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	Komentáře k diplomové práci:

	Konstatuji, že studentka zcela nesplnila cíle kladené na řešení této problematiky. Nejhůře lze jednoznačně hodnotit zpracovaný text teoretické části, který je složen z populární literatury.

Formální chyby:

- text je plný překlepů včetně špatně dělených slov na koncích řádků

- první kapitola je sepsána jen ze dvou zdrojů, u spousty odstavců a nesmyslných tvrzení nejsou ani odkazy

- studentka mnohdy nepoužívá řecká písmena, ale vypisuje je slovně

- formátování názvu kapitol druhé úrovně je nesprávné, včetně čísel stránek od str. 100
- používá spousty nevhodných a nešťastných formulací, př. ředkvička pochází z ředkve, klíčí se za účelem krátkodobě naklíčených semen, útoky volných radikálů, zvrhlé rakoviné buňky aj.

- názvy vitaminů píše nejednotně, v tomto případě to budí dojem spíše neznalosti správného názvosloví

Chyby obsahového charakteru:

- kap. 1.2.1.2 nedozvíme se nic o žádné aminokyselině
- nesouhlasím s tvrzením, že vitamin K je doposud málo známý

- vitamin U neexistuje

- u chemického složení klíčků chybí kolik čeho tyto obsahují konkrétně, látky jsou jen vyjmenovány

- nesouhlasím s tvzením že vit. B1 a E mají antidiabetický účinek v kontextu, který je zde uveden

- esenciální bílkoviny neexistují, když už esenciální tak aminokyseliny a navíc uvedený arginin není ani esenciální aminokyselinou (natož bílkovinou)

- vit A je pouze v živočišných zdrojích, nelze jej tedy jmenovat jako složku klíčků - objevuje se v práci mnohokráte i přes to, že na str. 39 je tato záležitost vyvětlena správně - díky odborné citaci

- nesouhlasím z tvrzením, že pohankové kroupy se dají klíčit, natož že mohou být ne příliš tepelně upravené před klíčením
- nesouhlasím s tvrzením, že pohanka je vhodná k detoxikaci těhotných žen, informace je vytržena z kontextu

- cholin není vitamin

- označení vit. P se dávno nepoužívá

- dávno neplatí vyššší dávky vit C pro kuřáky
- nesouhlasím s tvrzením, že pokud užíváme málo vit E, že nám v těle tuk zežlukne

- nesouhlasím s tvrzením, že při nedostatku vit E ve stravě dostanu kýlu či revmatismus

- v kapitole antioxidanty jsou sice tyto po stránce chemické popsány, ale není uvedeno, zda se vyskytují v daných klíčcích a kolik jich tam je
- mezi prvky studentka řadí ozon, kysličník dusnatý, sluneční záření - str. 45, navíc názvosloví kysličník se dávno neužívá

- kap. 4 je mírně v členění kapitol vytržena z kontextu, navíc informace o přítomnosti těchto prvků se opakují s kapitolou 2
- postrádám principy metod použitých v experimentální části - alespoň obecně jaké jsou metody pro stanovení antioxidační kapacity či aktivity, princip metody s použitím DPPH
Experimentální část:

- chybí experimentální vybavení a soupis chemikálií

- 450 mikrometrů něčeho nelze pipetovat

- nesouhlasím s tvrzením, že minerální látky se stanovují mineralizací - str. 60

- není posána metodika AAS, chybí podmínky analýzy metodou AAS
- nesprávné použití pojmu "totální sušina"

- obsah minerálních látek raději uvádět v mg/kg apod. a ne v % totální sušiny!!!

viz. text: obsah draslíku v klíčcích pšenice byl ve 3. dnu klíčení 2,21 % totální sušiny - nerozumím interpretaci výsledků v této části

- Tab. 15 - 21 mají nevhodně uveden záznam o výsledku snad sušiny vzorku? Nadepsáno je 100 % sušina a pod tímto dva číselné údaje ve sloupci, pak není jasné, zda výsledek obsahu daného minerálního prvku je přepočten na 100 % sušiny či na údaj sušiny uvedený v tabulce.

Jedná se asi o neštastné interpretace výsledků.

- nejsou diskutovány výkyvy obsahu polyfenolů a antioxidační kapacity

- naproti tomu v diskuzi je konečně použita odborná literatura

- určitě u antioxidční kapacity neproměřovala studentka absorbanci kyseliny askorbové ale celé reakční směsi

- pokud se připravuje pracovní roztok, nesmí se použít odměrný válec, již se nejedná o analytiku

- absorbance není vyjadřována v nm, a už vůbec nemůže přesáhnout hodnotu 1 - viz. graf 1, tudíž potom je špatně i rovnice regrese a od ní se odvíjejí i výsledky

Zároveň ovšem musím konstatovat, že studentka odvedla spoustu experimentální práce, sama klíčky pěstovala a zpracovávala, jistě laboratorní práci věnovala dlouhý čas. Je tudíž na škodu, že je práce sepsána pravděpodobně ve spěchu.

I přesto, že hodnocení ukazuje průměrem na jinou známku, rozhodla jsem se vzhledem k obsahu práce udělit hodnocení E-dostatečně. Doporučuji i když s výhradami práci k obhajobě a nechám na zvážení kmise i její případnou přepracování. 
E-dostatečně




	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Jmenujte esenciální aminokyseliny a vysvětlete pojem esenciální.

2. Jak je v práci myšlena zmínka o detoxikaci v těhotenství pomocí pohankových klíčků? Domnívám se, že z hlediska výživy je detoxikace těhotným ženám zapovězena. 

3. Jak je myšleno klíčení pohankových krup? Mají kroupy klíčky?

4. Prosím o vysvětlení pojmu žluknutí tuků, ovšem nikoliv díky nízkému příjmu vitaminu E naším tělem jako je uvedeno v práci. 

5. Píšete v práci, že zeleniny a ovoce by mělo být v naší stravě více než dost. Kolik to tedy je konkrétně?
6. V práci uvádíte, že při zánětlivých nemocech či poraněních se uvolní ionty, mohou se vytvořit radikály, ale že ty vznikají i při běžném metabolizmu. Můžete tuto ptroblematiku vysvětlit blíže? O jaké ionty se jedná?
7. Co je mineralizace vzorků a princip AAS.
8. Vysvětlete pojem absorbance a v čem se udává? 
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