené hodnoty s jiz publikovanymi daty.

Préci doporucuji k obhajobé€ a hodnotim stupném A — vyborné.

Otazky oponenta diplomové prace:

1) V teoretické Casti prace uvadite, Zze se dyné, diky bohatému obsahu nutriéné
prospéSnych latek a fytochemikalii, pouZzivaji pfi riznych zdravotnich obtiZich, napf.
pii travicich problémech. MiZete uvést dalsi vyuziti ve vyZzive ¢i 1é€ebné vyzive, piip.
v jakych podobéch se setkdvame s dyniovymi produkty v lécich ¢i dopliicich stravy
nejcasteéji.

2) Budou vyuzity vysledky ziskané v praktické ¢asti prace v praxi, v potravinafstvi?

Ve Zliné dne 12. 05. 2023
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