i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 5669

760 01 Zlin
Posudek oponenta diplomové prace

Piijmeni a jméno studenta: Bc. Gryger Tomas
Studijni program: Technologie potravin
Studijni obor:
Zaméreni
(pokud se obor dale déli):
Ustav: Ustav technologie potravin
Vedouci diplomové prace: Ing. Martin Sténicka, Ph.D.
Oponent diplomové prace: doc. Ing. Zuzana Lazéarkova, Ph.D.
Akademicky rok: 2023/2024
Nazev diplomové prace:

Vliv vibraci na funk¢ni vlastnosti modelovych mléénych systému
Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

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. Zdroji A - vyborné
4. Popis experimentll a metod feSenti A - vyborné
5. Kvalita zpracovani vysledkt A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace zavérh prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

Diplomovad prace Bc. Tomase Grygera se zabyva tvarohovymi syry typu cream cheese, predevsim
pak vlivem mechanickych vibraci a obsahu pektinu na jejich funkéni vlastnosti. V teoretické ¢asti
jsou v prvnich tfech kapitoldch charakterizovany obecné syry, erstvé syry a dale syry typu cream
cheese. Kapitola 1 je dle mého nazoru zbytecné obsahla. Ddle je popsdna technologie vyroby
téchto syrl a jsou charakterizovany hydrokoloidy, které se pfi vyrobé cream cheese pouzivaiji.

V kontextu prace by mozna stacily jen informace o pektinu. Posledni kapitola se zabyva vlivem
prepravy na vlastnosti mléénych vyrobkl a tedy i vibracemi, ktery byly predmétem této prace.

V praci jsou citace nespravné uvadény az za teckou na konci véty a zkratka CC, ktera se poprvé
objevuje na str. 17, je vysvétlena az v poznamce pod ¢arou na str. 22. Jinak je ale prace po formalni
i jazykové strance sepsana na vyborné urovni bez chyb ¢i preklep(.

Cil prace je jasné definovan, metodika vycerpavajicim zplsobem popisuje pouZité analyzy.
Vysledky diplomové prace jsou zpracovany velmi precizné a prehledné formou grafl a tabulek.
Data sice nebyla statisticky zpracovana, ale student alesporn komentuje vyznamnost/
nevyznamnost rozdil( v rdmci smérodatné odchylky. Velmi ocenuji bohatou diskuzi ziskanych
vysledkll. Zavér prace strucné shrnuje dosazené vysledky. Diplomant v praci vyuzil nadstandardni
pocet (128) vysoce odbornych zdroj(, z nichZ vétSinu predstavuji ¢lanky z databaze WoS.

Mohu konstatovat, Ze zadani a cile prace byly naplnény a Ze prace splfiuje poZadavky na
kvalifika¢ni prace tohoto typu. VySe uvedené pripominky nijak nesnizuji vysokou kvalitu této
diplomové prace.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. V metodice uvadite, Ze TPA byla provedena jen 2. den po vyrobé, nikoli i 30. den, jako ostatni
analyzy. MlzZete vysvétlit proc?

2. Na obr. 25 a 26 jsou prezentovany vysledky tvrdosti ziskané rlznymi sondami. Podobné pak na
obr. 27 a 28 vysledky relativni lepivosti. Cim si vysvétlujete fadové odlidné vysledky?

3.V zavéru pisete, Ze by bylo vhodné praci doplnit o senzorické hodnoceni. Chutnal jste vyrobené
vzorky? Doporucil byste je pro komercni vyrobu?

V e Zliné dne 24.05.2024

Podpis oponenta diplomové prace
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