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Nazev diplomové prace:

Hodnoceni a zmény rtiznych odrtd chilli papri¢ek a vyrobki z nich v pritbé¢hu tichovy

Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani A - vyborné
Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich , "
3. o A - vyborné
zdroja
4. Popis experimentd a metod feSeni B - velmi dobie
5. Kovalita zpracovani vysledki A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7.  Formulace zavérh prace A - vyborné

Ptedlozenou praci doporuéuji k obhajobé¢ a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

PredloZzena diplomova prace je sepsana Ctivé a prehledné, s logickym ¢lenénim kapitol. V praci se
vyskytuji pouze obcasné preklepy nebo formulacni nepresnosti. Text je doplnén fadou hezkych
fotografii pofizenych autorkou prace.

Resersni ¢ast prace je sepsana peclivé, s vyuzitim relevantniho mnozstvi literarnich zdrojl a
poskytuje ¢tenari dostatecny teoreticky podklad k prezentované experimentalni studii.

Prakticka cast prace je sepsana prehledné a formou grafl i tabulek pfedstavuje vysledky
experimentalni studie. Postradam zde ale kapitoly sumarizujici chemikalie a pfistroje, pouZzité pfi
zpracovani a analyze vzorkl. Pro lepsi prehlednost popisu metod by bylo vhodné sjednotit
pouzivané jednotky pro popis navazek a pipetovanych objemu. Vysledkova ¢ast je sestavena
prehledné, jsou zde sledovany korelace mezi vyhodnocovanymi ukazateli a velmi chvalim
rozsahlou diskuzi ziskanych dat s dostupnymi publikacemi.

Prace jako celek plsobi pfehlednym a ucelenym dojmem a splfiuje cile stanovené v zadani prace.

Praci hodnotim stupném A — vyborné.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Papricky pro analyzu byly odebirany vsechny v plném stupni zralosti?

2. Cim si vysvétlujete nizkou korelaci mezi obsahem sledovanych dvou kapsaicinoid( a antioxidaéni
kapacitou u Cerstvych a susenych vzork( ve srovnani s konzervovanymi paprickami?

3. Jak dél byste doporucovala Vasim pfipadnym nasledovnikim experiment doplnit ¢i rozsitit?

Ve Zliné dne 22. 05. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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