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	Splnění zadání diplomové práce
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	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
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	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
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	4.
	Popis experimentů a metod řešení
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	Komentáře k diplomové práci:

	K uvedené diplomové práci mám následující komentáře:

1. Teoretická část je velmi obsáhlá, některé kapitoly přímo nesouvisí s tématem.

2. Praktická část uvádí řadu výsledků, škoda je, že nejsou lépe statisticky zpracovány (např. mohla být uvedena směrodatná odchylka) a lépe diskutovány.

3. U grafů 18-21 a 23-26 by jsem volil raději sloupcové grafy - nejedná se o průběh, ale hodnocení jednotlivých technologických úprav.

4. Grafy 28, 29 a 30, 31 mohly být spojeny, abychom viděli průběh senzorické analýzy po měsíčním skladování.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	Kolik senzorických hodnotitelů provádělo senzorickou zkoušku vzorků po sterilaci a po měsíčním skladování?

Z čeho usuzujete nebo proč byla antioxidační kapacita nejvyšší u květáku v porovnání např. s mandarinkou?

Na straně 81 uvádíte, že nejhorším senzoricky hodnoceným výrobkem po měsíčním skladování byla jablka celá loupaná, což není správné tvrzení. Mělo být uvedeno jablečné pyré.
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