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	Komentáře k diplomové práci:

	Studium vlivu klíčení na zastoupení aminokyselin ve vybraných druzích fazolí je velmi zajímavé, jak z pohledu dokumentace procesu klíčení, tak z hlediska využití fazolových klíčků pro obohacení jídelníčku. 
Teoretická část je vypracována přehledně, s odpovídajícím počtem a kvalitou citovaných zdrojů, pouze s ojedinělými překlepy (epykotyl, vitamin/vitamín). Praktická část je zpracována pečlivě a srozumitelně. Postrádám pouze přesnější informace pro identifikaci použitých aminokyselinových standardů.  V diskuzi a závěru je často zaměněna zkratka AAS za ASS. 

Diplomová práce svým rozsahem i náplní plně koresponduje se zadáním, ke zpracování nemám žádné zásadní připomínky a hodnotím stupněm A-výborně. 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1/ Bylo by možné blíže specifikovat pojmy "sacharidy" a "cukry" uvedené v Tabulce 2 (str. 15) ?

2/ Na str. 20 uvádíte, že klíčící semena luštěnin obsahují vysoké hladiny vitaminu C. O jak vysoké koncentrace se jedná? Mohla byste srovnat, jak významný zdroj vitaminu C  naklíčené luštěniny jsou? 

3/ V práci dokladujete pokles obsahu aminokyselin v závislosti na pokročilosti procesu klíčení semen. Jakou roli zde hraje velikost, příp. nasákavost jednotlivých druhů fazolí?
4/ Bylo by možné na základě sledování změn obsahu aminokyselin navrhnout optimální dobu klíčení pro jednotlivé druhy semen tak, aby bylo dosaženo zachování vhodných nutričních hodnot? 
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