@ Univerzita Toméasge Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275

762 72 Zlin
Posudek oponenta diplomové prace

Prijmeni a jméno studenta: Bc. FrantiSek Neduchal

Studijni program: Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Technologie potravin
Zaméreni )

(pokud se obor dale déli):
Ustav: analyzy a chemie potravin
Vedouci diplomové prace: Ing. Zuzana Bubelova, Ph.D.
Oponent diplomové prace: doc. Ing. FrantiSek Burka, Ph.D.
Akademicky rok: 2015/2016
Néazev diplomové prace:
Stanoveni vybranych sacharidii v mléénych systémech
Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace B - velmi dobie
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobie
Mnozstvi, aktualnost a rel zitych literarnich "
3 nozstvi, aktudlnost a relevance pouzitych literarnic C - dobfe
zdrojti

4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre
5. Koyvalita zpracovani vysledki C - dobre

6. Interpretace ziskanych vysledkt a jejich diskuze D - uspokojivé

7. Formulace z&véra prace B - velmi dobre
PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

C - dobre
Posudek oponenta diplomové prace Strana 1/2

Verze 2015/05



i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Vavreckova 275
762 72 Zlin

Komentare k diplomové praci:

Predlozend diplomova prace se zabyva mozZnostmi stanoveni obsahu vybranych mono- a
oligosacharidd v mlé¢nych vyrobcich. Z hlediska rozvoje pracovisté je mozné tuto diplomovou praci
hodnotit velmi pozitivné, nebot dava vhodny analyticky néstroj pro zamyslené biotechnologické
aplikace.

V teoretické Casti je pozornost vénovana slozkam kravského mléka, metodam stanoveni obsahu
vybranych mono- a oligosacharid( a specificky technikdm kapalinové chromatografie. Tato kapitola
byla sepsdna s vyuzitim tuzemské i zahranicni literatury, pficemz zastoupeni zahranicni literatury
mohlo byt vétsi. K této kapitole bych mél nasledujici pfipominky:

strana 12 - vyznam pfijmu mléka v prvnich dnech po porodu nelze zUZit pouze na problematiku
ovlivnéni imunitniho systému, byt hraje dilezitou roli,

strana 12 - v Ceské republice predstavuje spotieba koziho a ovéiho mléka minoritu, pouZivany pojem
"zastoupeni nemalou mérou" neni pfilis adekvatni,

strana 18 - podminky krystalizace laktdzy v procesu suseni jsou popsany netradi¢nim zplsobem,
strana 20 - chybné uvedeny nazev mikroorganizmu Lactococcus lactis subsp. lactis var. diacetylactis,
Nékteré pripominky byly transformovany v otdzky oponenta (viz nize).

Cile prace jsou definovany jasné a prehledné. V praktické ¢asti uchazec optimalizoval metodu
stanoveni a aplikoval ji na sérii mléénych vyrobkd. V kapitole 6.1 postradam prezentaci vysledkd,
které popisuji optimalizacni krok. Rovnéz kroky valida¢ni nejsou jasné popsany. Chybi statistické
vyhodnoceni vyznamnosti odchylek od Udaji uvadénych na obalech.

Literatura by si zaslouzila preciznéjsi zpracovani.

Celkové bylo zadani diplomové prace splnéno a doporucuji praci k obhajobé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. V textu pouzivate pojmy "fermentovany mlécny vyrobek" a "kysany mlécny vyrobek". PovaZujete
tyto pojmy za rozdilné? Pokud ano, pak rozdily stru¢né objasnéte.

2. Co minite pojmem "kaseinova syrovatka"?

3. Na strané 25 uvadite, Ze 25 g vzorku se fedi 10 ml deionizované vody. Je to spravny pomér?

4. Definujte pojem "mérna (specificka) otacivost", a to i z pohledu jednotky této veli¢iny a podminek
ziskani jeji hodnoty.

5. Na strané 49 jsou komparovany vyrobky s poZadavky Ceské legislativy. Jste si jisty, Ze je u danych
vyrobkd pIné aplikovatelna?

V e Zliné dne 23. kvétna 2016
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