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	Komentáře k diplomové práci:

	Celkovou kvalitu diplomové práce velmi snižuje její formální zpracování - nesprávné číslování a řazení literatury, kdy se po zdroji [1] a [2] vyskytuje zdroj [13], tedy literatura není řazena podle výskytu v textu ani podle abecedy; špatné členění textu do velmi krátkých odstavců, často obsahujících jednu větu, znesnadňuje čtení. U velkého množství obrázků a grafů chybí odkazy v předchozím textu a na str. 17 je uveden odkaz na neexistující tabulku. Zbytečně se opakuje název grafů - nejprve jako popisek a následuje v samotném grafu. Na straně 22 (graf č. 6) nejsou uvedeny celé názvy bílkovin. V práci se nachází velké množství drobných chyb, jako je špatný vzorec fosforečnanu vápenatého na straně 14, hmotnost AMK v grafu č. 1 uvedena v jednotkách µmol/g sušiny, latinské názvy neuvedeny kurzívou (str. 25), nejednotná terminologie (bílkovina, protein; glukosamin, galaktózamin), koncentrace uvedena v gramech, v tabulce 3 a 4 studentka uvádí všechny hodnoty i s jednotkami, kromě nesmyslené zkratky Pěn. Tabulka 5 je chybně rozdělena na dvě strany. Co se týká celkové úpravy, obvykle se udávají názvy kapitol, které nastíní řešenou problematiku, tedy nadpisy 5.1 První celek, 5.1.4 Závěr prvního oddílu, 5.2 Druhý oddíl, 5.2.1 Závěr druhého oddílu, 5.3.1 Závěr třetího oddílu, 5.4 Čtvrtý oddíl a 5.4.1 Závěr čtvrtého oddílu jsou více než nestandardní. V praktické části zcela chybí kapitola výsledky a diskuze. Výsledky jsou chybně uvedeny v kapitole Metodika a velmi stručná diskuze se odehrává chybně v závěru. Vzhledem k tomu, že je to diplomová práce, očekávala bych použití většího množství relevantních zdrojů, tedy bych předpokládala, že se studentka vyhne citacím z webových portálů typu wikiskripta, ecka.xf.cz, hkham.com, gastronews, fordras.com a v případě, že budou takové zdroje použity, tak budou alespoň správně citovány. Doporučuji, aby studentka při používání zkratek využívala primárně standardně používané zkratky (např. "Průměr" nepovažuji za zkratku). Dále doporučuji zkontrolovat jednotku kinematické viskozity. Oceňuji podrobný výklad metodiky diplomové práce.


	Otázky oponenta diplomové práce:

	Víte, jak by objem pěny, šlehatelnost i stabilitu ovlivnila přítomnost žloutku?
Na straně 22 uvádíte, že Na je vázán v aminokyselinách, ve kterých?

Na straně 46 uvádíte, že přidané přísady ovlivnily senzorické vlastnosti pěny, jaké deskriptory tedy byly stanoveny a jak byly vyhodnoceny?

V tabulce č. 7 uvádíte pouze tři hodnoty viskozity, které však nejsou uvedeny u jednotlivých přísad a jejich použitém množství. Jaká tedy byla skutečná viskozita měřených vzorků?
Myslíte si, že různé stáří sad vajec neovlivnilo Vaše výsledky?
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