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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace se v teoretické ¢asti zabyva popisem chovu ovci, slozenim ov¢iho mléka a
vyrobou jogurtli. Praktickd ¢ast zahrnuje vyrobu jogurtl z riznych kombinaci ovéiho a
kravského mléka a jejich analyzu.

Kvalifika¢ni prace ma formalni i jazykové nedostatky (napf. citace jsou uvadény az za
teCkou a nejsou v textu uvadény postupné, kombinace pouzivani kratkych a dlouhych
pomlcek, nejednotné psani mezer mezi Cisly a pomlckou, pieklepy). V textu se objevuji také
faktické chyby (str. 13 —hormon oxitoxin, str. 20 — jednotka specifické hmotnosti kg, str. 25
— index zlomu). Kapitola 2.3.1 Technologické vlastnosti ov¢iho mléka je nelogicky
zaclenéna jako podkapitola chemického slozeni ovciho mléka. Podobné kapitola 3.3 Kysané
vyrobky z mléka malych prezvykavct obsahuje informace o mikrostruktufe jogurtti. Na str.
36 je zaménéno oznaceni set type a stirred type jogurt.

V metodice prace postradam uvedeni teploty, pii které byla provedena texturni profilova
analyza. Kapitola 5.3.6 Senzorické hodnoceni je napsana naprosto nedostatecné. Chybi pocet
hodnotitelti a hlavné metody, které byly pouzity. V ptiloze bych o¢ekavala dotaznik, ze
kterého by to bylo patrné.

Vysledky prace jsou zpracovany piehledné formou grafii. Postradam ovSem alespon zakladni
statistické hodnoceni, v grafech absentuji chybové usecky. Z obrazkt 5 — 8 neni patrné, co
znamenaji pismena A a B — patrné se jedna o dvé Sarze jogurtti? V kapitole 6.3 student
oznacuje rozdily v pH 3,8 a 4,0 za ,,vyznamné®, coz si dovoluji oznacit za ponékud troufalé
(i s ohledem na chybéjici statistické vyhodnoceni).

Seznam citované literatury zahrnuje 52 zdroji, z nichZ nadpolovi¢ni vétSinu tvoii ¢lanky

z impaktovanych ¢asopisii nebo odborné cizojazy¢né knihy. Zdroje ovSem nejsou citovany
jednotné a dle pozadavki platné normy. Nékteré citace jsou netplné.

I ptes uvedené vytky mohu konstatovat, zZe tiroven prace jimi neni zasadn¢ sniZena a ja ji
doporucuji k obhajob¢.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Nastr. 19 uvadite, Ze ov¢i mléko se fadi na 4. misto celkové svétove spotieby.
Muzete prosim uvést, kterd mléka jsou na prvnich 3 pozicich?
2. Specifikujte prosim metodiku senzorického hodnoceni — pocet posuzovateld,
pouzité metody, zplisob vyhodnoceni.

Vezlinédnel8. 05. 2019

Podpis oponenta diplomové prace
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