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	Komentáře k diplomové práci:

	Předkládaná diplomová práce Bc. Markéty Korcové řeší vliv aplikace adiv na kvalitu pšeničného těsta a jemného pečiva. V diplomové práci bylo použito 60 literárních zdrojů, z nichž asi třetina je ve světovém jazyce. Teoretická část je zpracována přehledně s použitím dostatečného množství literatury. Výsledky jsou zpracovány přehledně formou tabulek, popř. obrázků. Formální úprava práce je na požadované úrovni, rovněž seznam literatury.
Závěrem je možno uvést, že předkládaná diplomová práce byla vypracována podle stanovených zásad v přiměřeném rozsahu, a že byly naplněny zadané cíle.
K práci mám následující připomínky, které ale nijak nesnižují velmi dobrou úroveň předkládané diplomové práce. 
- Odkazy na citovanou literaturu bych doporučovala sjednotit v celé práci. Převážně je použito číselné značení v hranatých závorkách, např. [1], ale v diskuzi potom jméno autora a rok v kulaté závorce, např. (Lawson, 1995).

- Dle mého názoru je zbytečné uvádět v tabulkách všechna naměřená data, když jsou uváděny i jejich směrodatné odchylky (např. str. 69, Tab. 15).

- V tabulkách reologických vlastností (Tab. 22 a 23) by měla být měřená hodnota zaokrouhlena na pozici nejméně významné číslice v nejistotě, která je jí přiřazena. Např. Tab. 22, 1. ř.: (154 ± 19).




	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. V kapitole "Metodika" neuvádíte podmínky uskladnění výrobků po dobu 3 dnů. Mohla byste tyto podmínky, prosím, specifikovat?

2. V kapitole "Metodika" uvádíte: "… měření bylo prováděno dvakrát, přičemž každý vzorek byl měřen křikrát." Prosím, vysvětlete.

3.  Na str. 70 komentujete odchylky u stanovení titrační kyselosti a uvádíte, že by mohly být též způsobeny nestejnou produkcí oxidu uhličitého v důsledku různého počtu aktivních kvasinek. Jakým testem lze zjistit poměr živých a mrtvých kvasinek?
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