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Nazev bakalarské prace:

Aplikace modifikovananého zivocisného tuku do jatrové pastiky

Hodnoceni bakalai‘'ské prace s vyuZitim klasifikacni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalatské prace A - vyborné
2. Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobie
3. Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdrojt B - velmi dobte
4. Popis experimentl a metod feSeni C - dobre
5. Kvalita zpracovani vysledki C - dobre
6. Interpretace a diskuze vysledki D - uspokojivé
7. Formulace z&véra prace C - dobre
PredloZenou praci doporuduji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
C - dobre
Posudek oponenta bakalaiské prace — EXPERIMENTALN{ PRACE Strana 1/3

Verze 2025/01



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreékova 5669
760 01 Zlin

Komentaie k bakalarské praci:

Bakalatska prace je napséna celkem piehledné, s formalnimi a stylistickymi nedostatky (pteklepy,
Spatné formatovani textu, chybné ¢islovani obrazku (12-14 resp. 26-28) a tabulek (1-7 resp.3-9)).
Teoreticka Cast prace obecné popisuje déleni a popis vlastnosti tukil (slozeni a degradacni procesy),
v dalsi ¢asti jsou popsdna vyroba pastik a vycet riznych druhti pastik. Metodika popisuje suroviny a
analytické metody pouzité v experimentu. Vysledky jsou prezentovany pomoci graft a tabulek.
Diskuze je vedena, ale s mensim mnozstvim zdrojl. Zavér prace je sepsan v obecné roving, ale je
castecné formulovan na chybnych vysledcich ze senzorické analyzy. Seznam literatury je
dostacujici, autorka Cerpa ze zahrani¢nich zdroja, které ale spise cituje v teorii nez v diskuzi.

K praci mam tyto vyhrady a pripominky:

- Oznaceni vzorki (1-7) v metodice neni pouzito ve vysledkové ¢asti, coz lehce ztéZuje orientaci v
textu. Doporucila bych doplnit grafické odliseni jednotlivych pomért pouzitych tuki ve vSech
grafech (poméry 160:90 resp.90:160) pro lepsi orientaci. U vysledki reologickych vlastnosti chybi
v grafech chybové usecky.

- V ramci podkapitoly 4.5.4 "Méfeni textury" je zminéna i reologicka analyza, ktera popisuje jako
texturni analyza mechanické vlastnosti potravin, ale neni souc¢asti texturnich vlastnosti. Doporucila
bych jiny nazev podkapitoly. Ve vysledcich uvadite dvakrat tvrdost pastik v ramci spredability testu
(5.2.5) a penetrometrické metody (5.2.7). Coz miize byt lehce matouci.

- Senzoricka analyza ma bohuzel chybné uvedenu metodiku (nespravny vzorec, stanoveni hypotézy
a alternativy, pouzité symboly nejsou vysvétleny v seznamu zkratek) a ve vysledkové ¢asti jsou
chybné vypocitany vSechny stanovované parametry. Tudiz zavér, které vzorky maji potencial
podpoieny vysledky senzoriky, nejsou relevantni. Je tieba tuto ¢ast znova prepocitat a vyhodnotit.

- Ve vysledcich a zavéru prace postradam kompletni srovnani jednotlivych pomért zastoupeni
pouzitych tukd.

Pres uvedené hodnoceni a vytky splnuje bakalarska prace vSechny pozadavky, a proto praci
doporucuji k obhajobé a hodnotim stupném "C - dobie".

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. V kapitole 4.5 uvadite, ze analyzy byly pouzity za ucelem zjisténi nutri¢niho slozeni a posouzeni
kvality pastik. Z nésledn€ uvedenych analyz ovsem vyplyva, Ze jste stanovovala spiSe fyzikalne-
chemické vlastnosti. Které atributy jsou stanovovany jako nutri¢ni parametry potravin?

2. Proc jste stanovovala susinu pastik dle normy pro syr/taveny syr? Neexistuje norma pro masné
vyrobky?

3. Dle uvedené metodiky jste analyzovala precistény a ¢astecné hydrolyzovany tuk. Ve vysledcich
ovsem uvadite pouze teplotu tani. Ostatni parametry (Cislo kyselosti, zmydeliiovaci Cislo, ¢islo
peroxidové a jodové) jsou prezentovany jako vysledky studie Novotné et al. (2024). Mohla byste
tedy objasnit, zda a jak byly provadény uvedené analyzy pouzitych tuk?

4. 7 jakého divodu byly pro senzorickou analyzu pouzity pouze 4 vzorky?

V e Zliné dne 3. éervna 2025
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