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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. o B - velmi dobi'e
zdrojl

4. Popis experimentil a metod feseni A - vyborné

5. Kvalita zpracovani vysledkt B - velmi dobi'e

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobte

7.  Formulace zavérh prace B - velmi dobre

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre

Posudek oponenta diplomové prace Strana 1/2
Verze 2019/05



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
760 01 Zlin

Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace se zabyva stanoveni susiny, bilkovin a tuku u 28 vzork( veprovych parku
zakoupenych v obchodni siti pomoci metody NIR spektroskopie.

Teoretickd ¢ast je napsana Ctivou, standartni formou, da se fici az velmi ze Siroka. Prace popisuje
kromé stanoveni masnych vyrobkl také stanoveni rdznych druhd potravin pomoci NIR

spektroskopie. Detailné by se vSak méla zaméfit na masné vyrobky.

Diplomova prace se sklada ze 100 citovanych zdroju, v prevainé mire vsak starsiho data. Pozitivné
Ize hodnotit mnoZstvi zpracovanych vzork(, diskuze v praktické casti prace je vsak velmi stroha.

Tabulka 12 znovu uvadi hodnoty v prechozich tabulkdch. Je také na Skodu, Ze nebyla provedena
skutecné prakticka validace hodnot u stanovovanych parkd, ale jen statisticky vypoctena.

PfedloZenou diplomovou préci hodnotim stupném B — velmi dobfe.

Jedna se o puvodni praci a doporuduiji ji k obhajobé.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Jaké vlastnosti vykazuje aktin a myosin?
2. Jakou konkrétni NIR analyzou bychom stanovili senzorické a funkéni vlastnosti potravin,
které z téchto vlastnosti se redlné NIR technikou stanovuji a jaké referenéni metody byste

pouZzila u téchto senzorickych a funkénich vlastnosti.

3. Cim si vysvétlujete, Ze PLS hodnoty u viech stanoveni jsou velmi vysoké.

Ve Zliné dne 22. 05. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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