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Komentare k diplomové praci:

PfedloZzend diplomova prace vécné fesi dané téma. Zvolena metodika odpovida cili prace.
Prace je velmi dobfe zpracovand. Drobnou chybou, ktera mirné snizuje kvalitu prace, jsou
formulacni nepresnosti a preklepy v ¢asti teoretické i praktické.

Prokazuje vsak dobrou strukturu a usporadani odborného textu, ktery se od diplomové prace
pozaduje.

Praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni A — vyborné

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Urychlené zrani, jak popisujete ve Vasem experimentu na trvanlivych masnych vyrobcich,
z 22 dnl na 11 dnd je velmi pozitivni pro vyrobce, nicméné nezaznamenala jste v tomto
sméru néjaké odchylky u findlniho vyrobku, myslim tim tfeba vyskyt tzv. , krouzku® u
vyrobenych vzorkd masnych vyrobk(?

2. Rozdil obsahu amoniaku, ktery ma jisté vliv i na senzorické vlastnosti, a tim muze
rozhodnout o preferenci vyrobku u konzumenta, byl zaznamenan v porovnani klimakomor
odlisny, co tento parametr mohlo v danych zafizenich ovlivnit?

Ve Zliné dne 21. 05. 2021

Podpis oponenta diplomové prace

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



