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	Komentáře k diplomové práci:

	Studentka svou diplomovou práci s názvem "Hodnocení kvality vybraných odrůd pšenice ozimé na základě reologických analýz" napsala dobře.

V teoretické části studentka charakterizuje pšenici a také její jakostní parametry. Dále popisuje 18 vybraných odrůd pšenice, se kterými pracovala v praktické části. Studentka v této části také popisuje postup měření na 3 reologických přístrojích-farinograf, extenzograf a alveograf. 

V praktické části studentka hodnotí výsledky dosažené ze stanovování analytických ukazatelů, dále z jednotlivých měření na reologických přístrojích a v poslední řadě hodnotí výsledky z tzv. pekařského pokusu. Výsledky jsou hodnoceny pomocí tabulek a grafů. V přílohách studentka uvádí fotky z jednotlivých pekařských pokusů a také ukázkové grafy z měření na farinografu, extenzografu a alveografu. 

V práci mi chybí statistické vyhodnocení výsledků, zejména výsledků dosažených na extenzografu a alveografu. Výsledky z jednoho měření nelze posuzovat, jelikož z jednoho měření nelze říci, zda dané odchylky jsou, či nejsou dány chybou měření. V metodice u pekařského pokusu na str. 46 studentce chybí rozpětí teplot při pečení a dále vlhkost při pečení. V hodnocení výsledků z farinografického měření (str.50-51) u tzv. měknutí těst nesedí komentář s výsledky v tabulce na str. 52. V tabulce k výsledkům z extenzografického měření na str. 55 bych doporučovala do záhlaví tabulky dát pro lepší přehlednost jednotlivé doby odležení těst. Z výsledků alveografického měření lze říci, že nejnižsí délku L vykazovala odrůda Baletka (27 mm), ne odrůda Cubus (28 mm). Dále studentce chybí diskuse k daným výsledkům a také porovnání výsledků s jinými autory. 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1)  Z jakého důvodu není provedeno statistické vyhodnocení naměřených výsledků? 

2) U které z daných Vámi zkoumaných odrůd můžete po upečení očekávat tzv. kvalitní pekárenský výrobek-velký objem, pórovitá střídka, vláčnost a delší trvanlivost? Proč?
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