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	Komentáře k diplomové práci:

	

	
Cíle předložené diplomové práce - určení degradace inulinu v průběhu skladování ovocných kojeneckých výživ byly splněny v plném rozsahu. 

Formální úroveň práce a jazykové zpracování je odpovídající pro diplomovou práci. Teoretická část je dostatečně rozsáhlá, přehledná, bez výskytu překlepů a stylistických chyb, s dostatečným podílem zahraničních zdrojů. K teoretické části práce mám několik připomínek – formát psaní popisků u tabulek a obrázků není úplně podle vzoru pro DP. Připomínku mám i k tvrzení, že běžná strava dodává okolo 55 % energie ve formě sacharidů, což je jenom ideální stav, ne realita.

Praktická část DP je zpracována vhodným způsobem, a jak obsahově, tak i po formální stránce je na dobré úrovni. Diplomantka naměřila v průběhu celého ročního pokusu velké množství výsledků, které jsou uvedeny přehledně v tabulkách a slovně popsány, i diskutovány, což oceňuji, a také zhodnoceny v závěru. K této části nemám významnější připomínky.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	
V práci uvádíte, že inulin negativně neovlivňuje chuť výrobků na rozdíl od jiných typů vlákniny. Můžete podrobněji vysvětlit které typy vlákniny ovlivňují chuť potravin a jak?

Vzhledem k vašemu závěru o nevhodnosti přídavku inulinu do ovocných kojeneckých výživ, jakými jinými prebiotiky by se daly obohatit výrobky pro kojence, děti a dospělé?
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