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Vliv skladovani na oxidace tukt u suSeného hoveéziho masa

Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifikac¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1.  Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobie
3. Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdroja B - velmi dobie
4.  Popis experimentl a metod feSeni A - vyborné
5. Kvalita zpracovani vysledki A - vyborné
6. Interpretace a diskuze vysledkil A - vyborné
7. Formulace z&véra prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentaie k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Markéty Suchankové se zabyva aktualni problematikou skladovani a
zpracovani hovéziho masa. Autorka pro vypracovani prace Cerpala poznatky z dostatecného
mnozstvi literdrnich pramentl, zejména cizojazyCnych.V teoretické ¢asti je dostatecné popsana
problematika zrani masa, skladovani masa i technologie jeho suseni.

Popis metodiky jednotlivych stanoveni je podrobny a piehledny. Ve vysledkové ¢asti studentka
vhodné popisuje namétena data, srovnava je mezi jednotlivymi modelovymi vzorky a vhodné
diskutuje své vysledky s odbornou literaturou.

V celé praci se vyskytuje jen velmi malo drobnych pieklepi a text je vhodné a prehledné
stylizovan. Mohu konstatovat, ze Bc. Markéta Suchankové ve své diplomové praci prokéazala
samostatnost pii zpracovani védeckého experimentu a formulaci zji§ténych vysledkd, a proto
diplomovou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji klasifikovat stupném A-vyborng.

Otazky oponenta diplomové prace:

1.) V kapitole 2 MASO, JEHO SLOZENI A VLASTNOSTI zmitiujete nékteré vlastnosti svaloviny
obecné a zaroven popisujete samostatné hovézi maso. Lisi se podle Vaseho nazoru hovézi svalovina
v nékterém parametru vyrazné od svaloviny jinych hospodatskych zvirat?

2.) V podkapitole 6.2.1 Kinetika suseni masa je v tabulce hmotnost a rozméry masa uvedena doba
suSeni 20 dnt1 a v nasledujici tabulce stanoveni aw zminujete zrani v trvani 1 mésice. Ma tato
diference né&jaky vyznam?

3.) V zavéru prace zminujete hypotézu tykajici se odlisné oxidacni stability jednotlivych vzorkd,
kterou vysvétlujete moznym rozdilnym podilem nenasycenych mastnych kyselin ve vzorcich,
jejichz stanoveni ovSem nebylo provedeno. Nebylo by mozno uvazovat o dalsich hypotézach a
vychazet ptitom z vysledkd Vami provedenych analyz?

V/Zlin dne 14. kvétna 2025

Podpis oponenta diplomové prace

Posudek oponenta diplomové prace Strana 2/2
Verze 2025/01



