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PSEUDOCEREÁLIE, JEJICH IMPLEMENTACE DO PEKÁRENSKÝCH TECHNOLOGIÍ
Téma diplomové práce navrhl sám diplomant jako pokračování jeho bakalářské práce,. Navazoval tedy na zkušenosti a problematiku, kterou řešil jako bakalář. Diplomová práce je založena na kvalitní rešeršní části a v praktické rovině rozšířena o experimentální výrobu pekárenských výrobků s přídavkem pohankové mouky. 

Pseudocerálie mají svůj význam ve výživě člověka tím, že jsou donátory některých nutričně významných látek. Jejich význam ve výživě je však omezen ekonomikou tj. cenou surovin a jejich použitím do některých pekárenských výrobků. Lze je tedy použít jako doplněk cereálních směsí a výrobu pekárenských výrobků určených pro omezený okruh konzumentů. Diplomant vyvinul značnou osobní iniciativu při řešení diplomové práce, navázal velmi  dobré odborné kontakty s Výzkumným ústavem potravinářského průmyslu v Praze, kde získal pufovanou pohankovou surovinu pro experimenty, dále specielně extrudovanou pohankovou mouku od firmy IREKS ENZYMA Brno a pohankovou mouku od majitele firmy Šmajstrla. 
V rámci provedených experimentů použil tyto druhy pohankové mouky na experimentální výrobu pekárenských výrobků realizovaných v laboratoři ÚPI, FT  ve Zlíně. Část experimentů a měření  provedl ve výzkumném pracovišti a laboratoři IREKS ENZYMA Brno. 
Sledovaný cíl diplomové práce byl naplněn. V literární části jsou popsány nejznámější pseudocereálie, provedena jejich charakteristika a vyhodnocen jejich význam pro výživu člověka.
V praktické části jsou výstižně popsány použité suroviny tj. odlišnosti při technologickém zpracování pohankové mouky, použité analytické a instrumentální metody. Snahou diplomanta bylo komplexně charakterizovat jakost použité pohankové mouky, takže pro chemickou a instrumentální analýzu bylo použito celé spektrum metod, což  hodnotím velmi pozitivně. Na druhé straně výsledky některých významných a přínosných analýz (stanovení Total dietary Fieber)  měly být četnější, aby  bylo možno objektivně posoudit nutriční přínos a význam použité technologie. 
Práce je po stránce stylistické, odborné i formální na velmi dobré úrovni.

Při  výsledném hodnocení DP klasifikačním stupněm  jsem přihlédl k dalším kriteriím jako byla samostatnost a iniciativa diplomanta, pracovní nasazení apod.

Na závěr pokládám diplomantu otázku:

Čím je možno vysvětlit rozdílné výsledky v obsahu vlákniny, zejména  rozpustné vlákniny v pohankové mouce?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          A – výborně
                                                                                   Doc. ing. Jan HRABĚ, Ph.D
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