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	Komentáře k diplomové práci:

	Cíle diplomové práce - stanovení fyzikálně-chemických parametrů u připravených směsí pšeničných müsli byly splněny. 

Formální úroveň a jazyková stránka teoretické části jsou odpovídající pro diplomovou práci, s využitím i zahraničních zdrojů. Literární zpracování je po obsahové stránce vyhovující, kapitoly jsou řazeny logicky, i když teoretická část je až zbytečně zdlouhavá. V textu se vyskytuje jen malé množství chyb a překlepů, i když není dodržen v celé práci trpný rod.

Praktická část je zpracována vhodným způsobem a je na odpovídající úrovni. Co se týče zhodnocení výsledků měření, ty jsou uvedeny přehledně a také slovně popsány, i když u vyhodnocení antioxidační aktivity chybí uvedeny kalibrační křivky a výsledky by mohly být diskutovány i ve větší míře. V experimentální části oceňuji statistické zhodnocení jednotlivých výsledků, i když u některých parametrů chybí uvedený počet měření.

K práci mám několik poznámek: 

Doporučuji v celé práci jednotně používat termín hrubá bílkovina a ne v množném čísle hrubé bílkoviny vzhledem k definici tohoto pojmu. V metodice práce chybí uvedený původ u některých chemikálií i přístrojů. Také bych u hodnocení antioxidační aktivity doporučila používat spíše pojem inaktivace než pojem úbytek absorbancí, který úplně nevystihuje podstatu počítané veličiny.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	
1. Na základě čeho jste v práci určili přídavek ovocné složky ve složení vybraných 4 druhů, které byly přidávány v poměru 1:1:1:1? Myslíte si, že pokud by jste změnila složení ovocné složky nebo jejich poměru, mělo by to vliv na získané výsledky např. u antioxidační aktivity a jaký asi?

2. Existuje nějaký obdobný výrobek k vámi připraveným vzorkům čistě pšeničných müsli na našem, případně zahraničním trhu? 

3. Zkoušela jste tyto připravené směsi müsli i senzoricky? Pokud ano, jakou úpravu jste zvolila? Byl podíl pšeničných vloček a ovoce v poměru 70 % : 30 % pro vás vyhovující?
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