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Komentare k diplomové praci:

PfedloZzend diplomova prace studentky Bc. Barbory Staré se zabyva fyzikalné-chemickymi a
senzorickymi vlastnostmi vybranych druht medu metodami schvalenymi
»InernationalHoneyCommission®, IHC pro kontrolu kvality medu.

V teoretické ¢asti se studentka zabyva procesem vzniku medu, definici medu a botanickym plvodem
medu, dale pak sloZenim a senzorickym hodnocenim. PouZzité literarni zdroje jsou hodnotné,
aktudlni a vhodné citované v textu. Prakticka ¢ast zahrnuje specifikaci vzorkd medu, postupy
stanoveni kvality vybranych druht medu dle IHC a vyhodnoceni senzorické analyzy. Vysledky jsou
uvedeny v tabulkach a grafech, jsou vhodné komentovany a diskutovany. Mam vytky k zapisovani
jednotek napf. u obsahu fenolickych latek mgkys.gallové/kg a u tepelné vodivosti str. 28. Déle jsou
tam drobné nepresnosti jako ,,produkty Maillardovy reakce — hydroxymethylfurfural apod. Potom
grafické zpracovani senzorické analyzy mohlo byt prehlednéjsi a dale mi chybi propojeni s vysledky
analyzy medU.Prace obsahuje 8 kapitol a zavér, kde jsou uvedeny dosazené vysledky a cile a jsou

v souladu se zadanim diplomové prace. V prdci jsou pouzity relevantni zdroje citaci v po¢tu 64. Po
formalni strance prdce spliiuje pozadavky na takovou praci kladené. Z jazykového hlediska je prace
Ctiva, prehlednad, logicky strukturovana az na nékolik preklepl a nepresnosti, pfi kontrole
plagidtorstvi byla nalezena shoda 0 %.

Studentka ptistupovala k praci cilevédomé a samostatné, a proto ji hodnotim znamkou ,,B velmi
dobie” a doporucuji k obhajobé.

Otazky vedouciho diplomové prace:
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