@ Univerzita Toméasge Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
762 72 Zlin

Posudek oponenta diplomové prace

Prijmeni a jméno studenta: Bc. Lada Luksickova, DiS.

Studijni program: N2901 Chemie a technologie potravin
Studijni obor: Technologie potravin

Zaméreni

(pokud se obor dale déli):

Ustav: Ustav technologie potravin

Vedouci diplomové prace: Ing. Robert Gal, Ph.D.

Oponent diplomové prace: doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D.
Akademicky rok: 2016/17

Néazev diplomové prace:
Sledovani vlivu aplikace ndhrad NaCl na senzorické a technologické vlastnosti kufeci
jatrovky

Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace B - velmi dobie
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich . .
p y B - velmi dobre

zdrojl
4. Popis experimentil a metod feSeni C - dobre
5. Kovalita zpracovani vysledki C - dobre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre
7. Formulace zavéra prace C - dobre

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k diplomové praci:

Studentka si vybrala ke zpracovani aktdlni téma vénované moznostem sniZeni obsahu soli

v potravinach. Z textu préce je ziejmé, Ze se studentka snazila sepsat kvalitni praci, bohuzel se
nevyhnula faktickym i gramatickym chybam a rdiznym nepresnostem. Ctivost a pochopitelnost textu
je misty snizena nejednoznacnymi a neobratnymi formulacemi.

Napfisté by bylo vhodnéjsi uvadét presnost navazovani surovin formé napriklad 10,00 +/- 0,01 g,
namisto "s presnosti na dvé desetinna cisla".

V metodice prace postrdddm popis metodiky statistického zpracovani dat, které studentka provedla
o ¢emz svédci prukaznost rozdilli mezi vzorky uvedenad v grafech ve vysledkové casti. Metodiku
testovani predpokladd pro analyzu variance naopak studentka uvadi az v kapitole Vysledky a
diskuze. Standardné by vsak méla byt v kapitole Materidl a metody. Jisté nedostatky jsou patrné
také v komentarich vysledk( statistické analyzy dat. Napriklad u Hodnoceni celkového vzhledu na
str. 23 studentka uvadi rozdily mezi vzorkem 1, 8, 3 a 10. Avsak z obr. €. 7 je zfejmé, Ze prikazné
odlisné jsou pouze vzorky 7 a 9. Ostatni vzorky (1-6, 8, 10) se mezi sebou prlikazné nelisi. Obdobna
pripominka plati také pro ostatni hodnocené parametry. BohuzZel u nékterych parametrd nejsou ve
shodé hodnoty uvedené v textu s hodnotami uvedenymi v obrdzcich. Orientaci v textu této ¢asti
prace vyrazné ztézuji chybéjici odkazy na obrazky.

Zavér prace je zbytecné obsahly a studentka v ném v podstaté opakuje ziskané vysledky, bez
jednoznacného shrnuti, zda je mozné NaCl v sledovanych vyrobcich nahradit.

Otazky oponenta diplomové prace:

Jaké byly podminky tj. doba a teplota, vareni kurecich kazi?

Na zakladé Vami ziskanych vysledkd, je mozné NaCl v kurecich jatrovkach nahradit? Pokud ano, jaka
latka, resp. smés latek je k ndhradé nejvhodnéjsi a v jaké koncentraci.

V Zliné dne 9.5.2017

Podpis oponenta diplomové prace
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