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Hlediske rodnocen
1. | Splnéni pozadavkd zadani D
2. | Aktualnost a odborné Uroven prace D
3. | Vyuziti znalosti ziskanych studiem D
4. | Wyuziti odborné literatury E
5. | Vhodnost metodiky reseni C
6. | Vyuziti metod zpracovani vysledka E
7. | Interpretace vysledku, diskuze E
8. | Formalni Gprava prace D
9. | Pristup resitele k reseni Gkolu nelze hodnotit

Konkrétni pfipominky a dotazy k praci:
V praci by mély jednotlivé nazvy zakladnych kapitol zac¢inat na novych stranéach.

Na strané 18 je odkaz na tabulku, ktera v praci neni. Chybi vysvétlivky zkratek, které nikde nejsou popsény
HM, LM pektin, ADN. Na str. 22 uvédite, kolik kalorii m& 100 g hrozn@ (70 cal). Toto &islo se mi zda pfilis
nizké. Souvéti: V 1 kg modrych hroznd je 2500 mg polyfenolickych latek a u hrozna bilych 400 mg.
Hroznové kira je tedy bohaté na polyfenolické latky. Nepovazuji za spravné interpretované. To, Zze hrozny
obsahuji mnoho polyfenoly, neznamenad, ze klira je na né bohata. Chybi citace u doporuceni nékterych
[ékar( konzumovat aZz dva kilogramy hroznové kiry denné v pribéhu 3 tydnd. Toto mnozstvi je nereélné.

V experimentalni ¢asti prace: Chybi presny popis, nazev a vyrobce zelirujicich pripravkd pouzitych

v experimentu. Pouzita statistickd metoda nemé& byt popséana ve vysledcich, ale v kapitole Material

a metodika. Statistika ma byt podle popisu graficka s konfidenénimi intervaly. Zadny takovy graf se vsak
v préaci nenachézi. Proto nasledné nelze zhodnotit prokazatelnost rozdili mezi jednotlivymi variantami.
Chybi popis a nazev nékterych grafi a tabulek.

Interpretace vysledk( na strané 36, kde tvrdite, Ze ¢ervené zelé mé sladky dojem diky pridanému cukru.
Takové interpretace vysledk( o nicem nevypovida. V obou variantach prece byla pfidéna stejnd mnozstvi
cukru. Jednotlivé grafy na stranach 32 az 38 jsou nadbytecné. Zobrazuji tabulku a ukazuji hodnoty od
jednotlivych degustatord. Je treba udélat praméry a smérodatné odchylky.

Diskuse prace nepopisuje, kterd varianta zelirovani je nejlepsi a pro¢, pripadné kterou doporucujete. Praci
hodnotim ako slabou.

Otazka:

Na strané 38 - ,Je tfeba davat pozor na pouziti agaru u ¢erveného vina a Zelatiny u bilého.“ Pro¢ je treba

davat pozor? Jak to souvisi s vani? Co tim chcete sdélit?
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