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	Komentáře k diplomové práci:

	Stanovené cíle diplomové práce, tedy stanovení vybraných sladidel - acesulfamu K a aspartamu metodou HPLC, byly splněny. 

Teoretická část DP je zpracována přehledně, v dostatečném rozsahu s využitím jak domácích, tak i zahraničních zdrojů. V teoretické části bych doporučila větší pozornost věnovat právě stanovovaným sladidlům a ovlivnění jejich sladivosti, i zdravotnímu hodnocení. V textu se všeobecně vyskytují drobné chyby a překlepy, a popisky tabulek a obrázků nejsou uváděny podle vzoru pro DP.

Experimentální, metodická a výsledková, část je zpracována odpovídajícím způsobem. Na základě získaných výsledků v rámci optimalizace studentka vybrala vhodné složení mobilní fáze a chromatografické podmínky, které následně aplikovala při stanovení vybraných sladidel u 12 pramenitých a minerálních vod pomocí HPLC s UV detekcí. Musím ale upozornit na špatně uvedenou jednotku plochy píku, která se opakuje v celé práci. Také bych doporučila souhrnnou tabulku s výsledky uvést ve výsledkové části práce, a ne v příloze.  V závěru práce studentka shrnula výsledky hodnocení obsahů sladidel ve vybraných vodách. 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	
V teoretické části práce uvádíte pouze 4 chutě, i když v současnosti se jich rozlišuje mnohem více - které a jaké chuťové vjemy vyvolávají?

Jaká je správná jednotka pro plochu píku v HPLC?
Konečné výsledky v tabulkách uvádíte jako hodnotu obsahu ± hodnota, ale neuvádíte o jakou hodnotu jde - je to směrodatná odchylka nebo vypočtená chyba?
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