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Komentare k diplomové praci:

Diplomova praca riesi velmi zaujimavua nie tak ¢asto vyskytujlcu sa problematiku vyroby
kandidovych cukroviniek. Teoreticka Cast je spracovana na dobrej Grovni, ale v praci je
viacero formalnych, Stylistickych a gramatickych nedostatkov. Ciele prace hodnotim
pozitivne ako aj mnozstvo nameranych zaujimavych vysledkov. Pri senzorickom hodnoteni
by som do budtcna odporucal viac ¢asu venovat vyberu vhodnych deskriptorov

a hodnotiacich metdd. V zozname poufZitej literatiry chybaju nasledovné referencie:Wadke
a kol., 1989; Mellan, 1962 a Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008.
Otazky oponenta diplomové prace:

1. Vysvetlitefakt zistenyprivysledkoch z textirometra, Ze len pri vzorkach s najvyssoutvrdostou
bola zaznamenana velminizkasmerodajna odchylka (0,1), pricompriinych vzorkach boli
hodnoty smerodajnej odchylky aj viacSieako samotna hodnota.

2. Akoby stevysvetliliskutoénost, Ze so stupajicou teplotou sa zvysovali hodnoty tvrdosti
vzoriek a krehkost naopak klesala.

3. Akéodporucaniaby steuviedli na zaklade ziskanych vysledkov. Ktoréaleboktoru vzorku by ste
hodnotiliakonajlepsiu (najprijatelnejsiu) z technologického a senzorického hladiska.

VeNitredne23. 05. 2019

Podpis oponenta diplomové prace
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