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Stuperi hodnoceni Nelze
Hlediska .
A B | iCill P | E F | hodnotit
1  Splnéni pozadavki zadani h 4
2 Préace s informacemi a odbornou literaturou X
3 Vhodnost metodiky feseni ><
4 \yuiiti metod zpracovani vysledki ><
5 Interpretace vysledkd, diskuse ><

6  Formulace zavérQ prace

XX

7 Jazykové zpracovani a prace s odbornym jazykem

8  0Odborna urovef prace

9 Formaélni Uprava préce

X
X

10  Zhodnoceni moZnosti praktického vyuZiti vysledkd ><

Hodnoceni vyznaéte X (slou#i pro stanoveni vysledné klasifikace; A=1,B=1-,C=2,D=2-E=3,F=4)
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Konkrétni pfipominky a otazky k obhajobé:

Vytéznost a senzorické vlastnosti syrii jsou diilezité vlastnosti ekonomiky syrafstvi. Diplomové prace
proto pfispivd k poznani feeni vyznamné soudasti mlékafstvi. Senzorické vlastnosti zvy3uji svij
vyznam s rlistem naro&nosti spotiebitele v posledni dobg, téma je proto aktualni k feSeni.

Faktické pfipominky (nesniZuji Groveii prace):

Méla by byt uvedena relevantni jednotka ukazatele ve vété na str. 19: ,Titratni kyselost syrového
mléka je uvddéna v rozmezi 6,2 -7,8. Stejné tak dale v prislusném odstavci.

Protoze bylo uvedenych 17 bazénovych vzorkit mléka, je v 6 pripadech trettho odbéru PSB nad 400
tis./ml (b&my limit EU pro standardni mléko) pomé&mé pfekvapivy (Tab 3.2), zejména kdyZz se jedné o
zimni sezénu. MiiZe proto byt provedeno n&jaké hypotetické vysvétleni (malé stado a pfevaha konce
laktace, zvy3eni mastitid, stres zvifat, uméle docileno pfidavkem abnormaélniho miéka)? Je to
prekvapiva variabilita, oproti b&Znému standardu i pokustim 1 a 2, i kdyZ pro popis vztahii syrafskych
ukazateldi miize byt vyhodna, také Graf 4.5 - vliv na hmotnost syra, napiiklad.

Z metodického hlediska bych doporugil u hlavnich sloZek mléka zasadné uvadét hrubé bilkoviny
namisto jen bilkoviny a mnonhydrat laktozy namisto jen laktdza, nebot’ tak ziejmé byly méfeny, je to u
nas konvenci, zatimco jinde byt nemusi (USA, Francie, Slovinsko), coz se mé presné definovat pro
Gi¢ely moZnych srovnani. Ono se to pravé obecné a dlouhodobé nedéje ani ve védeckych pracich, coz
miize byt zdrojem pochopitelnych disproporci v interpretacich diskuse, nebot’ rozdily ve vyjadfovani
latek jsou pak zde konkrétné 0,15 az 0,3 %, tedy mozn4 relativné az 10 %, kdyz to nékdo, bez védomi
této skutecnosti, porovnava jinde.

Formélni ptipominky (korektur je relativné malo):
Domnivam se, Ze véta (str. 9, ,,Od doby neolitu po domestikaci je mléko vyuZivano i pro lidskou

vyzivu*) bude dévat l1épe smysl po korekei: ,,Od doby neolitu, po domestikaci, je mléko vyuzivano i pro
lidskou vyzivu.*

Str. 29 nahofe, moZna oprava z ..... zemédélskych produkt, ... na ... zemédélskych
produkt,
Str. 41, moZné opravaz ... Podle vyzkumu Dostélové el al. (2014) .... na .... Podle vyzkumu

Dostalové et al. (2014) ....

Zavéreénou praci doporuéuji k obhajobé (ANO/NE): ANO

Navrhovana vysledna klasifikace prace (slovné): vyborné

(vyborné, velmi dobfe, dobfe, nevyhovél/a)
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