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	Komentáře k diplomové práci:

	Cíle diplomové práce - sledování vlivu skladovacích podmínek na jakostní parametry medu byly splněny. 

Formální úroveň a jazykové zpracování je odpovídající pro diplomovou práci, i když bych doporučila věnovat větší pozornost anglickému překladu abstraktu. Také bych doporučila tisk textu DP pouze na jedné straně, ne oboustranně. 
Teoretická část je celkově zpracována přehledně, v dostatečném rozsahu s použitím i zahraničních zdrojů. V textu se vyskytují drobné chyby a překlepy - literární zdroje nejsou pokaždé uváděny popořadě, některé (např. zdroj 9 nebo 39, 40) nejsou v textu zmíněny, popisky tabulek a obrázků nejsou uváděny podle vzoru pro DP. V tab. 3 nejsou uvedeny jednotky, nebo jsou netypické (mval/kg). 
Celkově je praktická část zpracována odpovídajícím způsobem s optimálně nastavenými parametry pro měření změn vlastností medu v průběhu skladování. Výsledky měření jsou uvedeny v tabulkové formě nebo graficky zpracované a slovně popsány, i s vhodným zhodnocením v závěru.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	
1. Při jakých teplotách byly uskladněny vzorky medů na světle, v tmě a v lednici?
2. Proč je pro diabetiky med vhodnější sladidlo než běžný cukr, jak zmiňujete na s. 40?
 3. K jakým změnám dochází při tepelné úpravě potravin obsahujích med při teplotách nad 100 °C (např. při pečení s medem, grilování s medovou marinádou)? 
4. Jaká by měla být nejdelší doba skladování medu, aby byly zachovány jeho pozitivní zdravotní účinky? 
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