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Komentare k diplomové praci:
Diplomova préce se zabyva vyuZitim luminiscencniho spektra pro aplikaci v mlékarenském primyslu.
Prace je zpracovana na 71 stran, pficemz cerpa z 61 literarnich pramend, z velké ¢asti cizojazyénych.

Teoreticka ¢ast je rozdélena do tfi kapitol, kde studentka popisuje chemické slozeni mléka, vliv
zahfevu na slozky mléka a luminiscencni spektroskopii. Text je napsan bez vétsiho mnozstvi preklepl
a stylistickych chyb. Nicméné problematika je popsana spiSe obecnéjsim zplsobem. Nékteré pasaze
jsou ¢lenény do velmi kratkych podkapitol, ¢imz reserse ztraci na hodnoté.Navic postraddam
propojeni vyznamu stanoveni technologicky duleZitych slozek mléka pomoci rychlych
nedestruktivnich metod jako je napf. luminiscencni spektroskopie. Pfestoze se studentka snazila
popis problematiky doplnit o obrazky a schémata, v nékterych pripadech se bohuzel jedna o graficky
méné kvalitni zobrazeni (napf. str. 22), pfip. obrazky neobsahuji legendy pouZitych symbolt (napr.
str. 29).

V praktické ¢asti se studentka zabyva stanovenim luminiscencniho profilu mléka a mlééného tuku v
podobé masla. Hlavnim cilem prace je sledovani zmén luminiscencénich charakteristik v zavislosti na
pouzité teploté a délce jeji vydrze. Autorka se ve vysledkové casti pokusila ziskana grafickd vyjadreni
popsat a diskutovat vysledky s odbornou literaturou. Pfesto bych v této ¢asti ocenila hlubsi
provazani ziskanych informaci s moZnosti aplikace v praxi.

Pfes vyse uvedené diplomova préce spliiuje pozadavky kladené na kvalifikacni prace ve studijnim
oboru Technologie potravin, a proto ji doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném C —
dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Na str. 25 uvadite, Ze laktuldza slouzi jako ukazatel, zda byla provedena pasterace nebo
sterilace. Mohla byste uvést pfiklad tohoto poufziti?
2. Jako surovinu pro modelové vzorky vyuzivate vyroky z distribucni sité. Jak jste zohlednila
jejich tepelné namahani béhem vyrobniho postupu?
3. Kde v praxi shledavate potencialni vyuZiti komentovanych vysledkd?

Vezlinédne22. 05. 2019
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