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	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
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	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
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	Popis experimentů a metod řešení
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	5.
	Kvalita zpracování výsledků
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	Komentáře k diplomové práci:

	Studentka předložila k obhajobě diplomovou práci s dobře zpracovanou teoretickou částí, kde věcně popisuje řešenou problematiku - chemické složení kukuřice a její využití v potravinářském průmyslu a při zpracování na bezlepkové produkty. Tam, kde čerpá z literatury je text dobře čitelný, což bohužel nelze říci o úvodu a praktické části. Text praktické části je místy až nesrozumitelný (…"statisticky nejvyšší proměnné hodnoty"…; …"statisticky průkazně proměnné rozdíly"…) a jednotlivé věty na sebe nenavazují.
V cílích práce studentka stanovila celkem 11 hypotéz, ke kterým se ale v průběhu praktické části nevyjadřuje a jejich komentář se nachází až v Závěru diplomové práce, bohužel však neuvádí, proč byla ta či ona hypotéza potvrzena nebo vyvrácena. Studentka uvádí, že pekařský pokus prováděla podle normy ICC 135, správné číslo normy je však ICC 131, navíc není citována v seznamu literatury. Tabulka 6 uvádí charakteristiku vyhnětených vzorků, ale není uvedeno, jakým způsobem (dle jaké normy) studentka určovala lepivost, lesklost případně volnost těsta, tyto pojmy také zůstavájí nevysvětleny. Samotné výsledky obsahují další nejasnosti - např. jak studentka určila ztráty pečením v g; běžně se ztráty pečením uvádí v %. Podobná nejasnost se objevuje taktéž u parametru "poměr výšky k šířce bochníku", který je v textu zmíněn s jednotkou mm, avšak v grafu je hodnota bezrozměrná. Odstavec, který uvádí hmotnost klonků po kynutí není z mého hlediska nezbytný - vzhledem k tomu, že studentka používala stále stejné navážky, bych rozdíly v hmotnosti připsala spíše nepřesnému navažování a ztrátám při zpracování těsta. Odstavec ke kohezivnosti vzorků popírá zjištěné výsledky - studentka uvádí, že nejnižší kohezivnost byla naměřena u vzorku s nejvyšším podílem spařené mouky, avšak následná diskuze tuto skutečnost popírá. Statistická analýza výsledků ne vždy prokázala statisticky významné rozdíly, které studentka mylně popisuje např. v obrázku č. 8, navíc je orientace v grafech značně ztížena tím, že nebylo dodrženo označování vzorků a vzorky tak byly přečíslovány na 1-11, při uvedení legendy by se takovým potížím zamezilo. Diskuze k získaným výsledkům je velmi strohá a ne vždy potvrzuje/vyvrací zjištěné skutečnosti. Některé věty jsou vytrženy z kontextu a jen vloženy do odstavce, aniž by měly souvislost se zjištěnými výsledky. 
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