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1. Formulace cilu prace

Hodnoti se uUvod do feSeni problematiky, tedy zdlvodnéni potfeby feSeni prace a
srozumitelnost vytyéenych cill:

Hodnoceni (znamka): O1 O 2 ® 3 O4

Komentar k hodnoceni (odlvodnéni navrZzené znamky). Komentar je povinny.

Pro &tenafe je kapitola Uvod popsana ponékud nesrozumitelné, ackoli dilezité body jsou obsazeny. Nékteré
informace jsou lehce zavadégjici. O¢ekaval bych jasné vymezeni cili DP (napf. v bodech dle dilezitosti). V
zasadé ale student naplnil obsahovou slozku kapitoly.

Literarni pfehled povazuji za nejslabsi ¢ast celé prace. Informace jsou podavany nahodile, ¢asto ne zcela
relevantné (napf. dlouha pasaz tykajici se slozeni tuku ryb) a zjevné bez Gplného pochopeni ze strany autora.
Vyskytuji se zavadéjici informace, respektive data nevhodné zvolena, vytrzena z kontextu. Autor nezmifiuje,
popfipadé jen velmi okrajové, vlastnosti rybiho masa v DP sledované (textura, rozvoj mikroorganismd,
senzorické vlastnosti). Stylisticka droveri textu neni na vysoké Grovni.




2. Zpusob FeSeni prace

Hodnoti se zvolend metodika prace v&etné statistické analyzy dat (vhodnost, srozumitelnost,
relevantnost, komplexnost), u pfehledové prace pak predevS§im zvolena obsahova struktura a
¢lenéni prace, zplsob pojeti pfehledové prace.

Hodnoceni (znamka): O1 @2 (O3 (O+4

Komentar k hodnoceni (odivodnéni navrzené znamky). Komentar je povinny.

Kapitola "Material a metodika" je formulovana pomérné jasné, jsou popsany hlavni pouzité metody i postup
praci. Statisticka analyza je, dle mych znalosti, zvolena spravné a v potfebnem rozsahu. Vytykam pouze dil¢i
nepfesnosti, napi. kombinovani této kapitoly s vysledky. Prestoze je prezentovana jako doplikova, chybi
popis analyzy oxidace lipidd.

3. Prace s informacemi

Hodnoti se mira a relevantnost pouZitych informaci dostupnych v odborné literature, jejich
aktualnost, pravdivost, komplexnost a mira vytéZovani informaci, zplsob popisu vysledkd a jejich
srovnani s dal$imi dostupnymi informacemi, schopnost vyvozovani zaveér.

Hodnoceni (zndmka): O1 O2 OK: O4

Komentar k hodnoceni (odivodnéni navrZzené znamky). Komentar je povinny.

V bodé 1 tohoto posudku jsou popsany nedostatky DP v kapitole "Literarni pfehled". Nejvétsi podil informaci
je Cerpan pouze z nékolika malo zdroju (Irgl, 1994; Vacha a Vejsada, 2013; Vacha a Buchtova, 2005; Vacha,
2000). Tyto jsou ne zcela dostateéné doplfiovany a konfrontovany se studiemi jinych autortl. V tabulkach &. 5
a 6 jsou obsazené informace v jinych jednotkach nebo ziskané z jiného zakladu, nez ostatni. Jedna se o
literarni zdroj Steiner-Asiedu a kol. (1991). Autor se dopousti nepfesnosti napf. i v latinskych jménech ryb.
Namatkou - na zaéatku kapitoly "Literarni prehled" je pangas spodnooky oznacen jako Pangasius
hypophthalmus, v seznamu ryb na konci prace potom jako Pangasianodon hypophthalmus. Na arovni DP
bych oéekaval piece jen preciznéjsi praci s literaturou, at' uz ve zminénem "Literarmim pfehledu”, nebo i v
kapitole "Diskuze".




4. Formalni zpracovani prace

Hodnoti se dodrZzovani jednotného stylu, grafickd Uprava prace, pfehlednost, Groven jazykového
zpracovani, dodrzovani citaéni normy, kvalita grafii a obrazk( atd.

Hodnoceni (znamka): O 1 @ 2 O3 O4

Komentar k hodnoceni (odivodnéni navrzené znamky). Komentar je povinny.

Pro lepsi prehlednost by bylo lepsi néktera data prezentovat ve formé grafli nebo alespon tabulky upravit. To
se tyka zejména (dajl o spotfebé ryb v CR a ve svété v kapitole "Literarni prehled”. Vysledky senzorické
analyzy mohl autor publikovat (alespon v hrubych rysech) v kapitole "Vysledky" a do "Priloh" pak umistit
kompletni data. V tabulkach 10 a 12 se li§i uvedeny obsah tuku ve svaloviné testovanych ryb. Z popisku
tabulek ale vyplyva, Ze se jedna o stejné vzorky (vyuzené a oSetifené x neosetfené kaseinatem). Je mozné,
Ze se jedna o variabilitu vlivem nékolikerého opakovani experimentu. V kapitole Vysledky autor zaroven
diskutuje, coz formalné patii do kapitoly Diskuze. Citaéni norma neni (v textu) vzdy zcela dodrzena, nicméné
odhalenée chyby jsou spiSe drobného charakteru. Jazykové zpracovani DP neni na vysoké drovni, v textu se
vyskytuji chyby v interpunkci i gramatice.

5. Splnéni cilt prace
Srovnavaji se vysledky prace s vytyéenymi cili a zadanim prace.
Hodnoceni (znamka): O1 @ 2 O3 O 4

Komentar k hodnoceni (odivodnéni navrzené znamky). Komentaf je povinny.

Pres vyse zminéné pfipominky a chvilemi ponékud zmateéné podani byly cile prace spinény. Prace méla
primarné za cil ovéfit technologickou ucinnost pfipravku kaseinat sodny na zvy3eni vytéznosti uzeného masa
nasich hospodafsky vyznamnych druhil ryb. Byl proveden pomé&rné rozsahly experiment v provoznich
podminkach, ve kterém bylo zji§téno, ze nastiik roztoku kaseinatu na rybi maso v trendu pomaha zabranovat
ztratam vody béhem uzeni. Z podani v textu je patrmé, Zze autor se fyzicky Ucastnil pribéhu experimentu. Z
hlediska vysledkl studie neni az tak dilezité, Zze v praktickych podminkach patmé nedojde k vyuziti.




6. Formulace zavéru prace

Hodnoti se srozumitelnost zavérd a jejich relevantnost s ohledem ke zjisténim (védeckym nebo
informacnim).

Hodnoceni (znamka): O1 @ 2 Os O 4

KomentaF k hodnoceni (odivodnéni navrzené znamky). Komentar je povinny.

Shmuti primarniho cile je obsazeno v zavéru kapitoly Diskuze a pomérné jasné vystihuje, ¢eho bylo z
hlediska zabranéni ztrat vody z rybiho masa béhem uzeni dosazeno. Samotna kapitola Zavér je pak spise
obecna. Celkové Ize ale formulaci zavérl povazovat za spinénou.

7. Odborny pfinos prace
Hodnoti se vyuZiti préace pro dany obor, jeji védeckost ¢i odbornost.
Hodnoceni (znamkay): O1 @ 2 Os O 4

Komentaf k hodnoceni (odiivodnéni navrzené znamky). Komentaf je povinny.

Vysledky naznacuji, ze pfidavek kaseinatu v pribéhu technologie uzeni ryb by pfi vyladéni postupu mohl plnit
pozadovany efekt, totiz snizeni ztrat vody z masa ryb. Bohuzel, samotna pfitomnost kaseinatu s sebou nese
povinnost uvadét jej coby alergen, &imz se sniZzuje proklamovana dieteticka hodnota rybiho masa pro
spotfebitele. Pro lepsi posouzeni postradam ekonomické zhodnoceni pouziti této aditivni latky.

Celkové hodnoceni prace:

Navrh hodnoceni znamkou: () vyborné Doporuéuji praci k (® ano
@ velmi dobfe ohhajobs: O ne
(O dobfie

(O nevyhovél(a)



Otazky k obhajobé:

Otazka k obhajobé 1
(povinné)

Otazka k obhajobé 2
(povinné)

Dalsi pfipominky, vyjadfeni
a naméty k obhajobé prace
resp. k jejimu dalsimu
vyuziti:

(nepovinné)

Jaké jsou, dle nazoru autora, dalsi cesty ke zlepSeni vlastnosti produktd ze
sladkovodnich ryb?

Jak si autor vysvétiuje extrémné vysoky obsah tuku (22,9 resp. 19,7 g/100 g)
ve svaloviné uzeného kapra, ktery je zminén v tabulce 127
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