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1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
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Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. Zdroji A - vyborné
4. Popis experimentli a metod feSenti A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:
Diplomovéa prace Bc. Terezy Mrlikové se zabyva stanovenim nutrinich parametrq,
stravitelnosti a mineralnich prvka v zrnech a vloc¢kéch tfi druhti pSenice. Byly vyuzity dva
netradi¢ni druhy pSenice, coz je s ohledem na jejich vyzdvihované nutri¢ni slozeni bezesporu
prinosné.
V teoretické casti prace je uvedena zakladni charakteristika obilovin, vcéetné jejich
chemického slozeni, dale je popsana funkce GIT a traveni a vstfebavani jednotlivych zivin.
V neposledni fad¢ je pozornost vénovana metoddm stanoveni stravitelnosti. Teoretickd cast
je pséana ptehlednou formou, jednotlivé kapitoly na sebe vhodné navazuji a literarni reSerSe
udava uceleny piehled o zkoumané problematice. Obecné Ize konstatovat, ze je prace sepsana
vyborng, bez gramatickych chyb ¢i pieklept.
V praktické ¢asti prace byly ze téi druhti pSenic pifipraveny vlocky. U vSech 6 vzorkt byly
stanoveny zakladni nutriéni parametry (obsah vlhkosti, popela, hrubé bilkoviny, celkovych
lipidd, Skrobu a vlakniny), stravitelnost metodou in vitro a mineralni a stopové prvky pomoci
ICP-MS. Prvky byly analyzovany jak v zrnech a vlockach, tak i v nestravitelném podilu
vlocek. Daéle byl vypocitan index biodostupnosti jednotlivych prvkd, piispévky prvki
k referen¢nim hodnotam RDA, Al, PTWI a PTMI a v neposledni fad¢ i ztraty jednotlivych
prvki pii vyrobé vlocek.
Metodicka cast predstavuje vy€erpavajici prehled o provedenych analyzach. Vysledky jsou
vhodné prezentovany formou piehlednych tabulek a grafti. Velmi pozitivné hodnotim, ze
vysledky byly statisticky zpracovany. Ziskané vysledky studentka velmi podrobné diskutuje
s odbornou literaturou. Kvalitni diskuzi spolu s faktem, ze studentka cituje 137 odbornych
zdroji (z nichz naprostou vétSinu piedstavuji ¢lanky z impaktovanych €asopisit), povazuji za
hlavni pfinos této prace. Zavér je formulovan struéné a vystizné.
Diplomova prace Bc. Terezy Mrlikové splituje poZadavky kladené na kvalifikacni prace a
navrhuji hodnoceni A — vyborné.
Otazky oponenta diplomové prace:
1. Na str. 13 zminujete B-glukany. Uved’te, prosim, jejich vyznam ve vyzive. Které
potraviny jsou jejich bohatym zdrojem?
2. Jaké je doporucena denni davka vlakniny? Existuje i horni limit pfijmu vlakniny?
Jak je vlaknina definovéana dle platné evropské legislativy?
3. Nastr. 46 uvadite maximalni povolenou vlhkost vloéek dle vyhlasky 18/2020 Sb.,
V platném znéni. Jaka je maximalni povolena hodnota pro zrno?
4. Cim si vysvétlujete statisticky vyznamné vys§i obsah hrubé bilkoviny u vlodek ve
srovnani se zrny?
5. V ¢em spocivaji hlavni vyhody konzumace vloc¢ek (nejen pSeniénych)?

Ve Zliné dne 22. 05. 2021

Podpis oponenta diplomové prace
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