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	Komentáře k diplomové práci:

	 V úvodu se vyskytují faktické chyby např. na str. 31 chyby v rozpustnosti bílkovin. V textu (str. 24) je nesprávně psán termín vitamíny, namísto správného vitaminy, termín nenakypřené těsto (str. 25) doporučuji nahradit běžnějším nekypřené. Nestandardní je použití činného rodu u některých sloves a rozložení stran 63, 66, 69.

Výhradu mám k citaci zdrojů [8], [43]. Více než polovina strany 37, resp. 40 je získaná z zdroje [8], resp. [43]. Vzhledem k tomu, že popisované problematice se věnuje celá řada autorů, bylo by vhodné čerpat z více zdrojů.
V kapitole 6.3.1 je uveden odkaz na nesprávnou tabulku. Výhradu mám ke komentáři výsledků v tabulce 18. V textu se píše, že se na hladině významnosti 5 % nepodařilo prokázat statisticky významné rozdíly mezi charakteristikami těst, ale z posledního řádku tabulky č. 18 vyplývá průkazný rozdíl v lepivosti A přinejmenším mezi kontrolou a vzorky RF 30 g, RF 40 g, RF 50 g.
Diskusi výsledků pouze se dvěma literárními zdroji považuji za nedostatečnou.





	Otázky oponenta diplomové práce:

	V kapitole 1.1.5 Dusíkaté látky uvádíte, že z dusíkatých látek jsou nejdůležitější bílkoviny. Jaké další dusíkaté látky se v obilném zrnu vyskytují?

Na straně 30 uvádíte, že se sacharosa topí při teplotě 160 až 188 °C. Můžete blíže objasnit použití termínu topí? Stejně prosím o vysvětlení pojmu relaxace těsta (str. 55)
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