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Komentare k diplomové praci:

PredloZzena diplomova prace zadané téma pojednava relativné strucné, ale prehledné a
srozumitelné. Po formalni strance je prace na velmi dobré Urovni a obsahuje pouze minimum
preklept a stylistickych nedostatkd.

Resersni ¢ast prace je vhodnym Uvodem do rfeSené problematiky. Z mého pohledu bych doporucila
vice rozvést davody pro obohacovani peciva netradi¢nimi moukami a poukazat nejen na nutri¢ni
benefity, ale také na rizika, kterad s tim mohou byt spojena. Z divodu prehlednosti prace by bylo
vhodné v kap. 2 uvést souhrn hlavnich sloZek vsech popisovanych mouk (obsah sacharidl, bilkovin,
tukq, vldkniny), nebo alespon typické slozeni semen/plodd. Ne vidy jsou tyto informace uvedeny

v textu pfislusnych kapitol.

Experimentdlni ¢ast prace je sepsana prehledné. Lze vytknout chybéjici odkazy na pouZité metody
(stanoveni stravitelnosti, vlakniny a celkovych polyfenol(). Neprehledné plsobi vyjadfovani
vysledk(l v rlznych jednotkach v jedné tabulce (Tab. 6 a Tab. 7). Shrnuti vysledk( formulované

v Zavéru prace ne Uplné presné koresponduje s vysledky uvedenymiv Tab. 3,4 a 5.

Velmi kladné hodnotim mnozZstvi literatury prevazné cizojazycné, ktera byla pouzita pro
vypracovani reserse a nasledné také pro diskuzi ziskanych vysledkd.

Zavérem lze konstatovat, Ze predloZena prace zcela spliiuje zadané cile, praci doporucuji
k obhajobé a hodnotim stupném B — velmi dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:

1/ Jakym zplsobem byla inaktivovana enzymaticka aktivita ve vzorku pfi pfipravé nestraveného
podilu, kdy byl vzorek po enzymatické hydrolyze dale susen jen pfi 30°C?

2/ Cim si vysvétlujete stejny podil popela ve vzorku a v susiné Inéné mouky (viz Tab. 3)?

3/ Co nejvice ovliviiuje vyuzitelnost polyfenolickych latek prijimanych z potravin vyrobenych

s vyuZitim testovanych vzork(i? Uvedte prosim nejvyznamnéjsi faktory z pohledu sloZzeni potravin,
z pohledu technologického zpracovani a z pohledu ucinku travicich procesi v travicim traktu
¢lovéka.

Ve Zliné dne 23. 05. 2022

Podpis oponenta diplomové prace
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