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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
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	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	

	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	

	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	

	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	

	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	

	7.
	Formulace závěrů práce
	




[bookmark: Rozevírací2]Předloženou práci  k obhajobě a navrhuji hodnocení















	Komentáře k diplomové práci:

	[bookmark: Text10]Předložená DP autorky Bc. Martiny Jonášové se zabívá atraktivní problematikou termické analýzy potravin. Jak již vyplývá z názvu DP, složení, aktivita vody a mikrostruktura jednotlivých složek zásadně ovlivňuje nutriční (stravitelnost, obsah živin, vitamínů, enzymů apod.) a texturní vlastnosti. DP práce z hlediska naplnění zadání tyto splňuje jak z počtu studovaných vzorků, jejich typového složení tak i zpracování a interpretace získaných výsledků. Z hlediska celkové koncepce DP bych do budoucna doporučil pro studium aktivity vody ve vzorcích sledovat termické vlastnosti také v teplotách pod 0°C z oblasti -40°C až po teploty na 110°C, kdy se dají detailně sledovat fázové přechody krystalické, vázané a volné vody. Nutno pro obhajobu navrženého experimentu v DP konstatovat, že na našem ani kooperujícím pracovišti není takovýto přístroj k dispozici. Proto tuto připomínku berte jako doplňující k vylepšení úrovně DP prací do budoucna. Z hlediska formálního typografického DP obsahuje řadu drobných překlepů a chybejících mezer mezi slovy a indexů u vzorců sloučenin jako např. Al2O3 (např. str. 15, 25, 41, 55 apod). Z hlediska úplnosti literární rešerže doporučuji k nahlédnutí publikaci o kolagenu (Chemické listy 94, 371-379 (2000)). Z hlediska kvality interpretace získaných výsledků, tato odpovídá současným znalostem vědeckého poznání z literatury a jednotlivé závěry DP odpovídají získaným experimentálním výsledkům.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	[bookmark: Text11]1. V DP se používájí dva termíny - želatinace a mazovatění škrobu. Bylo by vhodné v textu uvést vysvětlení těchto pojmů. Moje otázka zní, jedná se o synonyma stejného fenomenu/procesu, nebo se tyto procesy vzájemně liší?
2. Jakým způsobem byla prověřena reprodukovatelnost získaných výsledků, byla určována statistická chyba jednotlivých měření?
3. Jakým způsobem byla prováděna standardizace odběru vzorku pro heterogenní vláknové struktury masa?
4. Co je to denaturace proteinu (např. kolagenu)?
5. Vámi nabídnuta interpretace výsledků chybejícího endotermního píku při teplotě 65°C v případě zmražených mas popisuje vliv krystalické struktury vody na rozrušení hierarchické struktury tkáně masa. Možno předpokládat tedy ztrátu tohoto píku s destrukcí terciárních a kvartérních struktur bílkovinové složky procesem zmražování? O jaké vyšší struktury se bude zřejmě jednat?
6. Definujte Maillardovou reakci a popište jeji fáze.
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