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Komentáře k diplomové práci: 
Předložená diplomová práce věcně řeší dané téma.  Zvolená metodika odpovídá cíli práce.  
Práce je velmi dobře zpracovaná. Drobnou chybou, která mírně snižuje kvalitu práce, jsou 
formulační nepřesnosti a překlepy v části teoretické i praktické.  
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2. Rozdíl obsahu amoniaku, který má jistě vliv i na senzorické vlastnosti, a tím může 
rozhodnout o preferenci výrobku u konzumenta, byl zaznamenán v porovnání klimakomor 
odlišný, co tento parametr mohlo v daných zařízeních ovlivnit? 
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