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1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. Zdroji A - vyborné

4. Popis experimentil a metod feseni B - velmi dobi'e
5. Kvalita zpracovani vysledkt B - velmi dobi'e
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre

7. Formulace zavért prace B - velmi dobie
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B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace je napsdna prehledné, srozumitelné a s minimem stylistickych a formalnich chyb.
Pozitivné hodnotim mnoZstvi citované predevsim cizojazy¢né literatury.

Metodika je zpracovana prehledné, avsak chybi zde vice popsany konkrétni pocty odbérd vzorka,
jejich znaceni a opakovani provadénych analyz béhem experimentu. Doporucila bych zaradit i
statistické zpracovani vysledk(. Ve vysledkové €asti prace nachazim vice formalnich a faktickych
chyb (hlavné v kapitole 5.2). Vysledky jsou pfevazné srozumitelné popsany a dostatecné
diskutovany. Zavér je formulovan jasné a vystizné.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Proc jste nestanovoval hodnotu pH u vakuové balenych vzorkd na za¢atku experimentu?

V tabulce ¢. 4 mate hodnotu pH pouze u vzork( stafenych suchou cestou, ale v grafu €. 3 ji
uvadite?

2. Mohl byste objasnit hodnoty pH v tabulkach 11, 12, 13 a 15, které jsou nazvany stejné,
avsak hodnoty jsou rozdilné? Stejné tak objasnéte ptvod pridmérnych hodnot pH v tabulce
¢.4?

3. Proc se méfily vakuované vzorky pfi stanoveni thiobarbiturového cisla béhem experimentu
pti riznych vinovych délkach (13. +42. vs. 28. den)?

4. Proc se neprovadéla senzoricka analyza, pokud se zmény stafeni masa projevuje, jak
uvadite v prdci, pfevdzné na senzorickém profilu masa?

Ve Zliné dne 20. 05. 2022

Podpis oponenta diplomové prace

Posudek oponenta diplomové prace Strana 2/2
Verze 2019/05



