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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:
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	1.
	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
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Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce je zpracována velmi pečlivě, neobsahuje žádné formální či jiné nedostatky a splňuje všechny požadavky na práce tohoto typu.
Teoretická část představuje detailní průřez sledovanou tématikou, diplomantka shrnula vyčerpávajícím způsobem poznatky z dostupné literatury. V textu chybí odkazy na obrázky, tabulky a přílohy.
Metodika práce je popsána přehledně, diplomantka použila dostatečné množství chemických a analytických metod. 

Kapitola výsledky a diskuze je zpracována velmi precizně. Oceňuji, že jsou výsledky statisticky zpracovány a v rámci diskuze srovnány s údaji v dostupné literatuře. V diskuzi výsledků obsahu tuku mi chybí zmínka o tom, že důvodem vyššího obsahu tuku, který byl stanoven, může být fakt, že hexanem byl vyextrahován nejen tuk, ale i další složky v tuku rozpustné (vitaminy, barviva, aj.). 
Seznam literatury zahrnuje 118 relevantních zdrojů, studentka využila 40 cizojazyčných  publikací, včetně 24 článků z impaktovaných časopisů. Citace nejsou ve všech případech v souladu s platnou citační normou ČSN ISO 690.
Lze shrnout, že vytyčené cíle diplomové práce byly splněny a práci proto doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení A - výborně.   



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Na straně 27 zmiňujete obsah pentózanů v pšeničné mouce. Víte, jaký je jejich obsah a význam v mouce žitné? 
2. Na straně 27 píšete, že vláknina na sebe váže minerální látky. Znáte i nějaké další negativní projevy vyššího příjmu vlákniny? Existuje nějaká hranice příjmu vlákniny, která je již považována za rizikovou?

3. Na straně 31 uvádíte negativní účinky kyseliny fytové. Má i nějaké účinky pozitivní?

4. Obsah hrubé bílkoviny jste v diplomové práci stanovila Kjeldahlovou metodou v úpravě podle Winklera. V čem se tato úprava liší od klasické Kjeldahlovy metody?
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