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	Název diplomové práce:
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	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
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	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
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	Kvalita zpracování výsledků
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	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
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	Komentáře k diplomové práci:

	Bc. Kristýna Navrátilová vypracovala svoji diplomovou práci velmi dobře. V teoretické části i praktické části přesně dodržela zadání. Také popis provedených experimentů a zpracování těchto výsledků splňují nejvyšší kritéria kvality.

V práci se vyskytuje malé množství překlepů, případně odkazů na špatné kapitoly. Použité názvosloví je nejednotné, což by se v takovéto práci nemělo vyskytovat.

Studentka použila značné množství odborné i populární literatury. Tato literatura však nebyla zpracována podle platné citační normy. V rešeršní části postrádám část, která se zabývá aktuálními trendy v konzervaci hořčice, stejně jako v diskuzi postrádám porovnání s odbornou literaturou.





	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Jaké jsou trendy (celosvětově) konzervace a uchování hořčice?

2. Jak si vysvětlujete, že vzorek cobsahující mnohem vyšší koncentrace kyseliny octové nemá dle stanovení nejvyšší koncentraci této kyseliny? Jaká metoda byla použita pro stanovení kyseliny octové?

3. Byl při Vaší práci kladen důraz i na senzorickou analýzu produktů?
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