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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 



	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce není psána příliš čtivým způsobem, odstavce či věty na sebe často nenavazují, v práci se vyskytuje poměrně dost gramatických, stylistických a formálních chyb. Studentka používá v některých případech nové názvosloví (laktóza, peroxidáza), v jiných případech názvosloví starší (organismus, lysin). V textu se nachází v současnosti málo používané názvy – např. triglyceridy. Některé pasáže, překládáné z anglických zdrojů, ne vždy dávají smysl.
Metodika je psána poměrně chaotickým způsobem, čtenář se snadno ztrácí. V jedné kapitole jsou rozepsány použité pomůcky a materiál, v ostatních nikoli. Z kapitoly také většinou není jasné, v jakých časových intervalech a v kolika opakováních byly provedeny jednotlivé analýzy – tyto informace čtenář získá až v kapitole Výsledky. Přesto jsou tyto údaje zavádějící; viz moje 2. otázka. 

Výsledky jsou zpracovány poměrně přehledně a vhodně doplněny grafy. Ocenila bych statistické zpracování výsledků, ve sloupcových grafech pak alespoň znázornění chybových úseček. V kapitole Diskuze studentka zbytečně opakuje získané výsledky, vlastní diskuze zahrnuje pouze pár vět. Chybí propojení jednotlivých stanovení, např. diskuze korelací mezi obsahem volných aminokyselin a biogenních aminů. 
Závěr je sepsán jasně a výstižně. Seznam literatury zahrnuje dostatečné množství relevantních zdrojů, studentka čerpala i ze zahraniční literatury, včetně článků z impaktovaných časopisů.
Přes uvedené výtky diplomovou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení C – dobře.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Mohla byste blíže charakterizovat křivku získanou texturní profilovou analýzou (Obrázek 5 na str. 52)?

2. Z textu diplomové práce není jasné, v jakých opakováních byla provedena jednotlivá stanovení. Uvádíte n = 12 pro stanovení volných AK, n = 18 pro stanovení vlhkosti, pH a obsahu BA a n = 36 pro měření úbytku hmotnosti během zrání sýrů. Mohla byste to prosím vysvětlit, příp. uvést na správnou míru?
3. V metodice uvádíte, že sýry byly skladovány při 14 ± 2 °C. Podle přílohy 3 ovšem ve čtyřech případech teplota ve zrací komoře přesáhla 16 °C. Čím si takové rozdíly vysvětlujete?

4. V diplomové práci neuvádíte, jak byla ve zracích komorách měřena relativní vlhkost vzduchu. Podle přílohy 3 byly v rel. vlhkostech poměrně velké rozdíly – pro 45% vlhkost se hodnoty pohybovaly v rozmezí 35 – 60 % a pro 75% vlhkost v rozmezí 58 – 80 %. V případě 90% vlhkosti bylo rozmezí mnohem užší (92 – 98 %). Jsou takové rozdíly v pořádku? Nemohly ovlivnit jednotlivá stanovení?
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