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	Komentáře k diplomové práci:

	
Teoretická část DP je zbytečně rozsáhlá, studentka věnovala velký prostor jiným obilovinám než ječmenu, a to i v kapitole výrobků, kde popisuje velmi podrobně mladý ječmen, i s uvedením dalších informací v přílohách, přičemž ale tento výrobek není mezi analyzovanými vzorky. V teoretické části bych doporučila větší pozornost věnovat právě složení ječmene a stanovovaných výrobků a v práci se vyhnout nepřesnostem, jako záměna esenciální aminokyseliny leucin za histidin (s. 32), používání termínu minerály, sacharosa jako jednoduchý cukr apod.

Experimentální část práce je zpracována v opravdu malém rozsahu, chybí ještě alespoň stanovení obsahu škrobu, apod. V metodické části o stanovení obsahu tuku má studentka špatně uvedený vzorec na jeho výpočet a ve výsledcích u tuku hodnoty nekorelují s diskuzí ve velkém měřítku, a také jsou špatně přepočtené hodnoty obsahu tuku v sušině, které jsou 100-násobně nižší než by měly být. Také ve výsledcích u bílkovin jsou špatně uvedené procentuální hodnoty, do tabulky jsou dány zjištěné hodnoty hmotnosti dusíku. U obsahu dusíkatých látek nejsou uvedeny hodnoty v přepočtu na sušinu.
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Uvádíte, některé obiloviny, i ječmen, obsahují β-glukany, které jsou ve výživě významné kvůli svým pozitivním zdravotním účinkům. Můžete popsat o jaké látky chemicky jde a jaké jsou jejich účinky? 
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