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	Komentáře k diplomové práci:

	-  v návaznosti některých kapitol (např. 3 a 4) je porušena zásada "od obecného ke konkrétnímu, což v dalším textu působí občas na čtenáře poněkud chaoticky - např. dochází k výskytu kapitol se stejným názvem, ale rúzným číslem (jablka)
-  v textu nejsou sjednoceny tvary názvů např u cukrů - glukóza-glukosa, jednotky v záhlaví tabulek nejsou v hranatých závorkách
- v práci se vyskytují některé, spíše formální chyby (popisky souřadnicových os u grafů), obraty a nepřesnosti (např "refraktometrická sušina byla zjišťována polarometricky", "obsah vitaminu C byl určen titračně pomocí potenciometrického výluhu v kyselině šťavelové"…), které však zásadním způsobem nesnižují její odbornou úroveň
-   bylo by žádoucí lépe popsat uskladnění a následný odběr vzorků v průběhu experimentů, poněvadž čtenář si toto vydedukuje až při studiu kapitoly Výsledky
-   je otazné udávat refraktometrickou sušinu a její změny v průběhu 5-měsíčního skladování vztaženou k čerstvé hmotě





	Otázky oponenta diplomové práce:

	1.  Proč mezi tzv "krajové odrůdy oblasti Bílých Karpat" řadíte i takové odrůdy, které se vyskytují či byly vyšlechtěny v jiných oblastech ČR, nebo i v zahraničí (Porýní, USA) a běžně se pěstují v celé ČR i ve světě?
2.   Z jakého důvodu jste pro vyjádření výsledků senzorického hodnocení zvolila medián?
3.   Nebylo by vhodné např. obsah a pokles obsahu vitaminu C zkoumat ne odděleně, ale ve vztahu s jiným vhodným jednoduchým analytickým ukazatelem, který jej ovlivňuje? Např se kterým?
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