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	Komentáře k diplomové práci:

	Kvalitu této diplomové práce snižuje úprava textu s množstvím formálních chyb (jako například odkaz na neexistující tabulku 6 na straně 42 a odkaz na špatnou tabulku na straně 43). Vzhledem k tomu, že práce zaměřuje na viskozitu, očekávala bych, že jí bude věnováno více pozornosti. Studentka získala velké množství výsledků, které nedokázala nejlépe interpretovat a diskutovat. Kladně hodnotím zpracování kapitoly škrobu, ze které jasně vyplývá vliv na viskozitu suspenze pšeničné mouky.


	Otázky oponenta diplomové práce:

	Jak se určuje sklovitost zrna?

Vysvětlete, jak souvisí tvrdost zrna s obsahem poškozeného škrobu.

Jakým způsobem se určuje číslo poklesu?

Co je to hrubá bílkovina?

Vysvětlete, proč jsou v příloze uvedeny křivky mazovatění moučné suspenze pro tyto konkrétní dva vzorky mouky.
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