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Komentáře k diplomové práci: 
Jak v teoretické, tak i v praktické části práce se vyskytují chyby v gramatice a stylizaci. Místy je text 
nepřehledný. V zásadě ale práce svědčí o poměrně dobré orientaci studenta v dané problematice. 
Také diskuse a závěr, přestože na výsledky logicky navazuje by si vyžadovaly větší prostor. 

Otázky oponenta diplomové práce: 
Jedním ze závěrů vaší práce je možnost vyrobit majonézu pouze s přídavkem guarové gumy. 
Můžete uvést důvod, proč by mělo význam se podobnou činností zabývat? 
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