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	Komentáře k diplomové práci:

	Cíle diplomové práce - stanovení nutričních parametrů připravených směsí pšeničných mouk s miličkou habešskou byly splněny. 

Formální úroveň, jazyková stránka, i literární zpracování teoretické části jsou odpovídající, byly využity také zahraniční literární zdroje, i když část pojednávající o miličce je dosti stručná, chybí např. obrázek zrna této netradiční plodiny, které bylo analyzováno. V textu je jen malé množství chyb, ale není dodržen správný styl psaní popisků obrázků a tabulek.

Praktická část je po formální stránce zpracována vhodným způsobem. Připomínky mám ke kapitole Materiál a přístroje, kde studentka nedostatečně definovala původ chemikálií i přístrojů. Také v rámci této kapitoly uvedla metodiku jednotlivých postupů stanovení, která by byla lépe včleněna do samostatné kapitoly Metodiky práce. V práci bych doporučila uvádět u některých stanovení i naměřené výsledky a ne pouze konečné vypočtené hodnoty, u kterých není možné posouzení získaných naměřených parametrů, jako např. u fosforu a stanovení všech vitaminů, kde jsou kalibrační křivky uváděny v měřených hodnotách a výsledky už pouze přepočtené na konečnou jednotku. Doporučuji v práci větší pozornost věnovat nepřesnostem jako psaní plochy píku mAU (s.42), dále chybějící nulová hodnota u kal. křivky fosforu a vitaminu B12, jiné koncentrační body u kalibrační křivky vitaminu B12 než uvedeno v postupu. V experimentální části oceňuji statistické zhodnocení jednotlivých výsledků.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	
1. Mohla byste na základě výsledků měření nutričních parametrů a vašeho statistického zhodnocení navrhnout nejvhodnější směs mouky s miličkou habešskou vhledem k nejvyšší výživové hodnotě vybrané směsi?

2. Chutnala jste už někdy výrobky s miličkou habešskou nebo četla jste něco i o senzorickém hodnocení takovýchto výrobků?
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