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Komentare k diplomové praci:

Predkladana diplomova prace Bc. Michaely Petrerfiové na téma Vliv doby a teploty skladovani na
viskozitu trvanlivého mléka je zpracovand na 70 stranach véetné ptiloh. Pro praci bylo vyuZzito 50
literarnich pfedevsim cizojazyénych zdoja.

Po formalni strance je ¢lenéni prace pfehledné. Studentka vSak pouZziva jak progresivni tak
konzervativni styl psani napt. na str. 28 proteas i proteinazy. Vysledky praktické ¢asti diplomové
prace jsou zpracovany formou tabulek a grafli. Pfi zpracovani grafi neni napf. u Obr. 24 rozlisitelnd a
u Obr. 23 a 25 je obtizné rozlisitelna kfivka T_(0) klesajici gradient rychlosti (zndzornén Sedou
prerusovanou ¢arou), nebot je prekryta bud kfivkou pro rostouci nebo klesajci gradient rychlosti
T_5_(ll), resp. T_5_(1) a T_5_(lll). Z hlediska vysledk, je prekryv kfivek v poradku, avsak pro
prehlednost a snadnéjsi orientaci v grafech by bylo vhodnéjsi pouziti napf. teckované nebo jinak
prerusované ¢ary pro rostouci gradienty. Na str. 49 v kapitole 7.3 jsou popisovany vysledky
plnotuc¢ného mléka a ve druhém odstavci je zminéno mléko polotucné, coz je v kontextu preklep,
nicméné pro prehlednost prace by uvadéni tu¢nosti mohlo byt i souéasti textu ne jen nazva kapitol.
Vysledky prace jsou vhodné diskutovany v souhrnné diskuzi. Zavéry jsou formulovany jasné a shrnuji
praktickou ¢ast diplomové prace. Po obsahové strance prdce splnila zadani i cile diplomové prace.

Na zakladé uvedenych skutecnosti doporucuji predloZzenou diplomovou praci Bc. Michaely
Petreriové k obhajobé a hodnotim stupném B-velmi dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. V prdaci jste studovala také vliv obsahu tuku na viskoelastické vlastnosti mléka. MzZete stru¢né
shrnout, jak pravé obsah tuku ovlivnil viskoelastické vlastnosti mléka a zejména jeho hysterezi?

V Zliné dne 17.5.2017

Podpis oponenta diplomové prace
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