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	Komentáře k diplomové práci:

	Předkládaná diplomová práce Bc. Ireny Zamcové je vypracována podle stanovených zásad. Po formální stránce je diplomová práce napsána velmi dobře. Jedná se o zajímavou studii, která je zaměřena na zjištění vlivu klíčení a vaření na obsah vlákniny a stravitelnosti různých vzorků čočky.
V teoretické části jsou přehledným způsobem charakterizovány luštěniny, jejich význam ve výživě a popsány různé druhy čočky. Dále je charakterizována vláknina a stravitelnost, včetně metod jejich stanovení. Na její vypracování bylo použito celkem 109 literárních zdrojů, které ovšem nejsou vždy správně použity v textu - např. pro stanovení stravitelnosti je použit chybně zdroj 85, který udává podmínky stanovení AD a ND vlákniny. Dále připomínám, že v případě psaní latinských jmen se druhové jméno píše malým písmenem (str. 20 - Lens culinaris).

V praktické části byly v 7 různých vzorcích čočky, a to ve stavu syrovém, po uvaření a po naklíčení, stanoveny celková a ND vláknina a stravitelnost a byl statisticky vyhodnocen vliv různé úpravy vzorků na tyto parametry. Výsledky experimentů jsou zpracovány formou tabulek. Diskuze výsledků je zpracována dobře i ve vztahu k literárním údajům.
I přes uvedené připomínky diplomovou práci  doporučuji k obhajobě.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	
1) U stanovení vlákniny - hrubé i ND došlo po úpravě vzorků vařením a klíčením k jejímu výraznému snížení. Vzhledem k tomu, že se jedná o nerozpustné frakce vlákniny neměl by se vliv této technologické úpravy projevit tak razantně. Byly zjištěné hodnoty přepočteny na původní sušinu? 
2) Nebylo by vhodnější pro posouzení stravitelnosti vzorků naklíčené čočky zachovat stejný postup přípravy jako u vařených vzorků? 

3) Zujala mě černá čočka Beluga. Dala by se použít pouze jako naklíčená do salátů bez tepelné úpravy? 
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