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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
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	Využití poznatků z literatury
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	3.
	Zpracování teoretické části
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	4.
	Popis experimentů a metod řešení
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	5.
	Kvalita zpracování výsledků
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	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
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	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 
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	Přístup studenta k diplomové práci
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Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Studentka přistupovala samostatně a aktivně k provádění experimentů. Zájem a časová angažovanost autorky však značně poklesly při zpracovávání textové části diplomové práce. Text předkládané (tzn. druhé verze) práce byl konzultován pouze jednou, a to těsně před termínem odevzdání. Oproti první verzi studentka přepracovala teoretickou část a zapracovala do ní většinu připomínek, přesto se v textu teoretické části vyskytují faktické i formální chyby (např. v kapitole 4.1.1 je popis principu měření čísla poklesu zařazen jako samostatný parametr nazvaný amylázová aktivita, příp. používání činného rodu sloves, nesprávná zkratka Mzd. atd.).

Téměř žádné připomínky k praktické části studentka do práce nezapracovala a neakceptovala ani většinu pravidel pro psaní praktické části DP. Rovněž připomínky vedoucí práce k vyjádření cíle diplomové práce a formulovaným hypotézám byly ignorovány. Studentka zcela ignorovala podstatu práce, kterou mělo být navržení a vyzkoušení různých modifikací pekařského pokusu pro kukuřičnou mouku. Studentka nesprávně odkazuje na ICC standard 135, což je metodika stanovení obsahu vlhkosti v kukuřičném zrnu, namísto správného čísla 131. Standardizovaná metodika ICC 131, kterou studentka uvádí, je určena výhradně pro pšeničnou mouku a pro kukuřičnou mouku je nepoužitelná z důvodu zcela odlišných vlastností pšeničných a kukuřičných bílkovin.

V kapitole 6 Materiál a metodika studentka neuvedla všechny použité metodiky. Chybí např. obecný postup přípravy těsta a hodnocení jeho vlastností.

V kapitole 7 Výsledky a diskuse studentka neakceptovala doporučení na přesunutí kapitoly 7.1, ve které popisuje harmonogram pečení a hodnocení vlastností těsta, do kapitoly 6 Materiál a metodika. V tabulce č. 6 zůstaly neopraveny zaměněné kódy vzorků, tj. vzorek označený jako SN 100/0 má být správně označen jako SN 0/100, vzorek SN 90/10 jako SN 10/90 atd. Systém značení vzorků kódy SN XX/YY není dodržen u grafů ve výsledcích, což činí orientaci v grafech značně nepřehlednou. Data v grafech ve výsledcích jsou nevhodně zobrazeny jako spojité hodnoty, i když se jedná o diskrétní hodnoty.

Studentka neakceptovala požadavek na změnu způsobu popisu výsledků a jejich interpretace, aby bylo z textu práce alespoň zřejmé, zda má podíl spařené a nespařené mouky vliv na kvalitu kukuřičného pečiva a zda získané výsledky podporují, či vyvrací ověřované hypotézy.
Studentka odmítla opravit i zjevné nesmysly, jako např. zdůvodění rozdílů  v hmotnosti fermentovaného těsta v kapitole 7.2.1, které připisuje odparu a dělení. Vzhledem z tomu, že fermentace probíhá v uzavřené kynárně při 70-80% vlhkosti, je pravděpodobnější, že rozdíly byly způsobeny nepřesnými navážkami jednotlivých recepturních složek. V kapitolách 7.2.2 a 7.2.3 studentka ignorovala připomínku, zda extrémní hodnoty zjištěné u vzorku SN40/60 jsou zdůvodnitelné jinak, než chybou při přípravě tohoto vzorku. V kapitole výsledky nebyly opraveny věty typu: "Statisticky průkazně proměnné rozdíly výšky k šířce bochníků byly u vzorků SN 20/80, SN 10/90 a SN 0/100 s průměry od 0,55 do 0,59 mm" viz např. kapitola 7.2.6. Jedná se o věty, které dle mého názoru postrádají smysl. V kapitole 7.2.9 studentka neopravila chybnou informaci, že: "Statisticky průkazně nejnižší průměrnou hodnotu elasticity měly vzorky SN 80/20, SN 40/60, SN 30/70, SN 20/80,…" přestože z grafu č. 13, na který se odvolává, je zřejmé, že rozdíly mezi jednotlivými vzorky nebyly statisticky průkazné. 
Ignorovány byly také připomínky k diskusi výsledků. Diskusi výsledků považuji za nedostatečnou. Pokus o diskusi v kapitole 7.2.7: "Tvrdost se snižovala se zvyšujícím se podílem spařené mouky v základním těstě. Ratnayake et al. uvádí, že tepelná energie absorbovaná škrobovými granulemi usnadnila přesmyk řetězců amylózy a amlopektinu nebo vytvořila nové vazby mezi molekulami škrobu v průběhu mazovatění [55]…", případně v kapitole 7.2.10 "Dle Hampla et al., vyšší podíl spařené mouky způsobil, že v těstě došlo k dokonalejšímu rozvětvení amylózy a amylopektinu a jejich následnému štěpení na základní jednotky, které umožnily vyšší produkci kvasných plynů. Těsto si udrželo metabolity kvasinek, které způsobily rozsáhlejší vznik pórů, což dokazuje poréznost střídky bochníků a jejich soudržnost [46]", považuji za důkaz nízké schopnosti studentky správně chápat a interpetovat data z literatury.
Studentka neakceptovala ani náměty a připomínky k formulování závěru práce. V závěru práce i nadále postrádám odpověď na otázku, zda podíl spařené kukuřičné mouky měl průkazný vliv na kvalitu kukuřičného pečiva.
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