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	Komentáře k diplomové práci:

	Cíle diplomové práce - chromatografické stanovení vonných látek karagenanových přípravků se senzorickým hodnocením byly splněny. 
Formální úroveň a jazyková stránka teoretické části jsou odpovídající pro diplomovou práci, v dostatečném rozsahu s použitím i zahraničních zdrojů. Literární zpracování je po obsahové stránce vyhovující, kapitoly jsou řazeny logicky, i když do kapitoly 2.2 je nevhodně zařazena charakteristika všech vonných látek, které by měly být popsány samostatně. V textu se vyskytují jen drobné chyby a překlepy - literární zdroje nejsou pokaždé uváděny popořadě.  
K práci mám několik poznámek: Na s. 13 uvádíte v rozporu tvrzení o rozpustnosti λ-karagenanu v po sobě následujících odstavcích. Na s. 20 uvádíte velice diskutabilní informaci o příjemnosti vonných látek. Dále na s. 20 píšete o ne příliš velkém vlivu terpenových uhlovodíků na charakter vůně, i když terpenové uhlovodíky tvoří složku aroma prakticky všech druhů ovoce, zeleniny a koření. Celkově bych vám v práci pro správnější pochopení doporučila rozdělovat aromatické složky na chuťové a vonné látky.

Praktická část je zpracována vhodným způsobem, je na dobré úrovni i co se týče zhodnocení výsledků měření, které jsou uvedeny přehledně a slovně popsány a diskutovány, což oceňuji, a také stručně uvedeny v závěru. K této části nemám významnější připomínky. Také souhlasím s diplomantkou, že pro identifikaci vonných složek s problematickým chemickým pachem by bylo vhodné provést GC s olfaktometrickým vyhodnocením jednotlivých píků.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	
1. V práci využíváte pro izolaci vonných složek headspace techniku. Můžete ji blíže popsat a definovat její výhody a nevýhody? Které jiné izolační techniky pro stanovení vonných látek se dají také použít?
2. Pro přesnější stanovení problematických vonných složek doporučujete GC s olfaktometrickým hodnocením jednotlivých píků. Můžete tuto techniku více popsat, její princip, výhody apod.?



V Zlíně dne 20. 5. 2013








podpis oponenta diplomové práce
Posudek oponenta diplomové práce

Strana 1/2
Verze 20110510

