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1. Splnéni zadani diplomové prace B - velmi dobre

2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. o B - velmi dobfe
zdrojl
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5. Kvalita zpracovani vysledkt C - dobre
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace je rozdélena do logickych ¢asti popisujici vlastnosti pouzitych surovin, zakladni
technologické operace vyroby Sunek a legislativni pozadavky. Po formalni strdnce ovSsem prace
obsahuje fadu gramatickych a stylistickych i faktickych chyb. Seznam litarury je dostatec¢ny, avsak
citace zdroji neni jednotna.

Cil prace neni zcela srozumitelné vydefinovan. Metodika je popsana velmi detailné, ale chybi
nékteré zakladni Gdaje (napf. vysvétleni pouzivanych zkratek vzorkl - pouze v tabulce 5, kolikrat
bylo provedeno stanoveni). U uvedenych rovnic bych doporucila pouZiti zkratek pro jednotlivé
parametry. Vysledkovd ¢dst prace je pouze na 10 strandch, pficemz je zde dobfe zpracovana
diskuze s literaturou, ovsem popisu vlastnich zavérQ analyz je vénovan velmi maly prostor

s nezcela jasnymi formulacemi ( napt. kapitola 7.1, 7.3). U senzorické analyzy chybi vysvétleni jaky
parametr byl hodnocen poradovou zkouskou. Postradam jasné srovnani rozdilnych typu
syrovatkovych preparat( a pouzité vychozi suroviny u provedenych analyz. Zavér prace neni zcela
vystizny z pohledu formulace srovnani pouzitych syrovatkovych preparatd, ale obecné shrnuje
ziskana data.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Na strané 11 uvadite, Ze vazbou CO2 na hemové Zelezo vznika karbonylmyoglobin. toto tvrzeni
neni pravdivé, mlzete bliZze a spravné popsat vznik a vlastnosti karbonylmyoglobinu?

2. Vysvétlete pojem "diafiltrace" a jaké jiné zplsoby koncentrovani syrovatky jesté znate?

3. Kolik vzorkl od kazdé varianty jste poufZil pro stanoveni ztraty varem pro chlazenou a mrazenou
surovinu? Jak si vysvétlujete vyssi odchylku u kontrolniho vzorku oproti ostatnim vzorkim ( viz
tabulka 9)?

4. MlZete uvést nékteré biochemické zmény probihajici pfi tepelném opracovani Sunky majici vliv
na hodnotu pH?

5. Jak byly konkrétné upraveny vzorky pro texturni analyzu? Cim si vysvétlujete mirny pokles
pevnosti Sunek s pridavky WPC a WPC-i?

6. Je mozné urcit preferecni poradi Sunek, i kdyZ nebyl shledan staticky rozdil? Uvedte konkrétné
na Vasem pfripadé.

V e Zliné dne 26.05.2023
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